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MEIERITEKNISK PRODUKSJON AV FERSK SURMELKSOST (KVARG:
LITTERATUROVERSIKT

L+ INNLEDNING.

Fremstillingen av en rekke surmelksostvarianter er fra lang tid
tilbake kjent som en alminnelig og tradisjonell anvendelse av
melken péd gérde%e. Etter som en organisert meieribehandling av
melken etter hvert ble alminnelig, ble mange av de tradisjonelle
anvendelsesomrddene for melken mindre aktuelle. I produktsorti-
mentet fra dagens norske meieribruk sakner en nesten fullstendig
produkter som kan karakteriseres som fersk surmelksost, eller

skjgrost om en vil velge en slik betegnelse.

Mens ferskostprodukter av surmelbkosttypen nesten er glemt hos
0ss, er slike produkter meget populare i en rekke land bl.a. 1
Tyskland, Sveits, Frankrike og Sovjetsamveldet. Bdde i Danmark
og Sverige er det en viss produksjon av ferskostprodukter med
surmelk som utgangsmateriale. Pa Island er "nasjonalretgén",
skyr, en populer og typisk representant for de ferske surmelks~
ostene.

I de engelsktalende land har man utviklet en spesiell variant av
de ferske surmelksostene, nemlig Cottage Cheese. Da fremstillingen
av Cottage Cheese avviker relativt mye fra fremstillingen av den
mer tradisjonelle ferske surmelksosten, skal en i denne beskrivels-
ikke g& narmere inn pd produksjonen av denne ostetypen. Frem-
stillingen av Cottage Cheese er beskrevet av flere bl.a. Emmons
(1963 og 1967) Kosikowski(1966) .02 Reidy & Hedrick(1968).Det hen-

vises til disse for nermere omtale av Cottage Cheese.

I Tyskland, der ferskostprodukter fremstilt av surmelk er meget
populare, kalles surmelksosten i naturell tilstand for "Quark",
mens betegnelsen i Sovjetsamveldet er "tvarog" eller "tvorog". Da
den moderne meieritekniske fremstillingen av fersk surmelksost for
en stor del er utviklet 1 Tyskland, er betegnelsen "Quark" ogsd
~overfgrt til andre sprdk. Sdledes brukes ordet Quark eller Kvarg
‘bade pd de svenske og de danske produkter med threﬁt sgmme sammen-
“setning som de tyske "quark"- produktcne. Hos oss er Kv&%g lansert
av Norske Meierier under navnet "Meierienes kvarg" og omsettes for

tiden utelukkende pda storhusholdningssektoren.



Med bakgrunn i den positive salgsutviklingen for kvargproduktene

i Tyskland, og med bakgrunn i den sterke teknologiske og tekniske
utviklingen man finner i kvargproduksjonen i dette landet, har en
funnet det interessant & utarbeide denne oversikten over den meicr
tekniske fremstillingen av surmelksoster av kvargtypen. En vil
hovedsakelig omtale forhold av betydning ved fremstilling av e
kvarg, men produkter som det islandske "skyr" og det danske "ymér”

vil ogsd leilighetsvis bli omtalt.
IT HISTORIKK.

At surmelk og fersk surmelksost av forskjellige slag har vart de
alminneligste melkeproduktene i gdrdshusholdningen i store deler
av Europa fra gammelt av, har flere eldre skrifter kunnet berette

om. Den svenske folkelivsforskeren Gustav Riank skrev 1 1966 en

bok med tittelen "Fran mjélk til ost" der han legger frem interes-
sante data fra et arbeid som startet allerede i 1954 {(RAnk 1966).
Rank gir i sin bok en besgkrivelse av forskjellige surmelkstyper op
forskjellige former for surmelksost som ville gitt en fin bakgrunn
for den videre beskrivelse av kvargproduksjonen i moderne meieri-
teknisk sammenheng. Her kan on imidlertid bare nevne enkelte
faktiske forhold for om mulig & gi resten av denne orienteringen
en historisk bakgrunn. I avsnittet nedenfor har en hovedsakelig
benyttet opplysninger fra Ridnk (1966).

I den eldre folkelige mathusholdningen er det klart at s@gtmelk som
sddan har spilt en underordnet rolle. I de aller fleste tilfelle
ville man ikke fortere melken fgr den var syrnet, og eller for-
vandlet til forskjellige osteprodukter basert pa surmelken som

ravare.

I ystingens historie kan man i store trekk skille mellom tb ulike
utviklingslinjer, der den ene bygger p& surmelk og den andre pa
sgtmelk som utgangspunkt for osten. I fglge Rdnk tyder "alla
utecken pd att ostar av surmjdlk eller skér ar &dldre dn sdtmjdlks-

- ostar".

"I den nordiske og i store deler av den mellom-europeiske og
slaviske mathusholdningen, har surmelk og ferske surmelksoster

spilt en vesentlig rolle. Lokale tradisjoner har gitt et utall



varianter av surmelk og surmelksprodukter. Avhengig av fremstil-
lingsteknikk og bruksmdte vil en finne en gradvis overgang fra
begrepet melk til begrepet ost. Melken kunne ved langvarig

koking konsentreres slik at det endelige sure produktet ble sé-
vidt fast at det narmest fikk karakteren av ost. I andre tilfelle
var det vanlig at produktet fikk en gradvis fastere konsistens
under bruk, idet man tappet av frigjort myse og anvendte denne
til vanlig drikke. Den kocagulerte ostemassen ble sdledes tykkerc
og mer tgrrstoffrik, og ble til sine tider brukt som en tykk
drikk, i andre tilfelle som ecgen rett eller som pdlegg med en

fastere konsistens.

Benevnelsen pd disse produktene, som etter dagens vurdering md
ha representert overgangen mellom melk og ost, har variert fra
land til land og fra landsdel til landsdel. I land der oste~
massen fra surmelken har spilt en relativt stgrre rolle i kost-
holdet enn i Norden, finner man vel innarbeidede betegnelser for
denne ostemassen. I Tyskland har man f.eks. fra gammelt av an-
vendt betegnelsen Quark. I Skandinavia vil man bl.a. kunne
treffe pd betegnelscr som skjgrost, skyr, skyrost, klddeost,
sdrkost, ramost, surost og ferskost. Den typen ost som i dag
gdr under navnet kvarg, vil best passe under fellesbet:gnelsen
skjgroster, som Rink setter opp:" ostar som tillverkas av denne
surmjolkprodukt eller koaguleras med hjdlp av nagot surmjdlks-

amne kallas skdrostar'.

P& Island er surmelksosten "skyr" ogsd i dagens husholdning holdt
for & vare en nasjonalrett. Fra landet fgrst ble innvandret

(ca. 870 e.Kr.) har fremstillingen av skyr pagdtt uavbrutt helt
til vdre dager. I sin hovedoppgave ved Meieriavdelingen, Norges

Landbrukshggskocle, skrev islendingen Sazvar Magnusson (1967):

"Det islandske skyret er en sarskild type surt ostestoff som
vanligvis produseres av skummetmelk. I mere enn tusen adr har
tilvirkningen foregitt pd@ bondegdrdene pd omtrent fglgende mate:
- 'Melka oppvarmes til den narmest koker og avkj@les siden til
ca. 40°C. Den tilsettes da litt l1¢pe og en viss mengde ferdig
. skyr, s.k." petti". En sdrger for at avkjglingen gdr langsomt
og melka koagulerer da vanligvis i 1¢pet av 3-5 timer.

Fglgende dag filtrerecs ostestoffet og skyret er ferdig.

Det erholte produkt er en frisk syrlig, homogen, tett, men
smidig ostemasse. Fastheten er avhengig av filtreringens varig-

het eller effektivitet og kan varicre ganske betraktelig ...."



Historiske skrifter kan pdpeke at kvargliknende produkter var
vanlig i Tyskland i gammel tid. Sdledes nevner Tacitus i sin

Lok "Germania'" fra 88 e.Kr. begrepet '"lac concretum' som av
forékjellige oversettere er blitt oversatt med surmelk, kvarg ell.
ost. I en oversikt over ystingens historie i middelalderen
nevner Wekre (1974) at det i Finland var vanlig & fremstille
surmelksost og at surmelksost var den viktigste ostesorten i

mange land i middelaldercn.

De ferske surmelksosteqe'var magre og relativt proteinrike. At
de var syrnet gjorde dem dessuten lettere fordgyelig. Generelt
vil en anta at surmelksostene utgjorde et sundt og ernarings-
messig sett riktig element i det gamle kostholdet. Det er
derfor interessant at surme%§§g§tene, dvs. kvargproduktene,
igjen er blitt meget populere i Tyskland, og at vi her er

vitne til en utviklingstendens som muligens vil gjidre seg

gjeldende ogsd hos oss.

IIT DEFINISJONER OG PRODUKTBESKRIVELSE

Den vide utbredelsen ferske surmelksoster har hatt fra gammel
tid, har fgrt til forskjellige definisjonsmessige oppfatninger av
produktene. Enkelte steder har man rent systematisk karakterisert
produktene som ost, andre steder som melk eller konsentrert melk.
Da de ferske surmelksostene, slik vi kjenner dem idag, frem-
stilles ved & skille ostestoffet fra mysa, og ved & fjerne en
stgrre eller mindre del av mysa, vil produktene 1ifdlge de fleste

lands definisjoner vare & betrakte som ost.

I fglge FAO/WHO-Standard A 6. "Generell standard for ost"
defineres ost slik (oversatt av forf.): " Ost er den friske eller
modnede ikke flytende masse som fremkommer ved drenering av myse
fra koagulert melk, flgte, skummetmelk eller kjernemelk, eller
fra kombinasjoner av én eller flere av disse produkter". Den
norske oppfatningen av begrepet ost f@glger samme prinsipp som
FAO/WHO-definisjonen. Kvargproduktene vil da ogsd i Norge matte
defineres som ost, og vil i det félgende 111 betraktet som dette.



I det foregdende har vi benyttet betegnelser som surmelksoster,
ferskoster og kvargprodukter pad den gruppen produkter en her
skal behandle. In vil i det fglgende legge hovedvekten pa
begrepet kvargprodukter.

Kvargproduktene sortcrer under den ostegruppen som p& tysk
kalles "frichkase". Hos oss ville vi mest sannsynlig oversette
dette med ferskost. En vil imidlertid lett kunne forveksle dette
ferskostbegrepef med det vanlig begrepet ferskost som i meieri-
teknologisk sammenheng oppfattes som den ferske osten som frem-
kommer ved ordinar ystiﬁg av ost, og som i forbindelse med
teknologiske analyser gjerne regnes som den 24 timer gamle
osten. Det er derfor muligens riktigere 4 oversette "frischkise"
med friskost. Ndr en imidlertid i det f@glgende anvender ordet
ferskost menes den "frischkdse" som av Schulz (1957) defineres
slik (oversatt av forf.):

"Med ferskost forstdr man ikke modnede.......oster med frisk
lett syrlig smak, hvis konsistens er betinget av en finfnokket
sammenl¢gpt kvarg. Syrningen ma vare giennomfdgrt med melkesyre-
bakterier. Melkesyreinnholdet kan reduseres ved vask av kvargc
Farskosten kan fremstilles mager eller med forskjellig fett~
innhold, og med et proteininnhold somlgggtferdiggjér betegnels
"ost" (minst 8 % protein). For & oppné@ fordgyelighet skal fers
osten ha en myk konsistens og smuldre lett ..... Fargen
skal vare melkehvit eller flgtegul. Strukturen kan enten
vere tett...... granulert som Cottage Cheese..... . eller
pastalignende som "Speisequark”... Saltinnholdet skal vare
under 1,5 &".

En definisionsmessig beskrivelse av "Frischkidse" og kvarg er

tidligere gitt pd norsk av Stavlund (1973).



Den definisjcn Schiwlz ga av ferskost ble kritisert av enkelc:

som ikke var enije 1 alle de konklusioner somn {¢ote frem til
Schulz”s definisjon. Sdledes foreslo Pfaff § Schade (1957) en
annen formulering. Gay (1974) har i en oversikt over forskjelliy:
lands normer og forskrifter giengitt den ¢gst-tyske og den franske

definisjonen pd ferskost.

Nar det gjelder begrepet kvarg, kan dette opnfa*ttas =or. =t
samlebegrep pd en gruppe fowskoster. Den naturclle., mag o ¥Wrarg-
massen kaelles bdde 1 Ty.kland og i Sveits for "C_eicaquack'. Den
sveitiske definisjonen av kvarg slik dcn kommer til uttrykk i
den sveitsiske naeringe-iddelforskriften er alrment akseptert

(Gay 1974, Keller 1972) (oversatt av forf.):

"Med"Speisequark” forstér man et proauk®t froscillet ev metor-
melk ved syrning eller ved 1¢pev1rkn1n*”
D:finisjonen kan neppe sies a4 vare fullstendig. Ser man wxidler-
tid dennc betegnelsen 1 1ys av den mer omfattende diiinisjon av

hele ostegruppen "Frischkdse” kan den likevel akseptor-

Den sveltsiske definisjonen av kvarg stillor ingen baetingelse om
st kvargen skal vere sur, idet den dpner muliglheten for en fcllia,
av ostestoffet utelukkende vecd hjelp av ldpe. Det cr ni.c. Tre.
stillet slik kvarg som da gér under betegnelscn ' La .quarxg

Nir vi videre 1 denne orient.riagen omtaler kvarg, menes det
1:idlertid kvarg der ostectolTet er felt ved syrning =2l1i:. ved ern

hombinasjon av syrec og lgpa.

De forskjellige lands dofinisjoner er som on forstér no:
avvikende pda enkelte punkter. Don mest onfattcnde definisjenen
finner en antakcliy i Frankrike. Bemerkelscsverdixer det imidler-
tid at denne definisjonen bare omtaler melkesyregjering og ikke

l¢gpetilsetning. Ellers syncs det som det definisjonsmessige krave:

tit nelkens pasteurisering varizrer landene 1 mellom
" Som antydet blir det produsert flere typear kvarsg son i hovedtrek-

kere skiller ser fra hverandre med hensyn *il fetrtinnholdet. I
tabell 1 har en fget op

+ o

en oversikt over betegrelser pA an del
e

kvergprodukter fra enkelte land, samt angitt lovbestemte verdiei
pd fell 1 tgrrstoff ?G%Jf Tabe2llen or utarbeiiet pd grun.a; o
dat2 fra Libenau-Nestley Kaller (1%7¢) oz Yeuan (197140,
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Tabell 1. Kvargproduktenes betegnelse og deres normer for

fett 1 tgrrstoff i forskjellige land.

Land Produktbetegnelse Fett 1 tgrrstoff
Norm Analyserte
N verdier.
Vest-Tyskland Speiéequark mager <10 % 2,011,7
" " 10 % minst 10 % 12,7%1,2
y " 20 % "o20 % 23,7%3,2
" " 40 % "oy % 43,2%3,6
@gst-Tyskland Speisequark <10 %
" Sahnequark minst 50 %
" Buttermilchquark <10 %
(kjernemelkskvarg)
" Speisequark mit minst 920 %
Zusatz von Pflanzendl
(kvarg tilsatt plantec-
olje).
Sveits Speisequark < 15 % 2 %
" Rahmquark minst 55 % 58 %
" ( poppelrahmguark) " 60 % '

1 (illegg til sortimentet som fremkommer ved variasjon av
mengden fett i1 terrstoff, produseres det varianter med frukt-
tilsetning eller tilsetning av enkelte kryddersorter eller
greonnsaker, Disse variantens kalles i1 Tyskland for "Speise-
quarkzubereitungen" og har vanligvis mager kvarg som utgangs-
punkt. I felge Koenen (1974) skal frukttilsetningen utgjere
minst 15-17 % av den totale massen. I Tyskland er det vanlig
4 velge en tilsctning pd 19-22 %,

“Kvargproduktenes sammensetning varierer en del fra produk-

sjonssted til produksjonssted. I tabell 2 har en stilt sam-

'men en del opplysninger om magerkvargens sammensetning.

Av tabellen fremgdr det at kvargens totalterrstoff varierer
relativt sterkt, med verdier fra 16 til 23 % terrstoff.
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Gjennomsnittliz vil totalterrstoffet ligge i omridet 18-20 75,
Variasjonene 1 totalterrstoff kan antagelig feres tilbake
til den anvendte produksjonsteknikken og til lokale ensker
angdende kvaraocns konsistens. '

Tabellens data angdende produktets fettinnhold varierer ogsa
en del. Hoyeste angitte fettinnhold er 1,4 3 mens laveste er
0,15 %, Dersqm cn anvender melk som er tilfredsstillende skum-
met,burde kvargens fettinnhold kunne ligge i omrdédet 0, 1-0,2%.
Variagjoner 1 opplysningene om fettinnholdet kan skyldes selve
analysemetoden. Ved eﬁstrahering 0g veiemetoder vil feil i
analysemetoden lett fore til relativt store utslag i fett-
prosenten ndr den totale fettmengden er savidt liten.

Laktoseinnholdet vil avhenge en del av hvor sterkt syredan-
nende den anvendte syrekulturen har vert. Bt sterkt syrnet
produkt vil inncholde mindre laktose. Laktoseinnholdet vil
ogsd gd ned med skende alder pd produktet. Det samme vil
skje dersom oppbevaringstemperaturen er hey. Det synes som
om et laktosecinnhold pd noe i overkant av 3 ;5 er normalt.
Upubliserte ecgne analyser viser at laktoseinnholdet varierer
i omrédet 3,0-3,5 7.

Askeinnholdet vil 1 de fleste #ilfelle ligge pa ca. 0,85,

Nar det gjelder mengder av forskjellige mineraler, er det
relativt fa tilgjengelige analysedata. Natriuminnholdet synes
4 variere i omrddet 30-60 mgh, kalium i omrddet 120-170 mgh.
Ved egne upubliserte analyser har en funnet verdier fra 69
til 165 megl, Ogsd for kalsiuminnholdet synes variasjonene

4 vere store., Verdier fra ca. 60 mgh til ca.110 mg?% md an-
ses som normale. Fosforinnholdet synes &4 ligge mellom 180-

200 mgh.

- Kvargproduktencs kaloriinnhold vil variere med produktenes
sammensetning. Ior magre produkter vil en kaloriverdi pa
ca. 70 kcal(293.000 joule(Jd))pr. 100 g vere ner det rik-
tige.

Kvargens egecnskaper er beskrevet av flere bl.a, av Koenen
(1974),Keller (1973) og Svenska kontrollanstalten for
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me jeriprodukter och dgg (KMA) (1969). Generelt kan man si at

kvargens farge skal vere melkchvit eller svak fletegul avhengig
av produktets fettprosent. Konsistensen skal veré homogen og
smidig (pastalignende) men ikke flytende. I den svenske pro=-
duktbeskrivelsen nevnes det at konsistensen skal vere grynet.
Produktet skal ha en mild, ren melkesyresmak med en lett di-
acetylsmak. Nar det gjelder kvargens konsistens, vil det vere
produksjonsutstyret og den mekaniske bearbeiding av ostemas-
sen som avgjer om produktet blir grynet eller smidig. In skal
se narmere pd dette i.senere avsnitt.

IV. FORBRUK AV KVARGPRODUKTER.

Omsetningen av kvargprodukter viser en klar ekende tendens i
flere curopeiske land., I felge opplysninger gitt av Bauer (1974)
utgjorde forbrukcet av ferskost i Vest-Tyskland ca. 38 ¢% av total
osteforbrulk i 1965. I 1970 var ferskostens andel steget til

ca. 44 %. Betegnelsen ferskost omfatter i denne forbindelse

en produlttgruppe der kvarg utgjer over 80 %. Opplysninger i
Deutsche liilchwirtschaft(Wammer 1972)viscr at ferskostenes

andel av den totale osteomscetningen i Tyskland i 1971 var
steget til ca. 50 /i, P& grumnlag av data fra Bauer (1974)
har en stilt opp felgende tabellariske oversikt over produ-
serte kvanta oz forbruk av ferskost(Frigchkise) i Vest-
Tyskland i1 drenc 1954, 1965 og 1970.

Tabell 3. Produksjon og forbruk av Frischkise i Vest-Tyskland
(sammensatt etter data fra Bauer(1974).

