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(") lagring och

Med ystningskursen for garvade ystare inleddes yst-
ningsaret 2010 pa Eldrimner. Under tva intensiva och
kunskapsméttade dagar fick vi formanen att lyssna till
och ta emot rad fran ystningsexperten Michel Lepage
fran sodra Frankrike.

TEXT och FOTO: Birgitta Sundin

| Sverige har vi bara ett ord for lagring medan man i Frankrike pratar om lagring dels som
mognad och dels som kylforvaring. Nar ordet lagring anvands i texten nedan syftar det pa

mognadslagring annars anvands ordet kyllagring.
Istéllet for opastoriserad mjolk anvands ibland obehandlad mjolk.

Michel inledde:

— Att vara affinor ar ett eget yrke! Ostarna

maste vardas under lagringstiden. Blomst-

rande yta, tvittade ytor, vaxade ytor.
Forsta dagen kom att handla om den

viktiga mognadslagringen och vilka vi

egentligen jobbar med!

Mognadslagring och enzymer
Mognadslagringen handlar om att ge smak
och arom samt textur till osten. Och for att
fa fram ett bra resultat krévs ett visst arbe-
te. En hel del av de olika texturer en ost kan
ha beror pa texturen pa ostmassan, dvs.
ystningstekniken. Jamfor t.ex. Camembert
med Parmesan, dessa har tva helt olika
texturer som bégge kommer att fordndras
under lagringen.

Mognadslagring dr en enzymatisk spjalk-
ning/nedbrytningsprocess, vilket dr en mer
exakt beskrivning av mognaden under lag-
ringstiden. Det &r enzymer som omvandlar
ostens inre.

Enzymer ér inga levande organismer
utan kemiska bestandsdelar som agerar
utifran sina kemiska substanser, varje en-
zym har en speciell funktion. Alla mjolkens
bestandsdelar som paverkas av enzymer
utsdtts for en “enzymattack’, som innebéar
att de delas till mindre och mindre be-
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standsdelar. Man brukar dven beskriva

det som att enzymerna likt en sax klipper
itu delarna. Ju enklare kemiska féreningar
enzymerna astadkommer desto finare
utvecklad smak och textur, men lingst bort
i nedbrytningskedjan utvecklas det alltid
ammoniak, alla ostars slutgiltiga 6de.

En ost spjilkas sa smaningom ned till sin
slutgiltiga bestandsdel som &r ammoniak.
For att undvika detta kan man stoppa osten
i frysen dér enzymernas aktivitet upphor.
Att vakuumforpacka osten eller sitta den
ilag kyla drar endast ned pa hastigheten
i denna nedbrytningsprocess. Forr eller
senare slutar det med ammoniaksmak i
osten.

Enzymerna finns 6verallt. De kommer
fran olika typer av mikrober sasom bak-
terier, mogel, jast och s& har vi lopets en-
zymer samt mjolkens egna enzymer! Alla
hondjur som producerar mjolk producerar
ocksé enzymer som vi har nytta av i ost-
tillverkningen. Alla mikrober producerar
enzymer. Det viktiga for mognad och
smakbildning dr enzymernas arbete!

Tre huvudgrupper av enzymer
Laktas bryter ned kolhydrater, lipas bry-
ter ned fett, proteas bryter ned proteiner.
Proteasen ér lite mer komplicerad dn de

andra genom en lingre nedbrytningspro-
cess och fler agerande enzymer.

Fettet bestér av triglycerider som kan
variera med 37 olika fettsyror, och kan
variera beroende pa foderstat trots samma
fetthalt! Varje fettsyra ger sin speciella
smak. Vissa lipaser kommer att styra ned-
brytningen sa att vissa fettsyror med dalig
smak frigors.

Mognadslagringen ér en tranformation/
omvandling som kan ge goda eller daliga
smaker.

Proteinernas nedbrytning gar till sa att
enzymerna ger sig pa kaseinerna, spjélkar
dem en forsta gdng och sedan om och om
igen till mindre och mindre bestandsdelar.
Alla kaseiner i normala férhallanden slutar
i bestandsdelen ammoniak. Det dr inte en-
bart enzymen proteas som dr verksam med
proteinspjéalkningen utan &ven peptidas
vars enda uppgift &r att spjalka polypepti-
derna. Det finns ytterligare andra enzymer
som sedan spjélkar aminosyror.

Olika spjalkningar beroende pa ost
- exempel
Om vi har en vaxad industriost (pastorise-
rad) som inte bildar ammoniak efter lang
tids lagring, innebar det att har finns vil-
digt f4 enzymer som &r proteasverkande,
vilket far till f6ljd en langsam spjélkning.
Osten innehéller fa mikrober som produ-
cerar lite proteas och genom att den lagras
vid lag temperatur tar det lang tid att na
ammoniakstadiet.

Obehandlad mjé6lk innehaller en stor
méngd mogel och mikrober i sig som fors
med till osten som sedan néir den lagras



elaser for erfarna och rutinerade ystare och

fantastiskt nog

i exempelvis 14°C genererar en stor pro-
duktion av enzymer inklusive proteas som
leder spjalkningskedjan énda fram till am-
moniak.

Brist pa peptidaser, i exempelvis blamo-
gelostar, ger beskhet efter 14 dagar upp till
5-6 veckors lagring (eller langre). Osten
"fastnar” da i peptidstadiet pa grund av
att det inte finns tillrickligt med enzymer
(peptidaser) for att spjdlka peptiderna .
Nagra peptider blir dock alltid nedbrutna
och gar vidare till ammoniakstadiet. Man
kan aldrig stoppa denna nedbrytningspro-
cess, men den kan ta mer eller mindre tid.

