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Sammanfattning

Syftet ar att ta reda pa hur konsumtion och produktion av mjélk och ost ser ut i Sverige,
USA och Indien och hur de tre landerna arbetar med klimatmalen till 2030.

I Sverige har mjolkproduktion, mjélkkonsumtion och ostproduktion minskat mellan
1995 och 2015, daremot har ostkonsumtionen okat. I USA har mjolkkonsumtionen mins-
kat, medan mjdlkproduktionen, ostproduktionen och ostkonsumtionen 6kat fran 1995 till
2015. Produktionsprocessen av mjolk i Sverige och USA skiljer sig pa framst tva sitt:
Storleken pa besattningen samt Gransvarden for antal bakterier och somatiska celler. Jam-
fort med Indien skiljer sig produktionen pa flera satt. | Indien ar det vanligt med mjélkning
for hand och korna producerar en mindre mangd mjolk. Daremot &r man sjalvférsorjande
pa mjolk i Indien da manga av familjerna producerar sin egen mjélk.

Nar det kommer till arbetet med klimatmalen och Parisavtalet arbetar Indien for att 40
procent av all energi ska vara fossilfri samt att inga bilar som drivs pé bensin eller diesel
ska séljas ar 2030. | Sverige arbetar man med alla 17 malen, men storsta utmaningen ligger
i malet hallbar konsumtion och produktion. Detta beror pé att var konsumtion idag paver-
kar var halsa, miljon och klimatet pé ett negativt satt. USA har dragit sig tillbaka fran Pa-
risavtalet och arbetar inte langre med agenda 2030. Déaremot arbetar 21 av 50 stater med
egna planer for att forhindra klimatférandringen.

Nyckelord: Mjélkkonsumtion, Mjélkproduktion, Ostkonsumtion, Ostproduktion, Klimat-
mal



Abstract

The aim of this study was to find out how the consumption and production of milk and
cheese have changed in Sweden, USA and in India and how these three countries are
working with the climate goals for 2030.

In Sweden the milk production, milk consumption and cheese production have de-
creased between 1995 and 2015, meanwhile the cheese consumption has increased. In
USA the milk consumption have decreased, but the milk production, cheese production
and cheese consumption have increased. The production process differs in mainly two
ways between Sweden and USA. The first one is the number of animals at each farm, that
are higher in USA than in Sweden, and the second is the higher legislation values for the
number of bacteria and somatic cells in raw milk in USA. When compared with India the
production differs in several ways. In India it is more usual to milk by hand instead by
machines and the cows also produce smaller amount of milk. Despite of this in India they
can rely on their own production of milk.

When it comes to the work with the climate goals and the Paris agreement, India’s aim
to reach the goal that 40 percent of all energy should be fossil free and that no cars running
on petrol and diesel should be on the market by 2030. In Sweden, a work is going on with
all 17 climate goals, but the largest challenge is to achieve the goal sustainable consump-
tion and production. This is due to that our consumption today affects our health, the envi-
ronment and the climate in a negative way. USA is no longer working with the Paris
agreement and climate goals for 2030. Despite this 21 of 50 states have their own program
to prevent the climate changes.

Keywords: Milk consumption, Milk production, Cheese consumption, Cheese production,
Climate target
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1 Inledning

Syftet med uppsatsen ar att ta reda pa hur konsumtion och produktion av mejeri-
produkter som ost och mjolk skiljer sig mellan olika lander, samt vilken klimatpa-
verkan den hér sektorn har idag, men dven en tillbakablick och en framtidsprognos
kommer att presenteras. Det &r dven for att ta reda pa om man trots en 6kad kon-
sumtion och produktion kan uppna de gemensamma klimatmalen, som Forenta
Nationerna har kommit fram till och som avses vara nadda till ar 2030.

Denna uppsats har delats in i fyra delar. Den forsta delen kommer att behandla
mjolk — och ostproduktion samt mjélk — och ostkonsumtion i Sverige. Del tva
kommer behandla samma fragestéllning fast i USA, vidare i del tre behandlas In-
diens produktion och konsumtion av mjolk. Den sista och avslutande delen tar upp
en del av de klimatmal som Foérenta Nationerna har kommit 6verens om ska vara
uppfyllda till ar 2030 samt hur de tre landerna arbetar for att uppna dessa. Det
kommer att behandla hur de tre olika landerna producerar mjolk och ost. Hur
mycket de bade producerar och konsumerar idag och hur det har sett ut bakat i
tiden. Hur Konsumtion och produktion kan komma att se ut i framtiden, om kon-
sumtion och produktion ¢kar eller minskar samt vad det kan bero pa att det skiljer
sig mellan aren hur mycket man konsumerar och producerar i Sverige, USA och
Indien.

Detta forvantas att bli upplyst i uppsatsen

e Konsumtion och produktion av ost och mj6lk i Sverige och USA bade
historiskt och nutid

o Hur produktionen av mjolk ser ut i Indien

e Utmaningen att na Férenta Nationernas (FN) gemensamma klimatmal
till &r 2030

e Hur de tre namnda landerna jobbar for att nd FNs klimatmal



2 Bakgrund

2.1 Mjolkproduktion

Mijolkproduktion kommer att definieras som den méangd invagd mjolk som nar
mejerierna (Jordbruksverket, 2016).

Mijolkproduktionen startar redan hos kon pa garden, innan mjolkning ar mjol-
ken sa gott som steril men vid mjélkningen kan kontaminering forekomma. For att
forhindra tillvaxt av mjolkens mikroflora bor den snarast kylas ner till +4°C
(Nylander et al., 2014). Under transport till mejeriet bér mjolken hallas vid +4°C
och forst vid mejeriet innan alla processteg varms den upp till 60°C.

Fran det att mjolken nar mejeriet till och forpackningen ar det fyra processteg
och dessa &r separering, standardisering, homogenisering och pastorisering
(Nylander et al., 2014).

Mijolk fran kor &r den storsta delen av varldens mjolkproduktion, pa hela 84
procent, 6kningen av mjolk var den l&gsta dittills 2009 sedan mitten av 1990-talet.
Déremot var den storsta 6kningen av mjolkproduktion i Indien, medan produkt-
ionen i USA kunde minska for forsta gangen pa atta ar (The world dairy situation.
2009, 2009).