1954 _ 1965 1970
Produsert kvantum i 1.000 kg, 83.344 | 187.726 266.753
Forbruk i kg/capita 1,6 3,19 4,38

I dc scnerc &r har det vert en klar tendens til at de magre
kvargproduktene eker sin andel av det totale kvargproduktet
(Baver 1974, Deutsche Milchwirtschaft 1974, Lange 1969) .

~Tabell 4 viser den prosentvise fordelingen for forbruket av

kvarg med forskjellig prosent fett i terrstoff i drene 1967
og 1968. '
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Tabell 4. Forbruk av ferskost med forskjellig prosent fett i
tgrrstoff. Prosentvis fordeling. (Etter Langegl@&g))l

Ferskosttype (% f/t) 1967 1968

Under 10 % £/t 49,3 % 51,3 %
10-60 % £/t - 45,3 % 4y .1 %
Over 60 % f/t 4.4 % 3.5 %
Fruktkvarg ’ 1,0 % 1,1 %

I f¢lge Lange(1969) kan man vente et stadig ¢kende forbruk av
smaksatt kvarg dvs. kvarg med under 10 % f/t tilsatt forskjellig-
frukt-, krydder- eller gr¢gnnsaktyper. Bauer (1974) mener at det
er det dkende salg av denne type kvarg som fgrer til at totalfor-
bruket av kvarg fremdeles gker relativt kraftig.

Mansfeld (1872) har gitt en oversikt over kvargproduksionen i kg
pr. capita i fire forskjellige land. Det er ikke angitt hvilket
dr tallene refererer seg til. Det er imidlertid sannsynlir at
tallene gjelder for 1971. Tallene er gjengitt i tabell 5.

Tabell 5. Kvargproduksjonen i kg pr. dr pr. hode i fire land.
(Etter Mansfeld (1972)),.

Land Produsert kg/capita.
Vest-Tyskland 5,2
Frankrike 3,4

Belgia 1,3
Necerland 0,15 -

Produksjonen av kvarg er ogsd i {@st-Europa av store dimensjoner.
Mens man i Vest-Tyskland produserte ca. 265,000 tonn kvarg i
1970, regner man i fglge Kossow (1974) & produsere ca. 700.000
tonn i Sovjetsamveldet i 1975-76. I Polen, nazrmere bestemt ved

. meleriet Praga i Warszawa, fremstiller man kvarg av all over-
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skuddsmelken. Produksjonen kan sdledes ligge pd& ca. 2 tonn kvarg
'pr. dag (Schnibbe 1874). Det produseres da halvfet og helfet kvarg
som har henholdsvis 30 og u40-45 % f/t. Fra3jekkoslovakia rap-
porteres det at forbruket av kvarg 1 1570 14 pad 3,30 kg pr. cepita.

det samme som alle 1odnede oster tilsammen (Knéz 1974).

Meierirasjonaliseringen 1 de forskjellige land har fgrt til at det
etterhvert er utviklet hgyt spesialiserte kvargproduksjonsmeierier.
Som eksempel kan en nevne Milchland-Molkerei i Delmenhorst ca. 20
km vest for Bremen i Tyskland. Hovedproduksjoren ved dette
meieriet er kvarg. Meieriet i Delmenhorst leverer kvarg til 17 for-
skjellige meierier foruten til de fire meierier som har inngdtt
et produksjonssammarbeid med Delmenhorst-meieriet (Hansen 1971)."
Meieriet produserte kvarg av 40.000 til 70.000 1 melk pr. dag i
1971. Produksjonen finner sted pd to prosesslinjer med en samlet
kapasitet pd 2,0-2,5 tonn kvarg pr. time. Kvargen produseres med
varierende fettinnhold fra mager til 40 % fett i tgrrstoff. Dess-
uten fremstiller maieriet kvarg med seks forskjellige frukttilset-

ninger oz kvarg med pepperrot.

Ogsé i Danmark er man kommet frem til spesialisert produksjon av
kvarg. Hansen (1968 a) nevnte i 1968 at et av de stgrste kvarg-
produsecrvrde meierier i Danmark var meieriet i Tyrstrup. Ved dette
meieriet ble det 1 1968 procdusert opp til 10.000 beger (danske
yoghurtbegre) pr. uke. Meierict har i dag montert membranfiltrerin:
utstyr fra De Dansle Sukkerfabirikker (DDR) for konsentrering av
skummetmelk til fremstilling av ymer oy kvarg.

Produksjonen av kvarg i Norge er meget liten. Produktet "Meierienes
kvarg" selges 1 spann 5 ca. 2 kg og omsettes bare innenfor stor-
husholdnings-sektoren. Produktet er magert og uten tilsetning av
frukt eller krydder. Produksjonen finner sted ved Bergensmeieriet,

Minde i Bergen.

Det er ofte vanskelig & fremskaffe nye og eksakte produksjons=- og
férbrukSGata over enkeltprodukter, men dataene som er omtalt oven-
for indikerer iallefall at produksjonen av kvarg er av stor

:ﬁetydning savel dkonomisk som meieriteknologisk i en rekke land.

- Videre forstdr en at det i disse landene er tale om en popular

produktgruppe med en stadig gkende markedsandel.



V SPESIELT PRODUXSJONSUTSTYR.

Utviklingen i fremstillingsteknikken for kvargprodukter har vert
spesielt stor de siste tyve Arene. En kan rent skjematisk dele
utviklingen i fire hovedtrinn (Keller 1973).

1) Den handverksmessige "sekkemetoden".

2) Fremstilling av kvarg ved hjelp av spesielle kvargkar.

3) Bruk av kvargseparator.

4) Forlengelse av kvargens holdbarhet ved termisering av

ferdig kvarg umiddelbart feor en aseptisk pakking.

I de siste drene har man sett mulighetene for enda et vesent-
lig utviklingstrinn:
5) Bruk av membranfiltrering for konsentrering av skummet-

melken til fremstilling av kvarg.

1. Sekkemetoden.

Denne fremstillingsmetoden er den opprinnelige og tradisjonel-
le, og ma sies & vaerc av rent handverksmessig karakter (Rink
1966). I dagens meieriproduksjon av kvarg har metoden praktisk
talt mistet sin betydning. Sekkemetoden kan likevel ha en viss
praktisk interesse i enkelte tilfelle, f.eks. ved forseksvirk-
somhet der nedvendige kvanta er relativt smi, eller ved prove-
produksjon av kvarg i tilknytning til markedstesting og test-
lansering pa steder der dagens kvargprodukter angses som en ny
produktgruppe. I en overgangsperiode ved eventuell 1ansering
kan det vere riktig & anvende sekkemetoden inntil forbruket

er blitt sd stort at det krever en mer mekanisert fremstillings-—
teknikk, |

Pasteurisert skummetmelk syrnes og tilsettes eventuelt 1litt lepe,
Etter koagulering, som finner sted i en egnet beholder eller et
kar, skjzres koagelet. Hele massen overfores sd til en lerrets-~
pose eller sekk, som henges opp for mysedrenering. I enkelte
tilfelle utsettes lerretsposen for et lett press slik som vist
i figur 1. Figuren er en skisse av et fotografi fra boken "Fran
mjolk. til ost™ av REnk (1966), og illustrerer en kvargpresse
- 8lik den kan ses pd museet 1 VWaltersdorff :i- Tysklamd.
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tg. 3. Schulenburg-kar med innevkar i presc-posisios,
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Ved Bergensmeieriet, Minde, Bergen, er det montert et Schuleﬁburg~
kar for fremstilling av kvarg. Karet bestdr 1 virkeligi%~n av (o
kar, ytterkar og innerkar. Selve ystingen finner sted 1 ytterkare:
som rommer 2.000 1 melk. T ytterkaret blir melken tempereturrepgul
syrnet, 1¢pt og skdret, mens innerkaret ved hjelp av en hydrauliss
s

l¢fteanordning stdr 1 ¢gvre posision, se fig. 2. Koagelelet skjeres

for hand ved hjelp av en enkel kniv (sverd). Til innerkarets yuter
side er det festet en perforert plate (sil) med samme form of
stgrrelse som hele Innerkaret. Nav pressingen skal begynne, senken
innerkaret langsomi. ldet ¢yeblikket innerkarets bunn komrmer til
samme nivad som mysa 1 yttevhkaret, vil mysa silppe igiennom silen
Ved hjelp av en pumpe m=l tistprventil som er tast monptert 1 innes
karet, pumpes sa mysa suksesusivi over i innerkaret. Inneckaret vil

te

AN

"
B}

saledes gradvis fylies wed wyse opf derved dve ot stailg s
trykk pd kvargmassen. hvaromossen vil bli ligpende 1 press mellon

ytter- og innerkar ¢lik fipur 3 viser.

o

I Bergen foregdr cseive kvarpfremstiilingen som nevonl L oern

SSchulenburpkar og omtrent com beskrevet nedentfor.. Skummetmelk

. O - ) : . 4oy e b :
pasteurisert ved 857°C 1 15. cek, kij#les omtrent L1l syrningstenpe:

o IN -, . . . _ P
tur, 23-2u°C, f@r den (ylles 1 kvarglaret. Det tilsettes 2,5 %

vanlig syrekultur. Etter 1 times [ormodning tilsettes 40 ml lgpe
t

til 2.000 1 melk. Skja gen utfgres etter ca. 6 timers syrning.



Etter skjzring henstar karet inntil surhetsgraden i mysa par nddd ¢
O . ] . , e
2478H. Denne surhetsgradein oppnads normalt 5-6 tlmer sttel IKJELING
dvs. 11-12 timer ettar syrning. Pressingen, som finner sved 1 Karet

pagdr ca. 8 timer.

2. Kvargseparatormetoden.

Karfuw

Fremstilling av vepgkat er etterhvert blitt avlgst av en frem~

stillingsteknikk der spesielle kvargscparatorer er det vesentlige
ledd i prosesslini@n. Xvargeeppratoren skiller selve ostemassen fro
mysa, og kom for alver inn i kvargproduksjonen I begynnelsen av 106
drene. Kvargseparatoren gicrde det mulig 4 bygge opp "kontinuerlige
prosesslinjer for kvarg (Hansen 1965, Lipatow 1374%, Meis 1974,
Miiller 1962, Wilsinann 1962 ,Wrdnghede 1963). Bdde Alfa-laval og

Westfalia Separator leverer kvargseparatorer.

Fig. 4. Snitt gjennom en Alfa-lLaval kvargseparatorkule.(Etter

Wringhede 1959).

7 figur 4 har en vist et snits glenaom en kvargseparatorkule., 1
cn kvargseparator mates den sure relken {ra toppen «iik at melken

J

.

cirgmmer fra ytterhant av separatorskdlene og inn mot midten. Ved
passasjen over skdlene skilles den sure melken i kvarg of myse.
¥vargmassen som ar tyngst slynges mot kulas periferi mens mysa
feriater separatoren i et 1¢p ved sentrum. Kvargen forlater separa’
"kula gjennom spesielle dyser i kuleveggen. I Alfa-Lavals separator
er det boret hull for 12 slike dyser, men normalt anvendes bare )
v disse. Det cr da vanlig 4 benytte dyser med 0,4-0,8 mm diameter
(Wringhede 1969). I Westfalia-separatoren er det boret hull for 8

dyser. Under konsentrering er det alminnelig & anvende fra b til
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av disse hullene med dyser med en diameter pd 0,5-0,6 mm

(Hansen 1965 b, Meis 197u). Antall dyser og deres diameter kan
imidlertid avpasses etter ostemassens separerbarhet og til
melkens tgrrstoffinnhold. Kapselpumpen som pumper den koagulerte
melken til separatoren er utstyrt med variator. I praksis er

det i virkeligheten ved hjelp av denne pumpen man regulerer
kvargens tgrrstoffinnhold. Det er mulig & regulere tgrrstoffinn~-
holdet opp til 23-24% % (Hansen 1965).

Kvargseparatorene leveres med kapasiteter helt opp til 10.000 1
melk pr. time. Ved en middels kapasitet pd 4.500 kg melk pr.
time og et forbruk av magermelk pa 5,52 kg pr. kg kvarg med Y
20 % tgrrstoff gir dette i fglge Meis (1974) en kapasitet pa

816 kg kvarg pr. time.

4, Nyere prosesslinjer.

Siden kvargseparatoren kom 1 bruk er det utarbeidet kontinuerli;
prosesslinjer der bade termisering, miksing og kjgling av kvarg-
massen gar inn som vesentlige ledd 1 prosesslinja I skéem&e%'
#ide—3F , figur 5 har en utarbeidet et flyﬁﬁagram av generell
karakter. Diagrammet viser hovedleddene i moderne kvargproduk-

sjon.

De enkelte punkter i fremstillingsprosessen skal en omtale mer
inngdende i neste hovedavsnitt. Nedenfor skal en bare omtale

produksjonsutstyr av mer spesiell karakter.

Ser en p& skjemaet i figur 5, finner vi bégrepene termisering o}
kjéling. De to rutene er prikket pa skjemaet., Dette indikerer a:

disse prosessene ikke alltid er med 1 en produksjonsprosess.

Termisering, som innebarer cn svak varmebehandling av produktet
kan gjennomfd¢res fgr eller etter separering. I ferskostlinj@.
som leveres av Alfa-Laval, finner termiseringen sted fg¢r
separering. Termiseringen skjer da i et plateapparat av typen
.P13RB. Temperaturen regnes & vare maksimalt 60°C. Plateapparate
leveres uten holdercelle men med regenerativ, termoregulering
og kjgleavdeling for kaldtvann ( Birkkjar & Thomsen 1971,

Wringhede 1969). Temperaturen pd utgdende vare reguleres til

gnsket separeringstemperatur.
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Dersom man gnsker & termisere etter separering, kan termiseringen
ikke finne sted i et plateapparat av vanlig konstruksjon pa
grunn av kvargmassens tykke konsistens. I stedet for plateapparat
kan man anvende en sakalt kombinator. Holdt (1972) fpa firma
Schrdder & Co.,Liibeck, har beskrevet kombinatoren og dens virke-

mate.

Kombinatorer har vert levert i ca. 20 &r som kontinuerlige varme-
wtvekslere for viskgse produkter. Kombinatoren bestdr av en
faststdende sylinder som monteres horisontalt. Inne i denne
sylinderen roterer et slagverk. Til slagverket er det festet en
rekke kniver eller blader. Knivene skraper produktet av den inn-
vendige sylinderveggen og blander det med produktet som passerer
sylinderen. Selve varmevekslingen skjer gjennom sylinderveggen
idet varmemediet, respektive kuldemediet, passerer pd sylinderens
ytterside. Produktet er bare i direkte kontakt med sylinderveggen
i 0,05-0,10 sekunder f¢r det igjen blir skrapet av (Holdt 1972).

Som varmemedium anvendes varmt vann, varm olje eller mettet damp
avhengig av formdlet g%g'varmebehandlingen. Ved Bergensmeieriet
benyttes varmt vann. Ved avkj¢ling brukes kaldtvann, isvann,
kjpglevaeske eller direkte fordamping av ammoniakk eller freon.

I Bergensmeieriets prosesslinje for kvargfremstilling er det
montert en kombinator med éen varmesylinder og to kjglesylindere.
Den ene av kjglesylinderene kjgles med alminnelig kjglevaske mens

den andre kjgles med direkte fordampning av freon.

Produktet gdr gjennom sylinderen p& 30 til 60 sekunder avhengig
av  timekapasiteten pd pumpeme som presser kvargen gjennom
sylinderen. Ved termisering av kvarg monteres det vanligvis en
kapselpumpe foran varmekombinator og en kapselpumpe etter kjgle-
kombinator. Ved hjelp av trinnlgs kapasitetsregulering pa& pumpeﬁe

kan man regulere bdde trykket i anlegget og selve avvirkningen.

Kombinatoren fungerer altsd kontinuerlig og muliggidr en kort-
tidsoppvarming av produktet. Produktet som varmes opp i en
" sylinder fgres direkte til neste sylinder som kjgler produktet
‘ned til ¢nsket tappe/pakke-temperatur. I figur 6 har en vist et
skjematisk snitt gjennom en sylinder i en kombinator. Skissen er
hentet fra P.von Holdt”s artikkel om kombinatoren (Holdt 1972).
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Fig. 6. Skjematisk snitt gjennom varme/kjélesylinder i en kombi-
nator (etter Holdt 1972). ;

Feasernalle

Yoo \\-~£fo :.oder Kablmegion,

' Dersom det skal produseres kvarg med hgyere fettprosent eller

kvarg tilsatt frukt, krydder eller gr¢gnnsaker, blir det ngdvendig

& blande disse tilsetningene inn i kvargen. Innblandingen Xkan finne
sted fgr eller etter kj¢lingen i posisjon 10 p& figur 5. I standard
monteringen av Alfa-Lavai’s og Westfalia”s kontinuerlige kvarg-
linje foregdr miksingen etter kigling (Meis 1974, Wridnghede 1969) .
Ved pposesslinjéﬂ 1 Bergen vil en eventuell miksing foregd fgr
termisering og kjgling, ulik det er skiéumT i figur 8. Om mik&ingen
kan giennonfgres f4r eller etter kKigling er til en viss grad
avhengig av kjgleutstyret. Honytter man imidiertid en kombinator,
kan bade termisering og kigling gjennﬁmfﬁres etter tilsetting av
flgte eller frukt/krydder/argnnsaker. Yed bruk av kombinator kan

sdledes kjglingen av produkret wvare sist1ao operasjor fér pakking.

+Til innblanding av dc aktuelle tilsetningene til kvarg er det ut-
‘viklet spesielle kvargmiksere. Mikseren har til oppgave & gigre
‘kvargmassen homogen,.og & blande inn tilsetningen. Flgten pumpes
kontinuerlig)via en doseringspumpe med variator, til kvargmikseren

gjennom et 1¢p som munner ut like ved innlgpet for selve kvargen.
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Selve miksingen bewu¢grges av en aksel pdmontert vingeblad.

Akselen drives av en direktekoplet motor med variator. Alfa-laval
kvargmikser har trinnlgs regulering av hastigheten som kan varieres
mellom ca. 350 og 1.600 omdreininger pr. minutt (Birkkjar &
Thomsen 1971). 0Ogsd fra Westfalia leveres en spesiell kvargmikser.
Den har fatt betegnelsen Mi B 600 og er bl.a. omtalt av Meis

(1974) og Hansen (1965).

Den endelige kjéiingen, posisjon 10 pd figur 5, kan gjennomfdres
1 en kombinator som nevnt ovenfor, i en spesialkonstruert plate-
kjgler eller i en Pérkj¢ier. Kiglingen vil bli behandlet senere

i avsnitt VI 13.

5, Membranfiltrering.

Siste utviklingstrinn i fremstilling av kvarg er anvendelse av
membranfiltrering. Denne nye teknikken synes 4 kunne by pd store
fordeler samtidig som den vil gjgre det meste av dagens produksjons
utstyr overflgdig. En nermere omtale av membranfiltrering ved
kvargfremstilling er gitt i hovedavsnitt VIITI.

VI DE ENKELTE LEDD I FREMSTILLINGSPROSESSEN

1. Melkens varmebehandling.

Til fremstilling av kvarg benyttes det vanligvis ordinar skummet-
melk, som er gitt en eller annen form for varmebehandling som minst
svarer til betingelsene i1 de enkelte lands pasteuriseringsfor-

skrifter.

En gjennomgang av "kvarglitteraturen" viser at det benyttes en
rekke forskjellige komhinasjoner ayv temperatur og tid ved varme-
behandling av melk til ordinar - elier forsgksmessig fremstilling
av kvarg. I tabell 6 har en stilt sammen temperatur og tid-kombi=-
nasjoner ved varmebehandling av ystemelken slik de er angitt i 18

forskjellige kilder.