En pressad ost pa obehandlad mjolk med
mesofil, homofermentativ kultur vaxas
efter 2 dagar. Detta innebér att de enda
enzymerna som finns kommer fran l6pen
och fran de homofermentativa bakterierna
(vilka producerar mycket lite enzymer).
Lopet i sig kan bryta ned polypeptider,
men det racker inte. I det hér fallet fir man
en ost som blir mer lik en ostmassa, och
den maste lagras 1-2 ar for att fa nagon
smak 6verhuvud taget. Om en ost blir kvar
i polypeptidstadiet far den ingen eller fadd
smak, ostens massa kommer inte att om-
vandlas, det blir en olagrad, "omogen” ost.
Osten sjélv samt lagerlokalens forhallande
péaverkar nedbrytningsprocessen.

Skillnader obehandlad - behandlad
mjolk
Bade de enzymer och den mikrobflora
man har ger upphov till olika enzymer och
méngd.

Nedbrytningen/mognaden blir bra en-
dast om man har tillrackligt med enzymer,

r alla vardefulla kunskaper med sig hem.

vilket beror pa hur mycket mikrober som
finns till hands under ystningen. Ibland
medfor den obehandlade mjolken en sé&
bred flora att man far med &ven sdnt man
inte vill ha, vilket kan vara ett problem.

Nir man arbetar med pastoriserad
mjolk tillsdtter man mjolksyrakultur, 16pe
och eventuellt ett mogel, det ér det enda.
Kopekulturerna bestér av endast 11-13
olika typer av mjolksyrebakteriestammar.
Jamfor med den obehandlade mjolken som
i sig innehaller 30-40 olika mjolksyrebakte-
riestammar, jaster (finns inga i pastoriserad
mjo6lk!) samt vissa enzymer.

Jast och annat bra fér mognaden
Jaster dr bra for spjalkningsprocessen, de ér
bra pa att bryta ned polypeptider och pep-
tider. Och de finns i stor mingd i obehand-
lad mjolk men dor vid pastorisering.

Nedbrytningen sker snabbare och med
storre mangfald ndr man arbetar med
obehandlad mjolk. Om man jobbar pas-
toriserat far man fraga sig: Hur kan jag
forbattra smaken? Forutom att anvénda de
mikroorganismer man har behov av maste
man kanske dven tillfora andra som kan
6ka mangfalden och spjélkningsformagan.
Som i detta exempel:

En pressad ost, halvt upphettad (45°C),
pé pastoriserad mjolk kan ge problem med
ingen eller liten smak i ostarna. For att
atgirda problemet kan man hér forbattra
proteolysen under lagringen genom att
tillsitta andra typer av bakterier; Lactoba-
cillus Kasei och Lactobacillus Helveticus
(producerar mycket peptidaser, som &ven
bryter ned till aminosyror). Med Kasei

Pressade ostar med mdjliga ystnings- eller
lagringsfel.

Jette Jacobsen borjar provsmakningen med
att lukta pa osten.

far man en mycket mjukare textur men
inte mycket paverkan pa smaken, medan
Helveticus inte paverkar texturen sérskilt
men ger en godare smak. Dessa bakterier
tillsétts i koaguleringstemperatur, oavsett
om de jobbar eller inte i den temperaturen.
Kasei dr en mesofil och jobbar fran 16°C
och Helveticus ér en termofil.

Lactobacillus Kasei samt jast dr effektiva
nér det giller att klippa ner peptiderna.
Observera att det finns méanga olika typer
av jést, det &r en stor familj. En del gor
nytta andra ger ystningsfel.

Alla mikroberna kan vara till nytta men
vid olika tillfallen, t.ex. en mikrob produ-
cerar ett enzym som kan frigora en ami-
nosyra.

ELDRIMNERS NYHETSBLAD 1-10 7



Michel exa
beddémning

Mjolksyrebakterier och mognads-
lagring

Homofermentativa mjolksyrebakterier:
Lactococcus Lactis ér en klassisk mesofil
som anvénds ofta och av en stam som pro-
ducerar mycket laktas vars funktion &r att
producera mjolksyra. Men den kan &ven
spjdlka polypeptider, den producerar lite
peptas men néstan ingen lipas.

Lactococcus Cremoris ar valdigt lik Lac-
tococcus Lactis men producerar lite mer
proteaser. Dessa tva anvénds oftast tillsam-
mans, bagge ar syrabildande.

Diacetilactis (en lactococcus) dr den
forsta som ger smak till osten, paverkar
enbart smaken i de firska osttyperna. Den
producerar diacetyl som ger den aroma-
tiska bestandsdelen som ger notsmak,
vilken forsvinner nir man lagrar ostarna.
Diacetilactis ar valdigt flyktig och den
anvénds till lactique och lite till camembert
(med 6-7 veckors lagring). Det ér en snabb
arom som produceras utifran socker, alltsa
utifran spjalkningen av laktos, men &r kort-
livad. Aven gasproducerande.

Leuconostoc cremoris ger gashal men &r
av en annan familj 4n Lactococcus. Den
spjélkar laktos till laktat och utifran lak-

tatet producerar den aromer som uppstar
senare i ostens mognad. Detta ger sma
hél och fruktig smak, mycket vanlig i ost
pé obehandlad mjolk. Mjolksyrebakte-
rierna kan naturligtvis finnas med i den
obehandlade mjolken, t.ex. ho for med sig
Leuconostoc.

Foder och smak

Smaken varierar utifran mikrofloran dér
djuren betar och ror sig, en stérre mang-
fald ger mycket mer smak i osten, t.ex. vid
faboddrift och djur pa betessidsong. Olika
foderstater ger olika mjolk, ett betes- och
ortrikt foder ger storre méangfald av spjal-
kade fettsyror och aminosyror. Det kan
finnas s& mycket som 5-6 ggr fler av de
aromatiskt givande mikroberna som via
enzymerna spjalkar fram smaker. T.ex. har
man funnit mer Leuconostoc under bete
jamfort med torrutfodring pa vintern. En
studie fran Alperna dir man i 5 r, dret
om, studerat hur betet/fodret paverkade
osten visar att antal soltimmar paverkade
den mikrobiologiska floran. Det blev mer
mjo6lksyrebakterier i griset nér solen sken.