Ett underskott av mjolk har berdknats vara nastan 65 miljoner ton ar 2025
(Lantbrukarnas Riksforbund, 2015). Detta beror pa den okade andelen medelklass
i Asien och Afrika.

Nar det kommer till klimatpaverkan som mjélken har varierar den. Variationen
beror pa att man fran mjélkproduktion far olika biprodukter, som till exempel kal-
var. Om man raknar in biprodukter i mjélkens klimatpaverkan blir den hégre, men
om man bara raknar med den klimatpaverkan mjélken har i sig kommer den bli
lagre (Flysjo et al., 2011).



2.2 Mjolkkonsumtion

Med mjdlkkonsumtion menas, i det hér fallet, den mjélk som vi som konsumenter
kdper med hem och inte den exakta mangd vi konsumerar. Begreppet mjélk i sin
tur &r den mjolken vi kdper som mjolk och inte andra mjolkprodukter.

Mijolkkonsumtionen har minskat fran 2005 till 2009 i bade Europa och USA. |
vissa delar av varlden till exempel i Indien har marknaden andrats fran sjalvhus-
hall till en mer kommersiell tillgang vilket gor att konsumtionen kan ha gatt upp
en aning (The world dairy situation. 2009, 2009).

Mjolkkonsumtion regleras pa tva olika satt, hur mycket mjolk varje individ
konsumerar och hur stor befolkningen &r. Generellt sett &r mjolkkonsumtionen hdg
i industriella lander, till exempel Sverige och USA, men lag i utvecklingslander,
till exempel Indien. Konsumtionen &r annu lagre i tropiska och subtropiska omra-
den (Hemme & Otte, 2010).

2.3 Osttillverkning

Det finns manga olika sorters ost bade i Sverige och utomlands. For att alla lander
ska ha samma benamning pa en ostsort &r ofta smaken, lukten och utseendet be-
skrivet i Codex Alimentarius som anses vara ett regelverk. Det kan vara till exem-
pel emmentaler eller cheddar. Tillverkning av ost ar fran borjan ett satt till koncen-
trering och konservering av mjolk, dar tio liter mjolk anvands for tillverkning av
ett kilo ost. All ost som tillverkas i Sverige, forutom den pa gardsmejerier som ofta
har dispens, tillverkas av pastoriserad mjolk. Sjalva tillverkningsprocessen for
olika sorters ostar skiljer sig inte speciellt mycket fran varandra. En del sorter kan
ha sina speciella processteg, men huvudsakligen tillverkas alla ostar efter liknande
princip (Nylander et al., 2014).

Den internationella osthandeln minskade 2008 efter hela sju ar med en stadig
okning. Europeiska Unionen (EU) star for en tredjedel av all export i vérlden, dar-
emot 6kade USA sin export av ost under samma ar. Det kan bero pa de sjunkande
priserna pa importerad ost (The world dairy situation. 2009, 2009).

2.4 Ostkonsumtion

Konsumtionen av ost definieras i det har fallet som konsumtion av all sorts ost,
hardost, smaltost och ost av annat slag. Statistik har visat att ar 2010 konsumera-
des 178 500 ton ost i Sverige, men produktionen av ost i Sverige var endast
103 200 ton. Om man gor en jamforelse med hur konsumtion och produktion sag
ut 1995 sa var produktionen128 500 ton och konsumtionen var 145 100 ton. 2010
producerades det mindre ost i Sverige men daremot sa hade konsumtionen Okat.



Detta leder till att konsumtionen av svensk ost har minskat av den totala ostkon-
sumtionen mellan 1995 och 2010. Man kan &ven se att konsumtionen av ost sedan
1960 har mer an fordubblats fran 7,4 kg ost per person och ar 1960 till 19,0 kg ost
per person och ar 2010 och de tva som 6kat mest ar konsumtion av hardost samt
ost av annan typ (Jordbruksverket, 2012).

Ostkonsumtionen skiljer sig beroende pa vart ost produceras, till exempel
Frankrike hade en 6kning av sin konsumtion ar 2008, medan konsumtionen sjonk i
USA och detta berodde pa en minskning av rabatter pa mat samt en samre ekono-
misk situation (The world dairy situation. 2009, 2009).

2.5 Agenda 2030 for hallbar utveckling och Parisavtalet

Agenda 2030 for hallbar utveckling omfattar 17 olika klimatmal. Dessa mal har
193 olika lander kommit Gverens om att kunna uppna till ar 2030, genom att bland
annat utrota all fattigdom, bekdmpa orattvisa samt hantera klimatférandringarna.
De nuvarande malen bygger vidare pa de mal som sattes upp infor millennieskif-
tet. Det som skiljer sig ar att det nu kravs att alla lander engagerar sig i fragan. De
fattiga, de rika och medelinkomstlanderna maste samarbeta for att de nya malen
ska kunna uppnas. Klimatmalen &r inte pa nagot satt sedda som lagar, men det
forvantas att alla medlemslander ska implementera klimatmalen pa ett eller annat
sétt (United Nations, 2016).

| ett mote i Paris 2015 tecknades Parisavtalet som gick i kraft mindre an ett ar
senare. Avtalet innefattade arbete med forhindring av klimatférandringen, som
bland annat innebar en forhindring av stigande temperatur. Parisavtalet anses vara
en nodvandig atgard for att kunna nd de mal som finns i agenda 2030. Bade Paris-
avtalet och agenda 2030 upprattades pa grund av forandringar i klimatet, det inne-
fattar bland annat forandrade vadermonster, stigande havsnivaer och fler radikala
vaderfenomen. Klimatfordndringarna kan déremot saktas ned genom arbete med
fornyelsebar energi och andra hjalpmedel som kan sénka vaxthusgasutslappen
jamfort med vad de ar idag (United Nations, 2015a).



3 Metod och material

Denna uppsats innefattar anvandning av manga olika artiklar fran de databaser
som finns att tillgd s3 som Web of Science, Scopus och FSTA (Food Science and
Technology Abstract), men dven hemsidor sasom United Nations, Livsmedelsver-
ket, Jordbruksverket och Regeringen, den innefattar dven de amerikanska och
indiska motsvarigheterna samt en del bécker som inbegriper olika tekniker inom
mjolkproduktion och statistik inom produktionen i Indien, USA och Sverige. Me-
toden har varit att samla tillrackligt med information som styrker varandra och
som ger en grund till att kunna gora en jamforelse mellan ovanstaende lander.