-Av tabell 6 fremgar det at man ikke kan trekke noen konklusjon om
-hvilken kombinasjon av temperatur og tid det er vanlig & bruke veé
varmebehandling av melken. Variasjonene i betingelsene kan dels
skyldes pasteuriseringsutstyret, dels at det star forskjellig
produksjonsutstyr til rddighet etter varmebehandlingen og

muligens ogsa tradisjoner i den meierimessige fremstilling av

kvargproduktene.
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Ved syre- eller lgpekoagulering av melk som ikke er gitt en
sterkere varmebehandling enn vanlig pasteurisering, 70—720C

i 15 sek., vil kaseinet felles ut, mens myseproteinet gdr over

i mysa. Jenness & Patton (1959) regner at dersom totalprotein-

et utgjgr ca. 3,2% av melken, vil ca. 2,5% vare kasein mens

ca. 0,57% vil vzre myseprotein. Myseproteinet deles vanligvis
i to hovedgrupper: albuminer og globuliner. Av de 0,57% regner
en videre med at albuminene utgjg¢r ca. 0,44% mens globulinene
utgjgr ca. 0,13%. Jo kraftigere varmebehandling melken utsettes
for, dessmer myseprotein vil denatureres og felles ut sammen
med kaseinet og sdledes forbli i produktet. De utfelte albu-
minene har en meget stor vannbindende evne (Schulz 1963).

Dette fgrer til at et koagel som inneholder utfelte albuminer
viser mindre evne til kontraksjon og mindre myseutskillelse enn
et koagel som hovedsakelig bestdr av kasein.

Ved fremstilling av separatorkvarg er man ikke sd8 avhengig av
proteinets kontraksjonskrefter for & drenere en tilstre'ckelig
mengde myse som ved den tidligere fremstillingsteknikk. Det
er derfor ansett for fordelaktig at man ved fremstilling av
separatorkvarg varmebehandler pgxen 88 kraftig at ogsd myse-
proteinene felles ut (Lange 1969, Meis 1974, Wauschkuhn 1965).

Kvarg produsert av hgypasteurisert melk vil, p& grunn av myse-
proteinene, f& en blgtere og glattere konsistens enn om melken
var lavpasteurisert. Samtidig vil myseutskillelsen i ferdig
produkt bli redusert (Bogdanova 1966, Daniewski 1973, Lange 1969).

Ogs& ved bruk av "sekkemetoden" kan man oppnd et tilfredsstill-
ende tgrrstoff i kvargen selv om en anvender hgypasteurisering.
I danske forsgk analyserte man tgrrstoffprosenter mellom 19 og
22% i xvarg fremstillet ved sekkemetoden og av hgypasteurisert
melk (Birkkjer & Thomsen 1967). Egne forsgk med sekkemetoden
og hgypasteurisert melk (85°C i 30 min.) har etter en bestemt

arbeidsmetode gitt en magerkvarg med 17-18% tgrrstoff.

"I Forhold til vanlig pasteurisering vil h¢ypasteurisering gi
gket produktutbytte fordi myseproteinene forblir i produktet
‘istedet for & gd tapt i mysa. Produktutbyttet yil kunne gke
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med fra 12 til 20% dersom varmebehandlingen er kraftig nok
(Korolczuk et. al. 1971, Peneff 1962, Prodanski 1969).

Ogsd produktets nzringsverdi vil gke ndr myseproteinene inngir
i produktet, hovedsakelig som en fglge av gket innhold av
essensielle aminosyrer (Korando et. al. 1966, Korolczuk et. al.
1971, Peneff 1962, Prodanski 1969).

Normalt skulle en anta at hgypasteurisert melk skulle gi et
produkt med bedre bakteriologisk kvalitet enn vanlig pasteuri-
sert melk. I f¢lge den tyske kontrollen av meieriprodukter
viser imidlertid kvarg fra vanlig pasteurisert melk en bedre
bakteriologisk kvalitet rent generelt enn kvarg produsert av
hgypasteurisert melk. Koch & Hohns (1971) mener dette skyldes
at hgypasteurisering fgrer til forandringer i melken som be-
gunstiger formeringen av varmetolerante bakterier. Da den

hgypasteuriserte melken inneholder svert f& eller ingen av de
egentlige melkesyrebakterier, vil virkningen av en eventuell
infeksjon ogsd bli vesentlig forsterket.

Hoffmann (1968) har fremstilt kvarg av UHT-behandlet melk.
Kvargen fikk glatt og salveaktig konsistens, og en svak kokt
smak i fersk vare. Etter en tid ble koksmaken mer fremtredende,
samtidig som den rene, syrlige smaken forsvant., Smaken ble né
karakterisert som s¢tlig bitter.

Gillies & Dahl (1969) fremstilte kvarg av vanlig skummetmelk med
10% totaltgrrstoff og av rekonstituert skummetmelk med 20% total
tgrrstoff. Utbyttet var som ventet omtrent dobbelt s& stort

med den rekonstituerte melken som med den vanlige. Imidlertid

ga den rekonstituerte m€lken on gket inkubasjonstid og senere
mysedrenering samtidig som produktet hadde en tendens til &
vere noe seigt. Fremstilling av kvarg fra magermelkpulver er

~ ogsd beskrevet av Huwe (1962) som oppnddde positive resultater.
Kvargen ble betegnet som god. De avvikelser man kunne registrer
i forhold til vanlig kvarg ble ikke betegnet som negative for
forsgkskvargen,



Hendrickx & De Moor (1969) fremstilte kvarg av vanlig skummet-

melk og av skummetmelk utsatt for lysbestrdling fra en xenon
lampe | ygyargen fra den ordinzre melkn hadde en mild, sur smak,
mens smaken p& kvargen fra den lysbestrdlte melken ble betegnet
som uren, men ikke typisk "solsmak". Mens innholdet av ascorbin-
syre var 13,6 mg/liter for den ordinezre melken, kunne man ikke

registrere ascorbinsyre i1 den lysbestrdlte melken.

Melk som har vart oppbevart ved lav temperatur, f.eks, Y°C i
12~-24 timer, etter varmebehandling vil gi gket koagulasjonstid
og et blgtere koagel enn nylig varmebehandlet og kjglt melk
(Losi et. al. 1974). Dette gjelder generelt for melkens koagu-
lasjon med 1gpe. Forholdet bgr imidlertid understrekes i til-
knytning til kvargproduksjon fordi man ved mindre produksjons-

O

anlegg gjerne vil vare fristet til &8 samle opp mindre overskudds- '
mengder av skummetmelk for produkéjon av kvarg et par ganger pr. '
uke. Ved en slik praksis kan man altsd vente enkelte uregel-
messigheter under selve koagulasjonen som igjen kan fgre til
varierende kvalitet pd det ferdige produkt. De mest stabile
fremstillingsbetingelsene oppnds altsd om man anvender melk som
ikke er lagret ved lav temperatur etter varmebehandlingen. Om

man anvender melk som har vart lagret en tid, bgr fremstillings-
parametrene antakelig justeres noe i forhold til produksjon av
ikke-lagret melk.

2. Melkens homogenisering.

Homogenisering av melken til fremstilling av kvarg er ikke vanlig.
Homogenisering benyttes bare i enkelte tilfelle hvor det er gnske-
lig enten forsgksvis eller som ordiner produksjon & fremstille
kvarg av helmelk. B
Ved homogenisering av helmelk oppstdr det fysisk-kjemiske endring-
er i melkens fett-protein-struktur. Fettkulene som findeles

.~ under homogeniseringen omgis av kaseinmiceller som adsorberes



26

£il fettkulenes overflate. Det or antydet at koagelets ¢gkende
myse~- og fett-bindende egenskaper Skyldes slike endringer i
protein-fett~strukturen (Schaffer & Ketting 1974). Da det
hovedsakelig benyttes skummetmelk til fremstilling av kvarg,

er det rimelig at homogenisering ikke gjennomfgres. Man kan
antakelig ikke vente noen effekt av homogeniseringen fordi
proteinet ikke:har tilstrekkelig fettkuleoverflate & adsorbere
pd. Det fettet som mdtte vazre tilstede i skummetmelken represen-
terer riktignok en relativt stor overflate fordi de enkelte
fettkulene md antas & vare meget sm&. Det er likevel sannsynlig

at homogeniseringen ikke har sazrlig splitteffekt pd disse smd
fettkulene slik at den totale fettoverflaten i skummetmelk kan
ventes & bli lite pdvirket av homogeniseringen. Den gkning av
myse~- og fett-bindingen som homogeniseringen gir for helmelks-
koagel, vil man derfor ikke kunne vente ved homogenisering av
skummetmelk.

Aarnes (1973) gir i sin litteraturoversikt over produksjon av
blidgrgnne muggoster en omtale av homogeniseringens innflytelse

P& melkens koagulasjon, og homogeniseringens betydning for oste-
utbyttet. Det kan nevnes at homogenisering fgrer til at koagelet
f8r mindre styrke og elastisitet og at myseavgangen fra koagelet
reduseres med gkende homogeniseringsgrad. Sovjet-russiske under-

sgkelser av homogeniseringen av ystemelken til kvarg, understreker
disse forhold (Gushchina & Shchedushnov 1973, Mitskevichyus &
Vaitkus 1973).

Ved homogenisering vil osteutbyttet gke fordi tapet av b&de fett
og fettfritt tgrrstoff til mysa vil bli redusert. Det er funnet
en gkning i utnyttelse av totaltgrrstoffet péd 6-8% ved homogeni-
sering av helmelk til fremstilling av kvarg. Ved delhomogeniser-
ing, dvs. homogenisering av fraseparert flgte, er det funnet en
lavere overgang av fettfritt tdrrstoff enn ved fullhomogenisering
(Mitskevichyvs & Vaitkus 1973).
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Ved fremstilling av separaborkvarg.vil man ifdglge Leder (1966)
kunne benytte helmelk istedet for skummetmelk, dersom helmelken
p& forhdnd har vert homogenisert. Dersom helmelken ikke homo-
geniseres vil kvargseparatoren kunne skille fettet fra det gvrige
koagelet.

Lipatow (1974) hevder at optimalt homogeniseringstrykk er
100 kp/cm2 (897.+ 10° N/m°) ved kontinuerlig fremstilling i en
linje med kvargseparator.

I en kvargfremstillingéprosess utviklet av Czulak og Hammond
(1973) anvendes det fglgende tre rdstoffalternativer: helmelk
tilsatt skummetmelkpulver, rekombinert melk med skummetmelkpulver.
eller utelukkende konsentrert melk. For blandinger av helmelk

og pulver, og for konsentrert melk benyttes en homogenisering

ved 140 kp/cmz. For fullstendig rekombinerte blandinger anbe-
fales en to-trinns homogenisering ved henholdsvis 105 kp/cm2 og
35 kp/cmz. Unilever (1972) anbefaler en homogenisering pd

52 kp/cm2 i sin fremstillingsprosess som tar sikte pd & utnytte‘

ogsd myseproteinene i ferskostproduksjonen.

Av de undersgkelsesresultater som er nevnt ovenfor, fremgir det
at homogenisering er ngdvendig i de tilfelle det benyttes fetere
melk eller f.eks. delvis eller helt rekombinert melk.
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3. Melkens syrn.ng.

a) Syrekulturen:

Til fremstilling av kvarg er det vanlig & anvende en ordinsr
gyrekultur eller en spesialkultur med spesielt aktive stammer
utviklet fra syrcvekkere egnet til fremstilling av kvarg. I
den senere tid har det imidlertid vert en tendens til & frem-
kalle en raskere syrning ved & tilsette termofile streptokok-
ker eller yoghurtkultur i tillegg til den ordinsre syrekul-
turcn, og & heve syrningstemperaturen (GUtter 19643, Winteraer

1971).

Den ordinsre kvargkulturen skal ferstog fremst gi en ren
melkesyregjering. Et heyt innhold av flyktige aromakomponen=
ter produsert av aromadannere som Streptococcus (S¢c.) diace-

tilactis eller Leouconostoc (Le.) citrovorum er ikke spesi-

elt onsket, sclv om en aromatisk kvarg ogsd aksecpteres
SMeis 1974, “interer 1971, Jauschkuhn 1958 a). I en kultur
som utelukkende inneholder mesofile melkesyrestreptokokker

som Sc.ladtis eller Sc. cremoris, vil melkesyre vare det vik-

tigste fermenteringsprodukt. Aromabakteriene produserer der-
imot, i tillegg til aromakomponentene, en sterre cller mind-
re mengde karbondioksyd (002) som ansees som ugunstig ved
fremstilling av kvarg, Spesielt ved emballering i sveiset
pakning vil en frigivelse av den dannede gasscn vaere ugunstig
fordi pakningen kan bule og pa den midten gi inntrykk av 8
vere gjzret (Johannsen 1972, Vinterer 1971, Wauschkuhn 1965).
Tn vil likevel anta at kvargproduktene ber inneholde en viss

mengde 002 for 4 bLevare en god lukt-smak egenskap. Ser en
pd de analoge forholdene i kulturmelk, har Bertelscn (1966)
funnet at det cr sikrere sammenheng mellom karbcndioksyd
innholdet og lukt-smak 1 kulturmelk(filmjélk) enn det er
mellom kulturmelkens lukt-smak og innholdet av acetoin og
diacetyl. I de fleste tilfelle gir heyt karbondioksydinn-
hold heyt poeng for lukt-smak,

" Spersmdlet om man ved produksjon av kvarg ber anvende syre-
kulturer med Sc.diacetilactis (D-syre), Le.citrovorum (I-

syre)eller kulturer med en blanding av digsé. (DL-syre) er
ikke entydig klarlagt i litteraturen.
Da Le. citrovorum produserer karbondioksyd (COQ) bade ved
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melkesukker- og citratforgjering, vil denne bakterietypen teo-
retisk kunne produsere sterrc mengder 002 enn Sc.diacetilactis

som bare kan danne CO, fra citrat. Sdledes har Nielsen (1968)
funnet sterre COz~produksjon hos Le.citrovorum enn hos Sc.dia-

cetilactis ved registrering av sdkalt "karbondioksydtiter",

(Titrering b&de for og etter utrysting av 002).Sc.diacetilactis

danner imidlertid 002 vesentlig raskere enn Lc,citrovorum.
Dette skyldes at Lc.citrovorum ikke starter citratforgjeringen

for surhetsgradén har kommet under pH 5,0. Videre cr det funnet
store variasjoner i Le.citrovorum sin evne til & danne karbon-

dioksyd (Leesment 1967). Bn rekke stammer av Le.citrovorum har

dessuten en relativt svak laktoseforgjering, slik at den aktu-~
clle 002~mengde fra sukkerforgjeringen gjerne vil vare mindre
enn den man teoretisk kunne vente.

It annet forhold av betydning i dennc sammenheng er det aktuel-
le antall CO2~produserende organismer i kulturen, og forholdet
mellom antall syredannere og antall aromadanncre. Det er klart
at et heyt antall aromadannere i kulturen vil gi ¢n mer intens
Coz—utvikling. Sc.diacetilactis har en tendens til & bli domin-

erende 1 en syrckultur etter noen ganger ompodning (Lode 1971),
Det betyr at en D-syre eller DL-syre lett vil danne sterre mengd-
er 002 cnn gnsket fordi antallet av denne bakterie blir for heyt
i forhold til antall syredannere.Undersekalser av Lode et.al.

(1972) viser ogs& cn vesentlig heyere gassproduksjon i DL-syre

enn 1 L-syre.

Anvendes det L-syrer der man cr sikker pd 34 ha en middels eller
svak Cog—produserende stamme av Le.citrovorum, skulle kulturen

med fordel kunnce benyttes til kvargfremstilling. Man oppnidr da

en vigs mengde gass som kan gi tilfredsstillende lukt-smak i
produktet. Samtidig vil ikke gassmengden vare sd stor at den

skulle gi generende bulning av pakningen. Dessuten vil en unn-

gd smaksfeilen "yoghurtsmak" som ofte kan oppsﬁé i eﬁngzsyre

eller DL-syre som en felge av Sc.diacetilactis §§§Q§Vﬁ§"@il & ntdus o
dannet acetaldehyd bl chanel, |

I trdd med denne konklusjonen anbefaler Johannsen (1972)at

Le.citrovorum anvendes som aromaprodusent ved ferskostproduk-

sjon.

Kulturens konsistenscegenskaper er vesentlige ved fremstilling
av. - kvarg. Det beor legges vekt pd 4 benytte en kultur som gir
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koagelet en glatt og smidig konsistens. Kvargkulturen skal el-
lers vere sd aktiv som mulig, men syrningen ber opphere sid snart
man har nddd en surhetsgrad som tilsvarer melkens igoelektriske
punkt (pH 4,6-4,7) (Yauschkuhn 1958 a).

Innfering av kvargscparator, sentralisering av produksjonen, ok-
ning i produksjonskvanta, eskede lenninger osv, har fert til at
man i dag ensker & korte ned produksjonstida sd mye som mulig.
Det er derfor etterhvert blitt relativt alminnelig &4 anvende
sdkalte "spesialéeparatorkulturer" som er satt sammen av spe-~
sielt aktive stammer av Sc.lactis og/eller Sc.cremoris
(Wwauschkuhn 1958 a, Glutter 1968). Men man ser ogsd at det til-
settes termofile syrningsorganismer med rask og sterk melkesyre-

produkgjon (Koroljowa 1967).En oversikt fra Laboratorium "Wiesby"
i Tyskland (Johannsen 1972) viser at det i en mesofil syrnings-
kultur til ferskost kan inngd en cller flere av felgende bakterie-~
arter:Sc.lactis, Sc,crcmorig, Sc.diacetilactis, Sc.filant 2000,

Sc.filant 42°C og Le.citrovorum., I en termofil kultur kan cn
finne feolgende typer: Sc.filant 42001 Se. thermophilus, Lacto-

bacillus, (Lb) casei, Lb.helveticus, Lb.bulgaricus,Lb,lactis.

Betegnelsen "filant" er & betrakte som et handelsnavn pd spe-
sielle stammer med tradtrekkende karakter, jfr. svenske "Fil-
mjo Ltk", " filbunke",

En oversikt over meieriteknologiske forskningsresultater 1
Sovjetsamveldet omtaler utviklingen av en fremstillingsmetode
der det anvendes en syrevekker med bdde termofile og mesofile
melkesyrestreptokkokker inkubert ved 36-3800 (Luxyanov 1961),
P4 grunnlag av gjennomferte forsek anbefaler Poeneff(1962) &
kombinere Sc.lactis og Lb.casei i forholdet 5:1, og & benytte

cn syrningstemperatur pad 40-41°C. Xorando ct.al,(1966) har like-

ledes patentert on metode til fremstilling av kvarg der det til-
settes 5% av en blandingskultur av mesofile og termofile melke-
syrebakterier, Shubin(1967) har gjennomfert uddersokelser der
det ble benyttot Sc.thermophilus og Lb.acidophilus i kombina-

sjon med Sc.diacectilactis.Syrningen gikk 25-38% raskere med

. disse syrningsorganismenc cnn med ordinger syrevekker. Det
-hevdes at kvargens organoleptiske cgenskaper ble bedre enn
‘normalt. En kombinasjon av 1% ordiner syrevekker, 0,8% Sc.
ﬁhermophilus og 0,2/ Lb.lactis or ogsad anvendt med godt resul-

tat (Tomka 1974).Man kan ecllers finne at Sc. diacetilactis
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anbefales kombinert med Lb.bulgaricus i forholdet 2:1 (Czulak
& Hammond 1973).

En undersekelse gjennomfert av Tsarcgradskaya (1973) konkluderer

med at man for & unngd feilsyrning i syrekulturen som en folge
av varmeregistente lactobaciller, ber benytte kulturer med stam-
mer av Sc.cremoris som er sterke syredannere, viser hgy proteo-

lytisk aktivitet, og virker inhiberende pd de varmeresistente
lactobacillene. Betydningen av & anvende kulturer med relativt
intens proteolytiék aktivitet er ogsd understreket av andre
sovjet-russiske forskere (Maksimova & Grudzinskaya 1974).

Gjennom undersgkelser av kulturer med Sc.lactis, Sc.cremoris og

Sc.acetoinicug, konkluderer man med at de beste kvalitetsegen-

skaper oppnids ved & anvende kulturtyper med sterk proteolytisk
aktivitet. Betegnelsen Sc.acetoinicus er ikke omtalt i Attende

utgave av Bergey's Manual of Determinative Bacteriology, men

er nevnt av flere sovjet-russiske forskere som aktuell syrnings-
organisme i kvarg i kombinasjon med Sc.lactis og Sc.cremorisg
(Kudryavtseva & Patkul' 1972, Shersheva & Lagoda 1970).

tn del av de bakteriekombinasjoner som er nevnt ovenfor vil nor-
malt kunne gi en meget sterk syrning av produktet og ogsd for-
drsake en relativt omfattende ettersyrning. Dette er lite for-
enlig med Wauschkuhn og andres syn pd syrekulturen og det ferdige
produkets surhetsgrad. At det likevel er mulig & anvende slike
sterkt syrnende bakterier med godt resultat, skyldes forst og
fremst de muligheter moderne kvargfremstillingslinjer har for

en rask og god kjeling av produktet umiddelbart for pakking. I
enkelte prosesslinjer gis produktet ogsd en termisering slik at
bakterienes evne til fortsatt syrning opphorer.