Termofila mjolksyrebakterier:
Streptococcus Termofilus ér den mest
kénda av termofilerna, och finns i yoghurt
och i manga ostar. Det dr den bakterie som
producerar mest av de proteaser som bry-
ter ned aminosyrorna, men den producerar
ddremot lite peptidas, sd om den anvinds
ensam spjdlkar den polypeptiderna men
ger dalig spjalkning av peptiderna, och
alltsa en dalig total verkan. Daremot arbe-
tar den bra tillsammans med Lactobacillus
Kasei!

Om man, nir man arbetar med pas-
toriserad mjolk, forst tillsatter 16pe som
ir en proteas, och sedan Streptococcus
Termofilus och Lactococcus Kasei far man
en perfekt spjilkning av peptidstadiet och
aminosyrestadiet.

Om man vid en ystningstemperatur pa
32°C tillsatter Streptococcus Termofilus
(direktverkande kultur) har man dé nytta
av dem under lagringen? Om koagule-
ringen tar 30 minuter och man dérefter
bryter och rér i 15 minuter innan form-
sattning? Termofilerna jobbar i det hér
fallet max en timme vilket inte ger nadgon
enzymproduktion! Om man hojer tempe-
raturen till 38°C vid rérningen och utékar
tiden till en timme, d4 finns en mojlighet

till enzymbildning (obs! temperaturen &r
stafylokockernas optimala temperatur, sa
denna metod passar enbart pastoriserad
mjolk). Alternativt kan formognaden for-
langas om termofilerna tillsatts endast for
proteasbildningen. Om kulturen kan bérja
arbeta direkt finns mojlighet att de hinner
bilda proteaser dvs. om man férbereder
den termofila kulturen 1 timme i forvag.
Annars spelar det ingen roll hur mycket
termofiler man tillsatter.

Termofilerna forokar sig fran 27°C men
ar da mycket langsamma! Och desto min-
dre enzymproduktion hinner de med. Vid
38°C fods en generation/25 minuter vilket
innebdr 10 ggr mer proteas én vid en tem-
peratur pa 30-32°C, da en generation fods
perl,5 timme.

Alla termofiler dr syrabildande i sina
optimala temperaturer. Vid 32°C (under
den forsta 1,5 timmen) spelar mangden
termofiler ingen roll for syrabildningen.

Det dr totaltiden for formognaden som
ar den viktiga. Om man har 2 timmars for-
mognad i grytan vid 32°C da 4r man séker
att termofilerna producerat tillrackligt med
enzymer. Viktigt att temperaturen i lokalen
ar tillriackligt hog sa att inte temperaturen i
grytan sjunker. Temperaturen och tiden é&r
extremt viktiga.

Man kan allts tillsitta termofiler for att
fa en smidigare ost genom att uppna mer
proteolys.

Lactbacillus Helveticus ér bade lipolytisk
och proteolytisk.

Mjolken forr och nu
Mjolken dr idag, jamfort med for 50 ar
sedan, mycket fattigare vad géller mikroor-
ganismer och ddrmed mjolksyrebakterier.
Om man hade 1 miljon bakterier/ml forr
s& var kanske 700 000 bra ( mesofiler) och
300 000 daliga. Idag har man runt 3000
bakterier/ml, varav t.ex. 90 % skulle kunna
vara pseudomonas! De psykotrofa bakte-
rierna 6kar och ger problem idag.
Observera att det ér 0 bakterier i mjol-
ken nér den ldmnar juvret (om inte mastit
foreligger), och om det finns nagra bakte-
rier s ar det stafylokocker eller kolibak-
terier. De kommer da antingen fran spen-
kanalen eller fran utsidan av juvret. Dessa
typer av problem med bakterier dr storre
idag da man avlat pa snabbmjolkande kor,
vilket resulterat i spenkanaler som stir
Oppna langre.

Favorittemperaturer for mogel (& psvkorrorer) samt optimal luftfuktighet

6°C 10°C 12°C

PEN. CANDIDUM —»
(90%)

0°C 8°C 18°C
PEN. ROQUEFORTI
(95%)

14°C PLNE
GEOTRICHUM
CANDIDUM

(95%)

psykotrofer; PSEUDOMONAS

MUCOR 12-18°C
(90%)
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PROTEOLYS - enzymatisk nedbrytning av proteiner (en 0s1s UTVECKLINGSHISTORIA)

kasein —» polypeptider —»

peptider —»> aminosyror

aminer —» ammoniak
> syror

Kittbakterier

Brevibakterium linens ér den som anvands
mest. Brevibakterium erythrogenes &r gu-
lare i fargen, och anvénds darfor mer sdl-
lan. Den skulle kunna vara mer intressant
dé den har fordelen att producera mycket
lipas och proteas, mer 4n linens. Dérfor &r
det flera som tvéttar ostarna med en bland-
ning av dessa tva kittbakterier, vilket ger en
snabbare lagring, alltsa effektivare &n att
enbart anvénda linens.

Kittbakterierna skulle kunna tillséttas
direkt i ystmjolken, men da tappar man en
hel del till vasslen. Med denna metod tvit-
tas ostarna enbart med saltvatten. Fordelen
om man tillsétter kittbakterierna i mj6lken
dr att man kan tjana 2-3 dagar i mognads-
utvecklingen av osten.

I dessa tekniker (med en lagringstempe-
ratur mellan 12-18°C) vill man ju undvika
att Penicillium Roqueforti, Penicillium Glo-
cum och Mucor etablerar sig, sa ju tidigare
linens utvecklar sig desto mindre risk for
oonskad mogelutveckling.

Andra bakterier som paverkar mog-
naden

Propionsyrebakterier ér gasbildande och
ger en sdrskild smak. De producerar néstan
inga lipolytiska enzymer men desto mer
proteolytiska, vilka mest gar pa och spjél-
kar aminosyrorna. Propionerna anvinds
till langlagrade ostar.

