MEIERIINSTITUTTET
NORGES LANDBRUKSH@GSKOLE

GENERELL OSTETEKNOLOGI
VED

ARNE HENRIK STRAND

AS-NLH, 1984

M~

4



MEIERIINSTITUTTET
NORGES LANDBRUKSH@GSKOLE

GENERELL OSTETEKNOLOGI
VED

ARNE HENRIK STRAND

AS-NLH, 1984



N6

INNHOLD

-
-
.

1
1
1.
1
1
1

U ol N =

. Krav til ystemelken
. Melk fra forskjellige dyreslag

Laktasjonsperioden
Mastitt

Fbéring og miljgfaktorer
Aktuelle kontrollmetoder

2. Behandling av melken fgr ysting

2.1.
2.2.
2.3.
2.4.
2.5.
2.6.
2.7.
2.8.
2.9.
2.9.1.
2.9.2.
2.9.3.
1.10.
2.11.
2.12.

3.5.
3.5.1.
3.5.2.

Kjplelagring
Termisering

Ystemelkens pasteurisering

Justering av melkens ystbarhet

Slamming og baktofugering av ystemelken

Homogenisering av ystemelken

Standardisering av ystemelken m.h.p.

Innkorporering av serumproteiner 1 kvitosten

°

Tiltak for a motvirke smgrsyregjering i osten

Nitrat

Nisin

Lysozym

Tilsetting av farge
Blekemidler for ost

Ystemelkens modning

Lgpning og skjxring
Ystemelken

Lgpemengden

Temperaturen

Tiden

Skjaringen

Rpring og myseavtapping
Vanntilsetning og varming
Etter-rgringen

Opptak, forming og pressing
Forpressing

Forming og pressing

— Y U N -

17
20
21
22
23
25

fett og tgrrstoff 27

31
34
36
40
41
42
43
44

49
49
49
50
50
51

51
53
55
60
64
64
65



4, Ostens salting

4.1. Smaken

4.2. Konsistensen

4.3. Saltets biologiske effekt

4.4. Tidspunkter for salting

4.4.1. Salting i1 myse og ostemasse
4.4.2. Lakesaltinq av osten etter forming
4.4.3. Salting under lagring

4.4.4. Kombinert salting

5. Ostens modning og lagring

5.1. Oster med rundhullet tekstur
5.1.1. Hulldannelsen

5.2. Oster med pipet tekstur

5.3. Oster med tett tekstur

5.4. Oster med kittmodning

5.5. Muggoster

5.5.1. Sma blpte oster og gammelost
5.5.2. Blagrgnne muggoster

5.6. Modning av granulert ostemasse
6. Skorpefri ost

6.1. Filmmaterialer

6.2. Pakking av ost i folie

6.3. Pakking av ost i poser

6.4. Modning og lagring av skorpefri ost
7. Kjglelagring av ost

8. Varekvalitet og bedgmmelse av kvalitetsegenskapene

1T

8.1.
8.2.
8.3.
8.4.

9.

Produktets utseende

Konsistensbegrepet

Lukt og smaksegenskaper

Poengskala og kvalitetsanmerkninger for ost
Bdilag
Bilag 1. Metoder og normer for bedgmmelse av leveran-

dgrmelk i de nordiske land

Bilag 2. Lakens saltinnhold og ©Baumé.

Bilag 3.

skorpeost

Retningslinjer for overflatebehandling av

66
66
67
69
72
72
74
86
87

90
90
91
94
94
95
95
96
97
28

99
99
104
106
107

109

112
115
116
120
123

132

133
134



l. Krav til ystemelken
Kvalitetskrav til melk som skal nyttes til brukssyre er

tidligere gjennomgdtt. ]
. . oM Syt .
Stort sett vil de samme kvalitetskrav gjgre 'sed gjeldende

for melk som skal anvendes til ysting. Effekter som
skyldes melkens innhold av hemningsstoffer eller mangel pé

vekstfaktorer, vil derfor ikke bli gjentatt her.

Skal man forsgke & sammenfatte de krav som md stilles til
leverandgrmelk, som skal anvendes til ysting, har man fgrst

og fremst de generelle kvalitetskrav om at melken mé:

a) stamme fra friske dyr

b) produseres under hygieniske forhold

c) oppbevares pa en slik mdte at utviklingen av
det naturlige bakterieinnhold hindres effektivt
for melken kommer til meieriet

d) ha ren lukt og smak

e) 1ikke inneholde fremmedstoffer av noe slag, som
f.eks. rester av rengjgringsmidler, desinfeksjons-
midler eller antibiotika

f) ha en kjemisk og ern®ringsmessig sammensetning

S som er normal for vedkommende melketype

De spesielle kvalitetskrav som kan settes til ystemelken
er at det er ¢nskelig med et hggt proteininnhold (av ut-
byttemessige grunner) og at melken har gode lgpningsegen-

skaper.

Ugnskete egenskaper ved melk som skal anvendes til ysting

kan vare slike som virker inn péa:

a) syrningen
b) 1lgpningsanlegg, koagel og synfrese (myseavgivelse)

c) feilgjering i osten (smak , esing etc.)



Melketyper som er uegnet som ystemelk er kolostrum, sina-

melk, mastittmelk o.l. anormale melketyper, men helt fersk
nymelket melk er heller jkke.godt egnet som ystemelk p.g.a.
de originezre hemnings-stoffer i melken. Effekten av disse

kan imidlertid oppheves ved pasteurisering og spiller der-
for mindre rolle nar det ystes av pasteurisert melk. Melk
som inneholder baktericide stoffer kan vare skjebnesvanger
i forbindelse med produksjon av ost, og spesielt da slike
stoffer som ikke inaktiveres ved en hensiktsmessig varme-

behandling av melken.

Melken fra de enkelte leverandgrer kan variere mye med
hensyn til kvalitetsegenskaper. Det kan vare variasjoner
i melkens fysikalske egenskaper, i kjemisk sammensetning,
i bakteriologisk beskaffenhet, i dens n@ringsverdi og i

forhold som angdr hygienisk fremstilling og oppbevaring.

Variasjonene kan vare av lokal art, det kan skyldes for-
skjeller i kumaterialet (raser), de kan vare sesongmessig
betinget eller ha med f&ringen & gjgre, og det kan vare
variasjoner som skyldes laktasjon eller sykdom i besetningen
for & nevne noen aktuelle &rsaker.

effekten av
Heldigvis vilAslike variasjoner i melkekvaliteten bli mindre
nar melken blandes i stgrre kvanta, slik som ved ysting.
Det er lite sannsynlig at alle leverandgrer har melk med

samme kvalitetsfeil samtidig.

1.7. Melk fra forskjellige dyreslag.

I Norge er det praktisk talt bare ku og geitmelk som er
ramateriale for ost, men ogsd andre melkesorter brukes til
ostelaging i andre land. Dette gjelder i f@rste rekke melk
fra sau og bgffel, mens nomadene ogsd lager ost av melken

fra hoppe, kamel og rein.



Enkelte av disse melketypene kan egne seg godt for oste-
laging p.g.a. et hgyt t¢rrstoffinnhold. Innholdet av

tgprrstoff, fett, protein og laktose for noen melketyper
er vist i tabell 1.1. Ystingsteknisk sett er det svart

gnskelig med et hgyt proteininnhold og et moderat sukker-

innhold. (Hvorfor?)

Tabell 1.1. Sammensetningen av melk fra forskjellige dyre-

slaag oo fra menneske.

