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I h ovec.sakvn be står ostemodningen i at det mplose lige og der-­ 
for smaklose kasein spa Lte s i enklere forbind41ser s cs.i iJ.r.Jæ bare er op­ 
los,slige og lett fordoielie;e" men også har en viss til·talende smak, 

hvilke to nye egenskaper' 1Jetinger at ostestoffet som n..s2.ringsmiddel be ... 
traktet vinner i verdi. 

Imidlertid er dot også en del av ostemassens ovrige be abandde , 
Ler underkastet omdannelser som dels medforer at ka ae åne-c s spaltning 

forloper i en henskitssvarende retning og ~els bidrar till forhBie 

smaken på den modne ost. 

Dd s s-. spe.ltninger er bioJ.or:i.ske pr-ose e ser- som iverksettes av 

mikroorge.:-d smar og enaymar der forekommer i enhver melk eller tilfores 

melken bevisst eller ved ufr5.vi1lic infeksjon. 

Såvidt vi ennu vet er da arter av mikroorranismer som har 

noen 1:·,etydning for modningen meget få i e.ntnll. :i.~tr mar. allikevel av 
samme melk kan fromstille de mest ; orskje llige ostesorter og av melk 

av ulike opr Inde Lae kan yste, iallefall tilru,1c:ll~molsusvis" samme ostesort 

så har dott0 sin i:\r sak i at me Ls en s mikroflora og mo Llceris kj8miske sarn .•. 

mensetning i sine hovedtreJd{ ikI·.e varLer-er mec;ot, o:·. e:b td:nikkon ved 

fremstillingen or lagerbehandlingen av en bestemt ostusort: er lagt så- 

ledes an at viss~ mikroorganismer favoriseres pA andres bekostning 0 sa ... 

Ledo s at de biologislæ pr osea scr fores inn i et gansk(, 1.:10stc:rr..t spor. 
Opstår det a Ll Lkevc I u1i}{:heto1 :i_ ostens kvalitet så beror dette på 

1) en f'or skyvnång i don be.ktoriolocisk flora, 2) på c:1. e Londomme Låg 

kjemisk sammensetning &V melken oller 3) på :egge deler. Virlcningen 

av disse ulE:heter b::011 L1idlortid f'or on dol bcher skc s gjen.ri.om en varia­ 

sjon i don for den enkelte ostesort kar-akt.er-LstiLskc ystninc~stok.nikk. 
"Kunsten å ysto 11 bo sH1.r i do flo sto tilfoller notop i å kunne var-Ler-e 

ystningst0knikkcm efter ·"de lokale forhold". 
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For ab biolog;irJke pz-os.cs ser- kan finne sted kr-ovo s dot selv­ 

folgelig her som ellers både en viss fuktighet, varme O'." reaksjon" 
Under- ellers like forhold og innen visse gr eriser vil proses­ 

sene f'or Ibpc desto livligere do s s sto:rre vo.n_ninnholdet er , samtidig som 

kaseinet ogs&. da går moro fullstendig i oplosning. Da :mikroorganismene 

selv inneholder 80 ..• 90 % vann krever de også rikelig fv.l:tighet f•r sin 
utvikling, og i sin almi:ndcliiio.ot vil da også de biolop;iske prosesser 
i osten for Lepe li vligoro jo mere venn osten in:1J.c1'.oldcr. Var opgaven 

ved ostelagningen kun don hurtigst mulig og M3 st fullkomment å få om.­ 
dannet pro·teinet i op0s01ig I'crm, da vildc 011 los ysting være ideel" 

men ystingens formål er ogsf å fre:rastille en vare som har en viss hold• 

bar-he t og som or hensiktsmessig f'or tr!"lnsport. Dette forutsott0r en 

begrensning av d8 biokjemiske om.setninger bl. s . ., ved f:',t cscon ystos 

mer eller mindre torr. Med hensyn på vanninnholdet ke.1,,_ de e.Irn.mde ligo 

ostesorter stilles i fire grupper: 

1. Hlvostor, 
2. Jra ste csbor , 
3. Halvfaste oster og; 
4" Blote oster. 

I felgende tabell vil vi so hvorledes forholdot; me Ll.em vann og 

N ... holdige stoffer antar knrakte:ristisko verdier for de forskjellige grup­ 
per: 

Tabell s. 3. 

I rivostene som er meget fe.sto oc som or ber e- not :9t å kunne 
opbevare s i lange tider, ofte år, o;::; som r-ovcf ma sse br-uko s i matlag. 

ningen er forholdet vann/ :? .•• holdige stoffer mind:r·o onn 1, o. t de van­ 
lige faste snittoster som skal kunne sk,ja?res i bynno skiver og hvis 
masse må veare elastisk og sarnrenhengendo må vanninnholdet vcere hoiere 

og ovennevnte forhold ligger omkr. 1,5. De hahrfå$e mm'.,-~oster har et 
noget hoiere for.·nold op~ danner ovurgang;en til da bH:i"i:;o mu~itoster som 
er meget vannr-i ko , men dor for og;sli. er li te ho Ldbar e , _Sur!Yte lksostcne 
inntar en særstilling. 

Denne konstans i forholdet mellom vann O[~ kvcls"toffholdi-go 

st.offer er uavhcngåg av ostens f'et-t:i:-:;.".-holcl. 

Fore.t ostene ved omsetningeL. skal ha en passende fasthet må 
ystningsteknikkcn og lagcrbeha:ndlingon samstemmes. Oster med hoit vann ... 
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Sammensetni:nc;cn o.v .fot'skjollige ostesorter. 

Vann Torr­ 
s-'coff Fett 

Rivost" 
Parma san 

Hårde oster. 

Ermnentaler 34 

Cheddar 34 

Gouda 1/1 fet 38 

1/2 - 44 

Edamer 3/4 - J· 42 
Hakkelost 1/2 fe 47 

1/4 -1 49 
1/10 - 52 

Halv-:f9-st;e o&ter. 

Jo-r g onz ola 
noquef'ort 
Iiormanna 

Blote· oster" 
Co.men bort 

Brie 

Ge:rvrds 

Surmelksostor. 

G~elost 
Schabaågez 

38 

39 

42 

52 

54 

34 

70 

66 

66 

62 

56 

58 

53 

51 

48 

62 

61 

58 

48 

46 

66 

50 

I 47 I 
50 

53 

26 

32 

34 

29 

18 

24 

17 

11 
6 

31 

34 

29 

21 

25 

59 

1 
7 

M-hold, 
stoffer 

Vann i 
fet.tfritt 
·torrstoff 

···-· Vann. pEt 
l ddl 1J-holdige 
stoffer 

38 

27 

26 

27 

31 
29 

29 

32 

35 

26 

22 

21 

19 

17 

7 

47 

39 

41 

50 

51 

53 

54 
55 

57 

55 

55 

55 

60 

59 

66 

72 

83 

50 

51 

0,8 

1"2 
1,3 

1"4 
1.4 

1_4 
1,6 

1,5 
1,5 

1"5 
1,8 

2,0 

2,? 

3,2 

4,9 

1,1 

1,2 -----------·------------~ .•.. __,.__ _ 
innhold må lagres i fuktige 0 luft onn oster med lavt vannå nnho Id , fe>r 
liten fuktighet resulterer i en uttorring,, for hoi fuktighet i en tidoleg ... 
gelso av skorpen og utflyt11ing; av ,oston • 

Hvad tompcraturon o.ngår s2, bog;unstigor on t,Jmperaturstigning 
pr oss aseno s f'or Lop , mon de o.nvond0liec temperaturer or sterkt begrenset 

såvel nedad som opa d , Omsetninger av rent enzym.o.tisk o.rt kun finne sted 
selv under o0 når blott ikke vi.nnob i osten fryser. De omsetninger 

som skyldes mikroorganismenes dirokto inngrop kan d0rir,1ot ft5rst ta til • når tempore.turo11 ligger floro gr ador- over nul Lpunkt eb og når sitt ho i- 
de punkt ved dores opti:m.ah-tomporatur. fo,on opti:rno.ltompor[~turc.r kan det 
overhodet ikke bli talo om både fordi gjteringonc vo d disse hv.r lett for 

å lopo vilt oe; gi smaksf'cd L, oc fordi dot for å hindre on uttorring av 
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osten rr&ttc hc Ldo s en fvJ::ti,·1: ot som v i Idc odcloggo os'c,n , 

16° og kun for on koz-tor. tid J:nJJ d,,n hcvo s over 

luften vil dreie sig om 80-SOf. 

Omsetningen består s oro nevnt; fornornmolig i r..)11 spo.l-b11ing av 

n 

2e;''. Fuktighoton i 

kaseinet, Do. dot hor dreier sig arr: ot 11.-:-at":i.ngsmiddol er dut klart at 

spaltningen i::1:u mtl gc. sr. vidt; n.t el. 11 k::.~lorimotrisku 1.1.,::.::ringsvot-di for­ 

ringa s. oller rt det dr.nno s pr-odukt or av sundho't askad, .. di[.'. ar-t , enhve r 
forråtnv Lso mt VE.er-;·J utulukt:ot. Dette er ogst. tilfollot ved enhver nor ... 
l I f• . . 1' • C . d • . (). • • . l . , ' . . . • t . . . k • . . . p O me, ·c or opcncc mo l'Ullfs oc; sr saxcn ~1 ;:;or 1 a. ros..sa_mi.::;n or sur. a 

gr unn av den moll-:esyros,ic:rinr; som sotter inn e.Ll.cr-o do under ostons bo­ 
handling i ystc1'::u:r0t ol:or oftorhårH:on surhotscrc,don i osten, og når i 

lopot av få. dager sitt rncJ:simum pH ca 5,0, som soners r:.ofo,r sig torrunolig 

konstunt. Dotto or ne t cp on surhctsgrc.d som på deri ozio side or hoi nok 

til å s'ilo:-0 mot forrå:h11olso, or: på den annen side ild:c e r så h~i ut don 
svokke r do mF-:roorgei.nisro.or som kornraer- i botrr.ktning" O[~ doc: po s soz- for 
do pr obo o.lyt.Lskc e nzymo r s o;n spå Ll.o r ilr·, ve d oggohvi tospc.-lt:r:..ingon. Sam­ 

tidig hn r don or; gm1si":.if :b .-~:.i'lytolsc p: os+c.ne kons å s'bc ns , 

At osto!~;, y s+o s pu s s .ndo to.r-r or- sflodos iJ:l'\) r.Lono av bo ... 

surhotsg;,rc.d. Eftorlo:cos cL"t for mc<ut 1,(fS0 blir c1ot lo-t.t et overmål · 

r.v syre. 

I d0t vi forolobig 1':ur:. vil te. for oss lopoostono vil don ferske 

oetiemas so idot don f?llus i r ormc.. ·bus-tå c.v ost .... stoff 0·2: L1ys0 or;, cvcrrbuo If 
tilsatt salt. 

Ost.:.;stoffot ut,·jor,Js hov,:idsC1.kolig r.v parakasein-kalk-fosforsyre­ 
kornploksot, s011 torn:noli[·: :fullstendig omslutter d i m ll:::-.:~:1 opr Indo Id.g 

suspo~derto stoffor fatt o~ jordQlk~lifosfat~r, 

l1·l;y·sor består hmrcdsc"kolir; av ve.nn hvori o:pl..·st me Llcc eukkcr-, 

laktv.lbumin, mysoggcr:vi t-~, og, do forskjo lligo oplosoli;::o m,.; E::osn.ltor 

samt ovontuolt koksc:,lt. 

Mongdøforhold1./c ~!ollo::: o s be ab of'f or; myse :i. osto:n bc.z-or på hvnr 

torr osten or ystot ( o s+o s ort or.) or: fffl~ti· nho Ldc t , Jb:-: or ost or in:nohol­ 

dor mere myse enn fotostor, ko Idy s+odc osto.-;_ og ikte: pre s se dc osfa)r mo­ 

ro enn h(it e f'bor-v. 1·-m,~to o.: sturl::t pr-o s scdc , En scbw):i.zerost vil 0ftor 
pr-o sn i ngon i::i:1.1..holdc et. 4C},, ho Lf'ct g01.1dr'o;;t er'. 4-5,;, ~:vc.rtfot 11okk0l- 
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ost ca 55% og oqmembertost on 70';{, v1111.r1, 

Gjæringsprosåssono i osten in11ledes allerede under ystingen" 

mon blir forst holt påto.goligo r1år osten er kommet i formen. ·ren bestand­ 
del som f'ol"st henfaller til omdcnno Lse er 

1. i:..L0 lko sukk:eret ._ 

D0t vil straks og hurtig gå i molkesyregjæring. Allerede of­ 

ter 1 dtigns forlop er gja.ring0:t1 på sitt hoidapunkt" og sno,rt vil det 
være helt forgjaæ:-et. I schweizetost som er 011 mysofnttj.g ost er alt mel­ 

kesukk:r,r forsvunnet eftor et po.r dager, og i co.m.enbortost som h<>re:r til 

de myserikeste oster knn melkesukker ikko ptvises efter tre uker. 

Undor normn Le forhold forloper miJlkesyregjæringen moget ren, 
dE:Jt dannes ved siden av melkesyre kun. sms. mengder odiksyro, alkohol, 

aceton og kulldioksyd" Som ftilge av syr ednnne Lsen forandres da også sur­ 
hetsgro.den i osten. GB.r vi ut fro. et middels myseinnhold på 45 %, skul­ 

de når mysen inneholder en 57~ melkesukker; osten innoholde 2 ... 2.5% melke" 
sukker, som skulde betingo nt der do.nnes like meget syre. 

