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Sammanfattning

Ekologiska livsmedel blir allt mer populara och forséljningen och efterfrgan har okat de
senaste aren. Matens kvalitet och naringsinnehall och hur den produceras blir allt viktigare
for konsumenten, och debatten kring ekologiska produkter &r standigt pagaende. Ekologisk
mjélk utgdr en stor del av den ekologiska livsmedelsforséljningen. Det 6kande intresset for
ekologiska livsmedel gor det intressant att studera hur produktionssystemet paverkar vik-
tiga egenskaper hos livsmedlet, sdsom hallbarhet, smak och naringsinnehall.

Syftet med detta arbete var att beskriva skillnaden mellan ekologisk och konventionell
mjolk. Arbetet &r en litteraturstudie och kommer att ta upp allménna fakta om ekologiska
livsmedel, ekologisk produktion och en fordjupning pa mjélk. 1 férdjupningen beskrivs
mjolkens sammansattning, vad som skiljer ekologisk och konventionell mjolk med avse-
ende pa naringsinnehall och sensoriska egenskaper, och vilka faktorer som paverkar detta.
Resultaten baserar sig pa vetenskapliga publikationer som ser till skillnader mellan ekolo-
gisk och konventionell mjélk.

Den frémsta skillnaden mellan den ekologiska och konventionella mjdlken & samman-
sattningen av fettsyror dar den ekologiska mj6lken ofta innehaller mer fleromattade fetter,
omega-3 fettsyror och en hogre kvot mellan omega-3 och omega-6 fettsyror. Den storsta
bidragande faktorn till detta &r utfodringen som i den ekologiska djurhéllningen bestar av
hogre andel grovfoder. Mer omaéttade fettsyror skulle kunna betyda risk for oxidation och
darmed siamre hallbarhet. Det finns inga vetenskapliga studier som tyder pa skillnader i
smak mellan ekologisk och konventionell mjolk.

Eftersom skillnaden mellan den ekologiska och konventionella mjélken i de flesta fall ar
mycket liten, &r det svart att rekommendera det ena eller andra alternativet sett ur ett kvali-
tets- och naringsmassigt perspektiv. Med hansyn taget till aspekter rorande djurhallningen
kan ekologisk mjolk vara ett alternativ for att bidra till battre djurvélférd.

Nyckelord: ekologiska livsmedel, ekologisk mjolk, konventionell mjoélk, mjolkens sam-
mansattning.



Abstract

Organic foods become increasingly popular and sales have increased during recent years.
The quality of food and how it is produced is becoming increasingly important for the
consumers, and there is an ongoing debate associated to organic products. Organic milk
and dairy products constitute a large part of the organic food sales. The increased interest
in organic food makes it relevant to study how the organic production affects important
properties e.g. shelf life, sensory properties and nutritional quality.

The purpose of this report was to describe the differences between organic and conven-
tional milk. This work is a literature study and will address general facts related to organic
food, organic production and a more detailed survey on milk. It will describe the milk
composition, investigate differences in the composition and sensory properties of milk, and
the factors that may influence upon this. The result is based on scientific publications fo-
cusing on differences between organic and conventional milk.

The main difference between organic and conventional milk is related to the composi-
tion of fatty acids. Organic milk often contains more polyunsaturated fatty acids, omega-3
fatty acids and a higher ratio of omega-3 to omega-6 fatty acids. The largest contributing
factor to this is the difference in feed between the two production systems. In organic
farming, the feed consists of higher proportions of fresh grass and roughage. More unsatu-
rated fatty acids in organic milk could mean a risk for oxidation and thus shorter shelf life.
There is no study that shows differences in taste between conventional and organic milk.

The difference between the organic and conventional milk is in most cases very small,
which makes it difficult to recommend one or the other option from a nutritional or quality
perspective. Organic milk can be an alternative contributing to better animal welfare.

Keywords: organic food, organic milk, conventional milk, milk composition.
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1 Inledning

1.1 Bakgrund

Forsaljningen och efterfragan pa ekologiska livsmedel har de senaste aren okat.
Konsumenten efterstravar livsmedel av hog kvalitet. Livsmedelskvalitet ar ett
komplext begrepp och kan ha olika betydelse beroende pa vem man fragar. Hog
kvalitet kan definieras genom bland annat smak, lukt, utseende, naringsinnehall,
hallbarhet, djurvalfard, miljépaverkan och rattvisa arbetsférhallanden. For manga
betyder ekologiska livsmedel hdg kvalitet. Anledningen till att konsumenten véljer
att kopa ekologiskt eller inte ar ofta beroende av trender och personliga asikter.
Typ av livsmedel spelar ocksa in i valet mellan det ekologiska eller konventionella
alternativet (KRAV, 2015b). Ekologisk mjolk ar ett av de ekologiska livsmedel
som det séljs mest av (Statistiska centralbyran, 2014).

Debatten om ekologiska livsmedel ar standigt aktuell, dar asikterna ofta ar
splittrade. Det finns bade motstandare och foresprakare till ekologiskt, och &ven
for- och nackdelar med de bada produktionssatten. Fragan om ekologiskt och kon-
ventionellt endast skiljer sig avseende sattet pa vilken maten produceras, eller om
det ocksa ar andra skillnader mellan livsmedlen som produceras pa det ena eller
andra sattet ar inte enkel att svara pa. En av de skillnader i produktionen som
skulle kunna tankas paverka mjolkens egenskaper ar utfodringen. Det 6kande in-
tresset for ekologiska livsmedel och livsmedelskvalitet, och att manga tror att eko-
logiska livsmedel &r nyttigare gor det angeldget att studera om, och i sa fall hur,
produktionssystemen paverkar viktiga kvalitetsegenskaper hos mijolken, sasom
smak, hallbarhet och néaringsinnehall. Ar det nagra skillnader och vilka ar i sé fall
de bakomliggande orsakerna?



1.2 Syfte

Med anledning av det 0kande intresset for ekologiska livsmedel &r syftet med detta
arbete att se om det finns nagra skillnader mellan ekologisk och konventionell
mjolk. Arbetet kommer att belysa skillnader mellan den ekologiska och konvent-
ionella mj6lken avseende viktiga kvalitetsegenskaper sdsom smak, hallbarhet och
naringsinnehall, samt studera vilka faktorer som paverkar detta.

1.3 Metod

Arbetet ar en litteraturstudie och har genomforts med hjalp av vetenskapliga artik-
lar och bocker. Vetenskapliga databaser som Web of Science, Pubmed och Scopus
har anvants. Resultaten baserar sig pa olika studier som behandlar skillnader mel-
lan ekologisk och konventionell mjélk. Sokningen avgransades genom att utesluta
artiklar publicerade tidigare an 2005.