Melk fra/3 T@prrstoff Fett Protein Lactose
Ku 12,9 4,0 3,4 4,8
Geit 11,8 3,5 3,2 4,3
Sau 16,4 6,2 5,2 4,2
Bgffel 23,2 12,5 6,0 3,7
Rein 33,7 18,7 11,1 2,7
Menneske 13,0 4,8 1,5 6,4

Bortsett fra kjennskapen til varierende innhold av fett og
protein i forskjellige melkeslag har en liten kjennskap til
hvor godt kaseinet fra de forskjellige feraser egner seg

i osteproduksjonen. Kasein-micellene i de enkelte melke-
slag varierer i stgrrelse, noe som vi vet har effekt pa
kaseinets stabilitet. Kaseinets sammensetning kan ogsé

variere. Disse faktorene burde hgyst sannsynlig ha effek-

ter pa melkens egnethet for ysting.

Aminosyresammensetningen i kaseinet fra forskjellige dyre-
slag vil - variere en del. I geit-kasein finner en s&-
ledes mindre glutaminsyre og mere histidin enn i kukasein
(LAVOILLE et al., 1976). Hestekaseinet inneholder rela-
tivt mye glysin, mens sel- og isbjgrnkasein er fattig pé&
denne aminosyren. Finnhval-kasein har ekstra lavt inn-
hold av glutaminsyre (LAUER & BAKER, 1977).



Melkefettet har stor betydning for osten smak. Sammen-
setningen av melkefettet varierer noksd mye hos de enkelte
dyreslag. Dette gir ogsa smakseffekter pd ost som er frem-
stilt av de respektive melketyper da endel av fettet alltid
vil hydrolysere under modningen. Nyttes ystemelk med re-
lativt hg¢gt innhold av fettsyrene C6’ C8 g Cyq» f&r osten

en vesentlig skarpere og mer pepperaktig smak enn tilfelle
er med C2 og C4-syrene pd den ene siden og C12 - Cls—syrene
pad den andre siden, som alle er relativt milde i smak.

Oster av sau og geitmelk far derfor en relativt skarp smak.

I tabell 1.2. har en vist fettsyresammensetningen i melke-

fettet fra noen aktuelle dyreslag.

Tabell 1.2. Fettsyresammensetningen i melkefettet hos
noen dyreslag. Etter HILDITCH 1956.

Vektprosent

Syre Ku Geit Sau Bpffel Kamel Hest
Sm@prsyre 3,- 3,- 3,- 4,- 2, 0,5
Kapronsyre 1,5 2,5 2,5 1,5 1l,- 1l,-
Kaprylsyre 1,- 3,- 2,5 G,5 0,5 2,5
Kaprinsyre 2,- 9,- 6,- 1,- 1,5 5,5
Laurinsyre 3,5 5,- 4,5 3,- 4,5 5,5
Myristinsyre 9,- 11,- 11,- 8,5 7,5 7,-
Palmitinsyre 25,- 28,- 24 ,- 28,5 29,5 16, -
Stearinsyre 12,- 7,- 11,- 14, - 11,- 3,-
Oljesyre 38, - 26,- 27,- 34,- 39,- 42,5
Linoljesyre 4,- 3,- 5,- 2,5 4,-
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1.2. Laktasjonsperioden.

rELWMLU\LMelken den fgrste tiden etter kalving, kolostrum, er svart

darlig egnet som ystemelk pd grunn av sitt hgye innhold av

serumproteiner. Sa& lite som 5 % tilblanding av kolostrum
til ystemelken gir erfaringsmessig kvalitetsproblemer i

osten. Det har ogsd forekommet at slik melk har koagulert
i pasteuren under oppvarmingen. Sammensetningen av kolos-

trum er vist i tabell 1.3.

Tabell 1.3. Sammensetning av kolostrum og melken de
forste dager etter kalving. Etter DAVIS,1965.

kp“.J)*A: o | Ve nag

Dager / Koagulasjon
etter % melke- % kasein % albumin %fett % lak- med 7
kalving syre +globulin tose varme lgpe

0 0,41 5,08 11,34 5,1 2,19 + -

1 0,24 2,76 1,48 3,4 3,98 + +

2 0,22 2,63 0,99 2,8 3,97 + +

3 0,23 2,70 0,97 3,1 4,37 - +

4 0,21 2,68 0,82 2,8 4,77 - +

5 0,19 2,68 0,87 3,75 4,76 - +

6 0,20 2,42 0,69 3,45 4,96 - +
Vanlig
samlemelk 0,14 2,6 0,5 3,7 4,7 - +

Kolostrum har mer kalsium, serumproteiner, immunstoffer og
leucocyter, - mindre natrium og kalium enn normal melk.
Slik melk skal holdes tilbake i 5 dggn eller minst 15 melk-
inger.

g . Sinamelk har ogsd en uheldig innvirkning pd ostekvaliteten.
INR»MQ N&r melkeavdréttet har sunket til under 3 liter i dg¢gnet,

skal melken holdes tilbake og ikke leveres til meieriet.

DAVIS, 1965. Cheese. I Basic Technoloay. Churchill Ltd,
London W.I



De viktigste momenter i forbindelse med laktasjonen er

summert opp i tabell 1.4.

Tabell 1.4. Effekter av laktasjon.

Ramelkperiode, Normal : 9ppt¢rringi

kolostrum melk "ggiiggii§

Inneholder ger Produksjon- Inneholder mer albumin,
Ca++; serumpro- periode ca globulin, Na+, K* og
teingr {immun- 8 mndr. Cl?, mindre kasein,
stoffer) og cel- Stans levering Ca++ og laktose. Svakt
ler, mindre Na+, til meieri alkalisk, hgg lipase-
K+ enn normal 1 - 2 mndr. aktivitet. Problem
melk. 5 % kolo- f¢r neste med konsentrert kalv-
strum i ystemelka kalving ing. Melken ma ikke
gir redusert leveres ved dggnmengder
ostekvalitet. < 31 eller 1,5 1 pr.
Melken skal hol- mal.

des tilbake i
minst 5 dggn,
{helst 15 mal)

Kolostrum inneholder ogsa hemningsfaktorer for proteolytiske
enzymer. FELLENBERG & HORBER, 1980, kunne, elektroforetrisk,
skille mellom fire forskjellige hemningsfaktorer aktive over-
for trypsin. De ble ikke undersgkt pd chymosin, men en kan vel

regne med at ogsa l@gpeenzymet vil kunne inhiberes av kolostrum.

TELLENBERG & HORBER, 1980. Schw. Arc. Tierheilkunde. 122, 159.

1.3. Mastitt.

Mastittproblemet har vart gkende i de senere 4r i norske
besetninger. Under slike infeksjoner og betennelser blir
0gsd melkens sammensetning endret. Karakteristisk for slik
melk er at den blir svakt alkalisk og innholdet av laktose,

fett, kasein, samt kalium, kalsium og fosfor synker. Den



relative endringen 1 proteinsammensetningen er vist i
tabell 1.5. En relativ ¢kning i innholdet av ﬁ—kasein vil
bl.a. medfgre en forlenget lgpningstid.

oy HOSSAIN, 1976, viste eksperimentelt at lgpeleggingstiden
ERE A

UF V. gkte med 2,53 min. for hver 0,1 % ¢gkning av K-kaseininn-
Qe ' holdet i melken.

Melken er uegnet som ystemelk, og md& holdes tilbake,
ogsd pd grunn av antibiotikainnhold som nyttes i terapien

for denne lidelsen.

Tabell 1.5. Relative mengder av forskijellioce proteinty=-

per i melken 1 prosent.

Protein-typer Normal Mastitt- % En-

melk melk dring
- a o 51,2 + 3,2 56,9 + 1, + 11
o o 43,9 + 2, 34,1 + 1, - 22
rG - K 3,3 + 0,6 5,6 + 1, + 69
B-lactoglobulin 68,0 + 2,8 50,7 + 6,3 + 25

§ a lactalbumin 17,8 + 2,2 17,0 + 1, 0
%'8 Serumalbumin 8,7 + 0, 14,6 + 2, + 68
zjé Proteosepepton 0,5+ 0,3 7,9 + 1,1 + 480
“ o + 0,7 14,8 + 3,3 + 196

Immunglobulin 5,0

1.4..Fbéring og miljgfaktorer.