Stafylokocker — kan de bidra till mog-
nadslagringen? Ja. en av del av de icke-
patogena stafylokockerna som heter Stafy-
lococcus Epidermidis kan det! Roquefort-
ost pa enbart obehandlad mjolk kan ha
denna Epidermidis som da berikat mj6lken
innan ystningen. I Roquefort-osten bidrar
Epidermidis till mognaden, den &r mycket
lipasbildande. Denna stafylokock finns inte
pé alla gardar utan beror pa vilket mikro-
klimat dar &r.

Det finns alltsa de stafylokocker som &r
bra, t.ex. &ven Staphylococcus Xylosus som
kan anvéndas som en syra till exempelvis
saltlakar.

Alla patogena stafylokocker &r inte
toxinbildande, det handlar om olika stam-
mar. Michel berittade om ett fall dar
man vid provtagning hittat 10 miljoner
stafylokocker/g i en ost men inga toxiner.
De stafylokocker som producerar mastit
hos djur producerar inte farliga toxiner for
ménniskor. Getter och far har manga fler
stammar av stafylokocker som kan bilda
toxiner. Stafylokocker kan forsvinna men
inte toxinerna. Stafylokockerna &r vdarme-
kénsliga och dor vid pastorisering men

ddremot inte toxinerna.

Pseudomonas — hur kan den vara intres-
sant? Den producerar mycket proteas.
OlycKligtvis frigor de ocksa beska peptider.

Jast och ostens mognad
Olika stammar &r aktuella hér: Kluyvero-
myces lactis, Debaryomyces hansenii - kan
forstora mjolksyra och dr darfor intres-
sant, ar den som anviands mest liksom
Candida utilis som bildar mycket lipas och
som ocksa kan forstora mjolksyra, Sac-
charomyces ér de man kan fa problem med
(passar bast i brod) pa grund av att de ar
gasbildande och ger stora bubblor/hél. De
har dock en god smak genom att den kan
frigéra en mingd aminosyror som i sin tur
ger god smak, men dr svara att styra som
gasbildare; det kan bli for mycket gashal.
Ostarna klarar sig kanske 3-4 veckor sedan
kommer gasbildningen som gor ostarna
dubbelt sa stora. Saccharomyces kan pro-
ducera gas i temperaturer mellan 8-18°C.
Nér man arbetar med obehandlad m;jélk
kan man ha dem naturligt, det r inget
man tillsatter.

Jast dr en familj man har stor nytta av
i ostsammanhang, de kan producera en
méngd olika enzymer, som i sin tur kan
frigéra manga goda smaker.

Avsyrning av osten
Enzymerna kan inte utfora ndgot som helst
arbete med ett pH pé osten ldgre én 5,5! Da
sker ingen mognadslagring alls. Vad dr det
dé& som gor att pH 6kar i osten? Tva dm-
nen: mogel och jast. (Ett sitt att kontrollera
pH; om de vixer s& har pH hojts.) Normalt
sa stiger pH 0,5 enheter pa 10 dagar.
Avsyrningen av osten kan ta olika lang
tid beroende pa hur mycket mogel och
jast som finns ndrvarande. Viktigt &r att
luftfuktigheten inte sjunker under denna
forsta lagringstid. Vi behover mogel och
jast och de behover en viss fuktighet for att
utvecklas. I ostar som efter 3 manader inte
har nadgon smak kan avsyrningen ha tagit
kanske hela 2 ménader. Om man vill fér-
béttra avsyrningen kan man anvénda sig av
lagringsjéster, helst debaryomyces.
Geothricum candidum &r ett vitartat
mogel som anvinds till mjuka ostar. Det
sprider sig snabbt i rdtt miljo, vilket kan
vara ett problem. Det dr mycket avsy-
rande. Ménga som jobbar med mjuka
ostar anvinder Penicillium Candidum och
Geothricum candidum systematiskt. Men
man vill inte ha Geothricum pa blamo-
gelostarna, det tridnger ner i piporna och
hdmmar blamoglet. Geothricum maste

vindas
forsiktigt i laga

doser. Den ér fantastisk mot Mucor men
maéste doseras forsiktigt framforallt i bor-
jan!

Avsyrningsfasen ér viktig! Ju ldngre tid
avsyrningen tar desto ldngre tid tar lag-
ringen.

Om man vaxar en pressad ost (enbart
mjo6lksyrebakterier som enzymproducen-
ter) vad hinder da? Det blir en ost med
valdigt lite smak, avsyrningen kanske tar
3-4 manader pa grund av att det inte finns
ndgra mikroorganismer som kan forbranna
mjo6lksyran. Problemet med vaxade ostar
ar att de vaxas for tidigt. Man kan forst
tvitta osten med linens 2-3 veckor och
sedan vaxa. Att vaxa osten dr i sig inget
déligt, men tidpunkten dr viktig for att fa
till en god smakutveckling. Exempel pa
lagringstemperatur: 8-14°C, avsyrningen
sker snabbare i varmare temperaturer.

Penicillium Candidum ér en bra avsy-
rare.

For att avsyrningen ska ske maste osten
fa en mogel- och jastpaverkan.

PS. Dokumentation frdn resten av kursen
kommer att liggas ut pd vdar hemsida.

Glada deltagare
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FORDJUPNING

Camembert och en mjuk, mild ost Le
Perail

Under forsta dagen ystades tva olika mjuka
ostar, en gardscamembert och en mjuk ost
vid namn Perail.

Det finns manga recept pa camembert,
fran den traditionella till den industritill-
verkade camemberten som dr utvecklad
for att mogna snabbt. Den traditionella
camemberten tar till exempel 5 timmar att
formsdtta! Hdr anvénds ingen mekanisk
hjélp, nér ostmassan syrat klart i grytan tas
den direkt upp i form med skopa utan att
forst brytas. Sedan dréneras den i 28-30°C.
Den typ av camembert vi gor under den

SA HAR GOR DU EN
syrakultur

Sterilisera mj6lk i 90°C i 20 minuter.