2 Ekologiska livsmedel

2.1 Vad sager statistiken

Statistiska centralbyrans undersékning av livsmedelforséljningsstatistik 2013 visar
att allt fler konsumenter i Sverige valjer att kdpa ekologiskt och KRAV-markta
produkter. Andelen ekologiska varor var 4,3 % sett till den totala forsaljningen av
livsmedel och drycker. Fisk ar det ekologiska livsmedel som det séljs mest av, och
forséljningen har okat stort sedan 2004, likasa forséljningen av ekologiskt te,
kaffe, kakao, oljor och fetter. Aven ekologiska mejeriprodukter, frukt och grénsa-
ker séljs det mycket av. Dock tillhor ekologiskt kott en av de varugrupper dér ing-
en okning har skett och férséljningen ar lag (figur 1).

Utbudet av ekologiska varor varierar beroende pa varugrupp. Livsmedel med
hogst andel ekologiska produkter per varugrupp éar kaffe, te, choklad, frukt och
gronsaker. Utbudet av ekologiskt kott ar Iagt vilket stammer dverens med den laga
forsaljningen. Utbudet av ekologisk fisk ar aven det lagt trots att forsaljningen ar
hog (Statistiska centralbyran, 2014).

2.2 Vad sager konsumenten

KRAV:s marknadsrapport 2015 ger en tillbakablick pd 2014 och konstaterar att
allt fler valjer att kopa ekologiska livsmedel. Den stora efterfragan resulterade i att
flera livsmedel inte fanns tillgangliga pa grund av bristande produktion. De sen-
aste aren har satsningar pa ekologiska och KRAV-markta produkter ékat i daglig-
varuhandeln, och utvecklingen kommer troligtvis att fortsatta under 2015. Exem-
pel pa satsningar ar KRAV-certifierade kottdiskar och utvecklade KRAV-
sortiment bland de stora livsmedelskedjorna (KRAV, 2015c¢).



Anledningen till att konsumenten véljer att kdpa ekologiskt eller inte varierar. De
vanligaste argumenten for att vélja ekologiskt ar att det bidrar till en battre djur-
héllning, ingen anvandning av bekampningsmedel, att det ar battre for halsan och
miljon och att produkten har tillverkats under bra arbetsférhallanden (KRAV,
2015c¢). Argumenten for att kopa ekologiskt skiljer sig dven mellan vilken typ av
livsmedel det galler. Né&r det galler animaliska livsmedel &r det for att bidra till en
battre djurhallning och att kottet ar producerat i Sverige. Ekologisk frukt och gront
valjs med argumenten att man slipper bekdmpningsmedel vilket gynnar bade miljo
och halsa. Begransningen av bekdmpningsmedel &r aven argumentet for val av
ekologiskt kaffe och te, dar &ven det sociala ansvaret spelar in (KRAV, 2015c).
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Figur 1. Andelen ekologisk férsaljning av livsmedel ar 2004 och 2013 (Statistiska centralbyran
2014).



3 Ekologisk produktion

3.1 Vad ar ekologisk produktion?

Ekologisk produktion inom jordbruksverksamhet och livsmedelsproduktion &r ett
system dar det efterstravas att nyttja naturresurser pa ett langsiktigt hallbart satt
och dar djurens valfard och biologisk mangfald star i fokus (Jordbruksverket,
2014). Ekologisk produktion skiljer sig fran konventionell genom hur man hante-
rar ogras och skadegorare, naringstillforsel och djurhallning (Jordbruksverket,
2014).

I ekologisk odling anvénds inte syntetiskt framstallda kemiska bekdmpnings-
medel. Istallet anvands motstandskraftiga sorter och forebyggande metoder sdsom
varierad vaxtfoljd for att halla skadegorare borta. Det &r inte heller tillatet att an-
vanda mineralgddsel som véxtnaring, istéllet anvands ekologiskt stallgddsel, rest-
produkter fran livsmedelsforadling, kvavefixerande baljvéxter och annat organiskt
material. Ekologisk djurhallning har striktare krav vid jamférelse med konvention-
ell och stravar efter att djuren ska ges mojlighet att utéva ett sa naturligt beteen-
demanster som mojligt. Det finns hdgre krav pa utevistelse och att fodret ska vara
ekologiskt producerat, dar andelen grovfoder ar storre &n i den konventionella
djurhallningen (Jordbruksverket, 2014).

Manga odlingsaspekter blir av storre betydelse i ekologisk produktion an i kon-
ventionell produktion, den ekologiska odlingen utnyttjar framst férnyelsebara och
platsgivna resurser, och vill skapa sa stor recirkulation av naringsamnen som moj-
ligt (Fogelfors, 2015).



3.2 Regler och certifieringar

IFOAM (International Federation of Organic Agricultural Movements) &r ett glo-
balt sammanslutningsorgan for personer och organisationer som arbetar med eko-
logisk produktion. IFOAM har skapat generella principer kring ekologiskt lant-
bruk, och regelverken utgar fran dessa principer. Ekologiskt jordbruk definieras i
praktiken av olika stodformer, certifieringar och regelverk. | Sverige tillampas
EG-forordning 834/2007 och ytterligare regler enligt KRAV (Fogelfors, 2015).

3.2.1 EU-ekologiskt

For att ett livsmedel ska fa saljas som ekologisk maste produktionen vara certifie-
rad enligt EG-forordningen. For att en produktion ska blir certifierad och produk-
ten ska kunna markas med EU-market maste produktionen godkéannas. Godkan-
nande och kontroll genomfors av ett oberoende kontrollorgan. EU-mérket ar obli-
gatoriskt for ekologiska produkter och kan kombineras med KRAV-markning. For
att klassas som ekologiskt och for att kunna marka ett livsmedel med EU-mérket
ska produktionen innefatta anvandning av ekologiskt utséde, varierad vaxtfoljd,
och utesluta anvandning av kemiska bekdmpningsmedel, konstgodsel och gene-
tiskt modifierade organismer (GMO). Djuren ska utfodras med ekologiskt foder
och ha tillgang till utevistelse (Jordbruksverket, 2015).

3.2.2 KRAV

KRAYV dr den mest kdnda miljoméarkningen for mat i Sverige. KRAV:s regler ar
ett komplement till EU:s regler for ekologisk produktion och innebdr ett utvecklat
regelverk pa flera omraden. For att ett livsmedel ska kunna markas med KRAV
ska vissa regler utéver EU-reglerna uppfyllas, dar striktare krav pa djuromsorg,
socialt ansvar i relation till arbetarna och klimatpaverkan stalls. KRAV har dven
restriktivare regler kring tillsatser i mat (KRAV, 2015a).