Av og til forekommer melketyper med svaert didrlige lgpnings-—

egenskaper, ja, den koagulerer kanskje i det hele tatt

N%d“\ ikke med lgpe. Bortsett fra sinamelk og kolostrum som &r-

saker, vil f6ring med lite saftige f6rslag kunne gi lgpe-

treg melk (Davis). Lgpetregheten skyldes vanligvis at for-
holdet mellom kasein og albumin, pluss globulin er lavt.

Dessuten er kalsiuminnholdet i melken lavt.



Sesongvariasjoner i melkekvaliteten er derfor vanlig og
kan forklares med variasjoner i f&ringen. CHAPMAN &
BURNET, 1972, fant at et hgyere kvalitetsnivd pé& Cheddarost
i beiteperioden var korrelert med stgrre gelfasthet, mer
kalsium, hgyere kasein- fettrelasjon og mindre vann i
fettfri ost.

Kjglelagringen av melken er en faktor av meget stor be-

tydning for lgpningsegenskapene. En dypkijglt melk kan fa

opptil 30 % forlenget lgpningstid, koaglet blir lgsere og

synaresen blir darligere. Ved lav temperatur trekkes

kalsium og citrat ut av kasein-micellene, sammen-med noe

B-kasein. En passe termisering av melken f@¢r ysting rever-
serer denne prosessen, men ystingsegenskapene blir ikke
helt like gode som i ukjglt melk. En h¢yere oppbevarings-
temperatur for melk som skal anvendes til ysting kunne ut
fra de fysikalske konsekvenser vare ¢gnskelig, men her kom-
mer en i konflikt med de mikrobiologiske krav. Her kommer
en inn pa egenskaper ved melken som sarlig gjgr seg gjeld-
ende under ostens syrning og modning. Den sdkalte psykro-
trofe flora i tankmelk er i seg selv lite ¢nskelig i yste-
melk, pad grunn av de termoresistente lipaser og proteaser
som hopes opp og er virksomme, selv om de vegetative cellene
gdelegges ved pasteuriseringen. Dette har fgrt til en

storre frekvens av harsk ost.

I forbindelse med fettspaltning i melken har ogsd den_me-

kaniske behandlingen av denne en stor innflytelse pd graden

av lipolyse. ZKonstruksjon av pumper, rgropplegg, utforming
av rgreverk i tanker osv. er viktige faktorer i denne

sammenheng.

Fig. 1.1. viser hvordan utviklingen . av melkens bakterie-
flora forlgper ved lav temperatur, med lipolyse og frie
fettsyrer til fglge.



Fig.

1.1. Utviklingen i melkens bakterieflora oa innholdet

av frie fettsyrer under lagring ved 2%c.

o Antall bakt.

10 T m.ekv./100 g
fett
o T
108-- ’
7 Psykrotrofe T
o .-
¢ T2
107
""""" Frie fettsyrer 4.
10°
Smaksterskel
104+ Tt
34 4
10 T ] T I T T
0 1 3 6 10 13
o) +0
Dggn v/2° C )

SAMUELSON,E.G. Nordisk m.tekn.kong. 1977

+

De forskjellige kyr kan gi melk med forskjellig anlegg
for lipolyse. Arsaken er ikke klarlagt, men det er antatt
at det kan skyldes forskjell i overgang av stoffer fra
blodserﬁm. Generelt er tendensen til lipolyse stgrst mot

slutten av laktasjonsperioden. Men f&ringen kan ogséd

virke inn. Ved et lavt energiopptak minsker melkemengden
©g tendensen til lipolyse i melken gker. Det er ogsd vist
at tendensen til lipolyse er stgrre i besetninger med et
celletall mellom 300 000 og 500 000 enn i besetninger der
celletallet var under 300 000 pr. ml. (JELLEMA, 1975).
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Det stgrste problemet i forbindelse med ystemelkens flora
spiller nok likevel de bakterietypene som ikke gdelegges
ved pasteuriseringen og fgrst og fremst da de anaerobe
spordannere, som er drsak til smgrsyregjaring i osten.
Bédde smaken (p.g.a. smgrsyra) og teksturen (p.g.a. hydro-
genet) kan vare helt gdeleggende for kvaliteten av oster
med hullsetning (se&rlig de med propionsyregjering), men
spiller mindre rolle for oster som ystes relativt surt,

f.eks. Cheddar og Normanna.

Aerocbe spo{ﬁannere far vanligvis d&rlige utviklingsbeting-
elser i osten og byr derfor sjelden p&d noe problem. Det
er de anaerobe og fakultativt anaerobe termoresistente
bakterier som kan vare potensielle ostefordervere.

Sc. faecalis kan f.eks. gi ost som er svart bitter i smak.

I praksis er det imidlertid smgrsyrebakteriene som er det

store problemet. Arsaken er féring med darlig surfdr, /

serlig dersom det f6res fgr melking. Lg¢s avifgring! 0y

6
Sammenhengen mellom surférkvalitet og innholdet av anaerobe
sporer i melken er godt demonstrert i et stgrre ystings-
forsgk av THOME & SWARTLING, 1953. Tabell 1.6.

Tabell 1.6. Surforkvalitet og anaerobe sporedannere.

Produsent- Antall Sporer pr. Antall este

gruppe ystinger x) 10 ml. melk oster

Uten surfdr 39 0,4 3 »
Godt surfér 45 15 13 NW

0,
Darlig surfdr 45 136 29 6“”3?3(}(5
¥) Anvendt 20 g nitrat/100 1 melk (Herrgdrdsost) . \Mﬁ
Dante Jobudk wd o W Ewepdo

“Halaad Dm{adiax\ﬁh %ilo o ntoll
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Aktuelle kontrollmetoder

I tabell 1.7. er det sumwert opp en rekke kriterier som

det vil vare aktuelt & kontrollere for kvalitetsmelk med
stgrre og mindre hyppighet. Disse kriterier synes & vare
allment akseptert i Norden.

Tabell 1.7. Kriterier og krav til kvalitetsmelk.

Type kontroll Krav Frekvens
Temperatur < 4° ¢ RH
Lukt & smak Typisk RH
Surhet, titrert < 89 sH R
Surhet, pH 6,65 - 6,70 R
20

Totaltall/ml <300 000 RH
Past.resist/ml < 5 000 RH
Psykrotrofe/ml < 10 000 R
Patogene - Sp
Celletall/ml < 400 000 RH
Aerobe sp/100 ml < 1 000 R
B. cereus/100 ml < 10 R
Anaerobe/100 ml < 100 R
Smgrsyreb./100 ml < 1 R
Antibiotika/ml < 0,005 i.e. RH
Frie fetts. m.ekv. < 1 pr. 100 g fett R
Jodtall 33 - 40 R
Vanninnblanding Norm. frysepunkt R
Luft, vol. % < 1,5 R
Kopper, mg/l < 0,06 Sp
Pesticider < 5 ppB Sp
Mycotoksiner < 5 ppB Sp
Vaskem. rester - Sp
R = regelmessig H = hyppig Sp = spesiell

(Symposium, Noresund, 1978.)
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Til kontroll av ystemelk blir det foruten a bruke de van-
lige kontrollmetodene, som nyttes i kvalitetsbetalingen,
ogsa aktuelt & kunne utfgre prgver som kan fortelle noe

om melkens spesielle egnethet til ystingsformdl. Det kan
saledes vere aktuelt & utfgre prgver som kan gi opplysning
om melkens syrningsanlegg, ystbarhet og bakteriologiske
kvalitet (spordannere). De prgver som her kan nyttes er
gjerprgven, lgpeprgven, syrningsaktiviteten med en standard-

kultur(Sc.thermophilus) og Weinzirls prgve. Platespredning

péd spesialagar kan ogsd vaere aktuelt. Dessuten er syretall,
celletall og lukt og smaksprgve aktuelle utover minstekrav-
ene. GJjerpr¢gven (d.v.s. melkeprgver pd rgr inkubert ved

37° C i 24 timer med bedgmmelse av utseende) forteller mest

om de typer av mikroorganismer som er tilstede.