Kyl sedan ner till 22-24°C.

Tillsdtt 2% mesofil kultur (den du har
eller en képekultur).

Lat sta i rumstemperatur, ca 20°C, runt
20 timmar.

Den mesofila kulturen ska ha ett pH pa
4,5 ndr den ar fardig. Satt den da i kyl-
skap. Kan anvandas upp till 4-5 dagar.
Om man vill gora en termofil kultur satts
den ympade sterila mjolken i 42-45°C i
4-6 timmar (t.ex. i varmeskap, vattenbad
eller termos). Kyl ned vid pH 4,5.
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Syftet med denna kurs — podngterade Michel — &r
att "tanka” ystning; att forstd vad det & som sker i
ystningsprocessen, att 18ra den allménna tekniken.
Efter det &r det latt att gdra vilken ost som helst.

mjuka Ost

med Michel Lepage

95-98 januari 2010

TEXT och FOTO: Birgitta Sundin

forsta dagen ér en slags medelcamembert,
mellan den traditionella och den industri-
ella; en "gardscamembert”.

Denna camembert dr en mjuk ost med
blomstrande yta (mdogelyta). Den ur-
sprungliga camemberten hade ingen vit
yta, utan det var de mogel som fanns i lag-
ret som utvecklade sig pa ytan. Den kunde
ha alla slags firger. Att en camembert ska
vara vit, sd som vi uppfattar det idag beror
mycket pa den industriella tillverkningen.

Pastorisering

Det finns tvd metoder, en tidsbestamd —
det vanligaste pa gardsmejerierna — och

en kontinuerlig som i plattpastorer. Det ar
viktigt att den totala pastoriseringstiden
inte dr for lang, det paverkar da proteiner-
na negativt. For hog och lang virmepaver-
kan gor att vi forlorar proteiner (de koagu-
lerbara kaseinerna) i mjolken och dairmed
minskar ostutbytet. S& mycket som 1 kg ost
pé 100 liter mjolk kan man foérlora om man
till exempel aterpastoriserar (vid tillfillen
dé osdkerhet rader om pastoriseringen gatt
korrekt till).

Syrakultur
Den mesofila kulturen bor ha ett pH pa
4,3-4,4, vilket dr normalt om kulturen kyls
ned vid pH 4,5. Kulturen fortsitter att syra
lite under kylningen. Den hér dagen har vi
pH 4,37 vilket dr okej. Till denna gérdsca-
membert tillsitter vi 1,5 % mesofil kultur.
Det finns tvd huvudgrupper av mesofiler;
homo- respektive heterofermentativa. Ju
hogre temperatur du gor din syrakultur
vid, exv. 30°C, skapar inget problem for

mjolksyrebakterierna men desto mer gyn-

nar du de heterofermentativa. I temperatu-
rer narmare 20°C gynnas de homofermen-
tativa.

De homofermentativa mesofila mjolk-
syrebakterierna ér syrabildande liksom
de heterofermentativa, men de senare
bildar dessutom arom och gas. Heterofer-
mentativa producerar fler enzymer én de
homofermentativa, och det ér de som &r
smakbildande. Se upp sa att det inte blir for
mycket heterofermentativa i er syrakultur,
de syrar simre dn de homofermentativa
och ger ménga sma hal (som kan misstol-
kas som kolijasning). I en syrakultur vill
man ha mer utav de homofermentativa
mjolksyrebakterierna for att fd en béttre
syrning under tillverkningen.

Den termofila kulturen vi anvénder vid
detta tillfdlle har hunnit bli lite surare, har
ett pH pa 3,8. Det korrigerar vi genom
att anvinda lite mer av kulturen eftersom
det lagre pH-vérdet innebér att méngden
mjolksyrabakterier 4r mindre.

Denna termofila kultur bestér av 2 stam-
mar: Streptococcus Termofilus och Lacto-
bacillus Bulgaris. Bulgaris har forstorts
en del men det gor inget nér vi gor mjuka
osttyper eller blamogelostar, for har ar
det "termofilusen” vi ar intresserade av. Ju
ndrmare 40°C vi arbetar desto mer gynnar
man Streptococcus Termofilus. Ju ndrmare
50°C desto mer gynnas Lactobacillus Bul-
garis som ger aromer. 45°C dr en bra tem-
peratur att gora sin termofila kultur i, den
gynnar bagge stammarna.

Det ér bra att gora laktofermenterings-
test for att se hur mycket mj6lksyrebakte-



rier man har i sin mj6lk. Om man arbetar
med obehandlad mjolk kan det till exempel
vara bra att gora ett laktofermenteringstest
en gang i veckan.

Obehandlad mjolk och syrakultur
Nér man arbetar med obehandlad mj6lk
anvénder man en lite ldgre dos av mjolksy-
rakulturen eftersom det redan finns en del
i mjolken. Man kan minska ned till 0,8-1%
syrakultur, motsvarande en minskning
med en tredjedel.

Nir man arbetar uteslutande med opas-
toriserad mjolk maste man jobba med
kvaliteten pa mjolken, den dag det skulle
kunna finnas patogener i mjolken - inget
man ska vara onddigt rddd for — méste
man ha en syrakultur som dr beredd att
borja arbeta direkt; alltsd anvind inga
direktverkande kulturer! Men man kan ta
den direkta kulturen i en liter steriliserad
mjolk for att formogna vid lamplig tempe-
ratur, exv. 22-25°C for en mesofil och 45°C
for termofil kultur. Efter 1 timme tommer
man denna forkultur i ystmjolken, da har
den hunnit "vakna” och kan bérja arbeta
direkt i ystmjolken.

Med direktverkande kulturer 4r det un-
der forsta timmen ingen storre aktivitet vid
en ystningstemperatur pa 30-32°C; kultu-
ren befinner sig i en latensfas/adaptionsfas.