3.3 Ekologisk mj6lkproduktion

Den ekologiska mjolkproduktionen utgdr ca 10 procent av den totala mjolkpro-
duktionen i Sverige. En ekologisk ko mjdlkar ca 8000 liter mjolk per ar, jamfort
med en konventionell ko som mjdlkar ca 10 000 liter (Nylander et al., 2014). Det
som skiljer ekologisk fran konventionell mjolkproduktion ror framst foder, utevis-
telse, kalvning och avmaskning. | den ekologiska produktionen ska allt foder vara
ekologiskt odlat och minst 60 procent av fodret ska vara producerat pa garden eller
pa narliggande gard. Djuren ska ha fri tillgang till grovfoder eller gras under be-
tesperioder och max 40 procent av utfodringen far besta av kraftfoder. Under lak-
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tationen ska andelen kraftfoder vara nagot hogre och utgéra ca 50 procent. Ekolo-
giska mjolkkor betar generellt under langre perioder och ar ute fler timmar i strack
under dygnet dn konventionella. Kon far kalva i enskild box och kalven far dia och
vara hos kon de forsta dygnen. Kalvarna far ga i grupp och dricka mjolk i minst 12
veckor genom en plastspene. Avmaskning far inte goras i forebyggande syfte pa
ekologiska djur till skillnad pa konventionella, utan behandlas endast vid symtom.
Bade den ekologiska och konventionella mj6lkproduktionen stravar efter en sa lag
antibiotikaanvandning som mgjligt. Vid behandling av antibiotika eller andra I&-
kemedel ar karenstiden dubbelt s& 1&ng i den ekologiska jamfort med i den kon-
ventionella produktionen. Tabell 1 sammanfattar skillnaden i krav mellan den
konventionella och ekologiska mjélkproduktionen (Krav, 2015d).

Det som skiljer KRAV och ekologisk mjélkproduktion &r att KRAV har strik-
tare regler géllande djurhallning och foder. Fodret ska vara producerat enligt
KRAV:s regler och alla djur ska ga i 16sdrift i stallet, med undantag for sma be-
séttningar (Krav, 2015d).

Tabell 1. Skillnader mellan ekologisk och konventionell mj6lkproduktion (KRAV, 2015d).

Konventionell Ekologisk
Foder - Mer kraftfoder - Mer grovfoder
- Konventionellt producerat - Ekologiskt producerat
- Kan innehalla GMO - Inget GMO
Utevistelse - Kortare betesperiod - Langre betesperiod
Kalvning - Kalvning sker inte alltid i en- - Kalvning i enskild box
skild box
Kalvar - Far riktig mjolk eller pulver- - Diar eller far riktig mjolk
mjolk ur napp eller hink fran plastspene
Avmaskning - Behandling i férebyggande syfte - Behandling vid symtom
Antibiotika - Kortare karenstid - Langre karenstid
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4 Mjolk

4.1 Allmant om mjolk

Mjolk ar ett mangsidigt livsmedel som anvéands for att producera manga olika
typer av livsmedel. Mjolk och mejeriprodukter utgor en stor del av var kost i Sve-
rige och paverkar det totala intaget av olika naringsamnen. Den mesta av mjolken
vi konsumerar i Sverige ar i form av ost, syrade produkter och konsumtionsmjoélk.
Ost och mejeriprodukter star for 16 procent av det totala fettintaget (Nylander et
al., 2014). Utbudet av mjolkprodukter ar idag stort och det utvecklas hela tiden
nya produkter. Mjélk anvands inte bara for produktion av farskvaror utan aven till
olika typer av mjolkpulverprodukter och ostar, vilket gér det mojligt att exportera
produkterna. Svenska fOretag exporterar framst ost och mjélkpulver, och importen
bestar framst av ost och yoghurt (Nylander et al., 2014).

Mijolk ar en farskvara i vilken bakterier trivs pa grund av dess hoga innehall av
naringsamnen och neutrala pH. Mjolk &r darfor hart reglerade av lagar och regler,
bade kring djurhallningen och framstallning. Mjélkravaran kontrolleras for bakte-
rietal, celltal och antibiotikarester enligt EU-lagstiftning. Patraffas antibiotikarester
i silomjolken far mjolken inte anvandas, och ett for hogt celltal ger prisavdrag till
mjolkproducenten (Nylander et al., 2014).

4.2 Uppbyggnad och sammanséttning

Mjolken innehaller olika naringsamnen och ar en blandning av vatten, fett, protei-
ner, kolhydrater, vitaminer och mineraler. Mjolkens bestandsdelar férekommer
som emulsion, kolloidal och dkta 16sning beroende pa hur stora partiklarna ar och
deras formaga att 10sa sig i vattnet. Fettet i mjolken forekommer som emulsion
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eftersom fettet och vattnet inte 16ser sig i varandra. Mjolkens viktiga proteiner,
kaseinerna, férekommer som en kolloidal 16sning, vilket betyder att proteinerna
ordnar sig i partiklar, miceller, som forekommer fritt i vatskan. Mjolkens lésliga
amnen sasom vassleproteiner, laktos, mineraler och de vattenlosliga vitaminerna
forekommer i akta l16sning (Nylander et al., 2014).

421 Fett

Fettet &r en av huvudkomponenterna i mjolk och den naturliga fetthalten i komjolk
varierar fran 3,5 — 5 procent. Fettet forekommer som fettkulor och ar omgivet av
ett membran bestaende av fosfolipider och proteiner. Detta membran fungerar som
skydd for att fettet inte ska brytas ned av enzymer (Nylander et al., 2014).

Upp till 98 procent av fettet bestar av triglycerider, resterande fett forekommer i
form av steroler, fosfolipider och karotenoider. Triglyceriden bestar av en glyce-
rolmolekyl som binder tre fettsyror. Varje fettsyra har en smaltpunkt och smalt-
punkten for de olika fettsyrorna kan variera fran 13 — 70 °C. Detta gor att mjolk-
fettets smaltpunkt varierar beroende pa vilken sammansattning av fettsyror det ar.
Fosfolipider finns i membranet runt fettkulorna och hjalper till att halla fettet fin-
fordelat. Fosfolipiderna bestar av triglycerider dar en av fettsyrorna ar utbytt mot
en vattenloslig fosfatgrupp. Detta stabiliserar fettkulan genom att de hydrofoba
fettsyrorna vands inat och den hydrofila fosfatgruppen utat. Karoten omvandlas till
vitamin-A, och karotenoider ger fettet dess gula farg (Nylander et al., 2014).