Melk av hgg kvalitet med lavt bakterieinnhold og med reduk-
sjonstid over 6 timer kan imidlertid fremvise et koagel som
bade kan vere gassfylt og delvis peptonisert. 0g melk med
kortere reduksjonstid kan gi et fast og pent kocagel med
lett syrlig lukt. Resultatene av gjarprgven kan derfor

vare noe vanskelig & tolke.

For & f& en pekepinn om hvordan melkens kvalitet er for
ystingsformdl kan man sette til noe ostebruks-syre (vanlig
podeprosent) og sa foreta gjerprgven (V. Slyke). Forut-
setningen for at prgven skal ha noen verdi, er at melken
har lang reduksjonstid. Melk som reduserer under 3 timer
vil inneholde sa mange mikroorganismer at en i alle tilfelle
mé vente seg vanskeligheter i ystingen. Osten fir gjerne
en uren lukt og smak.

En enkel form for gjarprgve er & ta ut en prgve etter syr-
ningen i karet og inkubere denne ved 37° ¢ til neste dag.
Bedgmmelsen av koagelet fgres inn i ystingsjournalen. Her
fér en informasjon om eventuelle anormaliteter i melken,

og kan i s& fall ofre osten litt spesiell oppmerksomhet.
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Forekomst av anaerobe sporedannere kan ogsd enkelt utfpres
som Weinzirls prgve. Med flere rgr i desimale fortynninger
kan man ogsd estimere det mest sannsynlige antall sporer

i melken.

Som et mal for lipolytisk aktivitet vil det vare aktuelt

& bestemme mengden av frie fettsyrer, d.v.s den sdkalte
syregraden. Her anvendes flere metoder og resultatet kan
eventuelt angis som m.ekv. pr. 1 melk eller m.ekv. pr. 100 g
fett. BDI m.ekv./100 g fett = l.64vm.ekv./1 - 0,06 ifglge
Statens Forsggsmejeri. Relasjon mellom syregrad og smak

pé melk er vist i tabell 1.8. etter WAGNER-NIELSEN, 1979.

Tabell 1.8. Syregraden oa harsk smak péd melk.
Ekstr.met. BDI, m.ekv./
m.ekv./1 melk 100 g fett Smak

Normal , uomdannet melkefett

— 0,55 —48 — G,8
(? Usmak i smgr?)
- 0,65 ———— 1,0 -
Sgptmelk: Svak usmak som ikke
oppfattes av alle
0.85 1.3 Syrnede produkter: Tydelig usmak
- ’ - 7

Tydelig usmak (harsk) i alle
produkter

Prgver pa melkens syrningsevne kan vare meget aktuelt i
forbindelse med ystingen. Tas prg¢ven pa rd eller lavpast-
eurisert melk kan man ha en rekke hemningsprinsipper -
ogsa bakteriofager. Utfgres denne prgven som kontroll
pd antibiotika, bg¢gr melken hpypasteuriseres (min. 90° ¢ i
10 min.) fgrst. For kontroll av antibiotika vil det trolig
vere mer hensiktsmessig a bruke en av standardtestene for
dette (Pelvotest: Bionic, Thermocult).

WAGNER-NIELSEN, 1979. Nordisk Meieriteknisk Symposium,

Ronneby Brunn.
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Til karakteristikk av melkens lgpningsegenskaper har

KOESTLER , 1934 , foreslatt en ldpeprgve der koagelet

bedgmmes subjektivt etter en ventetid pd 10 min. Fire

forskjellige klasser for melkens ystbarhet er nermere an-

gitt:

1. Fast sammenhengende gel uten myseutskillelse.

2. Melk med svart langsom koagulasjon og lgst koagel.
é&ldes vesentlig mastittmelk.

3. Ostestoffet fnokker ut uten normal geldannelse.

4, Ostestoffet koagulerer pad normal tid, men gelet
mangler evne til kontraksjon og myseavgivelse.

Skyldes vesentlig melk med for lavt fosfatinnhold.

Somatiske celler i melk er epitelceller fra jur og leu-
cosyter fra blod. I colostrum og sinamelk er det mye av
fgrstnevnte, mens det under sykdom er mye leucosyter.

I friske jur ligger gjennomsnittet p& 169 000/ml. Ved

tilstedevarelse av ikke patogene mikroorganismer gker tal-
let til 225 000, ved patogene organismer til 997 000/ml.

Nar celletallet overstiger 500 000 avtar melkemengden i
takt med gkende celleinnhold. (sCULTz, 1977.)

For 1. klasse melk er kravet mindre enn 300 000/ml i Sveits.

I Danmark og Finland mindre enn 500 000.

I fglge NATZKE, 1972, kan celletallet hos friske kyr i
ekstreme tilfeller variere fra 20 000 til 900 000/ml. Det
er derfor vanskelig & sette grenser, men det er allment
akseptert at celletall over 500 000 indikerer mastitt.

I fglge Fellesmeieriets meldingsblad nr. 11, 1980, vil
sjelden celletallet i melk fra et friskt jur, i tiden én
til to uker etter kalving og til fire uker fgr avlatning,
overstige 100 000 til 150 000/ml.
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Ved lave ytelser er celletallet relativt hgyere. Normalt
stiger celletallet 1 middel med 30 000/ml for hver ny lak-
tasjon. Celletallet er alltid hgyt i kolostrum og vanlig-

vis ogs& i sinamelk. Stress-situasjoner kan fgre til ¢k-
ning i celletallet (brunst, diaré, uregelmessig melking m.v.).
ALI et al., 1980, fant at innholdet av l¢st kasein i serum
pkte med opptil 37 % nar melkens innhold av celler gkte til

2 - 3 x 106/ml. Lgpningstiden gkte, fettapet til myse g¢kte,
utbyttet avtok og vanninnholdet i osten gkte. Forskjellen
fra melk med lave celletall (50 000/ml) var pdfallende.

Celletallsbestemmelser kan, som man ser, gi nyttige infor-
masjoner om melkens "normalitet", men fordrer kostbart ut-

styr som det vel bare er aktuelt & ha for sentrallabora-

torier eller riktig store meierier.

Nar det gjelder melk, kan man ikke som i andre industrier
ha store ravarelagre av kjent kvalitet som muliggjgr en
eksakt standardisering av utgangsmaterialet. En er hen-
vist til & foredle rdvaren uten & kjenne dens kvalitet helt
og holdent. Enkelte av melkens egenskaper lar seg lett
registrere, andre mer vanskelig, 0g noen neppe i det hele
tatt i lgpet av den tid det er aktuelt & holde melken i

ravarelageret.

I virkeligheten er det svert vanskelig p.g.a. tidsfaktoren

& kunne plukke ut melk pd annet grunnlag enn smak, lukt og
utseende, samt bestemmelse av surhetsgraden, eventuelt mile
oksygeninnhold. P& anlegg av noen stgrrelse vil selv dette
kunne vare vanskelig nok a gjennomfgre. N&r det gjelder
tankmelk blir det tankbilsjidfgren som eventuelt mid utfgre
denne kontrollen, men det skal jo her mye til for at melken
skal kunne avvises som ubrukelig, og noen sortering p& bilen

lar seg neppe gjennomfgre i praksis.
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Det er derfor mye som taler for at en intensivering av
kontrollen pd selve produksjonsstedet med hensyn til f&r-
kvalitet, fjgshygiene etc., sammen med propaganda-tiltak

for a bedre forholdene her, vil vaere den beste vei til
sikring av en god radvarekvalitet.