Bruk av helt spesielle mikroorganismer i syrningen av kvarg er
ogsd undersegkt. Saledes har 3chuler-Malyoth et.al.(1968) i sitt
arbeid over anvendelse av Lb.bifidug anbefalt & benytte en bruks-
syre podet med 10% Bifidus-kultur cller 5% Bifidus- og 5% Acido-
philus~kultur. Av disse brukssyrenc skal det brukes 4-5% ved
syrning av kvargmelken.

I Sovjetsamveldet cr det utfert forsek pd & eke vitamin B12-
(cobalamin)innholdet i kvarg ved & benytte propionsyre-

bakterier i kombinasjon med ordinsre syrekulturér (Bogdanov
et.al. 1960, Kruglova & Bubnova 1962).Det rapporteres om vi-
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tamin B12—innhold P& opptil 130 Py/kg 1 forsekskvargen mens
kontrollkvarg visii ct innhold av vitamin By, P4 ca. 12 g
Kvargens evrige cgenskaper pavirkes ikke av propionsyrcbakteri-

cne.

Polske forskere(Dilufeyski ct.al.1961, Pijanowski et.al. 1965,

1969) har undersekt mulighetene for 4 oke laktoscfermentering-
en og & hindre cttersyrning ved & pode Geotrichum candidum

(Oospora lactis)i fersk kvarg. Kvargen som er syrnet med or-
diner syrekultur og konscentrert til 30-35% totalt terrstoff

tilscttes Gaojfrichum candidum og cettermodnes under acrobe for-
hold ved 22-25°C i ca. 2 dager. Osten overfores sd til et mod-

ningslager p& $-10°C hvor den ligger i 1-2 uker. Det oppnds en

fullstendig fermentering av laktoscen samtidig som enhver ctter-
syrning forhindres. Det er registrert cn signifikant gkning av

niacininnholdet. In ostcmasse som er gitt en slik lagerbehand-

ling kan imidlertid vanskelig karaktcriseres som ferskost.

Im ser at en rckke melkesyrebakterier er aktuelle som syrnings-—
organismer ved fremstilling av kvarg. Valg av syrningsorganis-—
mer bestcemmes av flere forhold hvorav:
- dct aktuelle produksjonsutstyr
~innarbeidedenormer for produkttypen
antakelig er de viktigste.

I moderne produksjonsiinjer med rask mysedrenering i scparator,
og umiddelbar necdkjeling, kan man med ekonomisk og arbeidsmes-
sig fordel anvende raskt og sterkt syrnende kulturcr. Ved mer
gammeldags produksjonsopplegg m& en velge ordinsrc syrekulturer
med god aktivitet. Det ér imidlertid en betingelsc at kulturens
evne til & cttersyrne cor liten.

Det er wvidere klart at man pd forskjellige steder har forskjel-
lig oppfatning av hva som skal rcgnes som god vare, Dot er der-
for rimelig at man kan finne rclativt store variasjoner i valg-

¢t av syrningsorganisrer.

b) Inkubasjonsbetingelser:

Med-den store variasjon av mikroorganismer som kan inngd i en
 kvargkultur, synes det vanskelig & angi optimale inkubasjons-

betingelser for fremstilling av kvarg. Store variasjoner i
produksjonsutstyr gjer det ytterligere vanskelig 4 utarbeide
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en generell syrningsanvisning.

Ved fremstilling av kvarg felles melkens kasein som cn felge
av en kxombinert virkning av syrc og lepc. Temperatur, pode-~
prosent og lepcmengde md tilpasscs hverandre slik at man kan
foreta mysedrcenering eller separering, pa et arbeidsmessig

gunstig tidspunkt.

I tabell 7 har en stilt sammen. en oversikt over forskjellige
opplysninger angacnde inkubasjonsbhetingelsene ved kvargsyr-
ningen. De forskjellige forhold i tabellen vil bli diskutert
i de felgendc avsnitt. Opplysningene refererer seg til ordi-
ner cller forseksmessig fremstilling av kvarg.
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Inkubasjonstemperaturen.

S& lenge man arbeider med ordinzre syrekulturer har det vart
vanlig 4 skille mellom sékal&? kaldsyrning og varmsyrning av
melken. Fordeler og ulemper ved disse to syrningsalternativene

er grundig omtalt av flere (Frank 1963, Gltter 1968, Hartwig 1962?
Wauschkuhn 1958 .a). En syrning som finner sted i temperaturom-
radet 18-22°C, Qil gd under betegnelsen kaldsyrning, mens tempera-

turer fra 24°C ti1 28°C eller hgyere vil gi en varmsyrning.
Temperaturgrensene’for de to begrepene er imidlertid uklare og
oppfattes ofte noe forskjellig. I fglge Wauschkuhn (1958 a) er

det mest vanlig & benytte kaldsyrning. Dette gjelder i allefall si

lenge man erakker om sekke- eller karkvarg. Ved fremstilling av
separatorkvarg har det imidlertid vist seg & vare gunstigere med
varmsyrning (Glitter 1968, Lange 1969, Meis 1974, Wrdnghede 1969).
I overensstemmelse med dette viserAtabell 7 at det er mer vanlig
4 benytte varmsyrning ved fremstilling av separatorkvarg enn ved
fremstilling av sekke~ eller karkvarg, selv om de oppgitte data

varierer relativt sterkt fra kilde til kilde, Ved kaldsyrning vil
virkningen av den tilsatte lgpen vare vesentlig svakere enn ved

varmsyrning. I fglge Hartwig [1962) vil l@pevirkningen ved 20°¢
bare vare ca. 20 % av den optimale, mens virkningen ved 28°¢
regnes & ligge pd ca. 60 %. Ndr lgpevirkningen er svakere og syr-
ningen mer langsom ved kaldsyrning, férer dette til at det er
lettere & unngd@ oversyrning og kornet konsistens. Dessuten vil

muligheten for bitter smak reduseres.

Sovjet-~russisk¢undersgkelser over den effekten melkens varmebe-
hahdling, syrningsgraden og koagulésjonstemperaturen har pd myse-
dreneringen ved produksjon av kvarg, viste at koagulasjonstempera-
turen hadde st¢rst betydning (Dobryakova 1971). En heving av

koagulasjonstemperaturen ga gket mysedrenering. Det ble funnet at
33-35°C var optimal koagulasjonstemperatur for fet kvarg om
vinteren mens 31-32°C var best for magerkvarg. Om sommeren fant

man at optimumstemperaturene 13 2-3°C lavere.

Birkkjer & Thomsen (1967) har gjennomfgrt sammenlignende syrnings-
forsgk med kaldsyrning (22°C) og varmsyrning (32°C) for fremstil-
ling av sekkekvarg. Forsgkene konkluderer med at det er enklest

og gunstigst & anvende 32°C som syrningstemperatur. Fremstillings-
tekniske data ved den anbefalte fremstillingsmdte er gitt i
tabell 8.



37

Tabell-8. rremstillingsteknikken ved sekkemetoden{etter Birkkjer
& Thomsen (1967)). '

Melken skummetmelk
Tgrrstoff i melka 8,9-9,1 %
Pasteurisering : hgypasteurisering
Syrningstemperatur 32°¢C (varmsyrning)
Syrevekker (alminnelig) 10 %

Syrnes til pH 4,6-4,8
Syrningstid ‘ 4-6 1/2 time
Avtapping i1 lerretspose Straks etter syrning
Avdryppingstid ca. 18 timer
Temperatur under avdrypping 20-21°C

pH i kvarg 4,u45-4,50
Tgrrstoff i kvarg . 19-20 %

Ogsa for fremstilling av separatorkvarg er det ved Statens
Forsggsmejeri, Danmark, gjennomf@grt sammenliknende undersgkelser
med kaldsyrning og varmsyrning (Birkkjzr & Thomsen 1971).

Syrningstemperaturene var henholdsvis 21-22°C Og 27-28°C. Av
syrningstekniske drsaker regnet man med at en kaldsyrning kunne gi
en kvarg med bedre smak og aroma. Resultatene viste imidlertid
ingen forskjell i kvargens kvalitet. Det ble funnet at tgrrstoff-
tapet 1 mysa var stgrre ved kaldsyrning enn ved varmsyrning.
(Birkkjar & Thomsen 1971).

Podeprosenten.

Som nevnt gjelder det & utvikle en arbeidsprosedyre som gir den

rette surhetsgraden p& det rette tidspunkt. Podeprosenten er

normalt den av faktorene som har minst innvirkning p3 syrnings-
hastigheten, iallefall s& lenge den ligger innenfor visse grenser.
. Ved valg av podeprosent m& man fgrst og fremst ta hensyn til

kulturens aktivitet. En kultur med lav aktivitet krever en

hgyere pcdeprosent om syreutviklingen skal bli tilfredsstillende

pd normal tid.
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I fglge Wauschkuhn (1958 a) ligger podemengden normalt mellom
0,51 %. Ved varmsyrning yi] en anta at det vil vare ngdvendig
4 benytte en hgyere podeprosent for & opprettholde det rette
forholdet mellom syre- og ldpevirkning i selve koaguleringen av

melken (Gilitter 1968, Hartwig 1962), Dersom man benytter for lav

podeprosent, vil kvargen kunne bli kornet og sandet samtidig
som smaken kan bli lgpebitter (Gitter 1968). Dette kan bli

spesielt fremtredende ved varmsyrning.

Ser vi pd tabell 7, finrer en relativt store variasjoner i den
anvendte podeprosent, men det synes likevel som om en podemengde
omkring 1 % er det vanligste bdde for separatorkvarg og kvarg

fremstillet p& annen mdte.

Inkubasjonstiden.

Inkubasjonstiden er et resultat av den anvendte syrekulturens
aktivitet, podeprosent, inkubasjonstemperaturen og ¢gnsket surhet.
Det er derfor ikke mulig 4 angi noen generell inkubasjonstid.

Det er alikevel, alle andre forhold like, riktig & si at inkubasjo:
tiden er noe lenger ved fremstilling av separatorkvarg enn annen
kvarg. Dette skyldes at man av hensyn til produktets konsistens
gnsker & syrne noe lenger fer kvargseparatoren skiller massen 1
kvarg og myse. Dessuten er det, ved bruk av moderne kvarglinjer,
mulig & syrne lenger fordi man vil kunne avbryte syrningen meget
raskt ved hjelp av plate/r¢gr~kjglere eller kombinator. En slik
rask nedkjgling av kvargen har man ikke ved fremstilling av sekke-
kvarg eller karkvarg der selve inkubasjonstida blir forlenget

som en fglge av langsom mysedrenering. En del kombinasjoner mellom
de forskjellige parametere av betydning for syrningsforholdene

er vist 1 tabell 7.

¢) Surhetsgrad ved syrning slutt:

Surheten angis delvis som pH og delvis som °SH. Det md imidlertid
‘anbefales at syrningsforlgpet angis med pH-verdier. Registrering
Cav OSH er pdvirket av flere utenforliggende forhold som f.eks.
dannet gassmengde i prdgven (CO2) og prgvens tgrrstoffinnhold. I
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prgver med samme surhet vil den med hgyeste CO2~innholdet vise
hgyeste titrerte surhet. Samme virkning ville tgrrstoffinnholdet
hgyt tgrrstoffinnhold gir hgy titerverdi.

Dersom separeringen i myse og kvarg starter lenge fér kaseinets
isoelektriske punkt, pH 4,6-4,7, vil kvargmassen bli sandet og
kornet som en fglge av en for sterk kontraksjon av kaseinet.
Kontraksjonen finner sted helt til det isoelektriske punktet er
n&dd.

Anvendes sekkemetoden eller karmetoden, bgr separering i myse
og kvarg finne sted noe f¢gr massens surhet har nddd kaseinets
isoelektriske punkt. Wauschkuhn (1958 a) og Hartwig (1962) an-

befaler & avbryte syrningen ved en surhetsgrad pd 22-24°sH i
mysa.

Ved bruk av kvargsentrifuge vil kaseinets kontraksjon understgtto:
av den sterke mekaniske behandlingen. Separatorkvarg bgr derfor h-
nddd det isoelektriske punkt fgr separering finner sted, om en
vil unngd for sterk kaseinkontraksjon. Det anbefales derfor en

pH omkring 4,5 ved syrning slutt ndr det anvendes kvargseparator
(Giitter 1968, Wilsmann 1962, Wauschkuhn 1965).Dersom surheten lig:
over pH 4,6-4,7, og man 1 tillegg fdr en temperaturstigning i kv

massen, f.eks. under separeringen, vil den forsterkede kaseinkont:
sjonen fgre til at produktet lett kan f3 en melen, sandet konsist:
(Lange 1969, Wauschkuhn 1965).

Av tabell 7 gdr det frem at surheten ved syrning slutt generelt
ligger h@yere ved fremstilling av separatorkvarg enn ved sekke-

og karkvarg. Mens de angitte °SH-verdier i myse for sekke- og kar-
kvarg varierer fra 22°SH til 2SOSH, varierer verdiene for separatc
kvargen i omrddet 25-34°SH. De angitte verdiene for pH ligger i
omradet 4,3-4,8 for sekke- og karkvarg, mens de tilgjengelige date
for separatorkvarg ligger i omrddet pH 4,4-4,6. Til dette kan en
nevne at Daniewski (1973) hevder at variasjoner i omrddet 2u-36°9%

* for surmelkens surhetsgrad ikke har vesentlig innvirkning pé&

konsistensen ved fremstilling av separatorkvarg.
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4. Melkens l¢gpning.

Melken lgpelegges vanligvis meget svakt. Det blir mye opp til
ysteren og den teknikk han benytter hvor store lg¢gpemengder som sk:
benyttes, og pd hvilket tidspunkt lgpen skal tilsettes.

Lgpe tilsettes som et hjelpemiddel til & bedre kvargens konsisten:
N3dr syrningen skal avbrytes er det av betydning at koaglet har
nddd den rette fasthet. Da vil det vare mulig & oppnd tilfreds-
stillende t¢rrstoffinnﬁbld i kvargen samtidig som tgrrstofftapet
i mysa blir minimalt (Hartwig 1962).

Det er vanlig & tilsette 1¢pe en tid etter at syrekulturen er til-
satt og grundig omr¢rt (Glitter 1968, Hansen 1965 Hansen 1965 a,

Wauschkuhn 1958 a , Wrdnghede 1969).  7piden fra poding til 1lgpnir

kan variere nce avhengig av melkens syrningsevne, syrekulturens
aktivitet , podeprosent og inkubaéjonstemperatur. Det er imidlert:
en vanlig oppfatning at formodningen skal g& til melken fir en
surhetsgrad p& minst 8°SH, men ikke over 9,5-10°SH (Hartwig 1962,
Wauschkuhn 1958 a,b). Formodningstiden vil ligge mellom 1/2 og

3 timer. Willsmann (1962) hevder imidlertid at det ved fremstilli:
av separatorkvarg ikke spiller noen rolle om lgpen tilsettes

samtidig med syrekulturen.

Som det fremgdr av tabell 7 er det store variasjoner i opplys~-
ningene om lg¢pemengden. En del av denne variasjonen skyldes nok

at det anvendte lgpepreparat har noe forskjellig lgpestyrke fra
sted til sted. I enkelte av kildene er lgpestyrken angitt uten

at dette er fgrt opp i tabell 7. I andre tilfelle synes det som
om den angitte mengde refererer seg til ldpepulver, som gjerne har
en meget stor lgpestyrke og derfor vénligvis anvendes i opplgst

og fortynnet form.

Ved varmsyrning er som nevnt lgpeeffekten sterkere enn ved kald-
syrning. Det benyttes derfor normalt en mindre mengde lgpe ved

. varmsyrning enn ved kaldsyrning. Ved varmsyrning vil lgpemengden
‘variere fra 0,5=-2 cm3 pr. 100 liter melk, mens den for kaldsyrning

“kan komme opp i 3 e’ pr. 100 liter melk (tabell 7).
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Danske undersgkelser (Birkkjar & Thomsen 1971) over fremstillings
teknikken for separatorkvarg ga sdm resultat at lgpemengden ved
varmsyrning, 27-280C) burde ligge pd ca. 1,5 em3/100 1 melk. Mind
lgpemengde ga lavere tgrrstoffinnhold i kvargen og stgrre tap av
tgrrstoff i myse. Ved kaldsyrning fant man det ngdvendig & gd opp
til 3 cm3/100 1 melk for & unngd for stort t¢rrstofftap i mysa.
For store lgpemengder kan fgre til en lgpebitter sﬁék som en
fglge av proteolyse. Konsistensen kan bli sandet og kornet. For
lite 1¢pe kan gi en for blét konsistens (Frank 1963).



42

5. Tilsetrnung av kalsium=- og natriumklorid.

Ved fremstilling av vanlige modnede oster er det, avhengig av
melkens sammensetning, melkebehandlingen og ystingsteknikken,
ofte behov for & tilsette kalsiumsalter. I Vest-Europa synes
det som det ikke er vanlig & benytte slik tilsetning i kvarg-
produksjonen,

I en resept utarbeidet av Unilever (1972) rekommanderes en
kalsiumkloridmengde pd 0,02%. I sine forsgk med fremstilling

av kvarg av magermelkpulver benyttet Huwe (1962) Ca012~tilsetning
med godt resultat. Ogsd en amerikansk fremstillingsanvisning
benytter CaCl2 som tilsetning (Claydon et. al.1972).

I ¢gst-europeiske land synes imidlertid tilsetning av CaCl2 til
ystemelken & vare mer alminnelig ved kvargproduksjon. Opplys-~
ningene om den aktuelle tilsetningsmengde av CaCl, varierer

sterkt (Adamik 1966, Petrova 1969, Poznanski 1974). Mens
Prodanski (1969) arbeidet med verdier helt ned pé 0,025~-0,030%,
fant Shubin (1959) en bedring av syneresen nar kalsiumkloridtil-
setningen gket fra 0,05% til 0,075%. Ved flere andre SOvVjet-russi:
beskrivelser av fremstillingsmetoder anvendes CaCl2 uten at noe
nermere om tilsetningsmengden er angitt (Bogdanova 1966,

Chaptsev 1973, Gushchina 1973, Korando 1966}

Peneff (1962) har gjennomfgrt studier over den effekten forskjell~

ige salter har pd kvarg produsert av sauemelk og kumelk. Som et

resultat av undersgkelsene anbefales en tilsetning pd U0 g
CZH,P0,), eller 20 g CaCl, pr. 100 1 melk.

Som en kuriositet kan en i denne forbindelse nevne at Mann (1974)
refererer en russisk undersgkelse der man reduserte koagulasjons-
tiden ved fremstilling av kvarg med 20-40% ved tilsetning av
sitronsyre til kationisert melk med redusert kalsiuminnhold.

Normalt benyttes det ikke vanlig koksalt (natriumklorid) ved
Tfremstilling av den naturelle kvargmassen. Riktignok &pner den
anvendte definisjon pd ferskost (se avsnitt III) adgang til &

tilsette salt i en mengde som utgjgr mindre enn 1;5% i osten.
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Av dietetiske grunner kan det veare fordelaktig at naturell
kvarg ikke er saltet. Bortsett fra dette momentet skulle en
anta at en viss salttilsetning ville virke positivt pd sdvel

smak som konsistens,

Generelt vil en finne at de fleste proteinrike naringsmidler

fdr en bedre spak ved tilsetning av 1litt salt. En skulle anta
at dette ogsd ville vare tilfelle med kvarg. Mager kvarg har
dessuten lett for & virke noe tgrr og kort. Ved salttilsetning
kan man muligens rette pd denne feilen. Ved & bytte ut kalsium-
ioner med natriumioner 1 parakaseinet, vil en oppnd en mer vann-
bindende og smidigere ostemasse. En sakner imidlertid opplys-
ninger angdende eventuelle forsgk med salttilsetning til kvarg
som et ystningsteknisk hjelpemiddel.