Mjolk bestar av manga olika fettsyror och till storst del mattade (Mansson,
2012). En av anledningarna till den hdga halten méttade fettsyror i mjolk ar att de
omattade fettsyrorna i det foder som ges till stor del mattas i vammen pa kon. |
vammen finns det mikroorganismer som hydrogenerar de ométtade fettsyrorna,
och da kan det ocksa bildas transfettsyror (Nylander et al., 2014). De vanligaste
fettsyrorna i mjolk &r myristinsyra (C14:0), palmitinsyra (C16:0), stearinsyra
(C18:0), oljesyra (C18:1) och linolsyra (C18:2). Tabell 2 sammanfattar de vanlig-
aste fettsyrorna forkommande i mjélk samt den totala mangden av de maéttade,
enkelomattade, fleroméattade och trans fettsyrorna (Mansson, 2012).

De viktigaste fleroméattade fettsyrorna ar omega-3 och omega-6 som &r essenti-
ella for manniskan. Dessa fettsyror &r nddvandiga for olika funktioner i kroppen.
De behdvs bland annat for reglering av blodtrycket, njurarnas funktion och im-
munforsvaret. Linolensyra (C18:3) férekommer ocksa i mjolk och ar en omega-3-
fettsyra som kan bilda derivaten eikosapentaensyra (EPA) och dokosahexaensyra
(DHA) som é&r de vanligaste omega-3 fettsyrorna. Den vanligaste langa omega-6-
fettsyra ar arakidonsyra som bildas ur linolsyra (C18:2) (Candela, Lopez, & Ko-
hen, 2011).

Transfettsyror forekommer naturligt i mjolk och ar ométtade fettsyror. Trans-
fettsyrorna kan innehalla en eller flera dubbelbindningar som sitter i trans-position
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och har liknande egenskaper som mattade fettsyror. Naturliga transfetter bildas av
mikroorganismer i vammen pa idisslande djur. Genom att bidra till 6kad halt LDL
(low density lipoproteins) -kolesterol och minskad halt HDL (high density lipopro-
teis) -kolesterol i blodet kan transfetter 6ka risken for hjart- och kérlsjukdomar.
Det finns ocksa syntetiska transfettsyror som bildas industriellt genom ofullstandig
hardning av fettet. Forskning visar pa att det inte finns ndgon skillnad mellan hur
syntetiska och naturliga transfettsyror paverkar kroppen (Livsmedelsverket,
2015c).

Konjugerad linolsyra (CLA) ar en transfettsyra med konjugerade dubbelbind-
ningar. Detta innebér att de sitter intill varandra utan nagon CH,-grupp emellan.
Forskning kring halsoeffekterna av CLA tyder pa bade for- och nackdelar, dar
CLA visats ha cancerférebyggande- och fettinhiberande egenskaper, men &ven
negativa effekter vid Overvikt dar insulinresistens kan uppstéa vilket kan leda till
diabetes. Vidare studier kravs for att sakerstélla halsoeffekterna av CLA. (Benja-
min et al., 2015).

Tabell 2. De vanligaste fettsyrorna forekommande i mjolk (Mé&nsson, 2012). Fettsyrorna anges i

procent av total mangd fett i mjélken.

Méttade fettsyror Totalt 67,8 %
varav:

- C14:0 myristinsyra 11,0 %

- C16:0 palimitinsyra 32,9 %

- C18:0 stearinsyra 10,7 %
Enkelométtade fettsyror Totalt 26,4 %
varav:

- C18:1 oljesyra 22,9 %
Flerométtade fettsyror Totalt 2,5 %
varav:

- C18:2 linolsyra 1,6 %

- C18:3 alfa-linolensyra 0,5 %
Transfettsyror Totalt 3,3 %

4.2.2 Proteiner

Mijolkens proteiner utgor ca 3,5 procent av mjolkens totala innehall och bestar av
vassle- och kaseinproteiner. De flesta av proteinerna syntetiseras i mjolkkorteln
men vissa harror fran blodet (Nylander et al., 2014). Proteinet bestar av olika ami-
nosyror som &r essentiella for méanniskan. Ungefar 80 procent av mjolkens protein
ar kaseiner som férekommer som alfa-, beta- och kappakasein. Kaseinet ar sam-
lade i sa kallade miceller, med kappa-kasein pa micellens yta. Inuti micellerna
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finns de Ovriga kaseinerna som binder kalcium i form av kalciumfosfat. Kappa-
kasein gor det mojligt for micellerna att halla sig 16sliga i mjélken och inte klumpa
ihop sig, vilket beror pa proteinets hydrofila, negativt laddade svans (Nylander et
al., 2014).

Nér ost tillverkas tillsatts 16pe som spjalkar bort k-kaseinets hydrofila del, mjélken
koagulerar och det bildas en ostmassa som sedan kan bli ost. Nar syrade produkter
tillverkas som yoghurt och fil, sanks istallet mjolkens pH. Da vandrar kalciumfos-
fatet ut ur micellen vilket gor att kaseinet blir olésligt och mjélken koagulerar.
Detta beror pa att pH narmar sig proteinets isoelektriska punkt, micellen tappar
helt laddning och aggregerar med varandra. De proteiner som finns kvar i mjol-
kens vattenfas efter att kaseinet har aggregerat, antingen genom sénkt pH eller
tillsatt 10pe kallas vassleproteiner. Vassleproteiner i mjolken utgérs bl.a. av alfa-
laktalbumin, beta-laktoglobulin, immunoglobuliner och bovint serumalbumin.
Vassleproteinerna tal inte lika hog varme som kasein och denaturerar vid 60-80
°C, emedan kasein tal upp till 140 °C. Vid tillverkning av fil och yoghurt kan var-
mekénsligheten hos vassleproteiner utnyttjas genom att hetta upp mjolken fore
syrning. Da binder vassleprotinerna till micellens yta och den fardiga yoghurten
eller filen far en béttre konsistens vilket minskar risken for vatskeseparering (Ny-
lander et al., 2014).

4.2.3 Kolhydrater

Kolhydraterna &r l6sta i mjolkens vattenfas och utgdr ca 4-5 procent av det totala
naringsinnehallet. Laktos ar den huvudsakliga kolhydraten i komjélk och ar en
disackarid bestdende av glukos och galaktos. Laktos bildas i mjolkkértlarna och
dess syntes regleras av proteinet alfa-laktalbumin (Nylander et al., 2014). Genom
fermentering vid tillverkning av ost, fil och yoghurt omvandlas laktosen till mjolk-
syra, vilket resulterar i lagre laktoshalt i dessa produkter. Vid laktosintolerans sak-
nas enzymet laktas som har till uppgift att bryta laktosen till glukos och galaktos
for att kunna absorberas i tunntarmen (Nylander et al., 2014).