Når dot erindres ut raelkesyregjæringe11 i melk i ulmindelighet 
stopper op når' syremengden nå.r op mot 1% eller ved en pll molle:m 4, l og 

4,4, ko.n dot vod forste oiekn.st forundre o.t melkesul::korot forsvinner fra 

osten •g det til og med i lt>pet nv etpur dogn. Under-sdke a imidlertid 

vo.nnstoff'jonekonsentro.sjonen vil vi fi.nne nt til ovennevnte htiie verdi 
når den aldri. ~ette blev forst konstatert av ALLElÆAJ:m for emmerrba Ier ... 

ostens vedkommende; 
E.fter 1/4 time i prosson vnr pH 

l 
5 
8 
2 dtign 
3 
4 

w 

i .fullmoden ost 

Og van DAJ.vl fc.11.t i Edc.merost: 
Efter 1 time i pressen 

4 
l dog:n 
2 

5,9".,;' 
5,74 
5,47 
4,8'7 
4,78 
4,91 
5,10 
5,40 

(mnks.) 

5.20 
5.13 
4, 9 2 (mt1.ks.) 
5,oo 

Det samme er senere mc,ngfoldige ganger blitt bekreftet. av andre 
forskere og også for undre ostesorter. Surhotsgrndun når ult så på langt 

nær ikkt(op i don ht5ide ved hvilken melko,syregjæringon stopper op. 
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Gjæringen kc.n derfor fortsette ·bil n.lt melkesukker er f orgjæt"et. 
lvJ.on når surhetsgrudori. ikko rekkor Lengor-e enn den gjor, or år- 

sakon den o.t den dnnno'be me Lko syr c efterhvert blir bundet. I oste- 

stoffet finnes der nemlig pufforstoffor som kan noitrnlisoro og binde den 
dannede syre,. og av dd s ao or de fosforsure snlter do viktigste.. Disse 
or hovedsnkclitdc tri- cllor dij ordnlknlifosfo.tor som dc.Ls inngår i ka ... 

soinknlkfosfo:rsyrokomploksot de Ls er suspendert eller opWst i mysen. 

De'r dannes surt reagerende monof'osf'aboz- og noitro.lt kn.lklalci:;o.t. 
Fosfatene strekker dog ikke til for melkesyrens fullstendige 

binding og derfor kommer efter dem selve diknlsiumparnknseinntot i be­ 
tre.ktning. Det no.v]mlke sn til monoforbinde Laen, everrbue lt ennu videre og 
der danne s pc,ro.kusein Of~ yderligere kn.lklnktnt. Hvor !n.ngt den:n.e c.v­ 

kv.lkning vil gå avhenger- nu av osteslo.get, om en har å gjore med en hård. 
halvfc.s.t eller bltit ost. 

Tc.r vi som eksempel en ost txv emmentnlertypen så er denne ys ... 

tot så. fast,. innoholder ikke mor-e myse onn o.t melkesukkeret or helt for­ 
gjæret i lcipet av otpo.r dagor , Understikcr vi hvor meget kalkle.kto:b som 
er dannøf vil det ovezrc ske at det er mil1dre enn hvad der skulde tilsvare 
don melkesyre som må være do.nn,:;t, 1/4 og moro av den dannede melkesyre 

er ennu i overskudd. .Wien i fri tilstand er don ikke, ti dn måtte pH 
ligge meget Irvvcr-e enn den faktisk t-Jor-. Overskuddot er bundet og i det, .• 

te tilfelle uv nydannede protoi:nstoffor. 

Et udmerkot oksemp0l på dorme binding kan hont0s fra van DAMs 

under-soke Lser e I en Ednm.erost frnt hun D.t det efter sukkermengden skulde 

kunne dcnne s 58 gr mc Ikc syr-o] 38 gr f'nrrt hen vn.r bundet som ko.lsiumlaktnt, 

altså var det en rest på 20 gr. Du osben iimeholdt ec 500 gr eggehvite 
og 10 O gr pa.:rnko.sein kan binde en 4-~·2 gr me lkcsyr-e , skulde eggehviten 

kunne forutsettes å kunne binde on 20 c.r melkesyre, notop dot kvuntum 
a.o~~l ,.,o.r tilrc.,st cfto:r kttlkbindingeh, 

Har vi for oss en typisk blot ost f • eks. Cnmcnbortost så er 
vann- og sUkkerinnhoJ.det i don ferske ost så. hoit o.t de forhåndenværondu 
kalkforbindelser slett ikke strokker til melkesyrens binding, og det tar 

også lang tid innen me Ikesukker-cb forsvinner. Her danne s over skudd av 
fri melkesyre (pH 4,3) s om f()rst bindes av basiske pr obcånspc.Lbnång s­ 

produkter eller f'ortære s av mikroorganismer. 
Øet fremgår av det f'or-ans t.åendo nt der dannes ikko ubetydolige 

mengder Kalsiumlnktat. Som. bekjent kan dot være an ypperlig kullstoff­ 

kilde for mange bakterier ot; b lnnt dis se også. norma le m0 lke bukter ier, ikke 
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minst som erstatning for melkesukkeret. 

Ved lnktatforgjæringen dannes lavmolp-kylæro fete syrer og kull­ 
då.cksyd , Hvilke syror som dcnne s ber er på ba.kterieart o_:; stamme. 

Sttlrst rolle spiller i ostemodningen propionsyregjæ.ringen: 

3 melkesyre = 2 propionsyre + ediksyro + kv.lldioksyd + vann 
og ikke uten grunn er propionsyren betegnet som on spesifikk ostesyre 

som gir osten dons pikante smak. Det dannede kulldioksyd har betydning 

for ostens struktur. Laktater kun også f orgjaare til smorsyre, man da har 
gjæringen for ostens vedkommende tatt 011 htiist uheldig rotning. 

Hv-ol'.· meget av dc t dannede ka.lsiumlaktat som for gjærer beror på 
ostesorten. I oster med åpen tekstur regnes med et sttirre omf'ang enn i 
oster med lukket. I cheddarost optøer alltid noen hvito prikker i massen 

og disse viaor sig å bestå. av kalklaktat, se. i dønne 'tetten ost er det 
da tsiensynlig at le.ktatgjæringen er begrenset. 

I de blt>te oster strekke1~ ikke som fo:ran nevnt på langt nær 
fosfAtene og kalken til for fullstendig binding av me lkesyron. Her er 

all kalk omdannet i le.ktat. 
I surmelkeostene liggør forholdot for melkesukkerets omdanne L. 

se lignende an. Her er det fU:rst;o stadium av melkesyre gjæringen til­ 
bakelagt allerede fcJr osten kommer i f'crmen , ikke a Lcne melkens fos.fater, 

men også kaseinots kalk e:r blitt lagt holt beslag på av melkesyren. den 
forekornmør i stort ovorskudd st ,t,H ligger me I Iem 4_.4 ot; 4, l.. Skal det 

resterende mc.Lkesukkez som finnes i rayscn i osten kunne forgjære må. 

syren skaffes av veien 'VGd mikrobovokston på overflaten av osten. I sur ... 

me lkscabene er det således ildre synderlig ko.lklaktat og når der allikevel 

kan forekontrno !rflget av lavmolokylæru fote syrer, så stammer å.isse dels fra 
melkesukkerot dols og overø!end• fra eggehvitespa.ltningen. 

I overensstemmelse med den fullstendighet som melkesyren blir 

bundet og den reaksjon som dette betinger og under hensyn til de grenser 
for vannstoffjonekonsentrasjonen ved hvilke de proteolytiske enzymer er 

virksomme, er det kllrt at modningen få:r et ulike ltip i de faste og i de 

blote ostesorter. I de hårde er H-,jonekonsentrasjonen allerede få dager 

efter ystingen innstillet på et trin på hvilket såvel ehymosinet som de 
bakterielle proteolytiske encymer er virksomme. Derfor :tbregår j. de hårde 

ostesle.g modningsprosessen jevnt i hele osten. 

Anderledes stiller forholdene sit: i de blo'te oster, her er 
reaksjonen til å begynne med så sur a.t der er dårlige eller ingen betin­ 
gelser for en pr obe o Lyse , Skal en aådan bli mulig må den sure ostemasse 
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till? n viss grad noi traliservs. Denne skjer ved mikroorganismer som ve­ 

geterer på ostens overflate. De fortærer tildels melkesyren og nedbryter 

eggehviten til ammonåaka Lske pr-odukt or- som siver Lnn i osten og n;;:;.itr.a­ 

liserer syren og danner amrnorrl urrpar-ake.seInaf som er lett aplc.is~lig. 
Modningen av de bloto oster f'orøgur derfor utenfra innover. Ved å skjære 

over en Camenbortost på forskj,2:;llige modningstrin kanen lett overbevises 

herom. I den ennu umodne ost ligger 011. indre kjerne av helt uforandret 
paraka se tnab , Denne kjerne blir efterhånden mindre idet den op Ldae s • 

I over-ens sbemmo Lse med de måter hvorpå mcdnången skjer er den­ 
ne praktisk talt ubundef av den faste osts form og vekt, mens den for de 

blotes vedkommende forutsetter at ostene er smu eller har stor overflate 

i forhold til vekten. I surmelksosteno liggo:r forholdene fullstendig 
ens an som i de blt>te, men ved on spesiell ystningsteknikl~: som betinger 
at osten er "lokker 11 eller ved å prikke osten trenger ovcr-f'Labe a oppene s 

hyfer dypt inn i osbon som derfor kan gis en form og. sttirrelse som ellers 

vildc varr-e u.~ulig. 

2. Eggehvitestoff'0:.1e. 

I den f'er sko lop~_9st består disse over-ve Lend av par-akn se Inatier , 

mon ved s i don herav albumin og myseeggehvite" Spal"tningon av eggchvite- 

mo IckyLof hc Ido s innen en viss tra:-1gor0 r-amme på grum1 av miljt;ets sure 

ka.raktor. 

Lopens virk:e1.inc pc.. d i.ka Lo Lurapar aka ee Lna'be't er dettes spalt­ 

ning i dikalsiumparakasei:ne.t og mysco1::5;ehvite. I!enno prosess er allerede 
avsluttet idet mo lkcn koagu Ler-e r i ystekaret. Den danner innledningen 

til den fortsat-t;o hydrolyse som dols sk~jor ved chymosinet ao Iv , dels og 

jevnsides ved andra protoolytiske enzymer som stammer f'rs. normale mrel.ke-, 

bakterier" fremfor allo andro av do ekte melkesyrebakterier, tetrakokker 

og muggsopper. 

Chymo sd.ne t fei.rer ikke ~teolysen dypt, men går Lkko lenger 

enn til danne Laen av do oplosolig_o eLbumo aor' eg pept.oner , De forhold som 

betinger chymosinets spa Lt.onde virlr.ning skal sencr-e bli o::nts.lt nærmer-e , 

Det er de forsk,jelligo mikroorganism.urs enzymer som er hovedmodningsfak .•.. 

torene, det er dem som fijrer egC:_;ohvitcspaltningon ned til dannelsen av 

de produkter som gir de .forskjellige oster deres karakteristiske smak og 

lukt og beting,~r deres diotiske verdi. Alt efte:r mikroorg;:c.nismenes art 

og osteslaget (herde, blote" surme Ikuos'be r ) nedbrytes egg0hviten mor eller 
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mindre sterkt, proteasene nedb;ryter til a.lbumoser, pepb oncr og p,olypepti- 
, .• , 

deri pepbida sene de s~atnovnto til aminosyrer, Av ]casoinets byggestener 
er sål'edes {aolert fra moden ost: glykokoll, alanin, It.lin, leuoin, iso­ 
Ieucån, aspaja1gin.syre, glutaminsyre, · prolein, tyros~n,. tryptofan, hi sti­ 
din og arginin. 

Hermed er dog ikke avbygningen avsluttet, i alle ostesorter 

opt••r nemlig ammoniakk oft,-, 1 anseelige mengder og den må skrive sig fra 
en avspaltning fra. aminosyrer og samtidig må de. også dannes lavere fett­ 

syrer. Av- såda me er bl.a" påvist ravsyr-e , valeri.ansyre, propionsyre m.f'l, 
I enkelte osbe s Ing er også påvist puirecin, kadaver Lrr, skatol som m~ antas 
å stamme fra en hydrolytisk spaltning av visse aminosyrer. 

Med henblikk på eg;:ehvitemolekylots kompliserte bygning• .de 
mange muligheter for proteolysens forlop og de store vo.nska,ligheter som 
en inngående analyse av proteolysøns ge.ng og resultat frempy:r, er det for ..• 
ståelig at en ennu har kun et begrenset kjennskap til alle de mø Ll.em ... og 

sluttprodukter som finnes i den modne ost, enn si til de mengdeforhold 

hvori de forekommer~ Ved den kjemi sko analyse kan dog visse grupper av 

de mange spaltningsprodukter dog bestemmes. Som eksempel her anft5res 
modningsfor:ltJpot i goudaost efter ROSENGREM og BARTHEL: 

Efter 

I prosent av tota.lkvelstoffet i osten fantes som 
Tyroalbumin e, Peption Amino 

4;5 10,3 2~0 % N 
1.s 11,7 2,9 
lj6 15.0 410 
2.0 1a.3 s,3 
2,1 _, 6j6 
o~7 1a,4 1o;s 
4j5 14,2- 14,5 
1~8 11,7 19}7 

90p1ti.st11 varmekoagufabe Ib , 

8 dager 
1 måne d 
2 li 
3 li 
4 li 

5 It 
6 11 
7 H 

1'annoplosolig 
16,.8 
16,2 
20,7 
25,_6 

29,9 
3~1,2 
33,2 

Betraktes fcirst tallene for oplosalig N så stiger disse stadig 
. il ' 
like til den 6te måned da blir Lkko mere opl1::5st, Pepton N stiger også og 
til •• b.egynnelse ne sben paralelt, men det når sitt maksimum meHem 3die 

og qte måned, for så hurtig å synke. Dette henger sammen med <:ikningen 
av aminosyrer som i begynnelsen danne s ret lc,ngso:mt, men efter 4 måneder, 
altså just den alder ved hvilken denne ost ve.nl.ig slippes i hande Ien , 
begynner en kraftigere nedbrytning av pepb onene til aminosyrer. 