6. Behandling av koagelet ved frémstilling,av sekke- og karkvarg.

a). Skjering:

Det er vanlig & foreta en skjering av koagelet ved fremstilling
av sekke- og karkvarg. Wauschkuhn (1958 3) hevder at det
tidligere ikke var vanlig & skjare koagelet fgr det ble overfgrt
til sekker for mysedrenering, men at skj#ring ble mer alminnelig
i siste halvdel av 50-8rene.

De viktigste spgrsmidlene i tilknytning til skjzringen er skjar-
ingstidspunktet og skjzringsgraden. En skal ikke her ta for

seg teorien om lgpe~ og syrekoagulasjonen, men bare understreke

at det er vesentlig forskjell pd et lgpekoagel og et syrekoagel.
Ved syrning vil det kalsium som er bundet til kaseinet fraspaltes.
Dette fgrer til at kaseinmolekylene mister sin elektriske ladning;
De kan da klebe sammen og danne koagel. Den fgrste synlige ut-
felling av kasein finner sted omkring pH 5,0. Utfellingen er
fullstendig ved kaseinets isoelektriske punkt (pH 4,6-4,7).

‘Ved lgpekoagulering er reaksjonsmekanismene for koageldannelsen
av en annen karakter idet koagelet i hovedsak‘oppstér ved at
 parakaseinet bindes sammen ved sdkalte kalsiumbroer.(kalsium-
fosfatbindinger)., P& grunn av kalsiumbindingene vil koagelet
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ha en tendens til & trekke seg sammen. Denne kontraksjonen

kan imidlertid bare finne sted nér‘koagelet gis anledning til

& presse ut mysa scm det har innesluttet. Ved fremstilling av
vanlige lgpecoster er utnyttelsen av koagelets kontraksjonskrefter
et meget viktig moment,

Kontraksjonskreftene utnyttes ikke i samme grad ved ferskost-
fremstillingen fordi selve mysedreneringen, skjzring eventuelt
separering, skjer ved ganske andre surhetsgrader. Ved en
kombinert l¢pe- og syrékoagulasjon vil syrningen fgre til at
kalsiumbindingene i kaseinet lgses og koagelets kontraksjonsevne
blir mindre. Dersom man skjzrer koagelet relativt tidlig i
syrningen mens det fremdeles er mange inntakte kalsiumbindinger,
vil altsd koagelet kunne trekke seg kraftig sammen. En for
tidlig skjering kan fgre til en kraftig koagelkontraksjon og
ujevn myseavgang fra kocagelterningene. Dette kan gi en sandet
og kornet kvarg samtidig som smaken lett kan bli bitter

(Hartwig 1962, Wauschkuhn 1958 a).Videre vil faren for fortsatt
myseutskillelse etter avkjgling vere stor (Hartwig 1962).

Ved kaseinets isoelektriske punkt er alle kalsiumbindingene 1ldst
og noen videre kontraksjon av koagelet vil ikke finne sted.

Jo narmere det isoelektriske punktet man foretar skjeringen, jo
mindre nytte har man av koagelets kontraksjon ved frigivelsen

av myga.

Ifglge Wauschkuhn.(l958a)har erfaring vist at skjzring bdgr finne
sted ved pH 5,0. Hartwig (1962) angir atugurhetsgrad pd 18-20°sy
i mysa er det riktige tidspunkt for skjzring. I sin beskrivelse
av et nytt anlegg for kvargfremstilling hevder Stilkenbiumer (197:
at koagelet b¢r rgres opp ved pH 5,0-4,8., Skjzres koagelet ved
PR 5,0 vil mange av kalsiumbindingene i koagelet vare lgst, men
man finner at koagelet fremdeles har en viss evne til & trekke
seg sammen., Myseavgangen blir da tilfredsstillende samtidig som
kontraksjonen ikke blir for kraftig. Skjzres koagelet for nert
' det isoelektriske punkt, vil koagelet ikke lenger kunne trekke
seg sammen. Dette kan resultere 1 en for lav tgrrstoffprosent

i det ferdige produktet fordi koagelet vil holde pid for mye av

mysa.



Koagelet skjazres 1 relativt store kvadrater og bare i vertikal~
planet. Det synes & vare noe uenighet om hvor store kvadratene
bgr vere. Det er angitt forskjellige kvadratstgrrelser:

20 cm (Wilsmann 1962), 15 cm (Bruncke 1951), 10-~15 cm {(Wauschkul:
1958 .a). Generelt kan man si at jo hgyere fett 1 tgrrstoff man
gnsker 1 det ferdige produkt des mindre kvadrater skal man
skj@ere. Detteé skyldes at magermelk-koagelet lett blir fastere
enn koagelet fru fetere melk som en fglge av at det magre
koagelet vil ha en sterkere kontraksjon. Forutsatt at skjaringe:
finner sted ved riktig surhetsgrad mener Hartwig (1962) at kvarg
med 40% fett i tgrrstoff kan skj®res i kvadrater p& 4 x 4 cm.
Mens magrere kvarg bgr ha en kantstdrrelse pd 8-10 em. En slik
stgrrelse er ogsd angitt av Miller (1962).7 en sovjet-russisk prc

sjonsanvisning (Korando et, al. 1966) nevnes det at kvadratene

skal vare pd 2 x 2 cm, Variasjoner i anbefalt skjeringsgrad,
kan novedsakelig skyldes produksjonsutstyret og produksjons-
rutinen. Spesielt viktig er forholdene under selve mysedrener-
ingen. Benytter man sekker uten videre pressing bgr skj=ringen
vere finere enn om man har et kvargkar med godt press til
disposisjon.

I danske forsgk (Birkkjzr & Thomsen 1967) ble det ikke benyttet
skjering av koagelet. Forholdene var imidlertid noe spesielle

idet det i disse forsgkene bare ble benyttet syrekoagulering.
Problematikken omkring kontraksjon og kalsiumbindinger faller
da i hovedsak bort.

b) . Overfégring av koagel til sekker eller pressekar,

Ved fremstilling av sekkekvarg m& det gklrne koagelet overfgres
til en mysedreneringsanordning, dvs. en sekk eller et sd&kalt
mysedreneringsbord (Wauschkuhn 1958 a). Overfgringen til sekker

eller bord bgr finne sted rett fgr kaseinets isoelektriske punkt
(pH 4,6 - 4,7) (Lange 1969, Wauschkuhn 1965). Dette vil gjerne
~svare til 22-23°SH som ogsd anbefales som riktig surhetsgrad

for overfgring av koagelet (Bruncke 1951, Hartwig 1962, Miller
1962).
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En for tidlig overfg¢ring fg¢rer til hurtigere myseavgang, stgrre
tgrrstofftap i mysa, og stgrre mulighet for konsistensfeil som
sandet, kornet. En for sen overfgring, dvs. over ca. 26° SH i
mysa, vil gi et koagel som vanskeligere slipper myse og som kan
ettersyrne sterkt. Konsistensen blir gjerne blgt., Det viser
seg ogsd vanskelig & oppnd tilfredsstillende hgyt tgrrstoff i
kvargen. En slik kvarg fremviser ogsd ofte en sterk- eller
bittersur smak (Hartwig 1962).

¢). Pressing.

Sekkene med kvarg utsettes ofte for et lett press for 38 lette
myseavgangen. Til dette er det utviklet spesielle kvargpresser

Wauschkuhn 1958P): For ikke & forhindre mysedreneringen, er det

av betydning at temperaturen ikke synker under pressingen.
Videre skal man vare oppmerksom p& den infeksjonsfare sekkene
kan representere dersom disse er dirlig rengjort.

Avdrypningstiden og pressetiden er avhengig av.bl.a. ¢@gnsket
tgrrstoff, temperatur, skjzringstidspunkt og skjaringsgrad, samh
pressemetode, og m& tilpasses den anvendte produksjonsteknikken
i hvert enkelt tilfelle pd grunnlag av erfaring.

Pressing i kvargkar av Schulenburg-typen er tidligere beskrevet
i avsnitt V 2 og er ellers omtalt av Hartwig (1962).

7. Behandling av koagelet ved fremstilling av separatorkvarg.

a). Opprgring.

Ved fremstilling av separatorkvarg syrnes melken pd tank med
rgreverk. Noen ordinzr skjering av den koagulerte melken er
ikke aktuell. Syrningstank og rgreverk kan variere i utforming.
For & unngd ettersyrning av melken mens separeringen finner
sted, b¢gr tanken(e) ikke vere for stor(e) (Brockmann 1963).

I et Alfa-Laval-anlegg montert ved Statens Forsggsmeijer;,
Danmark, er det f.eks. satt inn en syrningstank pd 2.500 1 med
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turborgreverk (Birkkjazr & Thomsen 1971).

Ved fremstilling av sekke- eller karkvarg m8 en som nevnt dra
en vks nytte av lgpekoagelets evne til kontraksjon ved myse-
dreneringen, og derfor starte denne noe fgr kaseinets iso-
elektriske punkt. Anvendes imidlertid separator til & skille
kvargmassen fra myse, er separeringseffekten s& sterk at
kontraksjonen év kaseinet blir av underordnet betydning

(Lange 1969), Da en moderne kvarglinje ogsd omfatter en kjigler,
og 1 enkelte tilfelle utstyr for termisering, kan kvargmelken
praktisk talt syrnes ferdig fdr koagelet brytes og separering-
en begynner. Det er derfor som nevnt foran, vanlig & bryte
koagelet ved en surhet omkring pll 4,5. (Se tabell 7 Del I).

Nér det gjelder intensiteten i selve opprgringen. av koagelet,
Synes det som erfaringene er noe varierte. M&let md imidlertid
vVaere en god opprgring av koagelet slik at massen blir mest mulig
homogen (Hartwig 1962, Wrdnghede 1969). I Alfa-Lavals kvarg-
linje er tanken utstyrt med et spesielt hurtiggdende rgreverk som
pd 5-10 min. gjgér massen homogen (Wrenghede 1969). Rgringen bgr
fortsette etter at man har begynt 4 pumpe melken over i kvarg-
separatoren. Hansen (1965 a) nevner at man ved Delmenhorst-
meieriet i Tyskland fortsetter & rgre 1 tanken inntil halve
mengden er separert. I danske forsgk med kvargfremstilling i

et Alfa-Laval-anlegg ble det benyttet en opprgringstid p&

45-60 min. med et turborgreverk av typen OF 2/7 (Birkkjer &
Thomsen 1971). ileis (1974) som beskriver en Westfalia-linje

for kvargfremstilling, opplyser at man rgrer opp massen i 10-15
min, ved hjelp av et langsomtdreiende rgreverk.

Kulmar (1963) har gjennomfgrt neérmere undersgkelser over for-
skJelllge kombinasjoner av tanktyper, r¢rmverktyper og om-
drelnlngshastlghet pé rgreverket. Det konkluderes med at rgre-
verkets omdreiningshastighet ikke m& vare for stor da dette kan

- f'gre til gket tgrrstofftap i mysa. De beste resultatene blc opp-
-inédd med propellrgreverk med omdreiningstall i omridet 170-340

- pr. min.
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b) Filtrering.

Fra tanken pumpes den oppr¢rte kvargmassen ved hjelp av f.eks.

en kapselpumpe gjennom én eventuelt to siler eller Ifiltere for
& unngd at koagelklumper skal tette dysene i kvargseparatoren,

(Birkkjer & Thomsen 1971, Miller 1962, Wilsmann 1962, Wrénghede
1969). -

8. Termisering.

Termisering som begrep og termiseringens tekniske giennomfgring
er nevnt foran i avsnitt V 4, Her skal en kort omtale prosessen:
teknologiske sider uten & g8 vesentlig inn pd de teoretiske
prinsipper som ligger til grunn for den teknikk som er utviklet
i tilknytning til pasteurisering eller termisering av sure melko:
produkter som kulturmelk, yoghurt, kvarg o.l.

En holdbarhetsforlengelse av de sure melkeproduktene ved.hjelp a.
varmebehandling, er i fgrste rekke gjort mulig etter omfattende
tyske forsgk under ledelse av professor dr. M.E. Schulz

(Hansen 1967). I 1966 ble det offentliggjort arbeider av

Schulz (1966), Rakshy (1966) og Gavin (1966) som var grunnlegg-
ende for den teknologi som er utviklet p& dette omridet. Senere
har flere artikler omtalt faktorene av generell betydning ved
varmebehandling av sure melkeprodukter (Barcos 1967, Schulz 1967
Siegenthaler 1973, Slump 1969). Hansen (1967) har gjengitt hoved
punkter som man md ta hensyn til ved denne form for pasteuriser-

ing. Punktene er opprinnelig satt opp av Barcos (1967). Pasteur
seringen gar lettere og produktets fysiske holdbarhet blir bedre
Jo hgyere produktets fettinnhold, kaseininnhold og totale tgrr-
stoffinnhold er. En findeling av fettet (hbmogenisering) regnes
0gsd for positiv. Kraftig varmebehandling av melka gir mindre
myseutskillelse 1 det termiserte produktet. Det har ogs& vist
seg at en kraftig syrning gir et bedre resultat. I de tilfelle
det er anledning til & tilsette stabilisator, vil typen og
mengden av denne vere av betydning.
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Ved fremstilling av kvarg kan termiseringen som nevnt foran
gjennomfgres fgr eller etter separeringen (se fig. 5). Termi-
sering fg¢gr separering kan finne sted i et vanlig plateapparat,
mens termisering etter separering krever andre maskintekniske
lgsninger som f.eks. en kombinator som omtalt i avsnitt V 4.
Termisering f¢r sentrifugering har ifglge Holdt (1972) den for-
del at den ekstra fuktighet som presses ut av koagelmassen ved
termiseringen slynges fra ved separering. Dette gir en bedre
adskillelse av myse og kvarg. Fardelene synes imidlertid &

vere stgrre ved termisering etter sentrifugering, fordi termi-
seringen da kan vere siste ledd i prosessen fgr pakking. Mulig-
hetene for reinfeksjon etter termisering er sfledes minimalisert.
Ved bruk av kombinatorer vil produktet kunne tappes varmt eller
kaldt avhengig av om man har montert bdde varme og kjgledel i
anlegget. Dessuten krever en termisering etter sentrifugering
mindre energi, fordi man slipper.& varme opp og eventuelt av-
kj#le mysa. Dette gir ogsid mindre varmeflater samtidig som pro-
duktets spesifike varme blir mindre (Holdt 1972). Undersgkelser
over kvargens spesifike varme er utfgrt av Konrad & Rambke (1972:

som fant at denne kunne uttrykkes som en linesr funksjon av
temperaturen pd fdlgende méte: for speisequark

C = 0,934~0,000108%0,03 og for kvarg med ca. U5% £/t

C = 0,909+0,000041t X 0,03 (C i cal/g/grad).

Flere har omtalt termisering av kvarg. Det synes som om b&de
forsgk og praktisk erfaring fdrer frem til ca. 60°C som maksi-
mumstemperatur for kvarg, som ikke er tilsatt stabilisator.
(Aurtande 1974, Hoffmann 1968, Holdt 1972, Keller 1973,

Winterer 1971, Wr#nghede 1969). (Da det ifglge Sosialdeparte-
mentets "Fortegnelse over de for 1974 godkjente tilsetnings-
stoffer" ikke er tillatt & benytte stabilisatorer til kvarg hos
oss, vil en ikke omtale bruken av stabilisatorer i denne sammen--

heng). Ved temperaturer omkring 60°C vil produktet lett bli

sandet og kornet som en fglge av endringer i proteinenes struk-
tur. Dersom termiseringen finner sted fgr separering, vil en
slik kornet konsistens ogs& fgre til tilstopping av kvargsepara-
torens dyser (Hoffmann 1968),



Termiseringen gjennOmr¢res fdrst og fremst for & gke kvargens
holdbarhet. Selv om en s&vidt svak varmebehandling ikke kan

gi noen fullstendig drapseffekt pé& produktets mikroflora, er

det godtgjort at det finner sted en vesentlig reduksjon i antall
melkesyrebakterier, Dette reduserer de uheldige stoffomsetning-
ene 1 produktet som normalt betegnes som ettersyrning.

Glitter (1968) antyder en kimreduksjon fra ca. 23% millioner til

100.000. Bochtler (1971) som har gjort inngdende undersgkelser
pa termlserlng av kvarg, kom frem til en kimreduksjon pé
55-75%. Det er ogs& fremholdt at man kan vente en viss reduk-
sjon av antall mugg og gjzr ved termiseringen (Hoffmann 1668,

Holdt 1972, Winterer 1971).

Et annet forhold som en b¢gr vare klar over, er at termiseringen
ogsd vil inaktivere lgpeenzymet som ellers lett kan fremskynde
enzymatiske omdannelser med bitter smak som resultat (Keller
1973). '

I litteraturen omtales termisering i de fleste tilfelle i til-
knytning til surmelk eller yoghurt. Ved Bergensmeieriet he-
nyttes det som tidligere nevnt en kombinator til termisering
av kvargmassen etter at denne forlater et kvargkar. Det er
derfor mer intéressant & kjenne de teknologiske problemene ved
termisering av den "ferdigseparerte" kvargmassen, Aurtande
(1974) gjorde i sin hovedoppgave nermere undersgkelser over
termiseringsbetingelsene ved en forsgkskombinator fra firma
Schréder & Co, Liibeck. Med en avvirkning som ga en holdertid
p& U5-50 sek. ble det funnet fglgende maksimale termiserings-

temperaturer:
Kvargtype Termiseringstemp.
Mager kvarg - 57 - 58°C
20% £/t 59°¢
4O% £/t 59 - 60°C

iAy'Bochtler's (1971) resultater fra termisering av kvarg kan en

nevne at miten kvargen var fremstidlet pa (separatorkvarg eller

"handlaget" kvarg) ikke hadde noen innvirkning p& termiserings-
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forholdene. Videre ble det funnet at en kraftig varmebehand-
ling av produksjonsmelken ga kvargen en bedret varmestabilitet
ved termisering. Kvargens surhet vil som foran nevnt ha be-
tydning. Med en surhet p& pH 4,5-4,3 egher kvargen seg godt
til termisering. I motsetning til Barcos'(1967) fant Bochtler
(1971) at en ¢gkning i kvargens totaltgrrstoff ga dadrligere
varmestabilitgp ved termisering. Dette motsetningsforhold
skyldes sannsyhligvis at opplysningene fra Barcos gjelder sur-
melk, mens Bochtler's_data gjelder selve kvargmassen etter at
mysa er fjernet, Optimalt tgrrstoffinnhold for mager kvarg ble
funnet & ligge i omréde 18,5-20%. Det ble ogsd registrert 2t
rask oppvarming lettere ga feilen "sandet" eller "kornet",

. I fglge Wrédnghede(1969) bgr vannet i oppheteravdelingen i
Alfa Laval's pasteur s8ledes ikke overstige 68°C dersom termi-
seringstemperaturen skal vere 60°C.

Det er alltid vanskelig & fastsette et produkts holdbarhet. Det
er derfor ogsd ofte stor skilnad i opplysningene om holdbarhet~-
en pd den termiserte kvargen. De stedlige produksjonsforhold
er av vesentlig betydning. Bochtler (1971) fant imidlertid at
termiserte kvargprgver lagret ved 4°C hadde en holdbarhet p&
3% m&ned. En hgyere lagringstemperatur nedsetter som ventet
holdbarheten. Tgjekkiske unders¢kelser’(§5;£ 1974) med termi-
sering av kvarg i en Stephan mikser ved hjelp av direkte damp-
injeksjon har i 1likhet med Bochtler's forsgk gitt gode resul-
.. tater. Kvargen fra disse forsgkene hadde en holdbarhet pd fra
10 dager til fire mineder avhengig av reinfeksjonen under pakk-
ing. En holdbarhet pd omkring 2-4 uker synes kanskje & vare
realistisk i praktisk sammenheng (Aurtande 1974, Holdt 1972).
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9. Separering.

I moderne prosesslinjerfor fremstilling av kvarg, md selve
separeringen i kvarg og myse ved hjelp av en kvargserarator
betraktes som ngkkeloperasjonen. De gvrige ledd i1 linja vil
hovedsakelig vere konstruert og tilpasset slik at de gir op-
timale betingelser under selve separeringen. Med konstruksjonen
av kvargseparatoren ble oppbyggingen av automatiserte og
rasjonelle prosesslinjer mulig.