4.2.4 Vitaminer och mineraler

Det finns bade vatten- och fettlosliga vitaminer i mjolk. B-vitaminer &r vattenlos-
liga, dar B, - riboflavin férekommer i hogst koncentration. Vitamin A och D ar de
vanligast forkommande fettlosliga vitaminerna. Magra mejeriprodukter innehaller
mindre fettlosliga vitaminer och berikas darfér med vitamin A. Mjolk upp till 1,5
procent fetthalt berikas med vitamin D (Nylander et al., 2014).

Mineralerna utgor ca 1 procent av mjolkens totala bestandsdelar. Kalcium ar
den mineral som forkommer i hogst mangd dar 100 g mjélk innehaller ca 120 mg,
motsvarande 15 procent av RDI (rekommenderat dagligt intag). Kalcium finns
I0sligt i organiska salter och bundet till kasein som kolloidalt kalcium. Fosfor f6-
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rekommer som fosfat och har tillsammans med kalcium en buffrande effekt. Andra
mineraler som férkommer i mjolk & magnesium, zink, selen, jod, natrium, kalium
och Kklorid (Nylander et al., 2014).
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5 Skillnader mellan ekologisk och
konventionell mjolk

5.1 Mjoélkens sammanséattning

Det som kan paverka mjolkens sammanséattning ar bland annat foder, arstid, ras,
laktationsstadium och individuell variation (Larsen et al., 2012). Eftersom det
framst &r utfodringen som skiljer mellan ekologisk och konventionell mjélkpro-
duktion har det ocksa visat sig vara den faktor som i storst utstrackning paverkar
mjolkens sammanséttning (Larsen et al., 2012). Hogre andel grovfoder och grés i
den ekologiska produktionen &r en bidragande faktor till olikheter i mjélken mel-
lan de tva produktionsatten. Fodrets kvalitet paverkar ocksa mjclken. Kvaliteten
pa grovfodret varierar mellan arstider, vilket paverkar det nutritionella vérdet i
fodret (Larsen et al., 2012). Eftersom den ekologiska kon ger lagre avkastning an
den konventionella pekar vissa studier pa att den ekologiska mjélken skulle kunna
innehélla hogre koncentration av naringsamnen av den orsaken (Stiglbauer et al.,
2013). Orsaken till 1agre avkastning hos ekologiska kor kan kopplas till ett lagre
energiintag genom antingen mindre mangd foder eller lagre energiinnehall i det
foder som ges (Stiglbauer et al., 2013).

Skillnaden mellan den ekologiska och konventionella mjélken kan variera mel-
lan olika lander. Vid en jamférelse mellan studier utférda i Sverige respektive
USA framgar det att det ar storre skillnader mellan ekologisk och konventionell
mjolk i USA jamfort med i Sverige (Benbrook et al., 2013, Fall & Emanuelson,
2011). Bada studierna visar att den ekologiska mjélken inehaller mer fleromattade-
, omega-3-fettsyror och CLA an den konventionella. (Benbrook et al., 2013, Fall
& Emanuelson, 2011). Men den konventionella mjolken i USA skiljer sig betyd-
ligt mot den ekologiska med avseende pa kvoten mellan omega-3 och omega-6,
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(Benbrook et al., 2013). | Sverige ar skillnaden inte lika stor mellan den konvent-
ionella- och ekologiska mjolkens kvot. Anledningen till detta dr att skillnaden
mellan konventionell och ekologisk mjélkproduktion ar stérre i USA &n i Sverige.
| USA far djuren storre andel kraftfoder och betar mindre aven i den ekologiska
produktionen. Lagen om krav pa utevistelse i Sverige dven for konventionella kor
gor att skillnaden inte blir lika stor mellan den ekologiska och konventionella
mjolken (Fall & Emanuelson, 2011).

5.1.1. Mjolkfett

Studier som har granskat nutritionella skillnader mellan ekologisk och konvent-
ionell mjolk &r 6verens om att fettsyrasammansattningen skiljer sig at, och att det
ar utfodringen som ar den framsta orsaken till detta. Sammansattningen av fettsy-
rorna i mjolken skiljer sig fran studie till studie. De flesta studier visar dock
samma monster, att den ekologiska mjolken innehaller mer fleromattade fettsyror
(Benbrook et al., 2013, Fall & Emanuelson, 2011, Palupi et al., 2012).

En meta-studie publicerad 2012 (Tabell 3) jamforde nutritionella skillnader mel-
lan ekologisk och konventionell mjolk under fyra ar (2008-2011). Studien omfat-
tade 13 olika studier utforda i nio europeiska l&nder och USA. Resultaten visade
att fettsyrasammanséttningen ar den parameter som uppvisade storst skillnader
mellan ekologiskt respektive konventionellt producerad mjélk. Den ekologiska
mjolken visade sig innehalla signifikant hogre total fetthalt, mer alfa-linolensyra
(C18:3) CLA, protein, alfa-tokoferol och beta-karoten &n den konventionella.
Kvoten mellan omega-3 och omega-6 var signifikant (P < 0.001) hdgre i den eko-
logiska mjolken. Resultaten visade dven att halten alfa-linolensyra och CLA i den
ekologiska mjolken var pa samma niva under bade sommar och vinter, medan de i
den konventionella mjolken minskar under vintern. Den konventionella mjdlken
innehdll mer oljesyra (C18:1) och linolsyra (C18:2) (Palupi et al., 2012).

Flera studier visar att den ekologiska mjolken innehaller hogre fetthalt totalt,
men det finns &ven studier som visar motsatsen (Schwendel et al., 2015). Arstiden
paverkar det totala innehallet av fett i mjolk da fetthalten generellt minskar under
sommaren. Betet pa sommaren innehaller mycket omattade fettsyror vilket bidrar
till produktion av CLA. CLA har en inhiberande effekt pa syntesen av fett i juvret
(Andersen, 2008). Utfodring med allt for stora méngder omaéttade fetter som till
exempel i raps okar ocksa produktionen av CLA, resulterande i minskad fetthalt
(Andersen, 2008). Foderstat med mycket starkelsebaserad foda har ocksa visat sig
minska fetthalten i mjolk (Schwendel et al., 2015). En negativ energibalans, som
vanligast forekommer vid tidigt laktationsstadium och under vintertid kan ocksa
paverka fetthalten negativt (Schwendel et al., 2015). Mangden omega-3- och
omega-6-fettsyror & som hogst under sommaren och minskar under vintertid bade
for konventionell och ekologisk mjolk (Palupi et al., 2012).
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Tabell 3. Skillnaden mellan konventionell och ekologisk mjélk enligt en meta-studie (Palupi et al.,
2012). Fettsyrorna anges i procent av total mangd fett i mj6lken.