Et annet eksumpel gir analyser av Tilsitte~ost ved GRIMMER: 
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Fersk 
3 måneder 
5 u 
7½ " 
8 1/3 It 

Vannoploselig 
14.65 
33,34 
39,26 
40,52 
38,37 

Eggehvite 
10,17 
16,45 
19,55 
12,94 
9,48 

Pepton 
3, 79 
9,55 
8.Q4 

11,05 
11.63 

Aminosyre 
0,69 % N 
7,33 

11,67 
16,45 
17,26 

I de ft5rste 5 måneder går stadig pnrakasein i op1c:$sning, men 

dermed stopper opl<:5sningen. Mongd·"'en av oplcSselig egg:ehvj_to er også ,---·:. 

stc5rst efter 5 måne.der , men så gfr også den tilbake fordi don stadig ned" 
brytes til peptoner og disse vidore til aminosyrer, som derfor oker jevnt 

gjennem hele modningen. 

I almindelighot innskrenker man sig ·til å bestemme ostens inn­ 
hold av totalkvelstoff', vannoploselig, og arnl.nosyr-ekvc La'b of'f samt under ... 
tiden ummonåakkve Lsticff' og beregner de tre siste i prosent av totalkvel­ 

stoffet. Dette og det vannop Ldae Id.gc bestemmes eftor K,jeldahls metode, 

Cheddarost, 9 mndr. 
Emment•lerost, 12 mndr , 
Nokkelost, 3 nu~dr. 
Tilsitterost, 3 mndr. 
Goudaost, 5 mndr, 
Edamerost, 4 rnndr. 
Gammelost 
Roquefortost 
Camenbertost 
Limburgcrost 

1:i'olgende op,stilling gir okscnpIcr på omdanno Lscne i noen oster: 

__ ~ ,-·.I,% a::; T.N._~ I 'o av L.~.: , , , 
-------------i--L_._l\_:.--1-1 _s_.11

:. ,A,J.\J .S.N. A.1~. 
43,5 26,5 4147 Ca 60 
33,15 l?,25 2,37 52 
33,l 13,l - 40 
33,34 9,55 - 28 
29,9 10,8 - 36 
26,90 3,0 0,60 11 
89;2 33,7 - 38 
52.iO 23,64 4,99 45 
95,62 8,71 8,71 9 
99t82 4,33 ll,97 4 

7 

2 

10 
9 

12 

Van Slyke 
Or la-Jensen 
Stciren 
Grimmer 
Be.rthel 
Or la-Jensen 
Storen 
Or la-Jensen 

do 
do 

Til ko.rnkteristikk av modnångcn innforte B01WZYHSKI begrepene 
11omfangfl' og 'tlybde ~ Med omf'angct, forstå.es den mengde av tota.lkvelstoffet 

som or gått i oplosning; mens dybden botogner mengden av amino- 

kvelstoff. Gnr vi gjemmo11 ovenstående to.b011 vil vi se at f. eks. 

Oamenber+osben og i ht5ioro [:re.d Liroburgeroston har ot overmåte stort om­ 
fang, men li ton dybde. Emmantalerosten og; Cheddarosten et minder omre.ng , 
men de sto st?;;r:be dybde. 

Tidligere bonyttot man til bo sbemme lsen av amånosyr-ekve lstoff'et 

fosf'orwolframsyre, som foller oggoh~ito or1 .. P.' optonor samt naget av de bs.- 
Lnneh d crer- 

siske cmonå syr-er , I filt,ratet som ultså/aminos:frer og lavere kvelstoff" 
holdige spe.ltning;sprodukter, be sbemme s så kvelstoffet. Til supplering; 

herav bostennnos særskilt am:moniekkvclstoffet i osten. 

Arn.inosyrebost0mmels0n efter fosforwolfrnmmotodon har sine 
svakheter bl.a. den at ved utvo.skningen uv follingen går endol av denne 

lett atter i oplosning. 
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Siden 1912 er me b odcn nvH5st av van Slykes ser; grunner sig på 

den kjente ronksjon m.0ll0t1 aminosyrer og salpetersyrlini; 

Det frigjorte kv-olstoff gir altså uttrykJ.:: for m0n6den av amino­ 
syrer. Hoen feilkilder hofter der nok også ved denne m0tode, men de er 
av underordnet bet;y-dning., AL'i11indelig er også nu besternmolsen av amnonåakk­ 

kvelstoffet sloifet, metoden for dets noio.ktige bestemmelse or meget om" 
stoadelig, hvis ikke resultatone sko.I bli misvisende. 

Den måte hvorpå det vannop Itss« lige kvelstoff be stiømmea gir ikke 
alltid det riktige billede nv omsotningen0. Omfe.ngot kan for visse oste" 

sorter i virkeligheten veere storre fordi det på dot forsto trin uv pars­ 

ke seåne'cs spaltning dannes produkter som ikke er oploselit;o i vann, og 
på den annen side dannes der i blote teter oploselige eggehviteforbindel­ 

ser som ikke er spaltningsprodukter, men simpelthen oplosalig ammonium­ 

pn.raka.seinat" Videre virker også koksaltet i osten i storre eller mind ... 

re eller mindre grad på parrJ.-:r..seinet. Ekstraksjonen med vann forstyr•·1r 
også den i osten bestående likevektstilstand mellem de dannede produkter. 
Under modningen dannes der globulinaktige stoffer som utfelles ved f'ortyn ... 

ningen med si:n.nn og som rettelig skulde regnes med. Endelig g3.r de volum­ 

forandringer som fettet og den uop Lo abe ost forårsaker anledning til feil. 
En forbedring av analysemetodikken betegnor den av BARTHEL 

angåvne under sbke Lse på oplc5selig kve Lsuof'f i den fuktighet, Hpressesaftil, 

som kan presses ut av osten. Ved å analysere ostens vanninnhold V, ostens 

totalkvelstoff N, pressesaftens vanrri.nnho Id v og pressesaftens kvelstoff a 
kan kvelstoffet i pressesaften uttrykt i pr osenf av totc.lkvelstoffet i 

osten beregnes efter formelen 
PlJ = 10~.n.V 

N,v 

Amiaiokvelstoffet bestemmesipressesaften efter vc.n Slyke. 

It eksempel på de verdier som erholdes på. PN sammenlignet 

med LN: 
Ostens alder 

l dogn 
4 
8 

12 
30 
45 
65 

PN 

4,1 
9,3 

13,4 
18, 7 
30"6 
34,3 
39,5 

LIT 

8,5 
14,3 
21,1 
20,4 
26,9 
32,7 
38,5 

LN - PN 

+4,4 
+5,0 
+7,8 
+1,7 
-3/7 
-1,6 
-0,9 

Som det sees gir i begynnelsen av ostemodningen ekstraktsjons.­ 

me'bden hi::5iere verdier. Den unge ost i:'',.ti.eholder storre mengder vannop Idse- 
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lige eggehvitestoffer som dor;:: ikke et oplost i presse saf'ben., I eldre 
oster er dette ikke tilfelle, pressesaften inneholder globulinnktige 

stoffer som ikke går i oplosning ved ekstraksjonen med vann, 
For oster som. saltes i massen har so.ltning.;sgraden en stor inn­ 

flydelse på kvelstoffin.nholdet både i vannekstraktet av osten og i presse­ 
s.aften. Jo mere salt desto mindre kvelstoff går i oplosning,, men i vann­ 
ekstraktet er kvelstoffmengdon alltid st<:irre enn i pressesnften. Dette 

viser at ved ostens ekstraksjon med vann bevirker saltet en ekstra op­ 

lt5sning av eggehvite som i:.·-Jrn har funnet sted i selve osten. 
Et innbl,ikk i modningens dybde får en også ved formoltitrasjon 

av osten. Ved denne bestemmes ammoniakk og primære aminosyrer idet amino­ 

gruppen går over i metylengruppe og karboksylgruppen bli uavhengig titrer ... 

bar 
CH 

COOH 

NH 2 
+ HCOH = CH

3 
CHW 

COOH 

CH 

I sin enkleste form utfores be sbemme Lsen \red at 10 gr ost oplcJ­ 

ses i kaliumokse.lat og saltvann og noitraliseres med lut. Der tilsettes 

formalin og titreres med lut og man får ostens Hformoltall11• 

Nylig har ScJncke Knudsen og Sorensen angitt en metode for be­ 

stemmelse av kvel~toffomsetningen som betegner en forenkling i analysen, 

en sikrere bestemmelse av tota.lkvelstoffet og o.v parakaseinat. Osten 
cp l.oee s i natriumcitrat og i oplosningc,n bestemmes totalkvelstoff, det 
kvelstoff som felles av edikkesyre (pare.kasein), amino- og n:rmnoniakk ... 

kvelstoff. 
En sammenligning mellem de tre metoder tis i folgende eksempel: 

1/1 fet gcudaosb I pct, av total N. 
Oplt>st Oplost Oed Pa raka se ån 

N pH 4,5 N N 
Amino- NH 

N 3 

Pressesaft 
Vannekstrakt 
Ci tre.topltssning 

33,17 
29"06 

100,0 
25,91 
31,57 

3,15 
68,43 

7,99 
8,70 

10,60 

2.42 
2,42 
2,41 

Erter den siste analyse er altst 68 % av totalk.velstoffet i.i 

· osten ikke mere omdannet onn at det ennu felles med edikkesyre ( egge­ 
hvitestoffer),. mens 31157 % er lru,iere spaltningsprodukter. ],fotoden gir 

altså et bidrag til en mere detaljert gruppering av de kvelstoffholdige 

stoffer. 
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· 5. Fettet 

er også unde:okastet spaltiaingerJ. det blev forst konstatert av WeigmannJ 

Bakke og Windisch og den består i en hydrolysering som antagelig går ut 

over samtlige glyserider. I faste ostesorter er omfanget forholdsvis u­ 

betydelig, men relativt storre i mageroster enn i fetoster fordi fettet 

er sterkere dispergert. I blote oster or .:lørimot spaltningen ganske 
betydelig da jo myggsoppone har kraftige lipaser, hvilke melkesyrebak­ 

teriene mangler. I faste oster er det ikke usannsynlig at det kulldi­ 

oksyd som dannes både ved kalklaktatets og eggehvitestoffenes spaltning 

kan være årsak til en lett fettspaltning, ti 1.ITSERT har vist at dioksy­ 

det selv i morke har denne •vne, 

I faste oster er ikke spaltningen så stor a.t dette påtagelig 

lar sig erkjenne ved be sbemme Laen av- fettkonstantene, det illustre.res av 
fi5lgende analyser av BURR oi; SCHLAG av fettet i Tilsiterost: 

Ostens R-M Pol. KHttsd. Jodt. Syret. 
alder 
Fersk 
l mnd. 
2 It 
3 lf 
4 li 

5 " 
6 tr 
7 n 
8 lf 

22,53 
22J25 
22,45 
20,72 
20,4 
20,6 
21,38 
20,86 
20,6 

1,88 
1,87 
1,88 
2.00 
1,85 
1,73 
1,64 
1,60 
1,70 

217,8 
212,4 
212,6 
203,d 
198, 1 
201,3 
214,75 
214,1 
214,5 

44,8 
44,7 
44"0 
42,4 
43,4 
43,9 
44,4 
46,0 
41,8 

1,05 
2,7 
3,9 
6,6 
7,6 

10,3 
4,8 
3,0 
3,3 

De dannede fettsyrer optrer både i fri tilstand og bundet til 
ammoniakk. Både de lavrnolekylære syrer og deres amm.onisksalter bidrar 

i htii grad til å gi osten dens påkant.e og skarpe smak, og når osten fcJrst 

får denne efter lang tids lagring avgir dette et bevis for at fettspalt­ 

ningen går langsomt. Som rimelig er, or spaltningen mindre i det indre 

enn i de ytre partier av osten ikke alene i blote, men også i de falte 

oster da det på skorpen vegeterer fettspaltende mikroorganis.mer. 

Spaltningens omfang skuldu & priori kunne konstateres ved å 
bestemme syregraden i ostefettet. Men analysen byr på adskillige vanske ... 

ligheter; og de forskjellige analysemetoder kan gi meget divergerende re­ 

sultater. SANDELIN har a11gitt en fremgangsmåte som utvilsomt er den 

sikreste. Osten opHSses i ammoniumrhode.nid hvorved fettet frigjores uten 

at reaksjo.nen forandres. Ved omrystning utkjernes det, ·rettet ub sme Lbe s 
og syretallet bestemmes. I normalt melkefett er syregraden oa 1,5, i 

velmodne prima, hårde oster fant Sandelin en syregrad fra 2,5 - 5,0, 
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e;ltså en svak lipolyse og det er nokså forståelig do. pH i osten ligger 
ved vel 5,0 og her er :i.kke lipasene særlig virksomme• I muggoster derim.c,t 
kan syregraden i fettet gå op i det mangedobbelte. 