Ystningstemperaturen héller man lite
lagre nar man arbetar med obehandlad
mjolk, ca 32°C

for

Har gor vi en del av den' mjuka osten'Maroilles med ettlager rosépeppar i mitten.

denna gérdscamembert, detta for att inte
gynna de oonskade bakterierna.

Penicillium Candidum

Observera att dosen Penicillium Candi-
dum beror pa de olika laboratoriernas
enheter och blandningar. Man méste kon-
trollera doseringen pa det tekniska bladet.
Penicillium Candidum finns med langsam,
medel till snabb utveckling samt med olika
hojd pa mycelet. De ér svagt proteolytiska
och svagt lipolytiska.

Moglet producerar enzymer som klipper
itu proteiner och fetter till mindre be-
standsdelar under lagringsperioden. Ju mer
proteolytisk ett mogel dr desto snabbare
sker mognaden och det blir svart att spara
ostarna nagon langre tid.

Det dr viktigt att inte 6verdosera Penicil-
lium Candidum, da fir man en yta som
liknar kartong och délig smak pa grund av
en hog enzymutveckling som gor att osten
mognar snabbt under ytan, snabbare én
inuti osten, vilket ger ett kvalitetsproblem.
Osten kan fa stark ammoniaksmak utan
att den dr mogen. Ammoniak ér det finala,
slutgiltiga mognadsstadiet for alla ostar.

For ldnglagrade ostar som exempelvis
Vit Caprin vilj en Candidum-stam med
en langsam utveckling, men observera att
alla mogel maste ha tillgang till syre for att
utvecklas vdl. Man skulle kunna anvénda
tvé olika Candidum-stammar for att bade
fa en snabb etablering pa ostens yta och en
langtidsverkande effekt, dosera da lampli-
gen hilften-hiften.

Foto &verst: PH kollas pa ystningsmjolken
Foto underst: Michel hjélper till med "pel-
len" under omrérningen av camemberten.

GARDSCAMEMBERT
(pd pastoriserad mjolk)

Lopesattning

Normal 16pemingd till denna fabrikation
ar 25 ml1/100 liter mjolk. Men eftersom Mi-
chel vet att denna mjolk ér langsam — p.g.a.
kaseinbrist eller kanske beroende pa for
hog ureahalt eller for linge lagrad mjolk

— s okar vi pd midngden till 35 ml. Om
kaseinbrist foreligger far vi en mer svarbe-
arbetad ostmassa med sémre drianering pa
grund av mer 16sliga proteiner.

Det finns ingen exakt fastslagen mingd
16pe utan den beror pa méngden koagu-
lerbara kaseiner i mjolken, och kan alltsa
variera beroende pa for linge lagrad mjolk,
genetiska orsaker eller utfodringsbetingade
variationer.

Mastiter kan ocksa ge problem med
koaguleringen sa som mjuka koagel (pga
kaseinbrist) och dalig drénering (pga al-
buminerna som binder 5 ggr mer vatten
an kaseinerna, och ar kemiskt bundet i
koaglet och dédrmed vildigt svart att fa ut).
Mycket laktos ger draneringsproblem.

Lope blandas med vatten for en battre
spridning i mj6lken. Vi méter inte pH inn-
an lopesittningen darfor att efter 30 mi-
nuters formognad har ingen pH-sédnkning
hunnits med. Moglet tillsitts — samtidigt
med l6pet — i mjolken for béttre spridning
och jamnare slutresultat.

Vi hojer ocksa koaguleringstempera-
turen till 34-35°C . For att inte fa for lang
dréneringstid i grytan far vi ocksé lov att
bryta lite finare.
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Termofiler

Termofilerna borjar arbeta forst vid 34°C,
och i den hér ystningstekniken stannar

vi alldeles for kort tid i denna temperatur
for att de ska hinna borja arbeta. Eftersom
termofilernas optimala temperatur ligger
mellan 40-45°C sa ar det lag aktivitet i tem-
peraturer mellan 28-34°C, dér vi héller oss
i denna fabrikation. Och de behover lang
tid i detta temperaturspann for att hinna
producera mjolksyra. Nar man anvénder
termofiler i en sddan hér ystningsteknik ar
det enbart for deras (Streptococcus Termo-
filus) proteolytiska verkan under lagringen,
ej for syrningen. Termofilus ger en mjukare
ost med mer smak. Osten blir kramig vid
6-7 veckor.

Mesofiler
Vid 20-30°C férdubblar sig de mesofila
bakterierna var 20:e minut nér de val
kommit igang (vaknat). Forokningen av
mjolksyrebakterierna och pH-sénkningen
korrelerar inte automatiskt.
Syrningen kan man ocksa bendmna avmi-
neralisering, och da dr det kalcium som ar
mineralen.

Vid den traditionella tillverkningen
av camembert syrar man mycket ldngre,
lagrar langre och far ocksa lite samre ostut-
byte = samre ekonomi.

Flockningstid

Kontrollera flockningstiden. Har vill vi ha
en flockningstid pa 13-14 minuter. Det

dr manga ystare som inte gor det och det
behovs inte goras varje gdng, men om
man arbetar med "ny” mj6lk &r det en bra
metod att ldra kdnna mjoélken, om den ar
snabb eller langsamverkande (dvs. har bra
eller délig kaseinhalt). Genom att méta
flockningstiden har vi koll pa om nagot
forandras i foderstaten eftersom det for-
andrar flockningstiden. Méatningen funge-
rar da som en alarmklocka; "aha, nagot har
hént med det koagulerbara kaseinet eller
négon har mastit”

Nar man jobbar med getter eller far, som
ju har en besattningsgemensam laktation,
kan det vara bra att kolla flockningstiden i
borjan och i slutet av laktationen samt vid
betesslapp eller andra foderstatsbyten. Vid
dessa tillfallen forandras ndmligen mjol-
kens komposition.