Konventionell Ekologisk

Protein g/100 g 3,2 83
Fett g/100g 3,6 3,7
Maéttade fettsyror % 66,8 67,6
C18:0% 10,7 10,1
Enkel-omattade fettsyror % 27,0 26,0
C18:1% 22,8 20,9
Fler-omattade fettsyror % 4,4 4,5
C18:2 % 2,8 2,2

C18:3 % 0,5 0,8
Omega-3 % 0,6 0,9
Omega-6 % 2,8 2,3
Omega-3/0Omega-6 % 0,2 0,4
CLA % 0,7 0,8
Alfa-tokoferol % 2,1 2,3
Beta-karoten % 0,4 0,5

5.1.2. Mjdlkprotein

Proteininnehallet i mj6lk paverkas inte lika latt av utfodringen som fetthalten, och
generellt ger energirikare foder en hogre proteinhalt. Det som framst paverkar
proteininnehallet ar individuella variationer, laktationsstadium, ras, foder- och
spannmalstyp (Heck et al., 2009). Det finns studier som visar att mangden protein
ar hogre i ekologisk mjolk och aven de som visar att det ar hdgre i konventionell.
Mangden protein tros vara korrelerad till intaget metaboliserbar energi. Stérkelse
kan paverka innehéllet av protein i mjolk dar starkelsebaserad foda kan dka prote-
insyntesen (Heck et al., 2009).

5.1.3 Laktos, vitaminer och mineraler

Halten laktos i mjolk paverkas till storst grad av genetisk variation (Schwendel et
al., 2015). Variationer i laktoshalten genom férandring av foderstat &r inte vanligt
forkommande med undantag vid extrema forhallanden och skiljer sig darfor inte
ofta mellan ekologiska och konventionell mjélk (Schwendel et al., 2015).
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Méngden vitaminer i mjolken beror pa innehallet av vitaminer i det foder som ges.
Ofta ar det mangden av alfa-tokoferol och beta-karoten som &r intressant, da dessa
&r antioxidanter och motverkar oxidation. Hogst koncentration alfa-tokoferol och
beta-karoten finns i farskt foder. Torkat och konserverat foder har en lagre kon-
centration (Schwendel et al., 2015). Aven koncentrationen av mineraler i mjolken
paverkas till liten del av fodret. (Schwendel et al., 2015). Vissa studier visar att
ekologisk mjolk innehaller mer vitaminer och mineraler (Palupi et al., 2012) me-
dan andra menar att det inte finns nagon skillnad (Fall & Emanuelson, 2011).

5.2 Andra kvalitetsegenskaper

5.2.1 Hygieniska aspekter; bakterier och celler

Eftersom ekologiska djur vistas mer ute och utfodras med mer grovfoder &n kon-
ventionella djur kan det forekomma hdgre bakterietal i ekologisk mjolk, déar hdgre
koncentration av B.cereus har patraffats i ekologisk mjolk (Coorevits et al., 2008).
Bakterier som just Bacillus cereus och &ven Clostridium tyrobutyricum ar exempel
pa bakterier som skulle kunna orsaka kontamination. Dessa bakterier finns i jorden
och kan kontaminera mjolken via grovfodret eller betet. (Griffiths, 2010). De me-
jeriprodukter som vi konsumerar &r oftast tillverkade pa pastoriserad mjolk varvid
de flesta av mjolkens bakterier avdddas. Problem kan uppsta ar nar bakterier som
B.cereus och C.tyrobutyricum borjar bilda sporer. Bakteriesporerna éverlever pas-
toriseringen och under lagring av mjolk kan B.cereus vaxa och vid osttillverkning
kan bakterietillvaxt av C.tyrobutyricum ske. Ett véalk&nt problem hos mejerier &r
att sporer fran C.tyrobutiricum kan orsaka feljasning av ost. Idag anvéands baktofu-
gering eller mikrofilterering vid osttillverkning och vid tillverkning av UHT-mj6lk
for att ta bort sporerna och reducera problem med smérsyrajasning och for att for-
langa hallbarheten hos mjclk. Det ar svart att séga om detta &r ett storre problem
for den ekologiska mijolken an den konventionella da vidare studier kravs
(Griffiths, 2010).

5.2.2 Hallbarhet och smak
Den ekologiska mjolken innehéller mer fleromattade fettsyror dn den konvention-
ella vilket kan innebéra storre risk for oxidation som resulterar i att mjélken drab-
bas av smakfel fortare. FOr att motverka detta ar det onskvart med hogre mangd
antioxidanter i den ekologiska mjélken som motverkar oxidationen (Schwendel et
al., 2015).

Tester har visat att den ekologiska mjolken kan uppfattas som kramigare jamfort
med den konventionella. Dock finns det inga vetenskapliga studier som visar att
ekologisk och konventionell mj6lk skiljer sig i smak (Schwendel et al., 2015).
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5.3 Halsoeffekter

Livsmedelsverkets kontroll av livsmedel 2013 visar att det inte kunnat pavisas
nagra resterhalter av bekampningsmedel i konventionell mjélk. (Jansson, Fohgel-
berg & Widenfalk, 2013). Det finns gransvarden for hur hég halt av vissa substan-
ser som dr tilltet i mjolk. Aven om forekomsten av restsubstanser och kontami-
nanter kontrolleras och jamférs med hogsta tilldtna gransvardena sa att det inte
utgor en risk for konsumenten, exponeras de personer som arbetar i produktionen i
hogre grad vilket kan innebdra risk for deras hélsa (Livsmedelsverket, 2015a).

De flesta studier visar att méangden omega-3 ar hogre i den ekologiska mjélken,
och att kvoten mellan omega-3 och omega-6 &r hogre (Benbrook et al., 2013,
Palupi et al., 2012, Capuano et al., 2014). Eftersom kroppen inte kan syntetisera
dessa fleromattade fettsyror ar det viktigt att vi far i oss dem via maten. Omega-3
och omega-6 finns ofta i ett och samma livsmedel, och omega-6 ofta i stbrre
mangd. Darfor ar det enklare att fa i sig omega-6. Fettsyrorna samspelar med
varandra, och omega-3 kan dampa effekterna av omega-6 nér det géller exempel-
vis blodets levringsformaga (Livsmedelsverket, 2015b). Darfor ar det viktigt att
man far i sig lagom mangd av bada. Det ar svart att fastsla den optimala kvoten
mellan omega-3 och omega-6, har ar forskare inte eniga. En Iag kvot mellan
omega-3 och omega-6 i kosten kan vara en bidragande faktor for utveckling av
olika inflammatoriska tillstand eller hjart- och karlsjukdomar (Livsmedelsverket,
2015b). Annan forskning séger att effekten ar sa liten att den ar forsumbar eller att
det inte finns nagon Okad risk (Candela, Lépez, & Kohen, 2011). Enligt Nordiska
naringsrekommendationer (2012) har det totala intaget av omega-3 och omega-6
en storre betydelse och det gar inte att fastsla en specifik kvot. Det rekommenderas
att ca fem till tio energiprocent bor komma fran fleromattade fetter varav ca en
procent fran omega-3. Att fa i sig mer 4n RDI av omega-3 fettsyror har inte visat
sig ha nagra halsofdrdelar, dock kan kosttillskott med omega-3 ge biverkning vid
for hogt intag (Livsmedelsverket, 2015b). Gallande omega-6 diskuteras det om
dessa fettsyror skulle kunna ha inflammatoriska effekter, men de vetenskapliga
studier som har genomforts pekar pa att det inte stimmer (Livsmedelsverket,
2015b).
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6 Diskussion och slutsats