Em.mentale~ost. fi+isk ~ mdr , 4,01 
~ 12 tt 5,41 

6 11 3, 28 
3 ff 2,14 
? n 3,62 
7 11 2"72 

9 ,58 
40,29 
26,02 

Eda:rneroøt 
Goudaost 
TU1itterost 
Cheddarost ~ 
Gorgonzola. italiensk 
Roquef.ort ~ fransk 

dansk 
Sandelin regner med at i de hå:rde oster spa I'be s 0.25 - 1134 %,. 

i de bl<:Ste muggoster inntil 10 % av fettet" 
I osten finnes foruten de syrer som sta:mmer fra fettsp•ltningen 

også flyktige syrer som skriver si,g fra melkesukkerets·, laktatenes og 

eggehvitestoffenes spaltning og'disse ha.rikke mindre betydning for ostens 

smak, Totalinnholdet kan be st.emmea ved vannde.mpdestillasj o~, o.v osten. 
Fra Orla"Jensens under sdke Lser skal anf'br-e a mengden i 1000 gr a,st i gram: 

Ostesort 

Fra. -- fett... - . - Fra spaltningen ·av ka.'r:le i.net , 
~ lke sukkeret laktaten~. •. . . I :illt 

Ve.le-:r:rnn Smo_r-_ _ Pr __ - __ o_p_ion Ed:i.kk- I Myre~ 
f syre syre syre _, __ s_y1,"0 syre syre 

Emrnentaler ost 
lldainerost 
liimburgerost 
Cammenbertost 
Roquefortost 
Sche..bzieger-ost 

o, 116 ·o 
0,058 
0,.081 
o.sae 

_ 1,.195 

0,176 
·o 

o,440 
0~246 
1,.672 
1 848 ,. 

0 
0 

1,581 
0 
.0 
0 

0 
0 
0 
0 
0 

4,452 

4,218 
0"224 
5,180. 

0 
0 

9,102 

1,680 
0,678 
1,110 
0,069 
0,540 
3,198 

0"057 
o,.046 
0,082 
0;092 

C 

6Jl90 
0,959 
8·,445 
0~478 
3,232 
l9, 795 

Efter analyser a.v Odegaard og Benterud fantes i 

.Pultost Gammelost 
0,42 
0,.26 · 
4 .?8 
"' 1.,.71 

Kapronsyre 
Kaprinsyre 
Va.ler~ansyre 
Smt5rsyre ' 
Propionsyre 
Edikksyre 
Myresyre 

o,_83 

.. 
1,.,53 

1,62 
0,)3 

8"92 

Ved fettspaltningen dannes ogst glyserin" men det lykke·s ikke å påvi­ 
se den i osten og det er ganske rimelig da glyserin er et ypperlig næri.ngsmid­ 

del for så. å si alle mikroorganismer.. Endel muggsopper oksyderer fri fettayrer 
til metylketoner,. det er derfor ikke usannsynlig at også slike forekormner i os" 

ten og de vil da kunne influere på ostens smak •. I et enkelt tilfelle menes de 

også l være pi.vist, men det er ikke bekreftet. 
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Amerikanske forskere ho..:r 11Evist at ved melkens kon.culo.s;jon med Ldpe 

gjenfinnes '75 - 9d % av melkens bakterier i ostekornene. D:;t er o.11 grunn 

til å anta. at det samme er tilfolle om onten felles med syr'e , Den ferske 

"ostemasse irmeholder derfor en umåte lif; mong;de bakterier, og når ennvidere 
nær l/3 av Lbpeenaymef adsorberes til oste stoffffb,, og hensyn ellers tas til 

nea:rings ... og temperaturforhold så or dot ;y-pperlit:e betingelser tilstede for 

biokjemiske prosesser i os+en .• 
Forinnen vi går over til [,. klargjore hvilke mikroort:anismet, som del­ 

tar i den normale ostemodning1 vil vi, idet vi forelobig holder oss til lcipe­ 

ostene, forst fe ste opmer-kaomhe cen ved de n rolle som Ldpon spiller. 

Allerede i 1892 fant vp.n Slyke_ at ved bruk av mere enn almindelig 

lope gikk peptoniseringen av osten hurtigere, og uton nær.mere å undersoke år­ 

saken, gikk han ut fra at de+be sky l.dtio s pepsin som a Ll b i d finnes i Ldpe eks'br-ak­ 

ter. De. imidlertid ve,nnstof'f'j onekonsont.rc sj oncestenvnelsor var innfort i ana­ 
lysen og man ved disse fant at surh1:,,tsp~rB.don i o st. vn:r· lc.vere enn den vod 

hvilken pepsinet virker (pH 1, 6 - 1, U) vr:J.r det vanakc li[; å ti Ue[;ge dette be­ 

tydning, iallefall for de hårdo ostosorters vodkornnondc. l de blote kundt 

d,et nok tenkes å spille en viss rolle. Pept011iseringEm rnc.ttø antas å hidrore 

fra at lopeekstrakter inneholdt et peptoniserende enzym som ikke krevet så 

htli surhetsgrad som pepsinet Of: som hittil ikke var kjent,. DUCLAUX kalte det 

ucasee.se ". 
I 1904 påviste ORU ... -JENSE}i nt os be Ibpe i melkekulturer virket meget 

kraftig op Ib sende på oggehvi test offene of; c.t denne virkning f'r emmc s ved små. 

syretilsetninger, og PETRY viste at lopeenzymet kunde virke ved langt lavere 

syregro.der enn pepsin. VAN DAr1•i konstaterte videre atdet virket ved sur- 

hotsgrader aom lig;t;er omkring dan som forekommer i Edamerost pli ca 5"0, 
Da nu 1/3 av Lcpcn.s chymosin f;år over i osten, måtto dormed vær e bevist at 
chymosinet deltok i ostomodningen, oc det b l ev da snar+ bekreftet. 

Chymosinets pr-otie o Iy ac ved forskjelligt:r surhetsgrndur viser fi5lgende 

tabell e.fter van DAivr : 
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CH 
-5 

O,l x 10 
0,35 
o, 78 
.1,36 

pH 

6,0 
5,5 
5,1 
4.,9 

mod Lepe 
12,2 
20,2 
2'7,6 
28,9 

i n.:l n/10 lut 
uton lopo 

1,7 
2,4 
3,2 
2,6 

differens 
10,5 
l?,8 
24,4 
26,3 

Enzymets peptoniserende virkninc begumstiges nu ikke bare av 

surhetsgraden i den unge _ost, men ogss. sa It.nången idet der danno s na.triu.rri- 

pe.r-akaae i.nab som er oploselig i 5% se.ltoplosning. · Se Lv om det i osten ikke 
blir tale om en egentlig cp Ldsnång så sveller ostemassen til on viss grad op 
or, enzymet dif'underer inn i den og angriper også lettere parakaseinatet.., 

Chymosinets pr-obe olyse går ikke dypt,. den stopper med albu­ 

moser og peptondannelsen. Men .for eller senore stanser pcptoniseringen fordi 

der inntrer en Ulikevektstilst1:1ndll" Jo mere fuktig~het der er i osten desto 
storre omfang kan peptor.isoringen te. for likev~ikt inntrer, ultså desto mere 
par-ake seånab kan gå i cp Ib snd.ng , Skal peptoniseringen kunne fortsette må noe 

av albumosene og peptoneno skaffes ai/Veien, og dette vil son vi senere skal 

se, kunne skje ved andre enzymer som spaltor dem til aminosyrer. Mon hermed 
blir liikevektstilstanden forstyrret og bctin('.::elser er skuffet tilveie for at 

chymosinet kan fortsette sin pcpb ona aor Lnr, 1-;år spaltningen ophoror vet vi 
intet om, men BARTHEL har påvist nt i pr-e s se se.f'ben i fullmoden ost er der 

chymosin. 
Det er efter da: I'onana't ående e:;anskc khLrt at lopcenzytTJ.et som 

modningsfaktor ikke har samme betydning i e.llesle,gs oster, don er mindre i 
de faste enn i de blote, jo. i de hoit eftorvarmete som ·f .aks. Enrmentalerosten 

virker det kun under brytningen og den forsto do I av eftervs.rningen• senere 

blir det ode lagt og he Lb satt ut av spillet. 

I de blote oster er forholdene andre, for det forste frenuner 

den sure :. reaksjon chymosinets virkning;, for det c.:n11ot; er vanninnholdet ht>iere 

sli peptoniseringen kan gå lenger innen der inntrer likevekt. De relativt 

rikelig dannete poptoner fur on stor betydning idet de som virksomme puffer"' 

sto.ffer binder det overskudd av melkesyre som finnes i de blote oster og der­ 

ved efterhånden forminsker surhe't sgr-aden ned på et nivå som betinger en 

dypere spaltning. 

Når bWto oster modnes ved lavere temperaturer onn de hårde, 
er forklaringen den at syrningen må dernpe s., ehymosinet ·m& få et visst for­ 

sprang for molkesyregjæringon så der kan danno s puff0rstoff0r nok til syrens 
binding og reaksjonen tilpasses den dypere spe.Lt.nång , Den miilde smale og 
smoraktige konsistens som !~.eks. Co.:m.e:nbertoston hc.r skyldes nottop de store 

mongdez' a Lbumose r og peptoner som chymoaånc t hr.r produsert. 

,I. 
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Den dypere spa Ibnång skjor f'or alle ostors vedkommende ved de 

peptidaser, polypeptidaser som er frigjort ved mikroorganj.smenes autolyse. 

2. rdkroorFanismone. 

I ostestoffet vil solvfcHgelig alle grupper av melkens bakte­ 

rier være representert. Vi skal i det folg.onde se hvilke grupper som sær­ 
lig h~tr betingelser for å kunne vee;ctere i osten og hvilke omdannelser de 
bevirker, I forste r0kke kommer de 

a. Ekte molkesyrebakterier 

og det av folgønde grunner: do tilveiebringer don sure renksjon som alene 
ke,n forhindre en forråtnelse, de understottor chymosinets virkning og de 

Lover-er ve d protoolyse aminosyrer, Ost0modningen i sin fr.)rste f's se er 
molkesyregjæringøn, Temperaturen i melken både forut for og under :selve 

ystningen ligger innenfor do grenser streptokokkene utvikler sig med en 

rivende ha.stighet og det er dorfor disse som alltid innleder melkesyre ... 

gjæringen i alleslags oster. Det er da Se le.ctis i dens mange z-ase r som 

er den dominerende, men da dot for adskillige asters vo dkcmraende tilsottes 
y-ltemelken a.lmindelige syrekulturor, inntar Se cremoris en viktig stilling. 

Den disse nærstående Se faaoiurn og Se bovis trer mero i bakgr-unnen, de er 

hellerikke så hurtigvoksende. Hvis det ved ystingen kun anvendes en mode­ 
rat eftervc~rmning holdor temperaturen i osten sig me Ll.em 20 ... 30° i etpar 

dcSgn, streptokokkene oker derfor i antall til det mangcdobbe Lbe og i aam­ 

me grad forgjce:res melkesukkeret. Så avhengig som struptokokkene er av det­ 
te ophc5rer snart deres vekst og efterhånden dor den stor.e masse av mangel 

på sukker, men selv i ve Imoden ost er dog adskillige overlevende. Men 
deres eaga er ikke slutt, ti ved autolyse av de dode bakteriekropper f.ri­ 

gjores proteolytiske enzymer som i storrc eller mindre grad kan delte. i 
eggehvitespaltningen. Hor viser de forskjellige arter og stammer ulik­ 

heter. Efter deres forhold i melkekulturer å dtimme synes enkelte å være 

rikelig utstyret mod alsidige proteolytiske onzyn1er og derfor kunne spalte 
kaseinet både omfattende og dYPt, mens andre ved sin oplo·;sning kun leverer 
enzymer som slett ikke angr-Ipar kasein eller kun nedbryter det til pep­ 
toner eller kun spalter peptoner til Lavor-e forbindelser. 

At streptokokkene kan fremkulle de spaltninger av eggehviten 
som karakteriserer den modne ost blev vist a. v BARTHEL i 1918. Han fremstil­ 
te oster av langtidspasteurisert melk tilso.tt melkekulturer av streptokok.­ 

ker ved å utfelle kaseinet med alun (altså ikke lope). Analysen av ostene 
viste: 
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Ost 

I 
II 
III 

Mdr 

3 
2 
6 

Oplcist N 
15,0o 
13,20 
11"21 

T:yroo.],b .u. 
3,48 
2, 6~S 
1,46 

Pepton N. 

4.80 
6,42 
'7,32 

Amino W. 
6,80 
4,.15 
2,43 

pH 

4,9 
5,.o 
5,6 

Selv om. streptokokkene s5.lodes har nedbrutt kaseinet i ikke 

ubetydelig gr-ad , tt1r det dog ikke være tvil om e.t i oster fremstillet med 
lope skyldes deres evne til å modne osten i overveiende grad avbyggingen 
av de pept one r som er dannet ved chymosdneb, Dette må kunne sluttes av 

dat sy,n.liotisk0 forhold som Orla-Jensen viste bestod me I Iem streptokokker 
og chymos in, og som Barthe l har gitt o t sl ående e ksempe 1 på: 

Melkekultur Opl. N. TyroaJ.b. J'.IT. l•pt. IL Amino N. 
med kridt 

L(5pe 
Streptokokk 

Lope + streptokokk 

16100 
0,35 

68,49 

o,oo 
0,00 
2,59 

13,68 
0,00 

46,55 

2,.32 
0,55 

19,35 
Spaltningen kan streptokokkene prestere selv ved lavere 

tempe.ra turer • 
I de hc5it cftcrvurmete oster har de streptokokkarter som her 

er omtalt liten betydning forsåvidt som deres virksomhet kun er knyttet 

til formodningen av ystomelkon og til do forste stadier av ystingen da 
t0mperatur:en be,gunstiger deres vekst. Ved 1afterva:rrr.ningon vil de alle gå 

tilgrunne og feltet leggos åp0nt for do termofilo streptokokker Se ther­ 

mophilus or Se ft\",cium. Don forste vokser best ved 40° og drepos ved 70- 
800, _den si sto vokser selv ved 50°. Under hole ystingen og sålenge der 

er melkesukker er den forstG i krnftit;, vokst, Ved ystingen av Emm.ento.ler­ 
ost med anvendelse av kulturer av Se thermophilus or dot f.eks. funnet 
338 000 pr ml, ved 0ft0rvarrmli11gens bcgynno Lso var antallet steget til 

870 ooo. og da oston blev tatt op til 2 400 000. En folgo av denne vold­ 

somme vekst or selvft5lgelig den at sur-hcb sgr-aden blir relativt hoi. men 
dette er nettop eftentrevet fordi det gjelder am å få drevet meget myse 

ut av danne hårde ost som ikke inneholder more enn vel 30 7b vann. I syre" 
danne.l sen har Se thermaphilus sin eneste opga.ve når melkesukkeret er for­ 

gjæiret dor den ut, dens misjon er avsluttet ti don spalter ikke eggehvite. 