Har saltas camembe

Hogpresterande mjolkkor kan ha hog
ureahalt (l6sliga proteiner) vilket ger en
langsam 16pning. (Observera att d&ven mas-
tit kan ge en ldngsam 16pning). Problemet
uppstar pé grund av en obalanserad foder-
stat som gor att kaseinhalten blir ldgre. En
total proteinhalt om max 3,5-4% &r bast for
osttillverkning.

Flockningstiden ger en fingervisning om
hur mycket kaseiner som finns i mjolken,
ju fler desto snabbare flockning.

Vi vill inte ha for lang flockningstid, i
sddana fall méste vi korrigera den genom
att tillsatta mer 16pe eller ysta vid en ho-
gre temperatur. Om det ddremot gar for
snabbt i grytan kan man riskera att fa en
kautschukliknande ost. Da kan vi sinka
méngden l6pe som korrigering.

Forhardningstid

Har vill vi ha en forhardningstid om 2
ganger flockningstiden, vilken hér stan-
nade vid 14 minuter. Det blir alltsa 42 mi-
nuters total koaguleringstid.
Koefficienten kan variera mellan 0,5 — 6
(t.ex. har Vit Caprin 2 x flockningstiden)

Brytning

Vi bryter koaglet forst for hand — om me-
kaniskt, gor det mycket langsamt — och
hjalper till med skopan. Vi bryter i kuber
om 1,5-2 cm. Om man bryter en aning
finare sjunker inte pH lika djupt under
formningen och osten behover inte mog-
nas fram under sa lang tid.

Vi tar ett pH i vasslen och det ligger pa
6,49, alltsa sjunker det normalt.

Normalt gors camemberter — och
blamégelostar — i grytor av halvtunnefor-
mat, detta for att fa en béttre jamnhet vid
brytning av ostkornen. Det gar éven bra
att gora pressade ostar i dessa grytor. Man
bryter en gdng pa langden och en gang fran
sidan.

Observera att om man ystar pa lite mjolk
i en stor gryta sa sjunker latt temperaturen
for mycket. Kolla och 6ka temperaturen
om det dr nédvandigt. Nu har vi 32,9°C i
grytan och vi bérjade pa 34°C.

Omrorning

Omroérning hela tiden ger en regelbunden
vassleavging. Alternativt kan man vixla
omrorning och vila, vilket dock ger mer

laktos i ostkornen och ddrmed 6kad risk
for eftersyrning.

Hér har vi en lang omroérningsfas, vi ska
ned till pH 6,3. Fordelen med en lite finare
brytning &r att vi kan formsitta tidigare
och vi far en béttre dranering i grytan.

pH dr nu 6,35 i grytan och vi tar bort en
del av vasslen vilket underléttar den fort-
satta syrningen.

Formsattning och dranering

Det ursprungliga pH-virdet 1ag pa 6,52
och innan upptag var det 6,32, vilket mot-
svarar en sinkning pa 0,2 enheter. Hur
mycket mjolksyra som har bildas &r det
som dr intressant, dvs. mjolksyrebakterier-
nas arbete. Syrningen gor att vassle pressas
ut ur ostkornen, och storleken pé kornen
spelar dé in eftersom det ér den totala ytan
som slidpper ut vassle.

Ricottaformarna kan man med fordel
dven anvidnda for mjuka ostar. De ér fak-
tiskt béttre 4n de vanliga camembertfor-
marna. Vid den hér fabrikationen &r det
viktigt att fa till en snabb drénering i form.

Under de forsta 2 timmarna efter form-
sdttning sjunker pH langsamt, sedan gar
det snabbt, pH:et sticker ivdg. Om osten ar
for sur tar det ldngre tid for den att mogna,
kanske 12 manader. Och de kan bli klist-
riga och svara att fa ur form. Om den &r
mycket sur far man en mycket hard ost.

Det ar béttre att drinera ostarna (i form)
pé pressbordet én pé hojden i en backvagn
for da rinner vasslen ner pa de undre hyll-
planen med ostar. Det bésta ér ett stort
dréneringsbord och ett system dér man
smidigt kan leda bort vasslen (exempelvis
direkt till grisarna).

Vandning

Ostarna ska vindas sa snart det gar efter
formsittningen, sedan ett par ganger till
den forsta dagen, forst efter ca 1 timme
sedan efter ytterligare ett par timmar. Yst-
rummet ska halla 20-22°C.

I dessa ricottaformar dréneras ostarna
snabbt och det mesta av vasslen avgér un-
der den forsta timmen. Om inte tillracklig
pH-sénkning uppnatts i detta stadium kan
man hoja temperaturen i dréneringsloka-
len (ystlokalen).

Det slutgiltiga pH:et ska ligga p4 4,8-4,9.
Denna ost ska lagras max 3 ménader och
dr bra att dta efter 6-7 veckor.

Saltning av Le Perail.




LE PERAIL

Le Perail 4r en mjuk ost utan formognad
med ett slutpH pa 5,4-5,5. Hér vill vi ha
en kortare mognadstid av mjolken, dérfor
tillsattes syrakultur och 16pe samtidigt.
Vi koagulerar pa en hogre temperatur,
36°C och vid denna temperatur arbetar vi
huvudsakligen med termofilerna som vi
tillsdtter 0,5% utav samt 0,2% mesofil kul-
tur. Det far inte syra for mycket om vi ska
fa en smidig och mjuk ost i slutdnden. Det
bésta &r att gora en egen syrakultur. Om
man ystar pa mer én 100-150 liter/dag &r
det inte sa bra att anvinda fil eller yoghurt
direkt fran affiren, det ger for oregelbun-
det resultat, det blir storre precision med
laboratoriekulturer.

Lope 35 ml/100 liter mjolk (hér lite mer
an vanligt beroende pa mjolkvaliteten).

Flockningstid bor vara 10 minuter, men
idag fick vi 27 minuter; mycket lang flock-
ningstid!