I tidligere avsnitt (V 3) er kvargseparatoren og dens virkemdte
beskrevet. Videre har en foran leilighetsvis omtalt hvordan for-
skjellige operasjoner gjennomfgres for & komme frem til en sur-
melk som umiddelbart fgr separering er best mulig egnet for denne
prosessen. Separatorens avvirkning er avhengig av produksjons-
melkens tgrrstoffinnhold, melkens temperatur og surhetsgrad, og
selvf@glgelig av ¢gnsket tgrrstoffinnhold i kvargen (Brockmann
1963).Ved separering oppndr man et hgyere tgrrstoffinnhold i kvarg
jo h@yere separeringstemperaturen er. D, er derfor, som nevnt
foran, vanlig 4 benytte en relativt hgdy inkubasjonstemperatur
(varmsyrning) ved fremstilling av separatorkvarg. Dersom kvarg-
melken termiseres fgr separering, kan separeringstemperaturen
innstilles pd ¢nsket nivd ved hjelp av plateapparatets (ev.
kombinatorens) kjgleavdeling. Miller (1962) anbefaler en separerirn
temperatur mellom 26° og 28°C. En hgyere temperatur hevdes & ville
gjdre kaseinet seigere og mer gummiaktig. Ved danske forsgk med

en Alfa-Laval-sentrifuge ble det imidlertid benyttet en separering
temperatur pa 30-31°C med godt resultat (Birkkjar & Thomsen 1971).

Kvargmelken til separcring skal sbm nevnt foran vare surere
ndr mysedreneraongen innledes enn ved fremstilling av sekke-
og karkvarg. Brockmann (1963) postulerer det slik at jo surere
kvargmelken er, jo bedre blir separefingen. En for lav pH 1
kvargen er imidlertid ikke ¢nskelig av hensyn til smaken (se
avsnitt VI 3),

"Ved separeringen er det av stgrste betydning at tilfgrselen av
melk er konstant. Variasjoner pa dette punktet vil resultere i
varierende tgrrstoff i kvargen. Liten gjennomstrgmningsmengde
vil gi lavt t¢rrstoffinnhold, mens en ¢kning av mengden vil gi
hdyere tdrrstoffinnhold. Dette forutsetter imidlertid at dysenes
antall og stgrrelse er konstant (Birkkjer & Thomsen 1971,
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Meis 1974). Med konstant mating vil lite dysetverrsnitt gi hdyer
tgrrstoffinnhold og omvendt ved sf¢rre dysetverrsnitt (Meis
1974). I fglge Brockmann (1963) og Miiller (1962) vil det vare
behov for & arbeide med stgrre dysetverrsnitt om vinteren enn om
sommeren pd grunn av vintermelkens hgyere tgrrstoffinnhold. En
standardisering av produksjonsmelkens tgrrstoff ved inndamping
eller tilsetning av mager tgrrmelk ville muligens vare riktig i

denne sermenheng.

Fremstilling av separatorkvarg krever normalt at det benyttes
skummetmelk som utgangspunkt for & unngd fett-tap under selve
separeringen. @nsker man 4 fremstille kvarg med hgyere fettinn-
hold, er man henvist til & tilsette flgte etter separering. Beres-
ning av aktuell flgtemengde for & oppnd et ¢nsket innhold av
fett i tgrrstoff i den ferdige kvarg, skal en omtale i neste
avsnitt. I sin artikkel "Fortschritte in der Quarkherstellung"”
opplyser Keller (1973) at det er utviklet en spesiell separator
for fremstilling av "Doppelrahmquark", dvs. en kvarg med ca.

70 % fett i tgrrstoff. Kvargen fremstilles da av homogenisert
melk med $-10 % fett.

A fremstille kvarg ved hjelp av separator, og dermed i en mer
automatisert prosesslinje, byr pd flere fordeler. Produkt-
kvaliteten bedres fordi reinfeksjonsfaren reduseres, og fordi
produktets konsistens generelt anses som bedre. Videre har
separatoren fgrt til vesentlig mer rasjonell produksjon;med inn-
sparinger pd sdvel arbeidstid og arbeidskraft som pé‘1¢nninger.
En ¢kning av produktutbyttet er ogsa en realitet.

I fgdlge en oversikt gitt av Koch (1970) hadde kvarg fremstilt
etter forskjellige metoder, fglgende prosentvise antall prgver
med feil ved DLG-Speisequarkprufung i 1969:

Sekkekvarg 16 % av prgvene hadde kvalitetsfeil

Karkvarg 12 % " " " "
S~monatorkvarg 8 & " " " "

" Det fremgdr av oppstillingen at separatorkvarg generelt var mindre

beheftet med feil enn sekkekvarg og karkvarg.
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Produktets bakteriologiske beskaffenhet bedres fordi reinfeksjons
faren er vesentlig redusert ndr fremstillingen hele tiden finner
sted 1 et lukket system. En unngadr luftinfeksjon i syrningskaret
som ved fremstilling av separatorkvarg er en lukket tank.
Sekkene, som ofte var en slem infeksjonskilde, er helt eliminert
samtidig som heller ikke selve mysedrenneringen lenger represente

noen egentlig reinfeksjonsfare.

~

Separatorkvargéh har en glatt og smidig konsistens som gj¢gr den
bedre enn annen kvarg,”ogsé med hensyn pa smgrbarhet. Miiller
(1962) hevder at det skulle vere ungdvendig & behandle separator-
kvargen i mikser eller liknende for & bedre konsistensen. Ved
danske forsgk &av Birkkjér & Thomsen (1971) fant man imidlertid

at separatorkvargen hadde en relativt apen og grov struktur.
Pafglgende kjgling og miksing endret strukturen betraktelig

sdledes at sluttproduktet ble homogent og ensartet.

Bruk av separator vil cgsd gi et gket utbytte.Saalfeld (1960)
gijorde allerede i 1960 undersgkelser over bruken av kvargseparato:
I fglge hans beregninger gikk det med 5,5 kg ystemelk med 8,77 %
tgrrstoff til 1 kg kvarg med 20 % tgrrstoff. Dette representerte
en utbyttegkning pd 3-4 %. En kan imidlertid regne med at senere
erfaringer i bruken av separator har fgrt til ytterligere ¢gkning
i utbyttet. Sdledes opplyser Hansen (1965) at man ved Delmerhorst
meleriet i 1965 anvendte 5,14 kg melk til 1 kg kvarg med 20 $%
tgrrstoff.

Det er videre klart at produksjonen av separatorkvarg er vesentliy
mer rasjonell enn produksjonen av sekke- og karkvarg. Saalfd d
(1960) fant at man ved en gjennomsnittsproduksjon pd 2.000 kg
kvarg (mager) pr. dag midtte anvende 36,6 arbeidstimer ndr sekke-
metoden ble benyttet, mens det med separator gikk med 19,4
arbeidstimer.Jureit (1966) har gjort en beregning hvor han kom frz
til at separatormetoden mdtte anses som mest gkonomisk nar

mengden produksjonsmelk var over 2,25 mill. liter pr. &r. Opp-

.. stillingen nedenfor viser utdrag av resultatene:

Liter produksjonsmelk Mest gkonomisk

fremstillinggméte

€300.000 sekkemetoden
300.000-2,25 mill. karmetoden
22,25 mill. _separatormetoden
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En annen sammenliyxning er gjort av Grausgruber (197u4) som sier

at kostnadene ved seks Schulenburg-kar som benyttes med 100 %
kapasitet er de samme som med én separator som bare gdr med 65 %

kapasitet.

En skal vare oppmerksom pa at gkonomiske sammenlikninger av
denne art bare har gyldighet i det landet og pa den tiden be-
regningene ble:utf¢rt, og kan vanskelig overfgres til norske
forhold.

10. Flgtetilsetning.

a) Tilsetningsmite.

Fremstilling av fetere kvargtyper skjer vanligvis ved tilsetning
av flgte til den magre kvargen. Som vi skal se nedenfor kan flgte-
tilsetningen finne sted pd forskjellige steder i fremstillings-
prosessen. Tidligere var det vanlig & standardisere fettprosenten
i ystemelken slik at man oppnddde en kvarg med ¢gnsket fettinnhold.
Normalt vil en slik teknikk ikke vere anvendbar ved bruk av kvarg-
separator. Selv ved bruk av mer gammeldags produksjonsutstyr er
Standardiscring q ystemelkens fettprosent forlatt (Bruncke 1951,
Wauschkuhn 1965).

Fordeler og ulemper ved de to former for fremstilling av fet

kvarg er omtalt av Wauschkuhn (1958 a, 1965) og Hartwig (1962).
Tilsetnipg av flgte til magerkvarg er melerigkonomisk gunstig ford:
det er mulig & oppnd en ngyaktigere innstilling av fett i tgrrstof
i det ferdige produkt, og fordi tapet av fett i myse blir eliminer
Denne fremgangsmdten fgrer ogsd til at produktet fgles fetere for
forbrukeren fordi fettet ikke er omgitt av protein pad samme mdte
som i en fet ystemelk. Rent produksjonsteknisk vil flgtetil-
setning ogsd by pd fordeler fordi man alltid kan arbeide med den
magre kvarg som utgangspunkt. Salget av fetere kvargtyper er

vanligvis relativt lite, slik at man bare trenger tilsette flgte

" til en del av en dags produksjon av mager kvarg. Flgtetilsetnings-

metoden kan imidlertid fgre til at fettet lettere blir utsatt

for oksydasjon nettopp fordi beskyttelsen fra det omgivne protein
metoden

‘ikke er sa god som ved "standardiserings (Wauschkuhn 1965).
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Hvor i produksjonsprosessen skal sd flgtentilsettes den magre
kvargen ? I de komplette kvarganlegg som leveres av Alfa-Laval
og av Westfalia tilsettes flgten etter at kvargmassen har pas-
sert kjgleren. Dette synes imidlertid rent produktteknologisk
som en noe uheldig lgsning fordi man prinsipielt burde gjennom-
fgre faerrest mylig prosesstrinn etter at produktet er termisert
og kjplt. Bare ved bruk av kombinator for termisering og kjdling
synes dette mulig (se avsnitt VI 8). Fléten kan da doseres
automatisk inn i kvargétr¢mmen fgr kombinatorens varmeseksjon
slik at b&de kvarg og flgte termiseres. Fra varmeseksjonen
fgres kvargen kontinuerlig, og i lukket system, inn i kjdle-
seksjonen. Herfra kan kvargen pakkes ved sa& lav temperatur som
mulig, og straks f¢gres til kjglerom. Tilsetting av fligten fdr
termisering vil ogsd gj¢re det mulig & gke termiseringstempera-
turen 2-u4 °C avhengig av tilsatt flgtemengde (Aurtandc 197u).

I figur 5, som cr omtalt tidligere, har en fg¢rt inn kjgling som

siste ledd i prosessen fgr pakking.

1 Westfalia-linja kan fl¢ten sprgytes inn i kvargmassen gjennom
dyser montert i selve separatoren slik at flgten blandes med
kvargmassen straks kvargen forlater separatorkula (Hansen 1965 a
I Alfo-laval-linja doseres flgten inn i mikseren ved innlgpet for

kvargen ved hjelp av en doseringspumpe med variator (Birkkjar &

Thomsen 1971, Wrdnghede 1969). En liknende l¢gsning kan ogséd

anvendes i Westfalia-linja (Hansen 13968 c).

b) Flgtebehandling.

Kvarglitteraturen gir f& opplysninger om hvordan flgten bgr
behandles fgr tilsctning. Om flgtens varmebehandling (pasteuri-~
sering) fortelles det praktisk talt ingen ting, annet enn at det
i danske forsgk ble anvendt hgypasteurisert flgte (Birkkjer &
Thomsen 1971).

" N&r det gjelder flgtens fettprosent, ga de danske teknologiske

undersgkelsene som resultat at det ved fremstilling av kvarg med
20 og 30 % fett i t¢grrstoff, var best 4 anvende en flgte med

25 § fett. Kvarg med 45 % fett i tgrrstoff burde imidlertid frem-
‘stilles av 39 % fldte. Dersom man anvendte en sa fet flgte til
kvarg med 20 og 30 % fett i tgrrstoff, ble konsistensen for

- i
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fast og tgrr, og smaken ikke sd mild og behagelig som med en flgt:
med 25 % fett. |

Hansen (1968 b) har fremholdt at den fete kvargen ville f& en
kraftigere aroma dersom man benyttet syrnet istedet for s¢t flgte.
De danske forsgkene som er nevnt ovenfor belyste dette spgrsmdlet.
Som ventet fant man at tilsetning av sur flgte (pH ca. 4,6) ikke
endret kvargenélsurhetsgrad, menssgt flgte fordrsaket en viss
hevning av pH-verdien. Gjennom en to ukers oppbevaringsperiode
falt pH~verdien igjen i kvarg tilsatt sgt flgte. Nar det gjeld
kvargens smak og aroma, fant man at den syrnede flgten ga det
beste resultat i frisk kvarg som bare ble oppbevart noen fa dggn.
Deretter inntrddte en rask kvalitetsforringelse som resulterte i
kraftig metallsmak. Prgvene med usyrnet flgte bevarte derimot en

tilfredsstillende kvalitet gjennom hele oppbevaringsperioden.

Torgersen (1972) fant at tilsetning av sur flgte ikke ga statistis
bedring av kvargens aroma. Det ble imidlertid funnet at sur flgte
Ea en hgyere viskositet 1 produktet enn s@gt flgte. Videre ble dez
funnet at sur flgte ga mindre myseutskillelse i kvargen enn s¢gt
flgte.

¢) Tilsetningsmengde.

For fremstilling av kvarg med bestemt tgrrstoffinnhold og fett-
innhold er det n@gdvendig & kjenne til hvor mye flgte som skal
blandes inn i en bestemt mengde kvarg. Ved beregningene md en ta
hensyn til bade produktets fettinnhold og tgrrstoffinnhold. Det
finnes imidlertid utarbeidet en rekke tabeller, grafiske frem-
stillinger og praktiske regneformler til beregning av ngdvendig
flgtemengde. En viser derfor i hovedsak til disse (Maerz 1962,
Rohse 1966, 1968, Soclterbeck 1962).

Ved beregninger av ngdvendig flgtemengde kan man benytte den
generelle formelen etter Haltenberger (1966):

pm = Q0 IQ £/t
160-fr - TRm




I formelen betyr:

Rm = flgtemengden i kg.
Q = magerkvargmengden i kg.
TQ = magerkvargens tgrrstoffinnhold i %
f/t = ¢nsket % fett 1 tgrrstoff
. fr = % fett 1 flgten
‘:TRm = % tgrrstoff i fldgten.

For beregning av ngdvendig flgtemengde for & oppnd 10,20,30,40,
45,50 og 60 % fett 1 tdrrstoff kan fglgende formler anvendes
(Rohse 1966, 1968):

For 10 % fett i tgrpstoff R= —Q°%
g,l. (P_l)
For 20 '@ fett i tgrrstoff R = Q- t
4,2 (r-2,2)
For 30 % fett i tdrrstoff R= —2 .t
2,24 (r-3,7)
For 40 % fett i tdrrstoff R = Q- t
1,6'(1“'5 ,7)
- . - Q + t
For 45 % fett i tdrrstoff R =
1,31. (r-6,9)
For 50 % fett i tdrrstoff R = Q- t
1,09.(r~-8,3)
Tor 60 % fett i tdrrstoff R Q- ¢t

03764 (P"l?)

I formlene betyr:

R = flgtemengde 1 kg.

Q = magerkvargmengde i kg.

t = magerkvargens tgrrstoffinnhold 1 %
r = % fett i flgten

Rohse (1963) har nedlagt et stort arbeid i problematikken om-
 kring justering av kvargproduktenes stoffinnhold og har
utarbeidet justeringsformler for en rekke tilfelle. Sdledes
foreligger formel for beregning av ngdvendig fl¢temengde'for
oppjustering av fettinnholdet i kvarg med ukorrekt fettinnhold.

Ogsd for beregning av ngdvendig mengde magerkvare for nedsustepd e



11 Tilsctning av smakgemner,

yr, BTPNNSAKET o100 andre

Lventuell tilsctning av frukt, krydde
smaksemner skjor 1 miksceren, eller ved hjelp av en sdkalt in-
grediensblander plassert umiddelbart for tappemaskinen. Dersom
man anvender kombinator, kan ingredicensene doseres for termi-

gsering og kjeling.

Som nevnt i avsnitt ITI skal frukttilsetningen i Tyskland ut-
gjere minst 15-17 % av totalmengden, mens det vanligvis doseres
en mengde som tilsvarer 19-22 /. Tester av tilsctningsmengden
av scks forskjellige kryddersorter gjennomfert av Torgersen
(1972) viste ingen xlar preferanse for mengder som 13 10 % over,
10 % under eller som tilsvarte den tilsetningsmengde leveran-—

deren anbefalte,

Det anvendes en rckke forskjellige smaksemner og kombinasjoner
av disse. Do fleste frukt og bertyper cor aktuclle, det samme
gjelder en rckke krydder og krydderblandinger som f,eks. lek
av forskjellige slag, karry, pcepperrot og paprika., Urter og
grgnnsaker samt nptter og spesicllc smaksstoffer som vanilje og
sjokolade har ogsd vert brukt. Torgcrsen (1972) testet felgen-
de seks smaksemner spesicelt beregnet pd kvarg:

~ Biff og lok

~ Hungarian Herbes

- Fines Horbes

~ Taco

- Curry

~ Pickled Onion

Av digse var det ingen som statistisk sctt var bedre enn de

andre, men Biff og lek samt Curry oppnéddde laveste plassiffer.

PPra Romania cr det opplyst at et meieri har gdtt igang med pro-
duksjon av nye typer ferskostdesserter med tilsetning av vanil-
je eller fruktsirup (Mes 1973). Det benyttes bl.a. jordber,
bjerncber, kirsebar, bringebzr og blabsr som frukttilsetning
sammen mad gelatiﬁoY3§§§siske dessertoppskrifter med kvarg som
_.grunnlag anbefaler (Petrova 1969):
' 2) 714 kg kvarg + 306 kg. syltctey
b) 753 ki kvarg + 202 kg sukker + 65 kg notter
c) 645 kg kvarg + 2395 kg sukker og 120 kg purert

fruktmasga,
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I Tsjekoslovakia er det nylig markcdsfert kvérgdesserter til-
satt sjokolade, vin cller kaffe (KrivAnck 1974).

Fruktmassene lecveres vanligvis med en pH i omrddet 3,2-~3,5
{(Koenen 1974). Bochtler(1971) fant at frukimasse med pH under
ca. 3,2 ga en ru og lett sandet konsistens. Vanligvis leveres
fruktmassen med en relativt hey sukkortilsetning. I felge Lange
(1969) er den frukimasse som omscttes med over 65 % sukker i
torrstoffet praktl k talt 3€€g%£tGr¢nnsak— og krydderblanding-
er kan 1m1dlbrt1d inncholde koliforme og andre uheldige mikro-
organismer (¥/intercr 1971).

I foelge Birkkjer & Thomsen (1971)vil det vere fordelaktig og
anvende konsentrater av frukt, krydder eller grgnnsaker fordi

disse er holdbare, og fordi en bestemt mengde alltid vil gi

samme effekt 1 produktet., Dessuten kan konsentratenc i motset-

ning til naturproduktenc fremstilles bakteriefrie.

Ved bruk av tilsctningsstoffer bor det stilles visse kvalitets-
krav til varcen. Det m&d verc en norm at kvarg med tilscetning
gkal fremvisc samme kvalitet og holdbarhet som kvarg uten til-
gsetning. Alle smaksemnene, enten disse er konservert ved frys-
ing, terring, koking eller sylting eller de er konsentrert,

ber verec fremkommet med naturlige emner som utgangspunkt. Det
er ogsad av betydning at smaks- og aromastoffene ikke innehold-
er enzymer som kan pavirke kvargens kvalitcet under fremstil-
ling eller legring.

12) Miksing os homogeniscering.