Streptobakt0rien0 or kare.ktoristisk0 ved å vokse langsommere 

og produsere og tåle mere syre enn streptokokkene. Do. temperaturforholde­ 
ne er gunstige:"'Qtvikler do sig under ystingon uten å generes av den syre 
streptokokkene leverer, I don ferske ost er de dog i minOritot og ut­ 

folder sin virksomhet på de senere stadier av modningen. Når de ke.n. ut­ 

vikle sig uten melkesukker så lig;ger det i at de knn klare sig med de 

poptoner Bom chymosinet har skaffet tilveie. Den nlmindoligste urt er 
..: 
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Sbm. oasei (Bacterium case I alfa). Den 0r en ovorordentli6 kraftig e·gge­ 
hvitespa.lter og det er å mczke at den spalter kaseinet ut _n mellemproduk... 
ter d:i,rekte til aminosyrer (V-irtanen.). Og; dette ae lv vc d lavere temperatu" 
rer. Den er den viktigste ostemodningsbakterie i neersagt alle oster. 

Bakteriene optrer i mangeraser ennog i on og samme ost og gir anledning 

til forskjellige nyangsor i smaken, I melkekultur0r ør stavene relativt 

lange og de vøkser i kjeder, i eldre oster er de ganske korte og kan ved 

et flyktig t)iekast forveksles med diplokokker. 

Sbm. p Iarrbar-um skal også hyppig forekomme sammen med don. 
men den stilling dem inntar i modningen er ikke nærmer-e undør sbkf • I mel­ 

kekulturer viser den en moget variabel evne til eggehvitespaltning. 

Tørmobakterien~.. De forgjæror- melkesukkeret kraftig, danner 
optil l½ % melkesyre. I likhet nied streptokokkene utvikler de sig under 

ystningspros0ssen1 men som navnet antyder krever de 011 htii temperatur, 
0 0 de vokser kun mellem 30 og 50 , opti:m.urn. vel 40 • Som ft)lge herav gjt,:r 

de sig kun gjeldende ved ystninger av oster som blir ht>it eftervarmet og 

som holder don htiie temperatur også i den tid osten står i pressen. Til 

gjengjeld er veksten da enorm. sfuneget mere som de ikke hommes e.v en hoi­ 
surhetsgrad. Det er som modningsbakterier i oster a• Emmentalertypen 

at de særlig gj1:5r sig gjeld•.;11de og her er det de to arter Tbrn. helveticum 
og Tbm. lactis som kommer i betraktning. He Le ystningsteknlkken er lagt 
tilrette for deres utvikling. og når osten er komme'b i pressen er veksten 
voldsom, ti ennu l d<jgn of'ter at osten er tatt op er temperaturen i ostens 

indre oa 40 °" 
BURKEY og medarbcidore fant: 

: lmer i " .: ,, 
pressen 

0 
l 
3 
7 
9 

21 

pH 

6,36 
6,07 
5,82 
5,44 
5,37 
5,00 

Levende bakterier il gr ost 
Tbm. holvet. Strept, tarmop. 

5,4 milli 39•7 mill. 
6,9 38j9 
3.0 207,0 
1,2 362,0 
3,0 453,0 

367,0 667,0 

Tilba.koge.ngen i de fi:5rste timer skyldes den hoie eftervar:mning 

som er på grensen a.v hva.d .bakteriene tåler. kun de kraftigste celler kla­ 

rer den. Mod disse voldsomme mengder av sterkt syrnende bakterier er gitt 

at melkesukkeret s:ne.rt er opbrukt, og da tør:m.obukteriene er moget avhent 

gige av det, går det hurtig tilbake med dem. alloredo after en ukes tid er de 

levende ee llers antall sunket ned til en brokde 1. Og he.rmed begynner auto­ 
lysen og frigjorelse11 av de proteolytiske enzymer. For Tbm. holveticums 
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vedkormnende har VIRTAWEl! fu:n:net disse å være et kompleks av 1) probea se 

som spalter para.kaseinet til polypeptider. 2) polypeptidnser som. spalter 
polypeptider til dipeptider og aminosyrer og 3) dipeptido.ser som spalter 
dipeptider til ami,nosyrer" Enzymvirkningen er meget avhengig av ostens pH 
og temperatur. Den svekkes hvis pH går under 5.2, ved s-corre surhet går en. 

0 0 
zym.ene over i inaktiv form. Spaltningens optimum er vød 42 • ved 20 er 

den redusert til 45 %, men selv ved 10 ° ikke lenger enn til 25 %, så selv 

når osten ligger i lage:rkjelderen pågår pr cbe o'lyaen, 

Tbm, laotis finnes i all melk. Tbm. hevebåcum derimot i os­ 

ten kun når d-er er brukt ne.turlt>pe eller tilsatt kulturer av den, Men 
selv om så skj~ d. -pptrør alltid også Tbm. lactis og ofte i vel så store 
meng.der. Av be€5ge forekommer forskjellige raser og stammer, hvis kasein­ 
spaltning er forskjellig og derfor betinger smaksnyan.gser i osten. 

Beta.kokkenes betydning som ostebakterier er lite studert. De 
skal forekomme i temmellig stort antall i cheddarost og da det er antydet 

at de influerer på ostens smak er det muligens Be. cr-emor å s ... former som 

det dreier sig om. Diacetyl skal være påvist.. Dette er ikke så merkelig 
da. der gjerne brukes a.lmindelige syrevekkere ved fremstillingen av osten. 

Av beta.bakterier er både Bbm, breve (Bact,. ca sed, gamma) og 

Bom, longum (Bacb , ca se 5. delta) hyppig p8vist t ost og; det er jo notsEL 
rim:elig da de er gjc5dselbakterier. De er meget svake syr-e danner-e , men kan 

utnytte kalklaktatet når pepb one r er tilstede. Der-e s k:aseinspe.ltning er 
minimal og tidligere under sbke Lser- over dores betydning i E:rnrnentalerosten 
led.et til at man måtte anta at de ingen betydning hadde for den normale 
ostegjæring, selv om man undertiden hadde iakttatt at de leverte co2 som 

muligens bidro til hulldannelsen. Forst i de -aller siste år har man fått 
erfaring for at Bbm~ longums gassdannelse er skadelig, fordi den kan optre 

mens osten er i saltlaken og saltekjelderen. Skjæres osten over sees 
klof'tete eller revne ure ge lnte s sige hul ler. Det kunne li g;go :nær å anta. at 

disse skyldes en lkktatgjæring, men en sådan er usannsynlig på et så tid­ 
lig tidspunkt. HOSTETTLER har funnet e.t det her dreier sig om en forgjæring 
av rester av melkesukker som sammen med eggehvitospaltningsprodukter gir 
ideelle utviklingsbetingelser for Tbm. Longum, Ved denne gjering dannes 
meget lite syrer, men endel co2• Den dypere årsak til denne feilgjæring 

skukde derfor være en utilstrekkelig melkesyregjæring ved Se. termophilus 
da osten stod i pressen. Dette fremgår også av at pH er htJiere enn 

a.lmindelig. 

Hostettler gjorde en interessant iakttagelse. Ved plate ... 
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spredning av oet en var det iLcen veks+ i sonen omkr Lng Bbn, Longums ko1o ... 

nier" te:rroobakteriene kom ikJ::o til utvikling, de blev simpelthen oplVst. 
b, Uekte molkesy:rebo..kterj.er. 

Te.trakokkeno alias Acidoproteolyt~ne" er svake syr-cdanner-e , pro­ 
teolyserer, er meget s . .e..l-btolerf1.nte og aerobe. I ysbeme Iken kan deres an ... 

tall være ganske stort hvis n1011':en er spontant f ormodnec , Under ystingen 
oker antallet og det er ikke usannsynlig at de vod proteolyse av ostestof­ 

fet kan bogunstige •stpøptokolrJ::enes utvikling. I de hl:iit eftorvar:mede oster 

er de , selvfolgelig uten betrdninr; for den. ogentlif~e modning, ::'or andre 

hårde ostesorter hvor modnd.ngcn skjer likelif:='._~ gjennem hola massen, har de 
forse.vidt dårlige vekstbetinrelser som d, savner surstoff ( osten er nemlig 
surstofffri i det indre). men deres enzymatiske virkning behover ikke å I 
svekkes da ifg. Or la-Jenser deres ekto - trypcsin e:r mindre syrefol somt enn 
stavformenes. Den be+ydru.n.; som tidligere or tillagJc Te. ca ae i liquefa" 
ciens ved modningen av Grana ... , Gouda- og tilsitterost er senere tildels 

blitt den fruk,jent, I do suur+e og blote ostesorter som modne s fra over- 

flaten er den dor-åmot meget viktic;. Mens det er konstntert at den i ren­ 
kultur har' liten virkning" sL er virkninp.:n1 moget f'r enrbr-e der.de i symbiose 
med andre bakterier og; sopper som virker i samme retning. Sa1rlig bemer­ 
kelsesver~ig er dette tilfella i Limburgeroston. Da totrakokkeno ved egge­ 

hvitespa:ltnin'.;en leverer lavere fettsyrer bidrar de til de.rmc Lso av spe ad,­ 

fike smaks- og luktestoffer. 

Koli-a.erori:ene sbaktorie:nu deltar åkko i den normale ost emodnång, 

Selv om der er koliarter som or forholdsvis uskyldige og der i svensk her:re" 

gårsost er påvist glys,Jrinforgjra:rende bakterier som synes h stå a.erogenes­ 
bakteriene nær , sa fremkaller dønne bakbcr-Legr-uppo kun f'eilgjæringer både 
på grunn av den gass og do dype r e eg1:ehvi-bcspaltningsprodukter de leverer. 

Nærmere her om senere. 
c. Ekte smorsytebaktorier 

foråko:rnmor kun i ringe mengder i molkon og dorofor også i osten. I lepe­ 

oster gjor de sig normalt Lkke gjeldende, er dette tilfelle så odelegger 
de osten ved sin gassdam10 Lse og overproduksj 011 av smor ayr e . Eggehvite 
spalter do jo ikke. De skal nærrne r c omtales undof avsnittet om hv.llsetnin­ 

gen. I visse surmelksostor således i don schweiziske Schabziegerkase er 

en Glostridium sacchar-obubyr-åcus erincg meget viktig, og det er forklarlig 
da osten lagos av opkokt melk, hvor oston utskilles ved sur myse og pakkes 

i sekker, I det svakt sure, anaer obe miljo har do gode utviklingsbetingel­ 

ser. Den forgjærer ikko luktater, men melkosukker til smorsyre og edikk- 
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syre som i. ht>i grad bidrar tilænnelsen av den meget skarpe smak som den 

modne ost har. Den egentlige modningsprosess skyldes derimot de stavfor­ 

mede melkesyrebakterier. 

d. Propionsyrebakteriene. 
Det er foran vist hvorledes melkesur kalk ved propionsyre­ 

lhakterier kan forgjære til propionsyre, edikksyre og kulldioksyd. Det er 

videre vist at propionsyre foreJ.commer i alle de faste ostesorter, men riktig­ 
nok i forskjellige mengdor , Man må herav kunne slutte at pr op l onsyr-eba k­ 
teriene deltar i' den normale osbemcdnmg , Antallet i melken or ubetydelig 

kun 50-100 pr cm3; men anvendes kulturtilsetning kan det gå op i 5-10 000, 
Melkesukker forgjærer de kun svakt, det er laktater som or deres beste kull­ 

stoffkilde. .L.te vcksez i dot hole tatt Iangs onrt , veksten or meget sparsom 

ved 10°, betydelig livligere ved 14-15° oe~ optimum ligger me l Iem 22 - 30°, 
nærmere 22° .· Vo~ston er også. bcr oende på surhetsgraden, dø trives dårlig 
når pH er under 5, o. Et annet meget viktig forhold er det at do or saltom.• 
fintlige. Det er efter dotte forståelig at de fc:5rst gj1:>:r sig gjeldende 

eftorat molkesyregjæringen er slutt" at de har stcirst betydning for oster 

som en tid la.gres ved relativ hoi tompore.tur og som lake- eller torrsaltes. 
I oster ._som saltes i massen kommer de neppe til utfoldelse. Fort>vrig op ... 

trer de i mango varfot.er med voks fondo morfer og gjæringsevne. lVIest studert 

er Ennnontalorostons propionsyregjØ"ing. Under' don fcirste dol av ystingen 
er de i livlig vekst, men under e:rtorva.rmningen går rmtallot sterkt tilbake 

fullstendig i likhet med hvad tilf.ellot. er med tørmobalcteriene og de over­ 

lovende kommer fclrst til utvikling når osten konnner i gjæringsboden ved 
20 .•. 24 ° og pH or steget til 5"2 ... 5,~5. Når o sbcn flyttes over i koldboden 

or ennu 0,5 - 1 % ka.lklaktat igjon. 