Det finns flera faktorer som spelar in i konsumentens val att képa ekologiska livs-
medel eller inte. Utbudet av ekologiska livsmedel har de senaste aren okat och
flera av de stora livsmedelkedjorna arbetar hart pa att marknadsfora de ekologiska
produkterna med olika kampanjer (KRAV, 2015c). Den 6kade marknadsforingen
och det vaxande utbudet kan vara en anledning till den 6kade forséljningen. Kon-
sumenten paverkas hela tiden av reklam, kampanjer och trender. Halsotrenden kan
ocksa vara en bidragande faktor, dar de ekologiska livsmedlen ofta associeras med
en sund och halsosam livsstil. Aven trenden kring vegetabiliska alternativ till
mjolk har utvecklats dar produkter som havre- och sojadryck marknadsfors som ett
halsosammare alternativ och bidragande till battre miljé och djurvalfard. Har kan
man ha olika asikter om vad som egentligen ar den mest hallbara produktionen,
djurhallningen eller sojaproduktionen, och om de vegetabiliska alternativen kan
tacka hela mjolkens naringsinnehall.

Trots den okade forsaljningen av ekologiska varor géller detta bara vissa livs-
medelsgrupper. Andelen ekologiskt kétt ligger pa en lag niva trots att konsumtion-
en och forsaljningen av kott okar (Statistiska centralbyran, 2014). Importen av
animaliska produkter okar och gar inte hand i hand med den ekologiska idén. An-
ledningen till den laga forsaljningen av ekologisk kétt kan bero pa att utbudet ar
Iagt och att det ar svart att fa tag pa. Aven att priser skiljer sig s& pass mycket mot
det konventionella kottet kan vara orsaken. Steget fran att kopa det billigaste kottet
till det ekologiska kottet kan vara stort, och det viktigaste kanske inte ar att man
koper ekologiskt, utan att man generellt minskar sin kdttkonsumtion och koper
svenska animalieprodukter. Just anges kott- och mjolkproduktionen som en stor
bidragande faktor till miljopaverkan i livsmedelproduktionen. Prisskillnaden mel-
lan ekologiska och konventionella frukter och grénsaker skiljer sig inte lika myck-
et och kan i vissa fall vara samma eller lagre for de ekologiska (Statistiska central-
byran, 2014)
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Resultaten fran olika studier som berér mj6lkens sammanséttning visar att skillna-
den i sammanséttning mellan den ekologiska och konventionella mj6lken framst
aterfinns i fettsyrasammansattningen, som i sin tur paverkas av utfodringen. Av
resultaten att doma &r det skillnaderna sma och det ar darfor svart att saga vilket
alternativ som ar bast sett ur narings- och halsosynpunkt. Det ar ocksa svart att
bevisa att det &r just produktionssystemet som &r faktorn till olikheter i mjolken,
da aven andra faktorer som land, klimat, sasong, kvalitet pa foder, ras och indivi-
duellt variation maste tas hansyn till. Det ar svart att jamfora studier fran olika
lander med varandra, da djurhaliningen ser olika ut. Men det man kan se &r att
skillnaderna mellan den ekologiska och konventionella mjolken &r storre i andra
lander pa grund av att den svenska djurlagstiftningen staller hdga krav éven i kon-
ventionell mjolkproduktion.

De sensoriska skillnaderna mellan ekologisk och konventionell mjélk ar &nnu
svarare att pavisa; det behovs mer forskning inom det omradet. Aven inom hélsoa-
spekterna kravs vidare forskningen, dar exempelvis forskning runt hur kvoten
mellan omega-3 och omega-6 paverkar oss ar splittrad.

Det kan vara svart dven for den medvetna konsumenten att avgora vilket livs-
medel som &r det basta alternativet. Ekologiska livsmedel kan vara ett bra alterna-
tiv i aspekten gallande djurvélfard. Ett problem for manga konsumenter &r att man
inte litar pa att ett livsmedel verkligen ar ekologiskt producerat (KRAV, 2015c).
Tillampningar fran forskning kring biomarkorer for ekologiska livsmedel skulle pa
sikt kunna resultera i en dkad forsaljning av ekologiska livsmedel. Aven om 3sik-
terna och forskningen om ekologiska livsmedel ar delade uppmuntrar debatten till
vidare forskning.

Slutsatsen ar att de storsta skillnader mellan ekologisk och konventionell mjolk
som kunnat identifieras avser fettsyrasammansattningen. Sett till andra kvalitets
egenskaper sasom hallbarhet, smak och hygieniska aspekter kravs det vidare stu-
dier for att skerstélla skillnader.

23



7 Referenslista

Andresen, N. (2008). Atgérder fér att héja fett- och proteininnehll i ekologisk mjolk — r&d i prakti-
ken. Jonkoping: Jordbruksverket. (Rapportnr: JO08:30).

Benbrook, C. M., Butler, G., Latif, M. A, Leifert, C. & Davis, D. R. (2013). Organic Production
Enhances Milk Nutritional Quality by Shifting Fatty Acid Composition: A United States—Wide,
18-Month Study. PLoS ONE, vol. 8(12), s €82429.

Benjamin, S., Prakasan, P., Sreedharan, S., Wright, A.-D. G. & Spener, F. (2015). Pros and cons of
CLA consumption: an insight from clinical evidences. Nutrition & Metabolism, 12(1), s 4.

Candela, C., Lépez, L. M. & Kohen, V. (2011). Importance of a balanced omega 6/omega 3 ratio for
the maintenance of health: nutritional recommendations. Nutricién Hospitalaria, vol. 26(2), ss.
323-329.

Capuano, E., van der Veer, G., Boerrigter-Eenling, R., Elgersma, A., Rademaker, J., Sterian, A. &
van Ruth, S. M. (2014). Verification of fresh grass feeding, pasture grazing and organic farming
by cows farm milk fatty acid profile. Food Chemistry, 164, ss. 234-241.