Som omtalt foran og som skigssert i figur 5, vil det alltid
varce behov for cn cller anncen form for miksing av kvargmas-
sen dersom det skal tiisottes flote og/cller smaksemner,
Spesialkonstrucrte miksers er omtalt foran(a#snitt V4)., Ved
fremstilling av scparatorkvarg er det hevdet at miksing av
kvargmassen for 4 bedre konsistens og struktur er unedven-
dig (MWller 1962)., I enkelte tilfelle synes det likevel som
" om en slik mekanisk behandling ber inngd i prosesslinja salv

- om det ikke er aktuclt med innblanding av flote- cller smaks-

. .o
.stoffer (Birkkjer & Thomscn 1971, Wraﬁ%ede 1969),
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Fremstilles kvargen ved hjelp av sckke- eller karmetoden, vil
strukturen verc dpen og urcegelmessig. En homogenisering av
kvargmassen vil da vare gunstig. Birkkjer & Thomsen (1967) har

gjennomfert forssk med homogeniscring av sekkekvarg., Homogeni-
seringen ble gjennomfert med en liten ordiner Rannie homogeni-
- sator med eén Jabsco positivpumpe som fedepumpe. Pumpens suge-
stuss var forsynt med en relativt stor kjegleformet trakt for
ifylling av kvargmassen, Det blé anvendt et homogeniserings-
trykk pa 50—7§ratm., temperatur ca. 20°c¢. Homogeniscringen
gikk godt med kvarg med 17-20/% terrstoff og kvarg tilsatt flo-
te. En magerkvarg med 21-22 % terrstoff var imidlertid for
terr for bechandlingen i den aktuclle apparatoppstilling.

Torgersen (1972) gjennomferte honogeniseringsforsek ned lik-
nende utstyr som 1 de danske forsckenc. Homogeniseringstryk-
ket var 30, 60 og 90 kp/cmz. Homogeniscringen gikk ikke alltid
like lett med det anvendte utstyret. Det ble ikke funnet klare
statistiske forskjeller i kvargens kvalitetsegenskaper vad

variasjoner 1 homigeniseringstrykket,

in rapport i tidsskriftet "The World Galaxy"(1974) forteller
om fremstillingen av homogenisert ymer der det anvendes on

Rannie homogenisator med ot arbeidstrykk pd 80 atm. og en
temperatur pd 40°c,

I polske forsek (Pawlik 1968)er tidligere frossen kvarg bland-
et med fersk kvarg i forskjellige forhold og deretter behand-
let pd forskjellige mdter, Resultatenc viste at blandinger

som ble homogenisert ga det bestc produktet.

Behovet for homogenisering av kvargen vil verc avhengig av
méten den er fremstilt pid og av lokale krav til konsisten-
sen. Rent teknisk kan det tydeligvis verce vanskelig & gjen~
nomfere en homogeniscring dersom kvargmassen er for fast., En
vanlig homogenisator har ingen sugeeffekt. %n er derfor av-
Hengig av a2t massen gom skal homogenigeres renner eller gige
er ned i homogenisatorens knusehoder. Preliminere forsek pd

. & homogenisere kvargmassen i en "lavtrykkshomogenisator® dvs.

spesialkonstruert tannhjulspumpe, er gjennomfart med vekslen-
- de hell ved var avdeling. Problemenc med tilferselen av kvarg-
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masse er de samme med dette utstyret som med en ordinsr homo-
genisator., Det synes imidlertid som det vil varc ngdvendig &
gjennomfere en cller annen form for homogenisering cller miks-
ing av kvargmasscn om c¢n skal oppnd cn tilfredsstillende rage-
talilmende konsistens pd produktet.

13) Kjeling.

Med sitt relativt heye vanninnhold er kvargproduktenc gode

-

media for mikroorganis@er. Det cr dorfor absolutt nedvendig &
serge for cn rask og god kjeling av kvargproduktene.

I moderne kvargfremstillingslinjer vil kvargmagsen i de fles-
" te tilfelle fa tilfredsstillende kjeling under selve produk-

sjonen ved hjelp av spesialkonstrucrte apparater, Ved bruk

av eldre produksjonsutstyr som kvargsekker eller kvargkar, vil

kjelingen normalt ikke finne sted for ctter pakking, I f.cks.

ct Schulenburg—kar, kan man riktignok oppnd en bedre kjel~

ing ved & kjere isvann inn i ytterkarets kappe under giste

del av pressingen. ftter dagens kvalitetskrav mid en anse kjol~

ing i kjelerom ettor pakking for lite tilfredsstillende.

(Wauschkuhn 1965) .Resultater fra don tyske "DLG~Qualitdts -

prifung" viser at kontinuerlig kjeling av kvargmassen gir

sikrere kvalitet emn kjeling pa kjelerom etter pakking
(Hesselmann 1974, Koch & Hohns 1971). |
Apparater for kjeling av den viskese kvargmassen er tidligere
. beskrevet i avenitt V 4. De mest aktuclle kjeletyper cr Alfa-
Lavals plateapparat av type P 217, Westfalias rerkjeoler cller

en kombinator, Allec disse tre apparattypene vil kunne kjele
kvargen til 8-10°C eller lavere (Birkkjsr & Thomsen 1971,
Holdt 1972, Wrdanghede 1969).

1fa- Laval's platecapparat P 217 er spesialkonstruert for
Iijeling av viskesce produkter. Det or satt gammen av sakalte
kryss-stremsplater, Innlepet til platen er halvmineformet og
strekker seg over hele platen. Dette ferer til at det vigkese
.. produktet kan fordele scg over hele platens overflate,
"'(ffénghede 1969). Apparatet er nzrmere omtalt av Damerow
- (1968) som ogsd har gjennonfort detaljerte beregninger over
-stremningsforhold og liknende pa platecapparater beregnet til
kjeling av viskesc media.
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I Westfaliag kvarglinje anvendes det rerkjsler. Rerkjeleren
er tidligerc omtalt i Deutsche Molkerci-Zeitung (1968) og

av Meis (1974). Dot er funnet at on ved kjeling av kvarg i
rorkjeler beor bruke rer med forholdsvis liten diameter. Kjele-
mediet for kjeleren cr isvann.

Ved bruk av kombinator stiger ikke arbeidstrykket over 1-2 atn.
fordi man arbeider med en liten gjennomlePsSmotstand . Kvarg-
en kan derfor kjeles til 4—500 uten at man eker faren for myse-
utskillelse., Ifelge Hoffmann (1968) cr myscutskillclse pa

grunn av for heyt trykk i kjeleren en vanlig feil.

Kjelingen kan skje umiddelbart etter separering. Dette synes
4 vere vanlig i Alfa~Laval's og '/estfalias prosesslinjer. I
figur 5 har en fort opp kjeling som siste operasjon for pak-
king fordi cn holder termisering av scelve kvargmassen, enten
denne er mager eller tilsatt flete eller smaksemner, for &
vere den mest clegante lesning., Da ma termiseringen gjennom-~
feres i en kombinator og kjelingen kommer som encstc progess—
ledd etter termiscring, og som siste ledd fer pakking.

14).Pakking.

Sterstedelen av kvargen omsettes i konsument/porsjonspakning-
er av forskjellig form og sterrclse. I dec siste 10-15 ar er
det skjedd en kraftig utvikling innen cmballasjcindustrion
som har resultert 1 et stort antall pakningstyper og ster-

relser,.

En kan skillc konsumentpakningence i to hovedtyper. Den cldste
av disse er de prcfabrikkorte plastbegrence med "snap on” lokk
eller pasveisct aluminiumslokk. I de scnere dr er det ogsé
utviklet cen lukkemetode bascert pd bruk av krympeplast i lok-
ket (Vamling 1975). Den andre hovedtypen av-pakninger or de
sdkalte "dyptrekke'~begrene., Disse formes av pakkemaskinen
direkte fra on rull med plastfilm etter "form=-fill-scal¥-
prinsippet. En rekke maskinfirmaer har utviklet pakkemaskin-
er etter nyc prinsipper. Saledes leverer bl.a, de kjente
firmacne Benz & Hilgers, Hamba, 3ig, Tormvac og Gazti slike
maskiner (Hansen 1971, Hartwig 1962,Piessenberger 1975,
Sicgenthaler 1972, Wauschkuhn 1965)..
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I tilknytning til termisering av kvarz og scmi-aseptisk av-
tapping, har det store tyske kvargmeicriet i Delmenhorst mon-

tert to Benz & Hilgers Formseal maskiner (Hansen 1971).
Siegenthaler et.al.(1969) har nedlagt et stort arbeid i ut-

viklingen av ¢t system for infoksjonsfri fremstilling av sur-
melksprodukter. I Nordeurorzisk meieri-tidsskrift orienterer
Sicgenthaler (1972) om crfaringer med anvendelse av form-

gsecal-maskinen “Sigotherm" fra 3IG-maskiner. Maskinen arbeid-
er aseptisk. Ved bruk av denne maskincn, i et cllers ascptisk
system, kan man garantere kvargen i 2 mdneder,

I Sverige er det on viss omsetning av kvarg i plastposer. Ved
Gefleortens meicri i 3verige har man dessuten tatt den nye
pakningen fra Elopak,"Blotainer", i bruk for cmballering av
kvarg. Elotaincren er i prinsippet en Purc-Pak hvor “Gable-

toppen” er skdrct bort og erstattet av plastlokk (Wamling 1974).

De prefabrikkerte begrene har ofte en toendens til 4 bli elek-
trisk ladde, og pd den miten trekke til seg stev og bakteri-
er fra luften. Vcd bruk av form-scal begre representerer det-
te ikke noc problem,

Pakkes kvarg, som pd forhdnd cr infiscert med gjer, i prc-
fabrikkerte begre med snap-on~lokk vil den utviklede gas-
sen unnslippe. Anvendes derimot tettsveiscet aluminiumsfolice
i lokket vil pakningen bule. Dette kan ogsd vare ct problem
ved frigivelse av 002 dannet av den anvendte syrelultur.
Begere med snap-on-lokk vil ¢llers ha den fordel at de kan
lukkes igjen ctter at de forst or dpnet. I felge Deutsche
Landwirtschhafts-Gescllschaft (DLG)-OQualitdtsprufung kan
man sld fast at form-scal-begrene gir bedre bevaring av kva-
litetscgenskapence (Koch & Hohns 1971).

Materialet 1 de fleste nyeste pakningsvarianter cr vanlig-
vis PVC eller polystyrol(polystyren), DLG-Qualitétsprufungen
‘har funnet at materialtykkelsen 1 vegger og bunn ber ligge i
omrddet 150-300, ., Jenne & Schoppmeyer (1973) har undersekt

smaksegenskapene i kvarg emballert i to forskjelige beger-
typer.Den enc typen var bygget opp av et enkelt lag hvit
polystyren (0.75 mm ). Den andre begertypen hadde et ytre
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lag av polvstyirron (0,35 mn ), ¢t midilag av ugjennonsiksig
sort materiale (C,1 mm) og ot indre lag likt det yire, non
0,3 mm. tykt., Tusrens var forsynt med like snap--on-lokk av
2YC og ekspenzrt 1 1vs mad on bestomt intengitet. varsen i
den ferstce boseriypon fikk wn tvwdelig oksydort snalk, moens
kvargen 1 den andr: begertypen var uforandret. lan ma forevrig
0zsd vere oppmoerkson pd at d: forskjellige kunststolffonc kan
inncholde mindre mengder hjclpestoffer som kan overfeores il
produktet on gi detto tydelige smaksf:il, I Tyskland har

v

o]

Doutsche Landwirtschafts~Gesallschaft tatt konsokvensone
slike forhold ug pd et tidlig tidspunkt imnloedet samarboide
med cmballasjeprodusentone (Xoch 1966),

DIG har helt siden 1962 arbeidet med kontroll av kvarg 1 for-
brukerpakninger, ¥ra 1971 gikk man over til bedemmalas etter
en S-punkts skala cttor felgonde menstar (Becker 1970):

Jet innerste kvarglaz i pakningoen:

Jukt 5 punkter
smalc 5 v
struktur 5 "
utscoende 5 "

Det ytterste skilkt av kvargen, omrert:

lulet 5 punkter
anak 5 "
koli 5 "
mugg og gjer > "

Dessuten anvendes felgend: prevokriterier: Lukt ved dpning
av pakningen oy lukt av den temte pakningen. I den 5 punit-
lige skalacn er 5 pozng beste verdi.

Ved DLG-Frischiidscprifung for 1973 bHl: det bedomt A31 prov-
er. Av dissc¢ hadd: 34 on tydelig frommod lukt ved apning av
pakningen, mens 12 av prevence hadds :n lukt som ble idanti-
fiscrt som "kunststofflukts., MNAr d¢£ giclder salve polning-
2n var det amucerkning for “for tynne begervagzert som var
vanligst. Dot var 49 av d¢ 431 provenc som fikk donne anmerk—
ningen. Ogsd anmerkninger som "oppreved lokk" og "for stork
forsegling” forckommor i en del +tilfell:. Hale 52 prever

ble anmerket for "Mmorseutslipp” (Hesselpann  1573).
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Jorgvrig skal on vere omhyszgeliy under sclve fyllingoen av
pakningen, n m&% unngd hulrom i massen do slike vil dispone-
re for mysautskilloelse. Ogsia ovorflaten ber vare jovn om 2n

vil roedusere faren for denne foilen. Av hensyn til faron for
infeksjon og vekst av mugg <ller gjer pd overflaten ber pak-
ningen verc helfylt oz lokket tott (Birkkjer & Thomsen 1971,
frank 1963).:

15 Oppbevaring o lagring.

a) Oppbevaring i kjelorom.

Foerskostproduktene md, selv ndr do or termiscert, betraktes
som ferskvarcer og md sdledes holdes nedkjelt fra produksjon
til konsum. Umiddclbart otter pakking md produktet inn pa
Ikjelerom med sit 1lav temperatur som muliz. Oppbevaringen pd
kjelerom md bli kortest mulig feor produktenc distribuercs

til kjopmann, og til silutttil konswicent. Det er viktig at
produktene distribucres 1 nodkalt tilstand i lukkede bil-
or. Blir transportavstandenc store ma kjelebil benybttes. los
kjepmannen m produktenc overfercs dirckte til kjelerom oller
kjeledisk og oppbevares dor inntil de blir solgt. Kjepmannen
md ha hyppige tilfersler av nye varcr og md serge for en moeg-
2t god varcerullerinsz 1 sitt leger.

Daet vil 1 de floste tilfelle verc kontaminasjon av mugg og
Zjer som vil gdolegge produktenc under oppbevaring og dis-
tribusjon. Lagringsstomperaturcen mé dorfor vere sid lav som
mulig, og helsv undoer 4°¢. ved hoyere temperatur vil for-
meringshastigheten for disse organismence kunne bli vescentlig
eket (Frank 1963, Winterer 1971).

Wougchkuhn (1970) underseokte utviklingen av fire forskjel-
lige stammer ov zjer som ble podet 1 Tferskost, lagret ved
4,12 og 20°C. Av Go fire stamm:znc, som allce hadde forskjel-
lige fermenterende czenskaper, var dot bare &n som viste en
vesentlig grad av formering. Smaksbedemmelsen ctter syv dag-
cr viste imidloertid at ved sdvidt sterkt infiserte prover
"ble ferskoston fordervet selv uten at noen tydelig formering
av gjercellene hadde funnot sted., Graden av smaksfeilenc gkte



o

67

som ventet med elonde lagringstompiratur,

Jirkkjer & Thomsen (1967) gjsnnomferte lazringsforselk med

kvarg fremstilt  ottor sokkemotoden, Forsekene viste ot lag-
ringstemperaturen ikke bor overstige 4-5°C. Tet bLle funnot

at man med ¢n slik lagringstomporatur kunne ragne med on
holdbarhet pd ca. 2 uker, I australslic forsek med sckkokvarg
fant man on holdbarhet pd 15 dager bade ved 5°C og 7°C som

D S -

Zavyalova (1963) gzjennomferte undersokolser som viste at

prover som blc lasrat i tomperaturomrddet 0-10°C ble sdo-
lagt av forskjollize typer av mikroorganismar. Den storikeste
kvalitetsforrinzelsen fant sted i overflateéﬁiktct 07 var
vanligvis fordrsaket av Geotrichum candidwm,arter oo

Torulopsis og Candida og 1 enkelte tilfelle av oddiksyrebak-
terier. Ved 10°C som lagringstemperatur var holdbarhetoen
2-3 dager, vad 1-5°C 79 dager og 25-27 dager ved 0-2°¢.

Trawinska (1571, 1374) har undersekt i hvilken grad forskjel-
lige typer pathosenc kolityper og streptokokkor overlever i
kvarg under lagring. Dot ble benyttot forskjellise stammer

av tre forskjellige kolityper. Resultatens viste at kolibak-
teriene forsvant ctter 12-18 dagers larring ved romtempera-
tur. Av strepltocoyier ble det benyttet stammer av S¢.prozenes,
Sc.facealis, Sc.mitis og Sc.salivarius.Sc.faccalis kunne ikke

pivises etter 14 dagers lagring ved romtenmperatur, mens de

R

andre bakterictypene ikke ovaerlevde moer enn 5-7 dagoer,

b) Frysclagring.

Generclt md on si at kvarg er lite egnet til frysing, fordi

konsistensen pa donopptinede massen.er lite $ilfredsstilloen-
da, Det vil lott oppstd veskoutsliillelse samtidisg son kvarg-

masscn vil virke terr og grov. TFrysclacring av kvarg i kon-

sumentpakninger cr derfor ikke aktuzlt. Annerledes stiller
det scg om man frysclagrer kvarz i sterrc porsjoner som pa
2% scnere tidspuankt tines opp o miksces og cventuelt til-

scttes fersk lnvarsy for pakking for salg.
5 t> C
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I @st—-Buropa cr det zjennomfort flore undersekelser over fryge-
lagring av kvarg os spesialutstyr for kvargfrysinz cr tatt i
bruk. Undersck:lscr av Bogdanova & Scnkovich (1965) konkluder—
er med at blokker pd 20 kg kvars pakket i polyetylen, oller ot

materiale av bade polyetylen oz papir, godt kan lagroes ved

+ 18°C iallefall over en periode av fem mancder, Selve ned-
frysingen var rask og skjedde ved + 28°C. Andre har funnet at
lagringstiden kan vers opp til 9 maneder ved lagringstempoera-
turer under + 10°C (Mudratsova & Zavyalova 1968).

il

Tsjakoslovakiske undersekelser over fryselagring av kvarg fortel-

ler at produktets absolutte terrstoffinnhold ekte 1-5 % avhengz-
ig av pakkematerialet og lagringstiden. Under opptining ble det
registrert en ytterligere heving av terrstoffet pd ca. 5 %.

Det ble videre registrert en ekning i loselig protein, amino-
nitrogen og ammonium-nitrogen under lagringen, mens totale

antall mikroorganismer gikk tilbake (Krédl 1965).

Scnkevich (1366) fant at kvarg av sommermelk ¢gnet scg bedre
til fryselagrinz cnn kvarg av vintermolk. Han konkluderer ogsa
med at ¢t produkt med syretall over 3 mg KOH/g fett ikke egner
sz2g for frysingz, Dot samme er tilfcelle dersom produktet er in-
fisert med gj=r.

¢) Konsorvering.

Tilsctning av konserveringsmidler til kvarg vil ikke vere til-
latt i Norge. Det kan likevel vere av interesse & gso litt pad
hvilken virkning sorbinsyre og salter av sorbinsyre kan ha pa
kvargproduktenes holdbarhet.

Schulz & Thomasow {1970) fant at tilsetning av 0,07 > sorbin-
syre til kvarg oket holdbarheten ca. 1 uke ved lagring ved 15-
20°C. Holdbarheten av pasteuriserte kvargprodukter ble forleng-
et ca. 3 uker ved bruk av 0,05 /5 sorbinsyre. Lagringstempera-
turen var 20°C. Forst ved tilsctninger pd 0,15 % kunne man

fastsld en svak smoksabnormitet i produktence. Dot ble ogsa
oppnddd en klar reduksjon av nmugvekst pd produktencs over-
flate ved & benytte en oblat av kaliumsorbatimpregnoert per-
gament.
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Fra et arbeid av Yeigs (1970)gjengir en tabell 9.