e. Forrådnolsesbaktcricne, 

deltar tiltross f'or at do er kraftige oggehvitospaltoro ikko i don norma Le 
ostemodning. I sin tid blev dot motsatte ivrig hevdet, men denne opfe.tning 

var bygget på mangelfulle bakteriologiske understikelsesmetoder" Selv om 
ystemolken bevisst tilsottes store mengder av do forskjelligato artor, 
tror do holt i bakgrunnen for de normale osbemodner-e eller de kommer slett 
ikke til utvikling. Inntreffer dot motso.tto or rosulto.tet ufravikelig av 
skadelig art og har sin årsak i on ystni11gsteknikk som har svokkot melke­ 
syre ... og propionsyrobakterione og nedsatt syreproduksjonen så surhetsgraden 

er f'orliton, pH for hc:Si. 
Fluoreseentono, protous-, hoi- og pototbaktorione or dessuten 

sterkt aerobe, så de trives ild::o i osten. I denne forbindolso må dog nevnes 

at hvis ystemolkon i longoro tid har vcart opbovart ved lav tempera.tur 
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vil fluorescentono være kommet til stork vekst og om de sonoro dl:jr kan, 

deres enzymer være v Lr ks omnæ , Det or da også on prn.ktisk erfaring at av 
slik gammel melk fåes ingen go4 ost. Litt anderledes stiller forholdet 

sig for de anaerobe putrH:Lcusba.kterier Of:~ i virkeligheten er det også 
disse som hyppigst gir anledning til feilgjær·inGer. Disse or meget inn ... 

gående studert av ZOLLIKOFER for Emmentalerostens vedkommende. Han angir 

at der er Bacillus putrificus vorrucosus som or den almindelige form og 

at infeksjonen skriver sig fra gjodsol, stro og vannet i ysteriet. I osten 

~pt.rer råtne partier med typisk fmcallukt. Massen misfarv0s Of!' blir smclr- 

akb i.g med huller fra knappenå Lsst-cr'r'e Lse til hullor p& 10 - 15 cm. Forråd- 

nelsesgjæringen opstår forst efter at pr op i.cnsyr-eg jær-Lngen i hovedsakon er 
avsluttet. altså når osten tas ut av g,jFxingsboclon. Nu viser det sig at 

kalkla.ktat over en viss konsentrasjon virker som gift pD. bacillen og dorfcr 

koraner- den kun til utvikling; ni.r konsentrasjonen er liten, altså når pro­ 
pionsyrebakteriene har lagt for sterkt beslag på laktatet og nf;.r samtidig 

surhetsgraden er for lav. I osten tolererer nemlig bacillon ikke en pH 

under 5
1
75. Don lave surhetsgrad kan enten skyldes 0n svak mo Lke syr-e­ 

gjæring .... for sterk oftervarming: - eller hyppigere en. .ovez-dr'even tilsetning 

av vann, måskjo dårlig vann, undo r y-sting0n.. Putrificusosten · · · · 

sky Lde s altså ystningstekniskc foil. Det er efter detto forståelig at 
putrificusc.jæring sje Ldcn ob scrvoJJe s i andre hår do oste sorter, hvor pro­ 

pionsyregjærineen ikke spiller don rollo sorn i Emr:centalorost. 

Nor~ot ander Lo dc s stiller forholdet sig for de blote og spesielt 

for de smurte ostesorter, hvor forrådnelsesbe.kteriene i den alkalisk rea­ 
gerende skorpe kan opt re i meget store mengder og; utvilsomt er medvirkende 

til dannelsen av den overmåte skarpe smak OG lukt som ikke minst karakteri­ 

serer Limburgeroston. 
f. Alkalidannende kortstaver, c.lcalir;enes bakterier 

omsetter kasein ved pepto!1is0ring og dypere spaltning. De er meg;et aerobe 
og trives utmerket på -de bltsto ostesorters skorpe og gjor litt etter litt 
denne alkalisk. Disse bakterier forbereder sikkerlig næringsbunnen fo:r 

forskjellige proteolytiske ba)s:t.erier som er karakteristiske for de blote 

osteslag. Nevnes må do "rode bakterier" s om i varieter finnes pL mango 
blt>te asters skorpe (f.eks. GRmonbcrtost), hvor de danner et smclret belegg 

med skarp a:nunoniakalsk ostolukt. En representant for disse er Baoterium 

linens, som er en sterk spalter som leverer bådG aminosyrer og ammoniakk. 

En ødo4 nærstUende art er Bacteriun, casei limburgensis" dor selv ikke an­ 
griper kasein, mon nedbryter videre spaltning;sproduk:ter under dannelse av 
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rikelige mengder annn.oniakk. Begge disse vegeterer ypperlig sammen med te, 
case i liqud'asi~s. Ved spa I tnirtg'-,n <lifundoror ammonåakkcn i::--i.nover, noi­ 

traliserer syren• oploser par0.læ.sein0t og gjor hunnen egnet for melkesyre­ 
staver. I ly av den tette smore trives som. fcjr nevnt anaerobe sporedanner-e , 

.l!it eksempel på disse alkalidannende bakteriers betydning selv 

for en hård ost avgir Gr(1yerosten, en slektning av Em·ent;.aleros.ten , hvor 

man skiller mellem to stadier i modningen, ftirste tre måneder' foregår kun 

an indre modni.ng , senere en modning utenfra. idet Iager-behand Imgen av osten 
fremelsker en overflatevegeta.sj on .• 

g. Muggsoppenes 

deltagelse i modningen er ka.rakterisi:.isk f'or mange halvfaste og blote oste ... 

sor ber , Deres vekst og nt'Kkli.n,g er betinget av den sterkt sure reaksjon 

lilOm disse oster har fra begynnelsen og som selvfolgelig skyldes ,en al ... 

mindelige melkesyregja=.ring. Selv om chymosinet nettop av denne gr-unn ganske 

vesentlig bidrar til ostestoffets oplosning så er det dog muggsoppene som 

fremkaller den egentlige modning, de er jo både eggehvite og fettspaltere. 

1;.elkesyrebkateriene trer i så henseende mere i bakgrunnen, Luftelskende 

som soppene er vokser de på ostens ovarflate, deres hyfor treng;er sig inn­ 
over og utskiller sine enzymer; som bearbeider omgivelsene. Da modningen 

således skjer utenfra innover m& ostene som regel g.jcires flate (Brieost) 

eller de må ystes (Gammelost) eller legges i formen (Gorg;onzola) på. en så­ 

dan måte at massen til en viss gr-ad blir åpen og lokker, oller den må prik­ 
kes (Normannaost). Do sopparter som kommer i betraktnil:1,g er kun noen ganske 

få. 
Penicillium roguefort (Blfonuggon) er hovedmodningssoppen i de 

halvfaste b L,a , Normaru1aoston, Roquefort-, Gorgonzola-, Stil-tonost. I 

gammelosten spiller også den eller nær sb ående former - Sopp benvcnbe den 
Pen. aroma.tie um - en viss rolle om den ikke kan betegnes som noen viktig 

mcdnång s scpp, Soppen kan noies med mindre surstoff enn de banale penicil.:.. 

liurne.rter som kun or ostofordervore. og vokser derfor godt og;så i de indre 

deler av osbene , likesom den trives ved Lave tempere.turer. De halvfaste 
oster inneholder så megot m.yse og melkesyregjæringen går så vidt at melke­ 

syrebakteriene iallefall forelobig er satt ut av spillet, men nettop denne 

surhet er gunstig for soppens utvikling. Soppen nedbryter eggehviten til 

store mengder aminosyrer og ikke ubetydelige mengder ammoniakk som kan 

noitraliserc massen og skaffe ot miljo også f'or me Ike syr-ebakber-Lenae 

enzymer. Sopp en er svakt fett spa 1 ten de og de danne de s yro r, vesentlig 

kapr on- og smc5rsyro samt e dåkksyze fra melkesukkorforgj&3ringon. bidrar 



25 

til ostun.s ,.::do:.1.donm1cligo sme.k , Poi·: icillil..1.::n Camenbert o:'.: et.ff.. 11cørståendG 

arter er viktigo for Camc,nbortoston. Do ,ur mcr-o sur sboff'kr-. .. vundc , vokser 

Iang sommer-e og foretr0kkcr litt ho Le r o t01,1puraturer •. Do or pb. langt nær 
heller ikko sL k:raftigo eg2;ehvitosp2.lturc. De vokser blott pL overflaten 
og: sammen med Oosporn lo.otis, E1.H:alide.nnondo kortstaver, to-crakokker og 

t orulagjær. 
Oospo;ra 1,actis opbr-er f or-ut on i Camenbcr-bos'bcn i mange andre 

mor eller minc1:ro kjonto blote ostosortor, også i surme Iks oabor , Don an­ 

griper med be1jærlighot mo Lke syr e som oksydere s , spalt-Jr or;guhviton megot 

dypt mod armnordakkdennc Lso , hydrolyseror fott,. mon oksyder or ikke fettsyre" 
ne. Don begunstiger penicillorno i dures utvikling, mon on for yppig 

vekst skader da do gjor os-con slimot os hindrer hyfene fra å trenge inn i 

osten, i pultosten vil on ovor dr-even vekst lett modf'ttre at osten blir 

bltit os klissen or; derved f'r-emc Lskc r vokst av aer-obe O[; anaor-obe I'or r-åd- 

ne Laosbakt.cr åc r , 

Mueorsoppor som. ostomodnero k,jonnos kun hos go.rnmu loston o:_; 
pultosten. ile i disso cptir-oder.do former or sterkt o :gehvitus~alt(:.n1do 06 
ho r om vidner de storo innhold av aminosyrer" ammonåakk oc va Lor-Lanayr-e , 
Dr. Sopp konstatorto j. p1.m~i'.,:Jlost on mue or- :-:;om. han [.;ttV navnet; Cla.mydomucor 

ca sc å , d:Jr oftor fa:1.goms sys·bomatikJ·: slca'L stL huco:c cor·'_;:i.c.olus nær. 

s •. Funder hai- ved sidcm. av dorme f'unnc b en som st(r auoor muco d o neer. 

h. G;jærsorrper, torula o,-· mor..iha 

spiller en viss ro1l0 ved modnång..n D.V blote oster ob surmc Lkscs+or , De 

er kun do Ivå s molkesukkc1"forgja:..~Gnde11 mon der Imob syrofmt:~Jronde og be­ 

gunstiger vekston av de a Lka Lådannende kortstaver på ostuns overflate. 

De or meget kckaa Lcr-e sd aucrrce , har ringe oller ingon fet·::~spaltningsevne, 

mon avbygge r eg;g;ehviten tildels sterkt. I pultost bremser do p& Oospora 

lactis altfor hur-t i.go utvikling. De er tildels bo sky Ldf for li gi bi tt0r 
smak" men det 0r slett ikke noo a lmentrckk ved dem, 

D. KOHSI~TENS OG STRU1CTURFOR.Ah-DRINGER I OSTEN" 

Ostens konsistons beror selvf~lg0lig f~rst og fremst p& dens 

innhold a v vann, som dels er bundC:Jt hydratasjonsvEmn, de Ls :fritt. Det 
forste bevirker en viss op sve Ll å.ng av ostestoffet, dot siste tjener som 

oplos:ningsmiddol o;; kan avp;is ve d d:tffus_J on og fordampning. tfo mere vann 
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desto livliger0 for Ibpe r under ollers liko forhold spaltningsprosessene og 
desto mere av spa Lbnångspr-odukbene gL i op Ldsnång og: sLlades virke pf;. 

konsistensen. I de blote øster blir derfor denne mer oller mindre struk­ 
turlis og smoraktig. Betraktes derimot ot snittpreparat av on fast ost 

under mikroskopet med sterk forstorrclso, kan do oprindolige ostokorn 
tydelig gjenfinnes omspent av et kanalsystem som forgrener sig gjennem 
hele massen fra det indrø til skorpen, Disso kanaler or fylt med ubundet 

vann hvori produkter fra de kjemiske omdannelser i forskjollir::, grad or 
op Io sb , 

· Mon konsistensen beror forovrig overveiende pc. omfanget av 
eggehvitespaltningen og således være uttrykk for de fortlopende kjemiske 

prosesser: melkesyr0gjæring011 og parakasoinots oplosning. 

Sor vi hen til forholdon.e i don fersko ost vil don ved melke ... 
ayregjæringen dannede molkosyre forst omsette sig med kalkfos:f.'e.tono hvor ... 

ved dannes oprnselige både kc.lkfosfa.te.r og kalkla.kte.ter, når dotte er 
skjedd kaster syren sig over dikalsiumpara.ka.scinatet hvorved dette av ... 

kalkes, der dannes monoka Ls Lurnparaka ae Lna't og ydorligere mengder kalk­ 

laktat. Monoforbindclscn 01nsetter sig med klornatrium og~ går delvis i 

oplosning. Det or hor av stor ste betydning :ror de fe.stå osto:rs vedkommende 

at avkalkningen Lkkc må overskrido en viss crense" ti skjer dotte dannes 
derlavore kalkparaknsoinater som or uoploseligo i saltvannet og der dan ... 

nes et overskudd av opUSseligo kalksalter som modforor at dannet natrium" 

par-aka sed.nab går tilbake til kalsiumparakascinat da oplosningsprosessen er 
tie"tersibel. Efter l{C DOWALLs or i cheddarost efter 7 dager alt kvelstoff 

gått over i en form oploselig i 3 - 10 ,~ klornatriumoplt5sning som en 

geleaktig masse, 

Ved ystningen streber en efter 8. gi ostemassen en erfaringsmes­ 

sig funnet passende torrhot d.v.s. d0t skal i osten gjenstå on viss meng. 

de JT1.yso, Hensikten hermed er for det forste å gi betingelser fo:r don 
melkesyregjær-ing som fortsetter avka Iknången, og for det annet t. sikre et 

for oplc5sningcn av natriumparakasoinatet og oggehvitespo.ltningsproduktene 

tilstrekkelig vanninnhold, Er avkalkningen ikke tilstrekkelig blir oston 
seig og fast. ti dat kalkrikere po.rakaseinat er seigere og fastere enn 

det nogot kalkfattigere, derfor må det ved ystingsteknikken sorges for 
at ?er danne s tilstrekkelig, melkesyre, Omvenet danno s der for meget og 

P'3-rakaseinatet avka Lke s for sterkt, blir o sbon spreid og hård forutsatt 
at vanninnholdet er lavt" og oker H-jonekonsontrasjonon utoverenviss ,. 

grense blir milj,fot ugunstig for do pr-obo olytisko enzymer. 
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Ostens konsistens og homogeni-tet står saledos i neier.- .. 
båndc Lso mod den form hvori pa1'"aka.soinatet befinner sig d.v.s. ostens 

vannstoffjonekonscntrasjon. 