P4 stgrre ysterier md man sgke & gjgre melkekvaliteten s&
jevn som mulig ved & blande melk fra flest mulig leveran-
dgrer. Dette kan gjgres ved & lagre rdmelken p& silotanker.
Blandingsmelken kan ofte vise helt andre egenskaper enn

det en skulle vente ut fra leverandgrmelken, men generelt
utgjgr den et mer homogent og mindre variabelt rdprodukt
enn enkelt-leverandgrmelken. Det naturlige utgangspunkt

for standardiseringsprosessen ma derfor vare & gjgre samle-
melken s& ensartet som mulig ved & skaffe seg blandings-

melk fra flest mulig leverandgrer.



2. Behandlinag av melken f@¢r ysting.

2.1. Kjslelagrina.

I Norge wvil ysting av fersk, nymelket melk bare tenkes anvendt

til ost fremstilt hos melkeprodusentene selv. All meierimessig

fremstilt ost blir produsert pd melk som har vart nedkjglt og

lagret i kortere eller lenare tid. Melkens kjglelaoring blir

Y
derfor en obligatorisk forbehandlinag ogsd for ystemelk.

Hvilke konsekvenser har denne behandlingen for melken som r&-
stoff? Det vil her vere formalstjenlig & skille mellom fysisk-
kjemiske og mikrobioloaciske effekter. Det kan oasd skilles mel-
lom primezre effekter som virker direkte inn p& melkens ystbar-
het oo mer sekundare effekter som manifesterer seg i ostens
kvalitetsegenskaper, kanskje serlig via den spesielle mikroflo-

raen som en kan fa i kjgdlelaaret melk.

For melkens ystbarhet er det s@arlig de endringer som skjer i

melkens proteinfraksjon oag saltinnhold som er av interesse.
Ikke alle forhold vedrgrende dette er kjent, men erkjennelses-

omréddet har i den senere tid blitt betraktelig utvidet.

Da temaet "Melkens l¢pning” blir behandlet mer inngidende i vart

hovedkurge blir emnet her bare mer overfladisk berd¢rt.

Nédr det gjelder eaenskapen 'ystbarhet" m& melkens proteinfraks-

jon sees i sammenheng med melkesaltene, spesielt innholdet av

kalsiumfogfat som foreliagger i en rekke forskjellige former.
En vesentlig del av dette foreligger som sé&kalt kolloidalt fos-—

fat ( ikke jonisert ) i ne®r tilknytning til kaseinmicellene,

der det virker stabiliserende pd selve micellestrukturen.
Lgseligheten av kalsiumfosfat er imidlertid stg¢rre ved lav tem~
peratur enn ved hayere temperatur, (FOX, 1981). Ved lavere tem-
peraturer far en derfor mer ay de joniserte formene pd bekost-
ninag av de kolloidalelégﬁﬂﬁﬂngv saltet. F@¢lgen av dette er at
innholdet av kolloidaltafosfat i kaseinmicellene reduseres under

nedkij@glinoen av melken, mens innholdet av kalsium salter i serum

N

dker. Denne forskyvningen i saltbalamsen bevirker ogsd en viss
pH- gkning. Resultatet av dette er at en fir en forlenget ldp-

ningstid og et ldsere koacel. Prosessen kan imidlertid rever-

seres med en passende varmebehandlino eller med tilsetning av

kalsiumklorid +il melken.



I tillegg til utlgsning av salter fra micellen under kjgle-

lagringen skjer det ogad en syekkelse av de hydrofobe kreftene,

som i stor grad er ansvarlig for at de enkelte kaseinmoleky-
lene ( monomerene) adagregerer til st@rre enheter. Dette gjér at

noe kasein (vesentlib pﬁkasein)diffunderer ut av micellen som

enkeltmolekyler eller mindre aggregater (sdkalt lekkasije).

Ifglge SCHMQ?Z & PUHAN, 1981, vil 40% av p—kaseinet vere dif-
fundert ut av micellen etter 72 timers lagring av melken ved 4°¢.
Dette forholdet har vart tillagt stor betydning som forklaring

pd et noe lavere osteutbytte 1 moderne ystino. Det viser seg

imidlertid at denne kaseinlekkasjen ouasd lar sedg reversere med
en adekvat varmebehandling. QUIST, 1979, fant sdledes at vanlig
pasteurisering var tilstrekkelig for & bringe innholdet av "lgst"

kasein i serum tilbake til normalt niva.

En mer alvorlig konsekvens av kaseinlekkasjen er imidlertid at

det lg¢ste kaseinet er langt mer utsatt for enzymatisk hydrolyse

enn det micellzre kaseinet. Melkens originere protease spalter

sdledes p—kaseinet til ¥-kasein og proteosepentonfraksjoner.

Dette siste representerer i s&fall et utbyttemessia tap som ikke

lar seg rette opp ved for eksempel en senere varmebehandling.

Det kan vel ogsd stilles et spgrsmélstean ved de mikrobielle
proteasene i denne sammmenhena. Pseudomonasarter som dominerer
den psykrotrofe floraen i kjglelagret melk produserer som kjent
varmestabile nroteaser som ikke inaktiveres ved vanlig pasteuri-
sering. Disse vil i alle tilfeller agjgre seg cjeldende under
ostens modning, men vil sannsynligvis ogs& hydrolysere p—kasein
under kjglelagring. YATES & ELLIOT, 1977, podet melk med psyk-
rotrofe organismer (isolert fra melk) oa laagret melken i 6 dgan
ved 5°C. Ved ysting av denne melken ¢kte proteininnhaldet i
mysa fra 7.6 mg til 11.6 mg/ml, mens upodet leverandgrmelk lag-
ret i samme veriode hadde et midlere proteininnhold i myse pa

8.8 mg/ml.

Den samme floraen produserer ogsa varmestabile lipaserrsom kan-
skje spiller en enda stgrre rolle i ystingssammenheng.

Under nedkijglinen av melken vil det skje en krystalliserinag av
fettet i fettkulene. Krystalliseringen skjer fgrst i fett med
hegyt smeltepunkt ytterst mot fettkulemembran. Dette fgrer etter

hvert til en fraksjonering av fettet slik at fett med lavere

smeltepunkt konsentreres innover mot sentrum i fettkulen.
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Stabiliteten i grenseflatene mot membran blir dermed svekket,
og under den omrdring som er ngdvendig for & hindre oppflgt-
ning under lagringenlvil deler av fettkulemembran kunne tapes
til serim slik at aktive lipaser f&r anagrepspunkter p& fettet.
Fettkulene er serlig ¢mtdlelige ndr fettet bare er delvis krys-
tallisert hvilket ofte er tilfellet innen de temperaturomrider
en har Véd pafylling av ny varm melk P& gardstanken.
Utpressing av fritt fett fgrer dessuten til utkjerning og fett-
oppflgtning i ystekaret slik at fetttavet til mysa ¢gker ogfkan

f& darligere sammensmelting av ostekornene under pressingen,

noe som kan fgre til sdkalt "G&ret ost".

Ved lipolyse av tilgjengelig fett vil en lett komme opp i kon-
sentrasjoner av frie fettsyrer som gir melken en harsk smak.