Tabell 9: Holdbarhet av kvarg tilsatt forskjellige mengder
gsorbinsyre og lagret ved to forskjellige tempera-
turer i opp til seks uker (Etter Weiss 1970).

" Dager etter . Lagring: 8°C Verelsestenp,
fremstilling SofBinsyrekons. i Sorbinsyrekons. i %
0 0,015 0,022 0,033 0,050 O 0,0%5. 0,022 0,033 0,050

3 - - - - - (+) (+) - - -

7 (+)  (+) =~ - -+ + (+) (+) (+)

17 + (+) (+) - - 44 ++ + +  (+)

. 27 ++ + + - -ttt +++ +++ + +
40 4+ ++ ++ (+) e T T = T + +

-~ = ikke omdannet
(+)= meget svakt omdannet
+ = gvakt omdannet
++ = Middels sterkt omdannet
+++ = fullstendig omdannet

Tabellen viser at 0,033 og 0,05 % tilsetning av sorbinsyre
til kvarg hemmer utvikling av mugg og gjer selv ndr lagrings-
temperaturen er heoy. Mindre konsentrasjoner som 0,015 og

® 0,022 %, har praktisk talt ingen hemmende virkning pad disse
organismene ndr lagringstiden blir lang.
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VII DE VANLIGSTE XVALITETSFEIL.

Samtlige ferskosttyper representerer et utmerket neringsemne
for en rekke mikroorgonismer. Produktenes hovedbestanddeler
gsom melkesukker, protein og fett samt eventuelt andre tilsat-
te komponenter, vil kunne vere gjennstand for bakterielle og
enzymatiske kvalitetsendringer. Ogsd faktorer som lys- og
lufttilgang, kontaminasjon fra metaller og emballasjematerial-
er, vil kunne fordrsake kvalitetsfeil. De kjemiske endringer

i produktets hovedbestanddeler er meget komplekse. Imidlertid
vil alle forandringer av mikrobiologisk, biokjemisk eller rent
kjemisk natur fremkalle en endring i produktets lukt og smak,
ofte oged i andre produktegenskaper.

1. Produktenes mikrobiologiske kvalitet.

Utilfredsstillende mikrobiologisk kvalitet vil i praksis kun-
ne registreres pd feolgende tre miter:
1) Overflatevekst av mugg eller gjer.
2) Platespredning for registrering av koli,mugg og
gjer.,
3) Tydelige smaksfeil som "bismak", "kvalm", "gjsret"

Kvalitetsfeil av denne art skyldes reinfeksjon etter pasteuri-
sering og m& sdledes utbedres gjennom bedrede og cndrede vaske-
og desinfeksjonsrutiner.

Den tyske DLG~kvalitetskontrollen gjennomferer kontroll av
ferskostenes mikrobiologiske kvalitet. I 1969 fant man at 87%
av de kontrollerte provene i forbrukerpakning var fri for koli-
forme bakterier, mens bare 76% var fri for mugg og gjer(Xoch
1970). I 1974 var det 397 av de ikke-premierte provene ved
DLG~FrischkHseprifung som hadde koliforme bakterier, mens 11%

av prevene inneholdt mugg og gjzr (Hesselmann-1974).

Ved den organoleptiske bedemmelsen (DLG) i 1973 var gjeret
den nest vanligstc lukt-smak anmerkningen. I 1974 var den-
~ ne anmerkningen den vanligste (Hesselmann 1973,1974). Av
*885'bedmmte pregver 1 1965 ble 118 anmerket med smaksfeilen

- gjeret (Kggrﬁig1965).

En ger av dette at feil som har dirckte sammenheng med pro-
duktenes mikrobiologiske kvalitet foreckommer relativt hyp-
pig. Ved kvargproduksjonen ved Bergensmeieriet var man tid-
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ligere plaget av gporadielk sterk infeksjon av mugg og gjer.
Denmne feilen synes nd & vere godt under kontroll. Koliforme
bakterier har en sjelden funnet i den norskproduserte kvargen
etter at produksjonen kom over pd 2t mer rutinepreget arbeids-
program,

2., Utseende,.

Mysecutskillelse er den hyppigstc utseendefeilen ved de fleste
ikkestabiliserte syrnede produkter som kulturmelk,yoghurt

ymer og kvarg. Myscutskillelsen kan vere tydelig pd produkt-
overflaten. Dersom produktet pakkes i gjennomsiktig emballasje,
vil en ogsid finne at eventuelle hulrom i massen, som en folge
av dérlig fylling, vil vere praktisk talt helt fylt med myse.
Myseutsillelsen har ogsd en tendens til & vere kraftigere der-
som overflaten ikke er jevn.

Myscutskillelse kan ogsi vere et resultat av for sterk mekan-
isk behandling av kvargmassen. For heyt trykk under kjeling er
et eksempel (Hoffmann 1968).

Selve produktets evne til & holde pd mysa kan bedres p4 flere
midter, Mest nzrliggende synes det & vere & serge for en kraf-
tig varmebehandling av melken for ysting, slik at det vann-
bindende myseproteinct denatureres og felles ut sammen med
kageinet., Dersom det ystes av helmelk eller fettstandardisert
melk, vil ogsd en homogenisering virke gunstig. Syrekulturen
kan muligens ogsid verc av betydning. Problemet med myseutskil-
lelse i kvarg og ymer er ellers diskutert i Nordisk mejeri-
tideskrift i 1969 (Hansen 1969),

3. Konsistens.

Opplysninger om ferskostproduktenes konsistenafeil er gitt
gjennom DLG~Frischkisepriifung. En sammenstilling av bedem-
melsesresultatenc for 1965, 1973 og 1974 er gitt i tabell 10.
I tabellen har cn fort opp antall prover med vedkommende feil-
'énmerkning for konsistens., Tallenc for 1965 er gitt av

‘ Kaempfe (19652men5 tallene for 1973 og 1974 er gitt av
Hesselmann (1973,1974).
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Tabell 10. Konsistensfeil og antall prover med de enkelte
feilanmerkninger ved DLG-Frischkdseprifung 1965,
1973 og 1974.(Anmerkningenc p& tysk i parentes),

ANMERKNING 1965 1973 1974
Grynet,kornet,spro (griessig,kérnig,

: bréckelig) 25 4 -
Terr (trocken) 7 3 4
Les (suppig) . 7 5 2
Myseutskillelse (molkenlHssig) 6 5 19
Melen (mehlig) - 3 | 2
Andre feil 5 - -
Totalt antall bedeomte prover 885 431 404

I tabellen legger en merke til at feilen myseutskillelse feres
opp som en konsistensfeil. Hos oss vil man sannsynligvis bee
trakte myseutskillelse som en utseendefeil slik som omtalt i
forrige avsnitt. Ved bedemmelse av surmelksprodukter vil den~
ne feilen betraktes som en utseendefeil slik det er angitt i
Nordisk felnomenklatur fér konsumtionsmidlkprodukter (1973),

Av de andre konsistensfeilene er det antakelig "grynet, korn-
et, spre” som er den mest interessante fordi disse kvalitets-
feilene har forekommet relativt ofte p& kvarg produsert i
Norge. En har omtalt denme feilen i tidligere avsnitt og skal
derfor bare kort ncvne de vanligste Arsakene. I folge Hartwig
(1962) vil feilen kunne forekomme ved for tidlis skjsring av
koagelet, eller ved for tidlig overfaring til sekker eller
andre innretninger for mysedrencring. Faren for grynet og kor—
net kvarg er cllers sterst ved heyere lopetemperatur, bruk av
storre mengder lope og en podeprosent som ikke er tilpas-

set lepemengden. Dersom kvargen termiseres vil en for hey
termiseringstemperatur alltid gi et sandet produkt.

'4..Lukt 0Z smak.

Pra DLG-FrischkHsepriifung fra arene 1965,1973 og 1974 har en

i tabell 11 stilt sammen resultatence fra bedemmelsen av pro-
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duktenes lukt-smak., Tallene i tabellen er basert pd samme
kilder som tallene i tabell 10 i forrige avsnitt, og viser
antall prever som har fatt de forskjellige feilanmerkning-
ene,

Tabell 11. Lukt og smaksfeil og antall prever med de enkelte
feilanmerkninger ved DLG-Frischkisepritfung 1965,
1973 og 1974. (Anmerkningene pd tysk i parentes).

ANMERKNING ] 1965 1973 1974
Bitter (bitter) 70 19 8
Gammel (alt) 38 3 5
Metallsmak (metallisch) 13 4 2
Maltsmak (malzig/brandig) 15 2 1
Pérsmak (futtig) 6 4 -
Sur ( sauer) 8 3 3
Muggen, kvalm (muffig/dumpf) 6 3 10
Ratten (faulig) 5 - -
Uren (unrein) 7 6 - -
Uren sur (unreine SHure) - g 1
Fruktsmak (fruchtig) - 3 5
Fremmedsmak (IFremdgeschmack) - 1 -
Oksydas jonsmak(Oxydationsgeschmack) - 5 5
Gjeret 118 14 12
Andre 5 - -
Totalt antall bedemte prever 885 431 404

En av de hyppigste lukt og smaksfeilene, "gjeret", er omtalt i
avsnitt VII 1, Feilen bitter er ellers en av de vanligste.
Dette er ogsd tilfelle med den norskproduserte kvergen.
Feilen opptrer helst etter noen dagers lagring. I felge
Hartwig (1962) registreres feilen ofte sammen med konsistens-
feilen kornet, Tor tidlig myscdrenering eller for store lope-
mengder kan vere drsaken. En senkning av temperaturen under

--‘mysedrenering kan ogsd fore til bitter smak i produktet. Ogséd

 hvis syrningen er for kraftig eller produktet er infisert med
gjer, vil muligheten for bitter smak vere til stede. Lange

. (1969) nevner at et for heyt innhold av albumin ogsd kan gi
en slik smaksanomali,
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v

I folge tabell 11 spiller en feil som muggen/kvalm (muffig/
dumpf) en viss rolle, Denne feilen skyldes som oftest at pro-

duktet opptar lukt fra omgivelsene, Hartwig (1962) fremhold-
er i denne forbindelse betydningen av & oppbevare produktene
i terre rom med god utlufting., Feilen "oksydasjonssmak" har
man under forssk ved Meieriinstituttet registrert ved bedem—
melser av fetere kvargprever. PFPeilen skyldes i de fleste til-
felle en lysiﬁdusert oksydasjon av melkefettet og kan ofte
avhjelpes ved bruk av lys og lufttett emballasje (Lange 1969).
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VIIT FERSKOSTFREMSTILLING VED HJELP AV MEMBRANFILTRERING.

I de siste tre til fire Arene er det blitt klart at membranfiltre
av skummetmelk fgr syrning til ferskostprodukter er en prosess soi
etterhvert vil gji¢re seg mer og mer gjeldénde. Begrepene ultra-
filtrering og omvendt osmose (hyperfiltrering) er tidligereabl.g,p
talt i Meieriposten  (B&ne & Abrahamsen 1974 ). En skal ikke
her gd inn pé‘én nzrmere omtale av membranfiltreringsutstyret,

men bare nevne at vi ved ultrafiltrering oppndr en konsentrering
av skummetmelkens protéinfraksjon, mens melkens @gvrige bestand-
deler vil vare tilstede i omtrent samme forhold i den ultra-
filtrerte melken som i skummetmelk. Ved behandling ved omvendt
osmose (hyperfiltrering) vil en oppnd& an ren konsentrering av all:
skummetmelkens bestanddeler idet man hovedsakelig filtrerer vekk
vann. En oversikt over anvendelsen av membranfiltrering i meieri-
industrien er tidligere bl.a. gitt av Abrahamsen & Bredeveien
(1974), |

03

Siden Maubois,Mocquot og Vassal (1969) i 1969 tok ut patent pa e:
metode som anvender ultrafiltrering til fremstilling av ferskost
og blgte oster, er det gjennomfgrt en rekke vitenskapelige og
praktiske forsgk pd bruk av membranfiltreringsteknikk som et

hjelpemiddel ved fremstilling av flere meieriprodukter.

At membranfiltrering av skummetmelk eller myse for fremstilling a-
ferskost er aktuelt fremholdes av mange, men det er publisert f&
konkrete opplysninger om hvordan fremstillingsteknikken bgr vare ,
og hvordan man har lykkes med hensyn til produktkvaliteten.

Fra en skjematisk oversikt over utnyttelse av skummet-
melk og myse ved ultrafiltrering og hyperfiltrering, utarbeidet
av Nielsen (1974) har en tatt med utsnitt for ultrafiltrering.

Som en ser nevnes kvarg'og ymer som mulige produkter fra skummet-
melkretentatet (konsentratet). Med tilsetning av myseretentat

til skummetmelk kan man ogsd fremstille kvarg.
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Utnytfblse av skummetmelk g myse ved ultrafiltrering (UF)

i
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Ved tilbakef@gring av myseproteinkonsentratet til ubehandiet ysteme
'mé& konsentratet varmebehandles slik at myseproteinene denatureres.
Hvis man ikke denaturerer proteinene, vil de pd ny overfgres til
mysa ved skjering og mysedrenering eller separering. Ved fremstill:
av Ricotta-ost, som er en ferskosttype laget av myse, er det forsg!
& tilsette ultrafiltrert mysekosentrat til den ubehandlede mysa
‘(Balducci  1974). Ved slik tilsetning har man oppnddd opptil 20 %
hdyere produktutbytte opf tilfredsstillende produkter.

v

Fehton—May et.al. (1572) har sett nermere pd konsentrering og f{rak-

sjonering av skummetmelk ved hjelp av hyperfiltrering og ultra-
filtrering. De konkludersr blant annet med at fraksjonering vil

vare hensiktcmessipg ved kontinuerlig "kvarg" (curd) fremstilling.

0gsa Kosikownki (1373) beskriver ultrafiltrering som en akcuell

teknikk ved fremstilling av sével ferskost som blgte og modnede

ecster.

Maubois & Macquot (1971) glennomférte ystingslorsgk med ultrafiltre

ex

skummetmelk scm utgangspunkt. Skummetmelken ble ultrafiltrert innti

Fonsentrater hadde eon térrstof fprosent sonm tilﬁvarte tgrrstoff-
prosenten 1 den osten som skulle lages. @nsker man & fremstille
kvarg med ca. 18 % t¢rrstoff vil man 1 f@lge Maubois (1973) oppnd
dette med en volumkonsentrasjonsfaktor pd 2. Da ystemelken har samm

tgrrstoffinnhold som den costen som skal fremstilles, vil det ikke
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vare aktuelt & fierne myse fra massen. Problemene i tilknyttning til

“skjering av koagelet, mysedrenering 7181 separering samt eventuell

pressing, vil sdledes vazre eliminert. Det vil derfor tkke lenger

vaere behov for kvargkar eller kvargseparator. Metoden innebarer ogsd
4t myseproteinene forblir i produktet. Dette vil fgre til gket produx*
utbytte pd omkring 14 % (Alfa-Laval 1974).

I fglge Maubois & Mocquot (1971) vil tremstilling pd grunnlag av

ultrafiltrering skummetmelk by pd f@glgende fordeler i forhold til
konvensjonelle metoder?

- Stgrre produktutbytte

- Bedre kontroll over selve fremstillingsprosessen.

= Intet tap av tilsatte stoffer

- Ngdvendig lgpemengde reduseres betraktelig

- Store mulighebker for automatisering

~ Redusert plassbehov

- Redusert behov for manuelt arbeld

- Redusert forurensning.

Bundgaard et.al. (1972) har ogsd beskrevet bruken av membranfiltrering

til fremstilling av forskjellige meieriprodukter. Ved ultrafiltrering
av skummetmelk til ymerproduksion fjernes ca. 50 % av veskemengden.
Dette gir et totalt tgrrstoff P ca. 13 % og medfgrer en konsentrasjon
faktor pd 1,9 for protein, og for aske en faktor péd 1 25 Laktose~

konsentrasjonen er uforandret.

En grundig omtale av tekniske og praktiske problemer ved bruk av

membranfiltrering til fremstilling av ymer og kvarg er gitt av

Sgrensen (1974) ved meieriet Andelsselskabet Trifolium i Kgbenhavn.

Pd grunniag av gjennomfgrte laboratofiefors¢k fant man ved Trifolium
at man ved fremstilling av ymer oppnddde best resultat ved & ultra-
filtrere usyrnet skummetmelk inntil proteininnholdet var 6,5 %.
Deretter ble bade konsentrat og permeat syrnet. Permcatet ble sa
hyperfiltrert til ca. 20 % térrstoff. Halvparten av dette ble

deretter tilbakefgrt til det syrnede skummnetmelkskonsentratet sammen

med flgten., Glennom en serie paoteurlcerlng forsgk fant man at

temperatur-tid-kombinasjoner 86°C i 5 min. ga et koagel med en ,
konsistens og tekstur som 14 tett oppti! det ideeliec for ymer.
ondpktet var imidlertid noe for kort i strukturem. Under selve
filtreringen fant man at inngangstrykket burde ligge pd u,7-4,8 ato,

og ufgangstrykket s& lavt som mulig.
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For ymerproduktet: vedkommende ga forsgkene ved Trifolium som-

resultat en fastere konsistens enn ved ymerfremstilling i kar

eller i sentrifuge. Dessuten oppnddde man et produkt med blankere
overflate og hvitere farge. Mens den vanlige ymeren, og spesielt
separatorymeren, har en tendens til & skille ut myse, har membran
filtreringsymeren en mindre tendens til & f& denne kvalitetsfeil.
Membranfiltreringsymeren har ogsd en friskere syrlig smak enn de

andre ymertypene.

Ved Trifolium ble det ogsd gjennomfgrt forsgk med fremstilling av
kvarg etter samme retningslinjer som ymerfremstillingen. Av hensy
til konsistensen fant man det hensiktsmessig & benytte en
temperatur-tid-kombinasjon pa 80°C i 5 min. Men selv ved denne
varmebehandlingen fikk produktet en uheldig konsistens. Kvargen v
for fast i konsistensen, og for kort i strukturen. En mener dette
skyldes "aktivering” av serumproteinene i kombinasjon med en
endring av mineralstoffinnholdet i produktet. Ved tradisjonell
fremstilling av ymer eller kvarg oppnds en omfattende avkalkning
av proteinene fordi mysedreneringen finner sted mdr melken er

sur (omkring det isoelektriske punkt). Ved membranfiltrering
foretas det ingen egentlig mysedrenering slik at avkalkning ikke
finner sted. Resultatet blir derfor et fast og kort koagel.

Det fremholdes at dette problemet lgses best ved & tilsette

kalsiumbindende salter som citrater eller fosfater.

P4 meieriet i Selfoss pd Island har DDMM Kolding og De Danske
Sukkerfabrikker (DDS) montert et ulfrafiltreringsanlegg for
fremstilling av den islandske ferskosten skyr. Anlevget er opp-
bygd som et batchanlegg med sirkulering av skummetmelken, inn-
til ¢gnsket konsentrasjon er nddd. Konsentreringen foregdr ved
3-MOC og varer 20 timer. Anlegget konsentrerer U4.300 kg skummet-
melk 1 lgpet av 20 timer fra 9,0 % tgrrstoff til 17,0 %
tgrrstoff. S& vidt en kjenner til foreligger det ingen publikasjo
over resultater fra fremstillingen av skyr pa dette anlegget.

At ultrafiltrering er en teknikk som er pd rask fremgang i

- moderne osteproduksjon har Hansen (1374) gitt utruykk for.

Han opplyser at man i oktober 1974 i Frankrike innvidde et stort
nytt ultrafiltreringsanlegg som forelgpig skulle anvendes til

" fremstilling av et ymerlignende produkt. Senere skal anlegget
‘brukes til fremstilling av forskjellige blgte- og ferske oster
som camembert og kvarg. Et sitat av Hansen fra innvielsen i
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Frankrike gir et inntrykk av hva membranfiltreringen kan hety

i de kommende dr: "Hvorfor er det nu sandsynligt, at ébningéhfbé”
ibrugtagen af dette nye anlag vil sztte gang i utviklingen 7
Jo, det er det, fordi der nu er penge i det. Der er sd mange
penge 1 det, at man hevdede, at det merutbytte pad 17 %, der
opnds ved at fremstille ymer eller blgde oster pa denne mdte,
ville g¢re det muligt at avskrive anlzgget pd 2 ar".
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