4 Resultat

4.1 Produktion och konsumtion av mjolk och ost i Sverige

4.1.1 Produktion av mj6lk

Av produktion i mjolk idag galler de fyra processteg som namndes i bakgrunden.
Separation ar saledes den forsta processen och pa det foljde standardisering, ho-
mogenisering och pastorisering. Separatorn, som separerar mjolken, har tva hu-
vuduppgifter och dessa ar att separera gradden fran mjolken samt rena mjélken
fran eventuella fororeningar. Separeringen bygger pa principen att fettpartiklarna,
grédden, har lagre densitet &n mjolken vilket leder till att skummjélken slungas ut
mot kanterna pa separatorn och fettpartiklarna separeras. Processen resulterar i tva
produkter: Skummjélk och Gradde. Fetthalten kan regleras men det brukliga ar att
gradden ska ha en fetthalt pa ungefar 40 procent medan skummjolken ska ha en
fetthalt pa ca 0,05 procent (Nylander et al., 2014).

Vidare forklaras standardiseringen som &r en process dar gradde och skum-
mjolk blandas for att 6ka skummjolkens fetthalt till den 6nskade. Detta genererar
till exempel mellanmjélk, men enbart gradde pa sina 40 procent blir vispgradde.
Homogeniseringen &r det tredje steget i processen och i den hér processen finfor-
delas fettkulorna och sprids homogent i mjolken, detta gors genom uppvarmning
av mjolken till 60-70°C och ett visst tryck. Det finns tva olika homogeniserings-
metoder, antingen delhomogenisering eller helhomogenisering. Vid delhomogeni-
sering homogeniseras enbart graddmjolken skummjélken forblir onomogeniserad
pa grund av sin laga fetthalt. Denna metod anvénds vid framstéllning av till exem-
pel mellanmjélk. Helhomogenisering innebdér att hela mjélkméngden homogenise-
ras och den anvands nar man framstéller filmjélksprodukter. Fordelarna med ho-
mogenisering &r att den ger en jamn fettfordelning, man undviker graddséttning,
fargen blir vitare och aptitligare samt man uppnar en fylligare smak. Ett undantag
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for mjolkprodukter déar ingen homogenisering sker &r vid framstéallningen av
gammaldags mjolk. |1 den har produkten kan man se fettet pa ytan kand som
graddsattning (Nylander et al., 2014).

Det fjérde steget i processen ar pastoriseringen. Pastorisering &r en varmebe-
handling som avdodar bakterier och virus som kan orsaka sjukdom, men dven
inaktiverar enzymer. All mjélk pastoriseras for att pa sa vis undvika sjukdom samt
minska pa produktionsspill, det finns flera olika metoder vid pastorisering men
den som anvands vid framstallning av till exempel dryckesmjolk ar Iagpastorise-
ring. Vid lagpastorisering upphettas mjolken till 72-75°C i 15 sekunder for att
sedan kylas ner och paketeras (Nylander et al., 2014).

| Sverige producerades 2 921 tusen ton mjolk ar 2015, men under de sista 20
aren har hela produktionen minskat med 10 procent (Jordbruksverket, 2016). Figur
1 nedan visar hur produktionen av mjélk i Sverige har forandrats under de sista 20
aren och det visas i tusen ton. Det innebér en minskning fran 3 243 tusen ton 1995
till 2 921 tusen ton 2015.

Mijolkproduktionen i Sverige har det storsta produktionsvérdet inom jordbruks-
faktorn. Den kopplas aven starkt ihop med nétkottsproduktionen da 60 procent av
allt notkott i Sverige kommer fran mjolkproduktionen. Avkastningen hos de
svenska mjolkkorna &r relativt hog jamfort med andra lander da en ko i genomsnitt
producerade drygt 8700 kg ar 2015. Detta motsvarar ungefar 24 kg mjolk per ko
och dag (Jordbruksverket, 2018).

Mjolkproduktion en tid langre fram skulle kunna dubblas fram till 2025 om den
ratta kunskapen finns (Lantbrukarnas Riksforbund, 2015). For att kunna dubbla
produktionen behdvs dven ratt forutsattningar.

For att kunna 6ka kunskapen hos mjélkféretagaren kommer en managementut-
bildning att erbjudas (Lantbrukarnas Riksforbund, 2017). Detta for att pa sa satt
kunna utbilda lantbrukaren inom ekonomi, styrning, ledarskap och personalfragor.
De har fyra delarna utgdr nu de krav som stélls pa mjolkproducenter da gardarna
blir storre. | arbetet med en 6kad produktion ingar dven arbete med begransad
miljopaverkan. | Sverige ser regeringen goda forutsattningar for en hallbar pro-
duktion av animaliska livsmedel, men for att klara detta kravs hallbara djurhall-
ningssystem. For att uppna hallbara djurhallningssystem behdvs en mer utvecklad
radgivning med storre helhetsbegrepp an vad som finns idag.

For att mjolken ska godkannas av mejerierna behover vissa krav vara uppfyllda
och vissa analyser maste utforas. De analyser som gors pa obehandlad svensk
mjolk &r: Totalantal bakterier, Totalantal sporer, Somatiska celler, Syrningsham-
mande amnen (fri fran antibiotika), Fryspunkt och Utseende. Det finns uppsatta
gréanser for dessa analyser. Vid bakterieantal hogre &n 100 000 per milliliter utfar-
das en varning om avstangning. En varning om avstangning utfardas om celltalet
ar hogre an 400 000 per milliliter. Rester av antibiotika eller syrningshdmmande
amnen far inte forekomma. Nar man testar fryspunkten testar man vattenhalten i
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mjclken, man ser da om mjolken har blandats med vatten och inte uppfyller kvali-
teten (Livsmedelsverket, 2014).

Mjolkproduktion i Sveige

3 300

3 200

3100
Tusen ton
producerat 3 000
per ar Mjolkproduktion
2900 i Sveige

2 800

2700 . . .
1995 2005 2015

Ar

Figur 1. Mjo6lkproduktionen i Sverige 1995, 2005 och 2015, angivet i tusen ton. Produktionen av
mjolk har minskat med ungefar 300 tusen ton under 20 &r.