Ved forekomst av varmestabile mikrobielle lipaser vil usmaken
bare forsterkes mnder ostens modning. Ved bedgmmelse av Cheddar-
ost fant sdledes LAW et al, 1979, en sammenheng mellom innholdet

av Pseudomonasstammer og harsk smak i osten som vist i tabell 2.1,

Tabell 2.1. Pseudomonas ssp. i upast. melk og harsk smak (0-4)

i 15-16 uker gammel Cheddarost.

CFU/ml x 105 Poeng for harsk smak
6 0.1
8.8 0.8
12 0.2 .
20 0.1 P
80 2.0 O- & ¢
91 2.1 .
100 1.6 ot
110 2.5

Fra syrningsteknikken vet vi at frie fettsyrer vil kunne pa-

virke melkesyregjaringen. Men harsk melk synes oasd & kunne p&-

—

virke lgpningsegenskapene i negativ retning uten at mekanismen

for dette er klarlagt. Fettsyrené vil imidlertid danne tungtlg-

selige kalksalter og dermed virke inn p& saltbalansen i melken.

FOX, 1981. J. Dairy Sci. 64, 2127

SCHMUTZ & PUHAN, 1981,DMZ 17, 552.

QuUIsT, 1979. Milchwissenschaft, 34, 467

YATES & ELLIOT, 1977. J. Inst. Can. Sci. Technol. 10,269.
LAW et al, 1979. J. Dairy Res. 46, 497.
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2.2. Termisering.

Uttrykket "Termisering" stammer fra Nederland oa brukes om en
varmebehandling av leverandgrmelken til 63 - 65°C i 15 - 20 sek.

fgr lagrina pd meieri. Hensikten er & stoppe utviklingen av den

psykrotrofe floraen i melken pa et tidlig tidspunkt uten de ulem-,

per som full pasteurisering kan gi. Ifglge retningslinjene som

er satt opp av IDF ( B - Doc 97 ;\ﬁé ikke varmebehandlingen veare
sterkere enn tilsvarende 20 sek ved 65°C. En rekke forsadk viser
at floraen i melken kan holdes pa et rimelig nivd i tre d¢ggn ved

7°C under disse betingelser.

Termisering erstatter ikke pasteurisering. Pasteurisering av

termisert melk gjgres pd normal mite fér den nyttes i produks-

jonen.

Termiserina av melken gir ingen proteindenaturerinaseffekter.

Fosfataseaktiviteten kan bli redusert med inntil 50%, men melken

er fremdeles fosfatase positiv.

Da béde termisering oo pasteurisering ogsd dreper melkesyre-
streptokokkene ligger tanken nar & gi melken et mer naturlig f¥‘
o

[

bakterieinnhold ved & pode den med akttielle syrekulturer etter

r NO("W.—«S

termiseringen. Fors¢k med dette er utfgrt ( ogsd ved Meieriinsti-
tuttet) men har hittil ikke gitt helt entydige resultater.
BOCHTLER, 1982, redegjsdr for slike forsgk med Edamer og Limburger-
ost. Osteutbyttet ¢kte med fra 0.1 til 0.3 kg per 100 kg yste-
melk, men en fikk ogsd en mer deiget konsistens p& osten.
Formodning ( se dette ) av melken under lagringen forutsetter

at man har utstyr som kan garantere komtrollerte lagringsbe-
tingelser. Vanskeligheten er & styre syreutviklingen til et ¢ns-
ket niva.

En annen effekt av termisering er at_eventuelle sporer spirer,

slik at en far stgrre effekt av den p&fglgende pasteuriseringen.

BOCHTLER, 1982, Nordeuropaisk Mejeritidsskrift, 48 , 127.
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2.3, Ystemelkens pasteurisering.

h 2

oa logt Yor e V3=

o ogdelase. Liposae
Lavpasteurisering (72°¢ i 15 sek., 68°C til Normannaost) av yste-
melk til faste lgpeoster er vanlig i de fleste land. Her i

landet ble metoden innfgrt pd slutten av 30-tallet. Ved pasteu-
riseringen gdelegges de viktigste melkesyrebakteriene som er i
melken, sd pasteuriseringen forutsetter bruk av spesielle oste-
syre-kulturer, Ved at melken pasteuriseres vil storparten av

den mest ugnskede mikrofloraen i1 melken tilintetgjgres eller
svekkes slik at en fir et langt sikrere rdmateriale som utgangs~

(upo,u:,s-e as  pokelioy

punkt for produksjecnen. En stor fordel er det at eventueiie
patogene bakterier i melken blir ddelagt. ( I USA md ost som er
ystet av upasteurisert melk lagres i minimum 60 dggn fgr den

omsettes av hensyn til mulige patogene bakterier i osten.)

De bakterier som i fgrste rekke kan overleve pasteuriseringen er
de anaerobe og aerobe sporedannere, Glostridium og Basillus.
Mikrobakterier, mikrokokker, propionsyrebakterier og termcfile
streptokokker og lactobasiller vil ogsd kunne overleve en moderat
varmebehandling. . 'De baktericide egenskaper som finnes 1

rd melk vil ogs& gdelegges ved pasteuriseringen, slik at melken

blir et bedre substrat for mikroorganismene. En del av den opp~

rinnelige flora, sammen med eventuelle originzre er.zymer, som
mdtte ha betydning for ostens modning, lar seg imidlertid vanske-

1ig erstatte etter pasteuriseringen. Det har derfor vart hev-
det at man 1 "De gode gamle daqef’kunne oppnd toppkvaliteter

pé ost som man idag ikke klarer & fremstille av pasteurisert

melk! '

Ost av pasteurisert melk vil under ellers like forhold kreve en
lengre modningstid pd lageret for & oppnd samme modningsgrad som
ost av upasteurisert melk. Ved & pasteurisere ystemelken oppnar
en imidlertid en mye jevnere og sikrere ostekvalitet enn ved
ysting av upasteurisert melk, fremfor alt nar det gjelder lukt

og smak, men ogsd i tekstur.
I et hefvarende'hovédoppgavearbeida
teurisert melk og melk pasteurisert ved 66, 69 og 72°C virket

égt undersgk hvordan upas-

inn pad kvalitetsegenskapene til Norvegla. De to hgyeste tem-
peraturene ga generelt sett den beste ostekvaliteten, men en
fikk oasa endel gode oster av upasteurisert melk nér det ble

nyttet tilsetning av nitrat til ystemelken. Uten salpetertil-

setning fikk denne osten en kvalm og uren smak.
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Alt etter som en tar utgangspunkt i fersk eller kijglelagret
melk vil effekten av pasteuriseringen vare noe forskjellig

p& melkens lgpningsegenskaper. P& fersk melk vil pasteurisering
fgre til at lgpningstiden blir noe forlenget og en kan f& noe
lgsere koagel. Dette har sammenheng med en viss denaturerina

av serumproteiner og at det skjer en kompleksdannelse mellom

ﬁ -laktoglobulin og K-kasein, noe som reduserer lgpningseffekten.

Pasteuriseringen virker imidlertid gunstig pa forholdet mel-

lom kolloidalt og jonisert kalsiumfosfat samtidig som kasein-
lekkasjen fra micellene blir reversert. P& kjglelagret melk

vil derfor totaleffekten av pasteuriseringen bli en forbedring
av lgpningsegenskapene. De fysisk-kjemiske endringene i mel-
ken som pasteurisering tiﬂ?Zob fgrer med seg vil i praksis

vere marginale og ikke skape alvorlige vansker for ystingen.

2.4, Justering av melkens ystbarhet.

h¢p&d&.WﬁAh Som foran nevnt kan det vare aktuelt & tilsette opptil 20 g
kalsiumklorid or 100 1 melk ndr melken er lgpetreg. Lépnings-—
tiden vil da bli redusert og koagelet blir fastere. Den ve-
sentlige effektén skyldes kalsiumionet, men melken blir ogsa
litt surere (lavere pH) ved slik tilsetning, noe som ogsa
pévirker lépningshastigheten.

