Melkens enestaende
kulhydrater

- Optimering af komeelkens sundhedsgavnlige egenskaber gennem avl

Melk har mange gode egenskaber. En
af dem er, at det ud over det velkendte
melkesukker, laktose, ogsa indeholder
sakaldte komplekse frie kulhydrater,
benaevnt oligosaccharider. Disse kul-
hydrater nedbrydes ikke undervejs i
mave-tarmkanalen, nar malken ind-
tages, men ender i tyktarmen, hvor
det er veldokumenteret, at de funge-
rer som prabiotika og stimulerer vaek-
sten af gavnlige bakterier i menneskets
tarmsystem. Dette sker ikke mindst hos
smabern, hvor de frie kulhydrater bi-
drager til en slags "kickstart” af barnets
tarmflora, og der igennem bidrager til,
at en gunstig tarmflora etableres. De frie
oligosakkarider er hermed med til at
opretholde et sundt mave-tarmsystem,
styrke immunforsvaret, samt stimulere
udviklingen af hjernen hos nyfedte.
Der er megen fokus pa, om det er
muligt at udvikle en modermelkser-
statning, der ligner human melk sa
meget som muligt, sdkaldt humanise-
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ring. Dette er et stort marked, der ikke
mindst efterserges internationalt. Fra
naturens side indeholder modermaelk
langt flere af disse komplekse kulhy-
drater ssmmenlignet med komealk, og
det betyder, at born, der drikker mo-
dermealkserstatning, ikke far samme
maengde af de gavnlige sukkerarter som
bern, der bliver ammet.

Kortleegning af meaelkens
komplekse kulhydrater
Variationen i de frie oligosakkarider
indenfor og mellem vores malkeracer
er dog kuniringe grad blevet beskrevet.
Indledende undersggelser har vist, at der
findes bade strukturelle- og koncentra-
tionsforskelle i oligosakkarid-profilen
i komelk fra forskellige racer, hvilket
muligvis vil kunne udnyttes i produk-
tionen af modermealkserstatninger. I
et nyt projekt stottet af Mejeribrugets
ForskningsFond skal vi i samarbejde
med kolleger fra University of California,
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Davis (UC Davis) frembringe ny unik
viden omkring indholdet og sammen-
seetningen af de frie oligosakkarider i
komeelk og beskrive muligheden for
at oge meengden af disse sukkerarter
gennem avl.

Denne viden vil kunne bruges i pro-
duktion af modermaelkserstatning og
andre malkebaserede mejeri- eller in-
grediensprodukter med et storre indhold
af sundhedsgavnlige oligosakkarider
baseret pa komelk. Det har blandt andet
Arla en stor interesse i, hvorfor meje-
rigiganten ogsa bidrager gkonomisk
til projektet. Samtidigt har oligosak-
kariderne i komelk ogséd en naturlig
gunstig effekt pa kalven, der dogidager
ringe forstaet, men som projektet ogsa
efterfolgende vil kunne folge op pa, nar
variationen er defineret pa ko-niveau.

Stort provemateriale sendes
over Atlanten

Projektet tager udgangspunkt i meelke-
prover indsamlet i det dansk-svenske
Milk Genomics Initiativ, hvor der erind-
samlet mere end 700 malkeprover fra
danske Holstein- og Jerseykaer. Konkret
skal samtlige 700 prover sendes til UC
Davis, hvor amerikanske kolleger ved
hjeelp af specialiserede analysemetoder
skal profilere indhold og sammensaet-
ning af de frie kulhydrater i hver enkelt
malkeprave. De frie oligosakkarider
findes i meget lave koncentrationer
og bestar af laktose koblet til en eller
flere enheder af glukosamin, fukose
eller sialinsyre. Da disse kan kobles
pa mange mader, er kompleksiteten
stor. Komalk er generelt karakteriseret
ved at indeholde simplere oligosak-
karider med feerre enheder i forhold
til modermaelk. Tidligere studier ud-
fort i samarbejde med UC Davis pa et
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mindre antal prover har dog pavist, at
jerseymaelk havde et hgjere indhold af
komplekse oligosakkarider, som ligner
human melk en lille smule mere end
malk fra dansk Holstein (Sundekilde et
al., 2012). Forstaelse af, hvad der betin-
ger denne forskel, vil veere interessant at
dokumentere pa et storre datamateriale
som i nervaerende projekt.

Da melkeproverne fra det dansk-
svenske Milk Genomics Initiativ des-
uden er blevet undersggt i forhold til en
lang reekke af maelkens gvrige mikro- og
makrokomponenter kan kortleegningen
af de frie oligosakkarider ogsé give svar
p4, hvilke faktorer der betinger varia-
tionen, og hvordan denne variation er
atheengig af meaelkens gvrige indholds-
stoffer samt keernes laktationsstadie
og antallet af keelvninger.
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(Fotolan: Thise Mejert).

Optimering gennem avl

I de senere ar har der varet en stor
interesse i at undersgge, hvorledes ko-
melkens detaljerede sammensatning
kan forbedres gennem avl. Indtil videre
er der dog ikke publiceret ret meget
forskning om, hvilken betydning ge-
netik har for de naturligt fremkomne
kulhydrater, da det netop kraever me-
get sensitive detaljerede analyser pa et
stort antal individuelle prgver. Sammen
med forskere fra Molekyler Biologi og
Genetik ved Aarhus Universitet skal
oligosakkarid-profilerne fra de indivi-
duelle koer kobles tilbage til kaernes
genom. Dette er muligt, da der sammen
med melkeproverne blev indsamlet
oreklip fra dyrene. Herved vil det veere
muligt at bestemme arvbarheden af de
individuelle oligosakkarider samt fa en
forstéelse for, hvilke omrader af gen-

Figur 1: Skitse

af meelkens kul-
hydrater som
viser forskelle i
kompleksiteten
mellem oligo-
sakkarider fra
modermalk og
komeelk. Kilde:
Sundekilde, 2013.

Modermelkens komplekse kulhydrater har en lang raekke do-
kumenterede sundhedsgavnlige effekter. Dette kan have en be-
tydning for spaeedbern, der ikke bliver ammet, men i stedet far
modermelkserstatning baseret pa komalk, som indeholder ringe
mangder frie oligosakkarider. Forméalet med naerveerende projekt,
som er stottet af Mejeribruget ForskningsFond, er at identificere
meangden og kompleksiteten af frie kulhydrater (oligosakkarider)
pa et stort antal af individuelle mzlkeprover fra Dansk Holstein
og Jersey. Desuden gnskes det undersggt, om der er et potentiale
for at ege indholdet af disse gavnlige oligosakkarider gennem avl.

omet der har betydning for variationen.
Dette vil bidrage til ny viden om dan-
nelsen af melkens frie oligosakkarider,
og det vil veere muligt at bestemme, om
der findes genmarkerer for den maelk,
der indeholder et hgjt niveau eller spe-
ciel gavnlig sammensatning af de frie
kulhydrater.

Forbedret
modermalkserstatning
Projektet vil vaere centralt i forstaelsen
af, hvordan kompleksitet og indholdet
af frie oligosakkarider er forskelligt i
komeelk fra forskellige racer. Desuden vil
projektet belyse potentialet for gennem
avl at kunne frembringe en hgj koncen-
tration og en alsidig sammensatning
af frie oligosakkarider i komeelk, sa
de sundhedsgavnlige effekter af disse
forages. Habet er, at denne viden i frem-
tiden vil bidrage til, at der kan produ-
ceres modermelkserstatninger med
oligosakkaridernes sundhedsgavnlige
egenskaber - lavet pa komalk.
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