4.1.2 Konsumtion av mjolk

Mijolkkonsumtionen har andrat sig under de sista 60 aren, fran att konsumera 216
liter per person och ar 1950 till en konsumtion pa endast 86 liter per person och ar
2013. Den direktkonsumtion av mjolk som har 6kat under dessa ar ar konsumtion-
en av mellanmjalk, trots att just den produkten introducerades forst pa 1980-talet.
Man kan dven se att konsumtionen av mellanmjolk &r den storsta av lattmjolk,
mellanmj6lk, standardmjolk samt jordbrukarnas egen konsumtion och forséljning
(Jordbruksverket, 2015).

Figur 2 nedan visar hur konsumtionen av mjolk har sett ut fran 1995 till 2015
och det &r angivet i tusen ton. Figuren visar att konsumtionen 1995 var 1 049 tusen
ton och att den var 800 tusen ton ar 2015.
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Mjolkkonsumtion i Sverige
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Figur 2. Mjolkkonsumtionen i Sverige 1995, 2005 och 2015, angivet i tusen ton. Mjélkkonsumtionen
i Sverige har minskat med ungefar 200 tusen ton de senaste 20 aren.

4.1.3 Produktion av ost

Tillverkningen av hardost kan dversiktligt beskrivas i atta olika steg: Pastorisering,
Syrning, Koagulering, Avtappning, Pressning, Saltning, Skyddsinpackning och
Mognadslagring (Hjarta Mjolk, 2016).

Vid pastorisering, som dven ingar i produktion av mjélk, varms mjolken upp
till 72-75°C i ungefar 15 sekunder for att sedan shabbt kylas ner. Pastoriseringen
gors for avdddning av de bakterier, mikroorganismer och vissa enzymer som fore-
kommer i mjélken. Under processen dodas adven de bakterier som senare behovs
for ostproduktion. Dessa bakterier &r mjolksyrabakterier (Hjarta Mjolk, 2016).

Mjolksyrabakterier kan anvandas vid tillverkning av fler produkter &n ost. De
kan anvéndas vid tillverkning av filmjolk, yoghurt och smér. | osttillverkning bi-
drar mjolksyrabakterierna till smakutvecklingen hos osten. Forr vardades mjolksy-
rabakterierna av mejeristerna, sa att de kunde producera valsmakande varor. Idag
ar det vanligt att mejeristerna koéper syrningskulturer av specialiserade foretag
(Hjarta Mjolk, 2014).

Svenska ostar som tillverkas av pastoriserad mjolk ar Herrgard, Grevé, Prast,
Svecia och Vésterbotten. Vidare sker syrningen, déar unika mjolksyrabakterier
tillsatts. Detta kompenserar forlusten av énskade mikroorganismer efter pastorise-
ringen. Syrningskulturen &r alltid specifik beroende pa ostsort. Mjolksyrabakteri-
erna bryter ner laktos och verkar tills ingen laktos finns kvar (Hjérta Mjolk, 2016).

Nasta steg i tillverkningsprocessen ér tillsats av 16pe, vilket far mjolken att ko-
agulera. Det kravs sma mangder 16pe, oftast en del l6pe per tusen delar mjolk.
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Efter koaguleringen sker en avtappning, dér ostmassan, som skars i bitar, slapper
vasslen. Detta foljs av forsiktig omrérning och temperaturhdjning vilket leder till
annu mer vassleavgivning och det bildas ostkorn. Ostkornen pressas och mer
vassle rinner av. Vassleavgivningen ar en av de tva processtegen som avgor hur
héalen i osten formas. Den andra delen som har betydelse fér hur halen ser ut ar
sattet hur man pressar osten. Vid grynpipig ost, som till exempel Prést, tappas
vasslen av innan pressning, detta gor att luft kommer at ostmassan och skapar
manga haligheter, i dessa héligheter bildas koldioxid av syrningsbakterierna under
lagringstiden. En annan sorts ost ar Herrgard, en rundpipig ost, dar ostmassan
pressas under ytan av vasslen, detta leder till mindre formation av haligheter, ga-
sen som bildas pressar istéllet ut halen till storre klotrunda formationer. Pressning-
en tar aven olika lang tid, allt fran tre timmar upp till 15 timmar. Det &r da vanligt
att vanda osten nagon gang under pressningen. Efter pressningen far ostarna ligga i
saltlake fran ett till tre dygn och nar den efterstravade salthalten, vanligtvis mellan
1,2 och 1,5 procent, har natts tas osten upp. Saltning hammar syrningsprocessen,
men ar positiv for smak och konsistens. Salt fungerar dven som en bra konserve-
ringsmetod (Hjérta Mjolk, 2016).

Det sista steget i tillverkningsprocessen pa mejeriet ar skyddsinpackning. Osten
far en skyddsinpackning efter ett par veckor yttorkning i farskostlager samt en
knapp manad i varmlager. Detta satter igang gasbildningen hos osten vilket gynnar
halutvecklingen. Skyddsforpackningen kan besta av vax eller paraffin. Vaxet ska
forhindra vattenavdunstning samt angrepp av mdgel och jést. Vaxningen gors om
var sjatte vecka under mognadsprocessen. Hushallsost forpackas i plastfilm vilket
innebar att osten inte slapper nagon vétska och darmed inte bildar ndgon skorpa
(Hjarta Mjolk, 2016).

Mognadslagring sker inte pa mejeriet utan transporteras oftast till nagon lag-
ringslokal, som &r tempererade mellan 11-14°C. Lagring av ost sker pa grund av
att utvecklingen av smakamnena sker under den tiden. Lagringstiden kan variera
fran nagon manad till ett ar eller langre. Tiden varierar beroende vilken smak som
eftertraktas. Under mognadsprocessen sker &ven en noggrann vandning av ostarna.
Detta for att uppna jamn smak i hela osten samt uppréatthalla ratt form pa osten.
Ostarna kan vandas oftare i bérjan av mognaden och sedan i samband nér ostarna
vaxas om. Under mognaden sker flera enzymatiska processer som &ndrar smaken,
lukten och konsistensen pa osten. Enzymerna kan produceras av syrningskulturen,
bakterier som tillkommer senare under processen (husfloran) eller 16pen. En del
enzymer bryter ner proteiner till peptider, aminosyror och ammoniak, desto mer
protein som bryts ner desto mer smak utvecklas. De aminosyror som bildas kan
ses som fukt i piporna, halen i osten. | véllagrade ostar kristalliserar aminosyror
och de forekommer da som sma vita prickar. Det finns dven enzymer som bryter
ner fett som leder till att fria fettsyror bildas. Fria fettsyror kan ocksa paverka
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smaken bade positivt och negativt. Vissa fria fettsyror svarar for harsken smak
men vissa ar aromatiska (Hjarta Mjolk, 2016).

| Figur 3 nedan visas hur mycket ost det producerades i Sverige 1995, 2005 och
2015, det visas i tusen ton producerad ost. Den visar att produktionen har minskat
fran 129 tusen ton 1995 till 90 tusen ton 2015.
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Figur 3. Ostproduktionen i Sverige 1995, 2005 och 2015, angivet i tusen ton. Den svenska ostpro-
duktionen har minskat med nastan 40 tusen ton de senaste 20 aren.