For enkelte ostesorter kan det vare en fordel & f& noe fastere

ostekorn, for eks. Normannaost; og kalsiumkloridtilsetning

nyttes for & oppnad dette.

Tidligere var det ogsd& anbefalt & sette til melken noe sekun-

dert fosfat dersom koagelet viste d&rlig kontraksjon og sam-

menhengskraft. Det ble da alltid nyttet en ekvivalent mengde

med kalsiumkloridtilsetning. Den ¢nskede effekten

synes imidlertid & kunne oppnés med kalsiumkloridtilsetning

alene. Tilsetning av sekundart fosfat er derfor ikke vanlig

i dag.

Det kan ogsd forekomme at melken har gd gode ldpnindgsegen-.
ok \oneyl

skaper at en kan fa problemer med skj®ringen. Vanntilsetning

til melken har da vartrvanlig. Dette forlenger lépningstiden
og gir et lgsere koagel.
(Effekten av disse faktorene vil bli narmere gjennomgdtt i

hovedkurset) .
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2.5. Slamming oag baktofugering av ystemelk.

Erfaringsmessig viser det seg at faste ldpeoster med rundhullet
tekstur f&r en renere og penere hullsetnina ndr ystemelken blir
slamsentrifugert. Arsaken til dette er sannsynligvis at man ved
sentrifugeringen fjerner en vesentlig del av de forurensningne
som finnes i melken i form av mikropartikler som kan fungere
som svakhetspunkter i ostekoagelet og vare anleggspunkter for
hulldannelsen.

Slamsentrifuageringen gj¢res idaa i selvrensende sentrifuger,
men dJdersom driftstiden ikke er for lang kan en ogsa nytte en
vanlig separator og blande sammen flgte og skummetmelk etter

separeringen.

Ved den sakalte supersentrifﬁgering eller baktofugering har en
videre f&tt et hjelpemiddel som til og med kan sentrifugere ut
tunge .bakterieceller.oa sporer. Dette &pner for nve perspekti-
ver pd ystingsteknikkens omrade,

I baktofugen har man en gravitasjon pd 9 - 10 tusen G. Bakto-
fugatet slynges kontinuerlig ut gjennom dyser med diameter-

0.3 - 0.4 mm i kulens ytterkant. Under optimale forhold kan
90% av cellene og 99% av sporene i melken fjernes. Under disse
forhold vil ogsd endel av proteinene slynges ut. I for-
spk med baktofugering av ystemelk til Jarlsbergost (1969) hadde
baktofugatet et tgrrstoffinnhold som varierte mellom 14.3 -
19.5% og et proteininnhold fra 8.7%- 13.5%. Baktofugatmengden
utgjorde ca 2% av den behandlede melkemengden. Ved behandling
av ystemelk blir derfor dette vanligvis sterilisert og kjért.
tilbake i melken. Prinsippet for dette er vist i figur 2.5.1. h
Ifplge danske forsgk x)
20 g til 5 g pr 100 1 ystemelk nar melken ble baktofugert, men

kunne nitrattilsetningen reduseres fra

fant at nitrattilsetningen ikke kunne slgyfes helt. Dette for-
holdet vil sannsynligvis vare betinget av melkens opprinnelige
bakterioloociske kvalitet. I forsgkene med Jarlsbergost fikk en
0ogsd en rekke gode oster av melk som bare var baktofugert. Kon-
sistensen pa osten ble imidlertid noe mer deigete enn for kon-

trollosten.

STRAND, 1969. Melding nr. 144 fra Meieriinstituttet, NLH.
X) SPATENS FORSOGSMEJERI, Hillersd. Beretningene 168 oo 193.
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Prinsippet ved baktofugering av ystemelk og sterilisering av
baktofugatet. Baktofugen koples inn etter regenerativavdel-
ingen, den baktofugerte melken gar tilbake til pasteuriserings-
avdelingen og blir videre nedkjglt til riktig temperatur for
ysting. Baktofugatet, som kan inneholde opptil 13 % protein
og 19 % tgrrstoff, pumpes fra balansetank via varmeveksler til
en utlufter. Herfra pumpes det gjennom en dampinjektor og
blir oppvarmet til 140° C, kjgles deretter i varmeveksler til
riktig ystetemperatur og gar til ystekaret uten fjerning av
dampkondensatet. Dette vil utgjgre ca. 13 % av baktofugatet

eller bare ca. 0,3 % av den totale ystemelkmengden.



2.6. Homogenisering av ystemelk.

For muggost og blgte ostetyper der en smidig konsistens er av
vesentlig betydning, vil homogenisering av ystemelken vere
aktuell. Homogeniseringen bedrer koaglets vannbindingsevne,
gir et lgsere koagel og reduserer fett-tapet til mysa. Fett-
‘kulediameter reduseres fra 4 my — 1 my i middel.

Arsaken til det l¢sere koagelet er den fortynning av struktur-
elementet som skjer ved at det bindes s& mye kasein til over-
flaten av de nye fettkulene. Forholdet er anskueliggijort i
figur 2.6.1.

Ty Tl 4 'v’"{.' ’ . * ”

Uhomogenisert Homogenisert
Fettkuler over 4 micron Fettkuler under é&n micron '
Ca 2 % kasein bundet til over- Opptil 25 % kasein bundet til
flaten av fettkulene overflaten av fettkulene.

Figur 2.6.1. Fettkuler i melk fgr og etter homogenisering.




Tabell 2.6.1. illustrerer noen effekter av homogenisering.
(Etter MARQUARD)

Homogeniseringstrykk, kg: 7 0 175 315
Fettkulediameter, middel av 500, my: 3.88 1.56 0.97
Fett-tap til myse, % 0.98 0.08 0.05
Karakteristikk av ostens konsistens: Grov Smidig 2;g§§g

Homogeniseringstrykk ned til 35 -70 kg kan vare aktueltdibruke.

Forat ikke homogeniseringen skal ha for sterk negativ effekt
P& lgpningsegenskapene kan en utfe¢re sdkalt delhomogenisering,
d.v.s. bare homogenisere flgten og blande denne tilbake i melken.

Effekten pa gelets fysikalske egenskaper blir da ikke pd langt

n®r sd utpreget. Dette er derfor vanlia praksis ved homogeni~

Sering av ystemelk.

En annan viktig effekt av homogenisering er at ystemelken og
ostekoagelet f&r en kvitere farge. Dette har betydning n&r en
fremstiller etterlikninger av geit- og saumelksost av kumelk.