Lopeséttning

Det ér fa saker som kan fi 16pe att l6pa
sdamre, den verkar alltid &ven om antibio-
tika eller mastiter foreligger, p.g.a. att det
ar ett enzym. Det enda som kan dra ned pa
koaguleringsformégan ar diskmedelsrester
(basisk diskmedel) eller for lag 1optempe-
ratur. Det dr 16pets verkan som ger flock-
ningen.

Lope ér vildigt kansligt mot rengérings-
medel. Mjolksyrebakterierna ér inte lika
kénsliga. Om mastit foreligger 6kar pH pa
mjolken upp mot pH 7,0.

Om man virmer for hogt vid pastorise-
ringen forstors en del av kalciumet, det r
inte l6pet utan kalciumet som gor att mjol-
ken koagulerar genom att skapa bindning-
ar. (Om det dr svért att fa mjolken att 16pa
kan man tillsétta kalciumklorid 20g/100
1 mjolk, séljs som pulver. Gors mycket i
industrin.) Kylning av mj6lk ned till 4°C,
exempelvis i 4 dagar, 4r mer negativt for
kalciumbindningarna dn varmning i 80°C
under kort tid. Kalciumet kristalliserar sig
vid virmning och blir oanvidndbara, och
det 6vergar fran olosligt, koagulerbart till
losligt kalcium vid kylning. Om mj6lken
loper daligt blir ostmassan svardranerad.

Hojd pa osten

En mjuk ost far inte goras for hog, da tar
det for lang tid att drénera hela osten vilket
far till foljd att mer laktos blir kvar i mitten
av osten och gor den surare. Vi far en ost
med en kirna i mitten. Varje ost har sitt
format, Camembert ska till exempel viga
250 g med en viss teknik och Reblochon
400 g.

Celltal

Egentligen inga problem med ett celltal
under 300 000. (Celltal mater i huvudsak
de vita blodkropparna) Celltalen 6kar nir
djuret utsitts for stress, vilket giller spe-
ciellt for getter och far. De kan ha upp till

3 miljoner en dag och 100 000 den andra.
Till exempel kan relationen mellan djur
och mjolkare fororsaka olika celltal. I en
schweizisk studie fann man inget samband
mellan celltal och patogena bakterier pa
getter.

Flockningstid
Vid detta ystningstillfille har vi en mycket
lang flockningstid. Eftersom vi i denna
fabrikation ska ha en férhardningstid om
3 x flockningstiden blir det problem efter-
som koaguleringstiden som helhet blir for
lang. Normalt har man en koaguleringstid
om en timme. For att hér inte fa en for
sur ostmassa méste vi gora en forbrytning
(ocksa kallad Schweizermetoden; anvands
generellt vid tillverkning av de skallade
pressade osttyperna), dvs. gora en grov
brytning om 3-5 “snitt” per sida (till unge-
fér 10 cm grova bitar). I detta fall forbryter
vi ca 55 minuter efter 16pesittningen och
véntar sedan i 10 minuter innan ordinarie
brytning. Forbrytning gor att vassleav-
gangen Okar.

Har bryter vi manuellt till 2-3 cm stora
kuber. Lat ostmassan sedan vila i 15 minu-
ter innan formséttning.

Formsattning

Vi 6ser upp koaglet med skopa (den som
gar under namnet "pellen”), vilket ocksa
blir som en liten brytning. Om vi inte hade
hunnit i kapp, genom férbrytningen, hade
inte vasslen varit gulgron utan vitare (p.g.a
proteinrester), vilket ocksé kan ske om
mjolken varit nedkyld under for ldng tid.
Den hir mjuka osttypen ger 2 kg hogre
utbyte én den andra ystningen av gards-
camembert.

Saltning

Efter tredje vindningen i formen torrsaltas
den 6versta ytan och far vila sa 6ver nat-
ten. P4 morgonen efter saltas andra sidan,
efter vindning. Detta dr en metod som kan
anvindas till alla mjuka osttyper. Le Perail
saltas med 0,5 % salt/sida. En 300 grams
ost ska alltsa ha 1% salt totalt. Sedan pa
kvéllen kan man spraya Penicillium Can-
didum pa ytan — normalt om man arbetar
med obehandlad mjolk anvéinder man inte
Penicillium Candidum eller Geotrichum
Candidum eftersom det da redan finns en
mogelflora med mjolken.

Blanda inte mogel enbart med vatten,
moglet innehéller salt som orsakar en os-
mos vilket riskerar att moglet spricker son-
der, bittre blanda med saltvatten (sterilt
vatten + 40-50 g salt/liter vatten + moglet;
héller en hel vecka i kyl 4°C.). Om man
blandar med enbart vatten har moglet
dott efter 3 dagar.

Geotrichum Candidum utvecklar sig
under de forsta 48 timmarna. Penicillium
Candidum tar 5-6 dagar pd sig.
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Ystningstemperatur 32-34°C

1,5 % mesofil kultur

1,5 % termofil kultur

Férmognad 30 minuter

Normal I6pemangd 25 ml/100 | mjolk
(har anvande vi 35 ml 16pe/100 I)
Flockningstid 12-13 minuter
Forhardningstid 2 x flockningstiden
Langsam brytning antingen manuellt
eller mekaniskt. Grova ostkorn 1,5-2 cm
(vi brét finare ca 1 cm).

Omroérning (malet har att komma ner till
pH 6,3)

Tappa av vassle innan formsattning.
Vandning forsta gangen sa snabbt som
mojligt sedan ett par ganger till under
ystningsdagen.

Saltning 2%.

Slutgiltigt pH 4,8-4,9

Lagring: runt 12°C och 90-95% luftfuk-
tighet

"Vi gor vara kontroller for att kunna re-
agera den dag da ndgot inte stammer."

PS. Dokumentation frin resten av kursen
kommer att ldggas ut pd vdir hemsida.
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