4.1.4 Konsumtion av ost

Statistik visar att konsumtion av ost ar den parameter som har okat istallet for
minskat jamfort med mjolkproduktion, mjdlkkonsumtion och ostproduktion
(Naturvardsverket, 2017).

Sverige ar det land i varlden som &dter mest hardost. I genomsnitt ater varje
svensk tretton kilo hardost varje ar. Merparten av all ost som konsumeras i Sverige
ar &ven producerad i Sverige. Daremot har det borjat bli alltmer vanligt med im-
porterad ost och numera ar var femte ost importerad (Spisa, u.d.).

| Figur 4 nedan visas hur mycket ost som konsumerades i Sverige ar 1995,
2005 och 2015, enheten for konsumtion &r i tusen ton. Figuren visar en 6kad ost-
konsumtion fran 144 tusen ton1995 till 198 tusen ton 2015.
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Figur 4. Ostkonsumtionen i Sverige 1995, 2005 och 2015, angivet i tusen ton. Ostkonsumtionen har
okat i Sverige med ungefar 55 tusen ton under en tidsperiod pa 20 ar.

4.2 Produktion och konsumtion av mjolk och ost i USA

4.2.1 Produktion av mjolk

Under aret 2008 hade de amerikanska mjolkproducenterna den lagsta betalnigen
pa lange for en liter mjolk. Daremot har de Okat sin export fran ungefar sex pro-
cent 2003 till ungefar elva procent 2008 men i bérjan pa 2009 hade exporten ateri-
gen minskat (The world dairy situation. 2009, 2009).

| USA finns det atta olika steg som de flesta mjolkproducenter féljer, dnda fran
kon tills det att mjolken finns i butiken. Dessa steg ar i ordningen: Uppfédning,
Mijolkning, Forvaring, Transport, Labbtester, Processen som innefattar pastorise-
ring, homogenisering och separering. Det sjunde steget ar packningssteget och det
sista i ledet &r sjalva forséljningen (ProCon, 2018a).

Uppfodningen i Amerika skiljer sig inte mycket fran den i Sverige, en del kor
halls ute pa bete sa de far ata farskt gras, medan andra far vara inomhus dar de
istallet far spannmal, ho eller ensilage. Det som skiljer sig ar framst storleken da
en del stallar kan halla tusentals djur (ProCon, 2018a).

Andra steget & mjolkningen. Innan det fanns mjolkmaskiner var det mjélkning
for hand som gallde. Kon blev da mjolkad oftast tidigt pa morgonen och sent pa
eftermiddagen. Numer sker néstan all mjélkning med mjolkmaskiner och det tar
bara nagra fa minuter per ko, beroende pa vilken typ av maskin det ar och hur
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mycket mjolk varje ko producerar. De flesta mjélkgardar har maskiner sa de kan
mj6lka ungefar 20 kor at gangen minst tva ganger per dag (ProCon, 2018a).

Tredje steget ar mjolkens forvaring pa garden. Har ar det som i Sverige med en
temperatur pa 4°C och inte mer dn 48 timmar. Det &r viktigt att hela mj6lken halls
kyld och att ingen separering mellan gradden och mj6lken sker. Efter varje gang
bonden har mjdlkat rengérs systemet precis som i Sverige (ProCon, 2018a).

Steg nummer fyra ar transporten fran garden till mejeriet. De som kor mjolkbi-
larna ar utbildade for att kunna beddéma hur mjolken ar nér den hamtas. Mjolken
graderas efter utseende, lukt samt temperatur och om det inte uppfyller kraven kan
inte mjélken hamtas (ProCon, 2018a).

Innan mjélken kan bdrja processas i mejeriet testas den for antibiotika. Det sker
aven provtagning av mjélken redan pa garden dar mjolkfett, protein, antal celler
och antal bakterier kontrolleras. Ifall mj6lken inte uppnar de uppsatta kraven kass-
eras den. Betalningen till bonden grundar sig sa som i Sverige pa mjolkens kvalitet
och sammanséttning (ProCon, 2018a).

Vil i mejeriet borjar sjalva processningen av mjolkravaran. Har sker pastorise-
ring, homogenisering och separering, men det sker dven en standardisering efter
separering, precis som i Sverige. Ytterligare processer kan utforas sa som UHT
(Ultra High Treatment) (ProCon, 2018a). Figur 5 nedan visar hur mjélkprodukt-
ionen har sett ut i USA de sista 20 aren. Figuren visar en 6kning fran 60 800 tusen
ton 1995 till 88 500 tusen ton 2015.

I nuléget arbetar FDA (U.S. Food and Drug Administration) med att férbjuda
antibiotika som anvands i tillvaxtsyfte. Det kommer leda till att antibiotika bara far
anvéndas for att behandla, kontrollera eller forhindra sjukdom. Det kommer &ven
kravas ett recept fran en veterinar. Det &r heller inte tillatet med antibiotikarester i
mjo6lken (The Food Dialogues, 2017).

Det som ddremot skiljer sig mellan USA och Sverige &r anvandningen av till-
vaxthormon. Tillvaxthormon anvands framst for en 6kad mjélkproduktion, det kan
betyda att mindre naturresurser behdver anvandas vid uppfodning av mjolkkor
(The Food Dialogues, 2017).