Cederberg, C. & Mattsson, B. (2000). Life cycle assessment of milk production — a comparison of
conventional and organic farming. Journal of Cleaner Production, 8(1), ss 49-60.

Coorevits, A., De Jonghe, V., Vandroemme, J., Reekmans, R., Heyrman, J., Messens, W., De Vos, P.
& Heyndrickx, M. (2008). Comparative analysis of the diversity of aerobic spore-forming bacte-
ria in raw milk from organic and conventional dairy farms. Systematic and Applied Microbiology,
31(2), ss. 126-140.

Fall, N. & Emanuelson, U. (2011). Fatty acid content, vitamins and selenium in bulk tank milk from
organic and conventional Swedish dairy herds during the indoor season. Journal of Dairy Rese-

arch, vol. 78(03), ss. 287-292.

Fogelfors, H. (2015). Var mat: odling av aker- och tradgardsgrodor: biologi, férutsattningar och
historia. 1. ed. Lund: Studentlitteratur.

24



Griffiths, M. W. (2010). Improving the safety and quality of milk. Milk production and processing. 2.
ed. Cambridge: Woodhead Publishing Limited.

Heck, J. M. L., van Valenberg, H. J. F., Dijkstra, J. & van Hooijdonk, A. C. M. (2009). Seasonal
variation in the Dutch bovine raw milk composition. Journal of Dairy Science, 92(10), ss. 4745-
4755.

Jansson, A., Fohgelberg, P., Widenfalk, A. (2013) Kontroll av bekdmpningsmedelsrester i livsmedel
2013. Livsmedelverket (Rapport 4 — 2015).

Jordbruksverket (2015) Certifierad ekologisk produktion.
http://Avww.jordbruksverket.se/amnesomraden/odling/ekologiskodling/reglerochcertifiering/certif
ieradekologiskproduktion.106.510b667f12d3729f91d80008097.html [2015-04-12]

Jordbruksverket (2014) Vad ar ekologisk produktion.
http://www.jordbruksverket.se/amnesomraden/odling/ekologiskodling/vadarekologiskproduktion.
106.510b667f12d3729f91d80008069.html [2015-04-12]

KRAYV (2015a) Kravmarkningen. http://www.krav.se/krav-markningen. [2015-04-07]

KRAYV (2015b) Livsmedelskvalitet — ett komplext begrepp. http://www.krav.se/livsmedelskvalitet-
ett-komplext-begrepp [2015-04-02]

KRAYV (2015c) Marknadsrapport 2015. Uppsala: KRAV

KRAYV (2015d) S& blir kossan KRAV-godkand. http://www.krav.se/sa-blir-kossan-krav-godkand.
[2015-04-07]

Larsen, M. K., Fretté, X. C., Kristensen, T., Eriksen, J., Sgegaard, K. & Nielsen, J. H. (2012). Fatty
acid, tocopherol and carotenoid content in herbage and milk affected by sward composition and
season of grazing. Journal of the Science of Food and Agriculture, vol. 92(14), ss. 2891-2898.

Livsmedelsverket (2015a). Bekdmpningsmedel. http://iww.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-
innehall/oonskade-amnen/bekampningsmedel/ [2015-05-05]

Livsmedelsverket (2015b). Flerométtat fett, omega-3, omega-6.
http://imww.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/naringsamne/fett/fleromattat-fett-omega-

3-och-omega-6/ [2015-05-10]

Livsmedelsverket (2015c) Transfett. http://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-
innehall/naringsamne/fett/transfett/ [2015-07-10]

Mansson,L.H (2012) Den svenska mejerimjélkens sammanséattning 2009- sammanfattning av analys-
resultat. Stockholm: Svensk mjélk. (Rapportnr: 7094).

Nylander, A., Jonsson, L., Marklinder, I. & Nydahl, M. (2014). Livsmedelsvetenskap. 2. ed. Lund:
Studentlitteratur.

25


http://www.jordbruksverket.se/amnesomraden/odling/ekologiskodling/vadarekologiskproduktion.106.510b667f12d3729f91d80008069.html
http://www.jordbruksverket.se/amnesomraden/odling/ekologiskodling/vadarekologiskproduktion.106.510b667f12d3729f91d80008069.html
http://www.krav.se/krav-markningen
http://www.krav.se/sa-blir-kossan-krav-godkand
http://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/naringsamne/fett/transfett/
http://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/naringsamne/fett/transfett/

Palupi, E., Jayanegara, A., Ploeger, A. & Kahl, J. (2012). Comparison of nutritional quality between
conventional and organic dairy products: a meta-analysis. Journal of the Science of Food and Ag-
riculture, vol. 92(14), ss. 2774-2781.

Schwendel, B. H., Wester, T. J., Morel, P. C. H., Tavendale, M. H., Deadman, C., Shadbolt, N. M. &
Otter, D. E. (2015). Invited review: organic and conventionally produced milk-an evaluation of
factors influencing milk composition. Journal of Dairy Science, vol. 98(2), ss 721-746.

Statistiska centralbyran (2014). Livsmedelsforsaljningsstatistik 2013. Stockholm: Statistiska central-
byran (Artikelnr: HA24SM1401)

Stiglbauer, K. E., Cicconi-Hogan, K. M., Richert, R., Schukken, Y. H., Ruegg, P. L. & Gamroth, M.

(2013). Assessment of herd management on organic and conventional dairy farms in the United
States. Journal of Dairy Science, 96(2), ss. 1290-1300.

26



	Martina Näsholm kandidat titelsidor (2)
	Martina Näsholm kandidat text
	1 Inledning
	1.1 Bakgrund
	1.2 Syfte
	1.3 Metod

	2 Ekologiska livsmedel
	2.1 Vad säger statistiken
	2.2 Vad säger konsumenten

	3 Ekologisk produktion
	3.1 Vad är ekologisk produktion?
	3.2 Regler och certifieringar
	3.2.1 EU-ekologiskt
	3.2.2 KRAV

	3.3 Ekologisk mjölkproduktion

	4 Mjölk
	4.1 Allmänt om mjölk
	4.2 Uppbyggnad och sammansättning
	4.2.1 Fett
	4.2.2 Proteiner
	4.2.3 Kolhydrater
	4.2.4 Vitaminer och mineraler


	5 Skillnader mellan ekologisk och konventionell mjölk
	5.1 Mjölkens sammansättning
	5.1.1. Mjölkfett
	5.1.2. Mjölkprotein
	5.1.3 Laktos, vitaminer och mineraler

	5.2 Andra kvalitetsegenskaper
	5.2.1 Hygieniska aspekter; bakterier och celler
	5.2.2 Hållbarhet och smak

	5.3 Hälsoeffekter

	6 Diskussion och slutsats
	7 Referenslista