De forsto under-scke Lser- her-over- skyldes van DA-1,•. som viste at 

p H i Edamerost nlm.indelig var ca 5,2, men hvis don var- 418 ollor derunder 
var oabcri gjonncmg&ondo smuldrende og kort. Like ledes pE.viS"ba han at når 

pH var 5.2. gikk av de kvclstoffholdigo tttel'fer mere enn 7 gangor sft meget 
i oplosning som når don var 418. Van Dam mante derfor at iallefall for 

Edamerostens vedkommende betinget en pH me l l cm 4,8 og 5,2 don ideelle op­ 
losningstilstnnd av parakasoinatet. 

Disse io.kttagulsor blov snart bekreftet av de mangfoldige 
underaokolsor som senere or blitt foretatt for alle mulig ostosortor. For 

Emrr:ontaloroston .bor pH når oston tas ut av pr-os sen være 5,0 " 5,3, helst 
5, 15 ... 5,25, og KOESTLER angir variasj onor- pL 0,2 enheter kan f,i utslag 

i ostens konsistens og anlegg for hu I Ldannc Lse, Under modningen stirGor pH 

til s.s - 5,6" I 5b prover av holfot goudaost fant DOVLE 
I 7,2 ~ av alle pH 

1~4 
6~0 
16,4 

4,d - 4,. 99 
5.,0 - 5,19 
5"2 - 5"39 
5,4 - 5~59 Gjernomsnittl!g 5~27, 

I Cheddarost som er sterkt nsurystot" ost vil når den er vol" 

lykket pH i don ferske ost væro vol 5"0" i den modne omkring 513 ja. selv 

omden er et par lir gammel ikke h.oiero onn 5., 6... I don heIvf'o.sbo Roquefort ... 

ost henholdsvis 4., 75 og 5.,s - 5.,1:3. 

Fra van Darns publike.sj onor kan det væro av interesse å hente 

ot eksempel som gir ot bogrop om hvor sms. variasjoner i surhutsgrnden det 

hor dreier sig om: En o.lmir1dolig Edamerost pti 2 kg inneholder ca l kg (1) 
vann. Da E-jonokonsentrasjonon veksler fra 1,3 x 10 ... 5 til o.6 x 10-5 or 

dor altså kun en variasjon på 0,007 mg r H-joner.. Det or rimelig at en 
kan ta.lo om ystingens mystikk nELr så små ulikhotor i kjorn.isk honsoonde knn 

uttive on så stor innflytolso pt pr-odåkbo t, Det er med full grunn at on 
kan forundre sig ovor mulighot~mo fro. dag til dng L kunne holde on ensartet 
kv.alitct hvad ostens konsistens nngtr. Det or oggchvitestoffones store 

puf'f'er-evno som her kommer- ysteren tU hjo lp. Fvor Iodo s on i praksis g,jon" 
nem ystemollrnns modnång , variasjoner i ystningsfaktc,rc,no Of~; vc,nntilsetning 

kan regulere surhetsgro.den blir nærworo behandlet i IITeknologionn, 

Det er on praktisk erfaring at ved ysting av on ost or en me­ 

re utsatt .for at konsistensen blir spro når don ystes av fetere enn av 

magrere melk. Vuri Dum mente at forklo.ringen måtte veer-o den at i den fetere 
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ost er opave Ll.Lngen min.dre fullkommen idet en . er moro utsatt for at det 

blir- et visst overskudd av syra for hvå Ikon oo;ehvitestoffenos pufferevne 

ikke. strekker til. Dette er forstELolic; under forutsetning av e.t de to os:ke­ 
typer ystos med sanane vunnf.nnho Id f .oks. 

Vann 
Fett 
Eggehvit0 

Pål del e0gehvite 

1/1 fet 

38,67 
31,97 
24,85 

1,556 

1/2 fot 
38,67 
23,01 
32,10 

1"205 deler vann. 

Da vannet representerer melkesukkeret - melkesyren. er det 

betingelser for at avka Ikrri.ngcn kan gå videre i den fete enn i den magre 
ost, Ilen en halvfet ost y st.e s nu ikke til semme torrhet som don helfete, 
den må in.ueholde mere vann. 

Av nogen ystninger EW hel- og halufet goudaost av samme melk 

utfort av FUlmER og hvor ostene blev bedømt som normale kan bor-egne s sam­ 
mensetningen av ostene hvis do var ystet litt torrere eller mindre tort 

1/l fet : :Vo.nn 
Fett 
Eggehvite 

På 1 d. eggeh. vann 

1/2 fet: Vann 
Fett 
Eggehvite 

På 1 d. eggeh .• vann 

Mindre 
torr 

40,08 
31,28 
24,2'7 
1,650 

46,46 
20,15 
28,02 
1,658 

Normal 

38,67 
31,97 
24.85 
1,556 

44,96 
20, 71 
28,81 
1,. 560 

Torrere 

3',\,33 
32,66 
25,40 
1,470 

43,66 
21,20 
29,49 
1,480 

Differens 

+ o, 094 - o.oae 

+ 0"098 .... 0,080 

.. 

Som det seos stiller forholdet ::mellom eggehvite og vann sig 

fullstendig ens i de to ostetyper, st her stettes ikke va.n Dams hypotese. 
Når risikoen for å få en spro og: sur ost er langt storre ved ysting av 
.fetost må dette skrive sig fra ut den inneholder mindre vann altså mindre 

Lcpeenaym og særlig er dette ·tilfelle for schwoizerosten hvor ltipeensymet 

or odele.gt og mengden u v pufferstoffer er mindre enn i andre lc5peoster og 
det er da heller ikke noen ost som. er så omfintlig for se Lv små. variasjoner 

i d anneb melke syr o • 
At forholdet eggehvite/vann i helfet og halvfet goudaost er 

nær det aamme v .ed normal produksjon stt.r i full overensstemmelse med 
hvad KEESTRA i sin tid påviste I ncmlir at forholdet vann/fettfritt ttir:rs.toff 

er praktisk konstant og typisk for de enkelte ostesorter uansett fettinn­ 
holdet. Noen variasjon vil det selvfolgelig være for de enkelte produksjons­ 
steder, melkens kjemiske sannnensetni.ng er ikke overalt den samme. 

Dette må dog Lkke fore til den opfatning at fuktigheten i en 
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fast ost ikke kan tskos u.ton ut est.en blir sur og spro, dotte or nemlig vel 

mulig, men da rrl lagerbehc.ndli1\['.'.'m a·v ost1:1n avstemmes d•rofter d. v ,. s. 
osten lagres ved en t0mper, tur- ved hvå Iken 1rielkesyregj'$'.l.ring;en ikke loper 

hurtigere enr: at syron suocesivt kan bli bundcf av de ved chymosinet danne­ 

de pufferstoffer. 

Ostens smidighet avhenger av vnnninr!holdet og; Of::gehviteomset­ 

nå.ngcn, Føtt.innholdet kunde mar. på forhl:.nd arrba hadde meget L si, men som 

for nevnt er dette ikke tilfelle. For Em.m.ento.lerosten fnnt tvert om KOESTLER 
at ved hoit fettinnhold disponerte f'or on ht".rd masse : 

lY.Lassen 

Meget hård 
Hård 
Norma I 
Tuiyk 
Meget myk 

-do 

Eftergi vnå.ng 
for trykk 
0133 mm. 
0,52 
1,02 
1,25 
1,54 
2,00 

Vann 

32,8% 
32,6 
38.,4 
36,4 
31,6 
32,2 

Fett 

35,1% 
35,.l 
34,4 
29,2 
32,8 
37,0 

Fett i 
To:r-rstoffet 

52,2% 
52,3 
50,5 
46,0 
47,8 
47,2 

Hva.d der er over 50 %> fett i tc5rr stoff et er nærme st av dot 
onde også av den grunn a.t dot disponerer for spa.lt ..• de . .nne Lse , Ostons sammen­ 

hengende stottef'ase (eggehvitsn) blir så gjennem.trongt av fett at massen 

struktur lider derunder, 

E. HULLDANl~]LLSE I OSTEN. 

Huller, oy-ner, pjper O[ tildels sprekker i ostemassen skriver 

sig fra gassansamlinger. 

Når osten kommer i f'cr'mcn vil don alltid in ... neho l.de noe luft. 
Mengden beror pE. om osten samles under mysen og: samlet fores over i formen 
eller om mysen forst trakkes av Of ostemassen derpL smuldres forut for eller 
under formningon. 

I forsto fall (lukket ysting) er don i11nesluttodo luftmengde 
ikke stt>rre enn at de·n helt er absorbert av os'bome.s sen., toksturon og der­ 

for i den ferske ost o.bsolutt tott. 

I annet fa 11 ( åpe :r1 yst ing) er der inneslutt et så betydelige 
mengder luft at den hindrer en oioblik1:0lig homogen snEcGn;;.prcsning av do 

storre ostepa:rtikler, det må nodvo11.digvi s .danne s luftfylte tpninger. I og 

for sig kan det nok væro s o. at Luf'timerigdcn ikke or storro orm o.t den kan 

absorberes av ostemassen, mon absorpsjonen tar on viss tid Of beror på 

ostemassene permie.bilitot, og denno 8.vhcnger av ost0sto·'_0fots op Ib snfng og 
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opsvollingstils.tø.nd. For e,n er vist r~t cplosningon beror p:::. chymosinet og 

opsve Ll.ångene pi\. syro- og saltkonsc:otrasj oneno , def or derfor liketil at 

absorpsjonen av chm Lrme s Lutrt cdo luft i hc.:d .. o sbe grad lettes når osten 

saltGs i massen. 0psvellL:12.;t:m begynner' da umiddelbart efter forrn:ningen og 
dermed og så a.bsorpsj onen av luft0n. Do oprinde ligo åpnin;;er forsvinner, 

deres plastiske vegger klobor eftorhLndon sammen. 

Anderledes m.å f'orholdeno stille sig hvis osten lake-oller tt;rr­ 

sa.ltos utvendig. Saltet di.t'fundurer forholdsvis laa,gscmt, dut tar tid 

innen ostestoffet sveller såpass at en nevneverdig absorbs.jon kan. finne sted, 

åpningene blir dor og lukkes holler · ikko, ti i denne ventetid begynner så 

sm&tt i selve ostemassen en mod grJ.ssdannelso forbundet g;jf:"cring. Gassdannel­ 

sen er under normale forhold vistnok meget langson:., men dor; tilstrekkelig 

til å motarbeide luftens absorbsjon. - Betraktes snittflatene på etpar 
dager gamrr..el nokkelost vil denne vis0 sig forbausende tett, mens dette slett 

ikke er tilfelle med en like gam.rnel roudaost av don småhulletc-pipete type, 
saltet er da heller ikke trengt rner-c onn noon C(mtimoter inn. 

Efter BOEKHOUT og OTT de VRIES forsvinner det innsslU'btedc sur­ 

stoff i lopet av 2 ... 3 dager fordi det forbrukes av de aerobe bakterier, 

det et altså kun kvelstoffet som blir tilbake. 
IV.ien for oller senere kommor ost».n i ;- jæringer som kan væ-e . 

ledsaget av cassutvikling, gassen krever pluss oc de rme d opst år hulldannel­ 

ser. Pt othvert trin i modnd.ng apr oso sson er dc r l1t'Jlu rLmaterialer og 

mikroorganismer tilstode i os-bon som kan gi anledning til at 1'gassgjæringer11 

kan komme igang. 

Melkesukker er dor i osten i de forste dager. De langt fleste 

ekte mo Ikosyrobaktier åcr' forgjf.a~er melkesukkeret uten gas sdanne Lse , en und­ 
tagelse do.nnor beta~kteriene som kan lovore kullsyre. Tetrakokkene gir 

ikke gass. Koli-aerogenes bakteriene derimot kan levere store mengder 

kulldioksyd og vannstoff, og hvis de ikke holdes i avo av streptokokkene 

inntrer ved dem en gas sdanne l.se allerede straks osten kcmmer- i pressen. 

Smorsyrebakteriene kan væire laktoseforgjærende, mon deres c.ntt.11 i melken 

er så lite at de ikke kommer til å spille noon rolle i dem korte tid dor 

er melkesukker i osten. ·Torultw.rter kan forgjtero me Lke sukker' med danno Lse 
av gass, men hellerikke av dem er dor så mange v.t de under almindolige for­ 

hold har noen betydning. 

"Knlklaktntet er det viktigste mater5.alet for gassdannelse. 

Forst og fremst kommer propionsyrøbnktorieno i botrukt:cing, de l.,1P.'V,0rer 

kulldioksyd. Imidlertid optror de i mange vo.r:i.e.ter som viser :\1likheter 

,(' 
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både m.h,t. den letthet hvormed de forgjærer laktatet og, den mengde kull­ 

syre de produserer, særlig; ku1lsyr.-odannelsen er avhengig av vannstoffjone­ 
konsentrasjonen og av saltningsgraden. Visse botabnkterie:r forgjæror den og­ 

så under kullsyt'edannelse. Smcirsyrebakterieme av typen Clostridium tyrobu. 

tyricum forgjærer· lakta tet både til kullsyre og vannst ofr. 
Glyserin dannes v,ed fettspa1tnine8:en. l>et er så minimale meng .•. 

der, så selv om sikkert mange l:.Rktcrier kan levere kullsyre YGd forgjærin­ 
gen av det, har det helt undorordnet betydning. 