Nar det kommer till kvaliteten pa mjolken ar det manga parametrar som maste
uppfyllas. Mjolken maste ha ett bra utseende. Detta innebar en mjolk utan fargfor-
andringar, den far inte ha skurit sig. Lukten pa mjolken ska vara s6t men frasch.
Det utfors kontroller av somatiska celler atta ganger per ar. En grans for somatiska
celler finns som &r 750 000 celler per milliliter. Om gransen Gverskrids en gang far
producenten en varning om det hoga celltalet, men 6verskrids det fler ganger kon-
taktas ratt myndighet. Detta kan leda till att mj6lken fran den garden inte langre
kommer att tas emot forran celltalet &r lagre igen. Det gors dven tester for medicin-
rester i mjolken. I USA ar det nolltolerans pa lakemedelsrester. En kontroll av
antal bakterier gors ocksa, det finns en grans pa 500 000 bakterier per milliliter
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mjolk. Mer &n 500 000 bakterier per milliliter kan leda till att mjélken utesluts for
hamtning och anvéandning (U.S. Government Publishing Office, 2011).
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Figur 5. Mjolk som producerats i USA under &ren 1995, 2005 och 2015. Det &r angivet i tusen ton.
Mijolkproduktionen i USA har till skillnad fran Sverige dkat med ungefar 28 000 tusen ton mjélk de
sista 20 aren.

4.2.2 Konsumtion av mjolk

Konsumtionen av mjolk minskade i borjan av 2007 pa grund av hojda priser, de
hojda priserna berodde till storsta delen pa okad konkurrens genom export. Nar
priserna gick tillbaka till det normala 2008 atergick aven konsumtionen till det
normala, innan 2007 (The world dairy situation. 2009, 2009).

Konsumtionen verkar inte ha paverkats nagot speciellt mycket av reklam. Trots
att det genomforts flera kampanjer formjolk, konsumtionen verkar istallet minskat
fran 1978 till 2004 (ProCon, 2018b). Figur 6 nedan illustrerar hur mjélkkonsumt-
ionen i USA har forandrats fran 1995 till 2015, det ar angivet i tusen ton hur stor
konsumtionen har varit. Figuren visar en total minskning fran 24 700 tusen ton
1995 till 22 700 tusen ton 2015.
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Figur 6. Konsumtionen av mjoélk i USA 1995. 2005 och 2015, det &r angivet i tusen ton. Konsumt-
ionen av mjolk i USA 6kade mellan 1995 och 2005, men det har totalt skett en minskning med 2 000
tusen ton mjolk fran 1995 till 2015.

4.2.3 Produktion av ost

Produktionen av ost har 6kat mellan 2005 och 2008 i USA och deras export av ost
har mer &n fordubblats under samma tidsperiod (The world dairy situation. 2009,
2009).

| processen vid produktion av ost ingar foljande steg: Forbereda mjolken, ost-
mjolken behdver inte pastériseras i USA, Separera ostmassan fran vasslen, Pressa
ostmassan, Lata osten aldras, Paketera naturlig ost eller producera och paketera
processad ost (How Products Are Made, 2018).

Mjolken som anvands kops oftast fran mindre mejerier eller direkt fran bonden
dar mjolken inte har blivit pastoriserad. Da opastoriserad mjolk fortfarande inne-
haller bakterien som kravs for produktion av mjolksyra. Mjolksyra ar en av de
faktorer som satter igang mognaden. Osttillverkaren later mjolken vara tills till-
rackligt med mjolksyra har bildats for den specifika osten som tillverkas. Bero-
ende pa vilken sorts ost som tillverkas kan mijolken hettas upp. Det har steget i
processen skiljer sig mellan de sma ostproducenterna och de stora producenterna.
De storre producenterna koper istéllet pastoriserad mjolk och maste darfor tillséatta
en bakteriekultur som producerar mjélksyra. Stegen efter ar precis som i Sverige.
De gors i samma ordning och utférs pa liknande satt (How Products Are Made,
2018).

Sedan finns det ostar som ar &tbara men anses ha en lagre kvalitet som kan go-
ras om till en annan sorts ost. Detta genom att de rivs fint for att sedan blandas
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med vatten och andra produkter sa som salt, utfyllnad, emulgeringsmedel, konser-
veringsmedel och smakséttare. Blandningen varms sedan upp under kontrollerade
forhallanden, sedan kan blandningen bredas ut pa en yta och forpackas i plastfor-
packningar (How Products Are Made, 2018). | Figur 7 nedan visas hur mycket ost
som producerades i USA under aren 1995, 2005 och 2015. Det &r angivet som
tusen ton. Figuren visar en 6kad ostproduktion fran 1 420 tusen ton ar 1995 till
5 370 tusen ton 2015.
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Figur 7. Ostproduktionen i USA 1995, 2005 och 2015. Det &r angivet i tusen ton. Ostproduktionen i
USA har okat med 4 000 tusen ton fran 1995 till 2015.

4.2.4 Konsumtion av ost

| stycket ovan namndes en lagre konsumtion av mjolk i borjan pa 2007 och detta
gallde dven ost, men daremot har inte konsumtionen av mozzarella ost atergatt till
det normala, det kan bero pa en minskad mangd mozzarella pa till exempel pizza
(The world dairy situation. 2009, 2009). Figur 8 visar hur ostkonsumtionen har
forandrats under 20 ar i USA, det ar angivet i tusen ton. Konsumtionen av ost
okade fran 3 249 tusen ton 1995 till 5 425 tusen ton 2015.
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Figur 8. Ostkonsumtionen forandring i USA fran 1995 till 2015. Angivet i tusen ton. Konsumtionen
av ost har 6kat med ungefar 2 200 tusen ton under de sista 20 aren.

4.3 Produktion av mjolk i Indien

4.3.1 Produktion av mjolk

Indien &r det land i varlden som producerar mest mjolk. Daremot producerar inte
varje ko lika mycket mjolk som de gor i resten av vérlden. Det gar dock att fa ra-
serna att producera mer mjolk pa olika satt. Antingen genom framsteg inom tek-
nologin samt forskning inom avel och vilken typ av féda som anvénds. Innan det
kan goras nagra tekniska forbattringar ar det viktigt att ta reda pa vilka steg som
maste uppnas for en effektivare produktion innan det sker nagra investeringar. Det
har visat sig att de bonder som finns i utvecklingslander kan genom rétt anvéand-
ning av tekniken som finns fa en hogre produktionsméangd an vad de far i nulaget
(Bardhan & Sharma, 2013).

En plan som omfattar fem ar upprattades mellan aren 2007 och 2012 och malet
var att 6ka mjolkproduktionen med hela fem procent. Pa det viset skulle man
kunna uppna den efterfragan som finns pa mjolk i landet. En vision som bor bli
nadd ar en produktion pa 180 miljoner ton mjolk per ar till 2021-2022. Detta ska
kunna utféras genom en @kad inhemsk produktion (The world dairy situation.
2009, 2009).

I Indien mj6lkar man for hand, vilket inte ger lika hog avkastning som mjolk-
ning maskinellt. Sedan anvands 45 procent av den producerade mjolken i det egna
hemmet och endast 10-15 procent transporteras till mejerier. Daremot &r Indien
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sjalvforsorjande pa mjolk, vilket innebar att det nastan inte sker nagon import eller
export. Darfor anses Indien inte vara kopplad med varldens mjélkhandel (Hemme
& Otte, 2010).

En sak som medverkar till sémre produktion &r de raser som finns i Asien. Ra-
serna i Asien har langre intervall mellan varje kalvning an vad de raser som finns i
Europa (Mondal, u.a.).

Sjalva processen vid tillverkning av mjolk liknar den i Sverige och USA. Det
ar dock inte lika kontrollerat som i vastvérlden. Det bérjar bli allt mer vanligt med
sma mejerier. Dessa mejerier koper mjolken fran producenten och processar den
for vidare forsaljning (Shodhganga, u.d.).

4.4 Forenta Nationerna och de uppsatta klimatmalen till
2030

4.4.1 Klimatmalen som ror bade konsumtion och produktion

Det ar 17 olika mal som FN har satt upp. Dessa ar: Ingen fattigdom, Ingen hunger,
Hélsa och vialbefinnande, God utbildning for alla, Jamstalldhet, Rent vatten och
sanitet, Hallbar energi for alla, Anstandiga arbetsvillkor och ekonomisk tillvéxt,
Hallbar industri, innovationer och infrastruktur, Minskad ojamlikhet, Hallbara
stader och samhéllen, Hallbar konsumtion och produktion, Bekampa klimatférand-
ringen, Hav och marina resurser, Ekosystem och biologisk mangfald, Fredliga och
inkluderande samhdéllen samt Genomférande och globalt partnerskap. Utav dessa
17 &r det speciellt fyra stycken som skulle kunna lankas till konsumtion och pro-
duktion av mjolk och mjolkprodukter och dessa ar: Ingen hunger, Rent vatten och
sanitet, Hallbar konsumtion och produktion, samt Bekampa klimatforandringen
(United Nations, 2015Db).

Ingen hunger, mal nummer tva, innebéar att man till 2030 har avskaffat hunger,
uppnatt en trygg livsmedelsforsorjning, fatt en battre kosthallning samt framjat ett
hallbart jordbruk. Inom detta ingar det att uppna hallbara system for livsmedels-
produktion, men &ven att minska livsmedelssvinn och livsmedelsforluster och
detta géller i hela kedjan fran jorden till borden. | samma mal ingar dven att upp-
ratthalla genbanker for djur och véxter for att kunna oka kapaciteten av produkt-
ionen i utvecklingslander (Regeringen, 2015c).

For att klimatmalet Rent vatten och sanitet, mal nummer 6, ska kunna uppnas
maste tillgang till hallbar vatten-och sanitetsforvaltning for alla kunna sékerstéllas.
Vatten &r en av de grundférutsattningar som behovs pa jorden for att allt ska kunna
overleva och darfor anses det att utan vatten ar det svart med hallbar utveckling.
Vatten kréavs ocksa for uppratthallandet av en livsmedelsproduktion och man kan
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aven se klimatforandringen tidigt och tydligt i en foérandrad vattentillgang
(Regeringen, 2015d).

Hallbar konsumtion och produktion, mal nummer 12, innebér bland annat att
halvera matsvinnet globalt per person i butik — och konsumentledet samt minska
matsvinnet efter skord och darmed i hela livsmedelskedjan. Hallbar konsumtion
och produktion definieras som att resurser anvands effektivt, en minskad paverkan
av farliga kemikalier samt tar hansyn till ekosystemtjanster nodvandiga for for-
sorjning. Allt detta medfér fordelar ur miljoperspektiv, sociala perspektiv och
ekonomiska perspektiv (Regeringen, 2015b).

Det fjarde och sista klimatmalet som kan lankas till konsumtion och produktion
ar Bekampa klimatforandringen, mal nummer 13. Detta klimatmal stodjer bland
annat fattigdomsbekampningen och hallbar utveckling. | och med detta kan det ge
mojligheter till att beméta de problem som finns just nu, som till exempel livsme-
delstrygghet. Genom arbete med detta klimatmal kan det vara mojligt att forhindra
en stigande temperatur pa jorden med de tva grader Celsius. Dessa utslapp kan
leda till konsekvenser for bland annat matproduktionen och vattentillgangen
(Regeringen, 2015a).

4.4.2 Hur de tre namnda landerna arbetar for att kunna uppna
klimatmalen

| Sverige har man inget storre problem med malet Ingen hunger, daremot har man
istallet innefattat en tryggad livsmedelsforsorjning. Sverige ar det land i Europe-
iska Unionen som har den lagsta sjalvforsérjningsgraden av producerade livsmedel
(Agenda 2030 delegationen, 2017). Det leder till 6kade utslapp genom till exempel
fler transporter genom import. Nar det kommer till Rent vattnen och sanitet ar det
framst anvandning av vatten under laga vattennivaer som Sverige maste bli béattre
pa. | Sverige maste man aven oka antal sjéar som uppnar god vattenkvalitet. Det
malet dar Sverige star infor de storsta utmaningarna ar Hallbar konsumtion och
produktion. Den konsumtion svenskarna har idag paverkar manniskors hélsa, kli-
matet och miljon negativt. Daremot ligger Sverige i framkant vad géller Bek&mpa
klimatforandringen. Sverige har relativt laga utslapp och till 2045 siktar man pa
noll i nettoutslapp. (Agenda 2030 delegationen, 2017).