4. De kvelstoffholdige stoffer kan også undergå gjæringer 

med gassdannelse. og derfra kan må.skje en del av dat fri kvelstoff i osten 

stamme. Clark hovder at don langt ovorvcående del er rester fra den inne­ 
sluttede luft, og i alle fall i Emmentaloroston går kvolstoffmengden nor­ 

malt tilbake undor modningen. Dette motbeviser dog ikke en nydannelse, 

som kan dekkes av den langt rikere kullsyreproduksjon fra laktatgjæringen. 

Ved parake.seinets dypere spaltning dannes også kullsyre. Det er påvist 

at i Emmentalerosten avspaltes den av visse aminosyrer. 

Emmontaleroster er don ftsrste representant for de relativt 

få ostes lag hvor hulldrmno Lsen og hullenes utformning vctier tungt ved 
bedcmme Lsen ær ostens handelsverdi. Det or ikke noen ost hvor det å from­ 

skaffe den ideelle hullsetning stiller slike krav, det vcare sig til mel­ 
kens kjemiske og bakteriologiske kvalitet oller i ystningsteknikken. Det 

er da heller ikke noen ost hvor hullsetningon or så videnskapelig utforsket 

som for Emm.ontaloroston,. og do resultater forskningen hor har gitt vil 

kunne gjores gjeldende også for andre faste oster som skal ha hullsetning, 

Ivled hensyn til de gassartor som forefinnes i Emmentaleroston 

under helt normal gjæring så fant KOESTLER og HOSTETLER i on 2 måneder 

gammel ost 

• co2 
95,,5 

H2 
0,2 

02 
0,3 

N 
2 
4,0 vol%, 

Om disse gassarter er å merke at kullsyron er oplosolig i vann 

og det desto mere jo lavere tompere.turcn og jo ht5iero trykket er. Ved o0 

og almindolig trykk opH5ser en lit·er vann 1,8 liter kullsyre,. ved 15° 

l liter og opl<:5selighoten tiltar proporsjonalt med trykket, Vannstoffet 

og kvelstoffet er lite op Ibso Li.ge , 

Normalt er e.lt,så gassen kun kullsyre og stannner fra pr-opå on­ 
syregjæringen som ftsrs.t setter inn når osten 3 ... 4 uker gammel kommer i 
gjæringsboden" og langsomt avtar når oston fru denne kommer over i lager­ 

kjolderno hvor temperaturen or lav 8" 12°" Undor 10° stanser propion" 
syregjæringen og dannesdor kullsyre skriver dorme sig fra eggehvitespalt­ 
ningen. 
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Vanns·toffet dannes enten ved melkesukker- eller ved laktatfor­ 

gjæring. Melkesukker er fors11unnet fra osten allerede oJ'tor etpar dagn, 
og vannstoffdannelson kan da kun skrive sig fra koli- a.erogenesgjæring 
mens osten står i pressen. 

KOESTLER og HOSTETTLER. gir et slående eksempel herpå. De 
undersokte gasson i oster som haddo hovet sig på et tidlig tidspunkt 1· et 
ysteri hvor der i on periode• 3 - ~O juni, opstod heftig gjæring av osten 

i pressen. Ved· skarp melkeskontroll og desinfeksjon lyktes det i lepet 
av en 14 dages tid å bli Idar av feilen. Ved analyse fantes gassen å 
boa.tå. av: 

osten 
ystet analysert 

14/6 2B,6 50,9 3,0 17,3 
11/7 41,7 33,2 3,0 22.1 
3/8 47,3 6,5 8,1 36,9 

22/10 ?5,0 5,3 · 2,1 17,6 
13/11 96,7 1,1 o,o 2.2 

Eftor a.nulyson å demme har det tatt forholdsvis lang tid 
in.11en vanns.toffinnholdot er gått tilbake til el et norma Ic , enten det nu 
kommer av at feilens årsak fi,rst sent er eliminert eller at det selv på 

3/6 
n 

14/6 
4/7 
1/8 

" 

et tidlig tidspunkt dannede vo.nnstoff }run langsomt drivos ut av osten. 

Laktatforgjcerinc med vannstoffdannolse sk:Jldos smorsyro­ 

bttktorier (Clostridium tyrobutyrioum). De kommer ovontuelt forst til ut ... 
vikling og gjæringen merkos f't}rst efter 2 - 3 uker. 

Vannstoffot utf;jtlir l\()rmalt kun on liten brokdol av gassen 
og de nevnte forskere hevder o.t hvis det er over 1 % av don surstoff• og 

kvolstoffri gass viser dette a.t oston i sin tid hn.r vært utsatt for esing. 

Da bakteriene er fordelt i ostemassen og denne kan betraktes 

som en fast oplijsning hvori vannet er jevnt fo:r.dolt, vil go ssdanne Lsen 

foregå overalt i osten. Penne kan nu opta adskillig kullsyre som altså 

også fordeles jevnt. Vanns-toffet som ikke er oplc5selig vil derimot på 
de.t sted hvor koloniene ligger utove et trykk pv. ostemassen. På det tids­ 

punkt da disse unormale gjæringer inntreffer or osbomas sen av liten smidig­ 

het - egg:ehvitenedbrytningen e:r kun i sitt forstå studium - , folgen av 
gassdannelsen er derfor den at dor opstå.r sprekker og urugolmessige 
huller som ligger ganske tett. Enhver vannstoffdannelse medftsrer ,forfor 

Hdeleggelse av ostens tekstur • 
Forutsetningen for r;nhver nonnal hulldannelse or at gass. 

produksjonen forst begynner og også gjtfr sig vesentlig ferdig mens esten 

ligger i gjæringsrumm.et1 altså mens osbemaesens plastisitet og elastisitet 

er s:btirst. Senere når ostestoffot blir sterkere nedbrutt blir massen mere 

• 
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kort og uelastisk (aminosyrer). 

Nu kan det hende at caben hever sig sterkt efti:irat hovedgjærin" 
gen egentlig er avsluttet, gas spr-cdukajonon på dette stadium gir ufravike­ 
lig sprekker, ttef.tergjæringsglosler0 • .Uet har hersket delte meninger om 

årsaken til denne eftergjæring, noen har holdt dem for å være en forsinket 
eller nyva.kt p:ropionsyregjæring, andre har heldet til den anskuelse at den 
var en smorsyregjæring, Ved analyser kunde lCESTLER og HOST.ETTLER vise at 

det forste er det riktige, gasens summcnsetni.ng er den for u n normal pro ... 

p:l.unsyregjæring karakteristiske, 
Da ostens konsistens og prcpionsyregjæ:ringen or avhengig av 

aurh~.sgraden" vil denne ha on. nvgjorcnde innflydelse på hulldannelsen. 

Under ostens ophold i sa.ltningskjelderen er ka.lsiumparakaseinatet gått 

over i natriumpa.rakasoinat somvod sin storro vannbindingsevne sveller op 

og gj.tir massen mere elastisk. Men avkalkningen må. som tidligere påvist ik­ 

ke gå for vidt, ti da hommes opsvellingsprosessen og :massen .blir sprtl og 

hård uten elastisitet. Dot kritiske punkt ligger ved pH 5,0, derfor bor 

pH i den ferske ostemasse helst være 5,15 - 5,.25 og når os'bcn kommer i 
gjæ:ringsrummet være 5,25 - 5.30. Fc:ilgende tabell hentet fra Koestlel'"s un ... 

dersokelser viser hvorledes konsistonson fora.ndtes: 

Ostens alder 

l dag 
21 dager 
48 
107 

pH 

5,13 
5,-27 
5,36 
5,'57 

Vann 
%_ 
37;40 
36,65 
36,40 
34,18 

NaCl 
% 

spor 
0,160 
0,459 
1,031 

Strekbarhet 
mm 

24,3 
30,7 
28,6 
8,1 

Elnstisitot 
mm 

1, 78 
2,42 
1;80 
o, 79 

Fasthet 
gr 

427 
305 
281 
386 

,. 

\ 
t 

Felgen av o.t surhetsgraden er for hoi og at ostemassens 

elastisitet er ufullkom:me:n. når propionsyrøgjæringen tar fatt, er den at 
kullsyren sprenger massen, dor opstår spalter og revner - do såkalte 

"sure glesler" •. istedetfor utformete huller • 
Mens osten ligger i gjæringsrwnm.et stimulerer den hoie tempera­ 

tur både eggehvitespnltningen og prop_ionsyregjæringan og pH stiger til 

5" 5 - 5116. Ost emu s sen blir b leitere;' e last is i teten oker. Don danne de kull­ 
syre vH til å begynne med opltssas i vannet og bre sig gjennom hele osten. 

der dannes forelobig ingon hullor" men når vannet er mettet med kullsyre 

opstår der fri gass som utover et trykk og herunder danne blærer på. svake 

punkter i mas sen ; Med full grunn kan en da forundre sig over hvorledes 

det er mulig at der tilslutt kun opstår relativt få, men store huller. 

Hullsetningen må imidlertid sees på bakgrunn av den måte hvorpå osten 

formes. Osten kom.mer samlet i formen. ostokornone beholder beskyttet 
mot luften sin myke overflate og ved prossiJJgen vil den myse som eventuelt 
omgir dem litt efter suges inn i kornene. Vanninnholdet utjevnes og de 

•• 
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enkelte oacekonn trykkes samrnen til un ner homogen masse. Det må dog være 

uundgåelig at der pt enkelte spredte steder blir en mindre fullkommen 
sammensmeltning og det ligger da nær å tenke sig at det nettop i disse 
svake punkter er det at hullene sonoro dannes. CLARK har nu .fremsatt 

folgende toori: Gasstrykket i disse huller er desto storre jo mindre hul­ 

lene er, derfor diffunderer gassen til de storre som derved blir ennu stor­ 

re på de mindres bekostning oi:; tendensen til t danne huller i disses nær­ 
meste omgivelser minskes. Kullsyrens diffusjonshastighet avhenger av 

massens fasthet. I en seig eller hård, kort ma ase er diffusjonen svak, 

gassen vin..11.er ikke frem til do blærer som aku.Ide samle don, derfor er det 

av avg,jorondo betydning at ko.soinntot or gått i en oplt:isnint~ som betinger 
on smidig konsistens. Av ikke mindre betydning er det at gassdannelsen 

ikke foregår for .raskt så dif.fusj anen ikke kan holde tritt med den, ti da 
vil der opstå mange huller. Jo Lang sonmes-e hulldannelsen skjer do sto ferre ,men 

storrc hullor, De gassfylte hullru:m i osten utgjor brokdel av ostens volum. 
DORNER fant 1 18 oster 90 dagoz- gamle ?,5 til 28,3 vol.%, or; at on ost med 

mindre enn 10 vol % hadde svak hullsetning 
10 - 20 - - middels 

over 20 • - sterk 
Dissa hullrum. betinger at ostons sp i v , kun dr 0,80 " 0,95, 

mons den hullfri ost har sp,v. 1,09. Kun endel av den dannede kullsyre 

blir striende i osten. Ho.r go.s.adanne Lson e.r livlig sHlr kullsyren under ,: · 

trykk og don diffunder,er ut gjennem skor-pcn , I hvå Lken grad dotte kan 

skje beror på skorpens bo slmffenhot. Er denne hård e llor tett kan trykket 
bli så sterkt nt det er fnre for on sprengning av oston, dor opstår revner 
oller spalter, særlig vil dotte være t ilf'ollo når modningen er så langt 
fremskreden at ostemassen begynner 1l bli kort. Det er lett å Lnnse at 

ostopleien av denne grunn har meget stor betydning. 

Om.v0ndt hvis kullsyreproduksjonen ophorer kun dor skjo en 

diffusjon av luft gjennom skorpen og hvis mo.ssen da ikke har fått en viss 

fasthet, er det fare for at hul.Ione faller aammen, Denne diffusjon av 
luft kan gi forklaring pu. ut det kan vi:&re kvelstoff i gassen. 

Vo.rio.sjonor i tompern.turon er meget sku.doligo fordi de influe­ 
rer pfa gaaspr-oduksjonen og gasstrykket, Likoså farlig som dot kan være 

å flytte osten fra et koldt til ot varmt rum, er det ri flytte den fru ot 
varmt til et koldt, Av denne grunn er det iullofall for sohwoizorosten 
hensiktsmessig å ha mellomkjoU.ore mod en tempern.tur pf'c 14, - 15°. 

I denne forbindelse mrc nevnes at oston er en relativ dårlig 
vurmoloder og det tar sin tid f'or tomporaturon i osten innstillor sig på 

lufttemperaturcm, dot kan for on stor schwoizerost ta Lnnpå en uke, hvis 

• 
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f.eks. osten flyttes direkte fra sv.ltningsrummet i gjæringsrummet, 

Ofte f arekomrner dor tallrike små huller i osten. Det har 
vært antatt at dette skriver sig fra øt nltfor stort innhold av propion­ 

syrebaktorier. Såle do s forhold or det .sig åpenbart ikke. VIRTANEN mener 

at feilen står i forbindelse med maasons beakaf't'enheb , er denne sådan at 

de enkelte korn ikke slutter si.g fast sammen blir det i a.lmindelighet 
altfor mange svake punkter og hullene som dannes i disse blir naturligvis 

små og det er ikke tilstrekkelig gass ti1 å gjore så mange små huller til 

store. 
Hullenes form, storrelse og avstand er en funksjon av massens 

beskaffenhet og hurtigheten av gassdannelsen og disse faktorer er igjen 
betinget av mikrobielle, enzymatiske Of~ fysikal.sk-kjamiske reaksj ener i 
massen, 

t 
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