USA har dragit sig tillbaka fran Paris avtalet vid sista valet och klassas nu som
ett av de lander som inte gor tillrackligt for att uppnd malen. Daremot har 21 av 50
stater en plan for att kunna sénka sina utslapp (Climate action tracker, 2018).

Indien verkar kunna uppna de mal som landet har satt upp till 2030. Detta inne-
fattar att 40 procent av all energi ska vara fossil fri. De har dven ett mal om att
inga diesel- eller bensindrivna fordon ska séljas i Indien 2030 (The Indian Express,
2017).
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5 Diskussion

Produktionen av mjolk skiljer sig inte speciellt mycket mellan USA och Sverige,
men det som &r den storsta skillnaden &r att man i USA far anvanda tillvéxt hor-
moner for att 6ka mangden mjolk per ko. Det som dven skiljer sig ar kvalitetspa-
rametrar pa mjolken. I USA &r det en grans pa 500 000 bakterier per milliliter och
i Sverige en grans pa 100 000 bakterier per milliliter. Det skiljer sig &ven pa anta-
let somatiska celler som far finnas per milliliter. 1 USA far det finnas 750 000
celler per milliliter men i Sverige finns en gréns vid 400 000 celler per milliliter.

Né&r det kommer till produktionsprocessen av ost och en jamforelse mellan Sve-
rige och USA skiljer det sig inte sa mycket i produktionsprocessen. Det finns dven
riktlinjer for hur man ska tillverka en viss sorts ost och dessa riktlinjer maste alla
uppfylla for att fa kalla en ost till exempel Cheddarost eller Vasterbottenost. Det
som aterigen skiljer Sverige fran USA &r mangden som produceras.

Né&r man sedan jamfor produktionsprocessen i USA och Sverige med Indien
skiljer de sig mycket at. Trots att Indien &r det land i varlden som producerar
stérsta mangden mjolk producerar varje ko en mycket mindre mangd jamfort med
korna i Sverige och USA gor.

Né&r det kommer till den svenska ostkonsumtionen har den Okat istéllet for att
minska, till skillnad fran konsumtion och produktion av mjolk, samt produktion av
ost. En anledning kan vara det stora utbud som finns pa ost och att svenskar vill
testa nya ostsorter istéllet for till exempel Herrgard och Grevé. Tyvarr leder den
6kade konsumtionen till en 6kad import av ost. Detta da den svenska ostprodukt-
ionen har minskat, men konsumtionen 6kat. Daremot konsumeras inte lika mycket
mj6lk och det kan ha en viss inverkan pa vilka produkter som produceras istéllet.
Den minskade efterfragan pa mjélk men den 6kande pa ost kan leda till att storre
del av mj6lken som produceras blir ost.

En sak som det inte fanns sa mycket information om var hur Indiens produkt-
ion och konsumtion av ost och mjélk ser ut och har sett ut bakat i tiden. Det fanns
inte nagon direkt statistik 6ver hur mycket de har producerat de sista 20 aren. Det
kan bero pa att de &r sjalvforsorjande pa mjolk och att det inte &r samma kontroll i
Indien som i Sverige och USA. Bristande information om Indiens konsumtion av
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ost och mjolk samt produktion av ost ar an av anledningar till att detta har uteslu-
tits.

Anledningen till att klimatmalen tas upp s& noga i den har uppsatsen &r for att
ge en djupare forstaelse till vad man maste tanka pa nar man utvecklar nya meto-
der for produktion av livsmedel s& som ost och mjélk. Det som &r bast ekonomiskt
kan paverka miljon pa ett mer negativt satt 4n vad som ar hallbart. Nar man ut-
vecklar nya framstéllningsmetoder idag maste man darfor ta i beaktande hur det
kan komma att paverka miljon och inte bara hur det kan paverka foretaget ekono-
miskt. Det &r sjalvklart viktigt att inga producenter gar med forlust genom att vara
sa miljévanliga som majligt. Det ar dock viktigt att de aven har en tanke med néar
de vill utvecklas att det kan komma att paverka miljon pa ett negativt satt, som till
exempel 6kade utslapp eller anvéndning av ej fornyelsebar energi.

Slutsatsen for mjoélkproduktion &r att det sker en minskning i Sverige. | USA ar
det daremot en 6kning av producerad mjolk och i Indien finns det férbattringsmoj-
ligheter till en 6kad och mer kontrollerad produktion. Nar det kommer till kon-
sumtion av mjolk i Sverige och USA har den minskat sedan 2005, men i USA
okade konsumtionen nagot mellan 1995 och 2005. | Indien &r det svart att bedéma
hur stor konsumtionen har varit, da det ar manga sma gardar. Nar det kommer till
produktion av ost har den minskat i Sverige men okat i USA. Déremot har kon-
sumtionen av ost dkat bade i Sverige och USA.

Slutsats om de tre landerna kommer nd FNs klimatmal &r att Indien ar pa god
vag att na de mal som de sjalva har angaende utslapp av véxthusgaser. Det har
hjalper till att forhindra klimatpaverkan. och bidrar starkt till mal nummer 13 Be-
kampa klimatférandringen. De andra malen finns det tyvarr inte lika bra grund till
hur de arbetar for att kunna na de gemensamma klimatmalen. Nar det kommer till
Sverige och de fyra malen som kan beréra konsumtion och produktion av ost och
mjolk varierar prognosen om dessa mal kommer uppnas eller ej. De mal som ser ut
att kunna uppnas ar Bekampa klimatférandringen, Ingen hunger och Rent vatten
och sanitet. Daremot ar det inte lika sannolikt att malet for Hallbar konsumtion
och produktion kan uppnas. Detta beror pa import fran andra lander och den laga
sjalvforsorjningsgraden Sverige har i nuldget. Nar det kommer till USA och deras
jobb med de gemensamma malen s& anses USA vara otillrackliga i arbetet. Detta
beror till storsta delen pa att USA har dragit sig ur Paris avtalet och darmed de
gemensamma malen till 2030. En annan inverkan pa att de inte blir battre pa an-
vandningen av fornyelsebar energi ar den 6kade skatten pa import av solceller. Nar
detta raknas in i om USA, om de hade varit med i Paris avtalet fortfarande, skulle
natt malen ser det ut som att de ligger for langt bakom i den utvecklingen. Detta
trots att de ar ett industriland till skillnad fran Indien som &r utvecklingsland.
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