2.7. Standardisering av ystemelken m.h.p. fett og teérrstoff.

I henhold til Lov om kvalitetskontroll med landbruksvarer er
det bl.a. fastsatt forskrifter om fettinnholdet i ost som sier
at "Helfet" ost minst skal ha 45% fett i ostetgrrstoff,"Halv-
fet" ost minst 30% -, "Kvartfet" ost 20% og "Mager"ost mindre
enn 20% fett i tdrrstoff. Ostene skal merkes i henhold til
dette.
Bortsett fra konsekvensene av de lovmessige bestemmelser om
ostens minsteinnhold av fett har standardiseringen av yste-
melken med hensyn pad fett og tdrrstoffinnhold ogsd stor betydw’
ning for & kunne oppnd et konstant osteutbytte. Dette er en
forutsetning for & lage en standard ostestgrrelse, noe som er
viktig for behandlings- oppdeling og pakkeoperasjonene. Med
pkende mekanisering pad alle trinn i produksjonen far denne
faktoren st¢rre betydning.
Fettstandardiseringen av ystemelken gj@gres vanligvis batsi~-
vis ved tilsetning av pasteurisert skummetmelk til pasteuri-
sert, event. slamsentrifugert helmelk i ystekaret eller péa
é}wkaA- egen standardiseringstank. Blandingen kan ogsa foregd konti-
QQGU%s nuerlig som vist pd figur 2.7.1.

cuo e

HehneLk MIler
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Standar
_ ssert
Shummet-| Maler rely
mell
nY
o .
QO3$}A{>
KuntroLL
.Styr:he

Figur 2.7.1. DIESSEL's system for féttstandardiserinq.
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Som grunnlag for innstillingen av fettinnholdet i ystemelken
vil selvsagt analyser av ostens fett og t¢rrstoffinnhold vare
det eneste riktige pd lang sikt. Disse analyseresultatene
foreliogger imidlertid f@rst etter at osten er produsert, sa
behovet for en rask og tilnarmet fettinamstilling f@gr ystingen,
er avgjort tilstede. Nomogrammer og tabellverk basert pé
relasjoner til melkens proteininnhold er utarbeidet til dette
bruk. PFigur 2.7.2. viser eksempel pd innstilling av ystemel-
kens fettinnhold ved hjelp av nomogram.

I Tyskland har SCHULZ & KAY, 1955, laget et tabellverk for inn-
stilling av ystemelkens fettinnhold basert pa& proteininnholdet

)

i melken bestemt ved formoltitrerinqX . Egne tabeller er ut-

arbeidet for de forskjellige ostetyper med respektive t@drrstoff-
fett-innhold. Tabell 2.7.1. viser et slikt oppsett for helfet

ost av Gouda/Edamer-typen.

| Tabell 2.7.1. 5:?2;Z§§§;Sfor Ostsutbytte av Melkebehov
E - titer | fettprosent 100 kg ystemelk pr kg ost
=% protein % kg kg

2,8 2,50 8,1 12,3

2,9 2.6D 8.4 11,9

3.0 2,70 8,7 11,5

3.1 2,80 3.0 11,1

3.2 2,90 8,3 10.8

3.3 2,95 9,6 lo,t

3,4 5,05 9.9 [ 1c.1

3.5 3,15 10,2 | 8,8

2,6 3.2% 16,5 9.5

3,7 3,35 10.8 + 9.3

3.8 3.40 11,1 9.0

*) Fremgangsmite: 25 ml melk tilsettes 1/4 ml fenolftalein (28)-
samt 1 ml kaliumoksalat (28 g i 100 ml). Etter minst 2 min tii-
settes 0.143 N karbonatfri NaOH til en rosa farge som for en
fargestandard laget av 25 ml melk, 1 ml kaliumoksalatlgsning
og 0.5 ml 5% CoSO,"7 H,O. Til den ngytraliserte prgven tilset-
tes 5 ml 40% formaldehyd som pd& forhdnd er ngvtralisert med
NaOH til svak rosa farge. Etter at formaldehydet har virket

i ett minutt titreres preven pd nytt til sammenligningsfargen.
Andre gangs titer angir proteininnholdet i prosent (med den
spesielle normalitet pa luten).
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Tabell 2.7.2. angir omregningsfaktorer fra proteintiter til

fettinnhold i ystemelk for hovedgrupper av ost med forskijel-
lig t¢rrstoff-fett.

Ostens fett i t@grrstoff$ 10 20 30 40 45 50 60
Faste oster 0.93 1.09
Halvfaste oster 0.28 0.50 0.74 0.90 1.06
Blgte oster 0.24 0.44 0.68 0,84 1,00
Ferskoster ... 0,17 0.33 0.55 0.79 0.96 1.12 1.60

Eksempel: Det skal ystes Camemhert med 30% fett i t@¢rrstoff.
Det er funnet en proteintiter pd 3.35. Fettinnholdet
i ystemelken blir 3.35 x 0.44 = 1.47%

Tabell 2.7.3. (etter SAMUELSON} kan ogsd vare retningsgivende

som utgangspunkt for fettstandardisering av ystemelken.

Ost med % fett i tdrrstoff:

Helmelk ned: u5 1 30 20 10
5 rort b Pro- |2 ITT & nel- ;sfztt % hel- isiztt $ hel- :Sﬁjtt % hol-
. - e - - — - 11,
tein melk melk melk melk melk .}melk melk

melk

3,40 f2,20 | 77 {1.65 | wo J1.00 | 23 Jo.s0 |10
3,35 13.05 78 1.65 ¥l f1.00 | 2v Jo.u3 |10
3.30 3,05 80 1.60 b1 0,95 24 '-U.HQ 10
3.25 3,00 | 81 l1.60 | 42 0,95 | 2u lo.us |10
3,20 f2.95 | 82 1,55 | w2 fo.e0 | 24 fo,u7 |10

2,15 [2,95 g4 [1,55 | 43 .fo.s0 | 24  o.u7 |11
3,10 f2.90 | 85 |1.50 | w3 Jo.e0 | v Jo.us (11

-

w W oW w W w F
. N
F oo o0 a3 o0 0 o

’

For 4 kunne innstille p& et konstant utbvtte fra hven ysting,
kan man basere seg p2 melkens laveste tgrrstoffmengde og justere
med vanntilsetrning n®r tgrrstoffinnholdet i melken gler,

En skal ogs? vere oppmerksom pd& at en kan bruke skummetmelkpulver
ikke bare for A gka utbyttet, men for & standardisere forholdet
fett-~ fettfritt tgrrstoff i vsterelken,

Det er imidlertid grenser for hvor tdrrstoffrik ystemelken kan
vare dersom en skal f& en normal myseavgang. Ysting av rekonsti-
tuert melk setter strenge krav til varmebehandlingen under t¢r-

ringen av pulveret. Ostens konsistens kan lett bli fast.
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2.8.Innkorporering av serumproteiner i kvitosten.

Ved tradisjonell ysting vil serumproteinene, som utgjgr 17 -
18% av melkens proteiner,/iﬁie felles ut sammen med ostemassen,
men fplge mysefraksjonen. Det har derfor vart et gammelt
gnske om at man skulle kunne overfgre myseproteinene til kvit-
ostproduktet. Forat serumproteinene skal kunne binde seg til
kaseinet md de f@grst denatureres. Dette kan emklest gjgres med
en varme/syrefelling med myse som rastoff. En kan for eksempel
felle ut proteinene i myse fra daagens ysting ved batshvis sur-
gjdring og varming av mysa pa tank og resuspendere utfellingen
i neste dags ystemelk. Dette prinsippet ble fgrst kommersielt
anvendelig etter at Alfa-Laval laget en prosesslinje for dette,
kalt "Centri-Whey . Prinsippet for denne er vist i fig.2.8.1 .

@

Damp ::E§§::]“__;“"j

95°¢
3-4min| Y _
‘ 1 in
[ -1
B pH 4,2

L r Konsentrat
Myse =
u g |

Fig.2,8.1. Produksjonslinje for fremstilling av denaturert

serumprotein etter den sdkalte Centri-Whey metoden.

e e brilnd © 6o T



Detaljene i prosessen er:

1. Separering av myse.

2. Nedkijgling hvis ikke behandling umiddelbart.

3. pH-justering

4, Forvarming i plateapparat.

5. Oppvarming til 95°C med dampinijektor,

6. Opphold 3 - 4 min i holdersalle.

7. Surgjgring med HC1l til isvelektrisk omréde.

8. Opphold i ett min i rérformet holgdercelle.

9. Nedkjs#ling i plateapparet til ca 40°cC.

10. Proteinkonsentratet separeres fra i egen slamsentrifuge.

Prosessen gjenvinner opptil 95% av serumproteinene og oste-

utbyttet kan gkes med inntil 12% ved tilsetninag til ystemelken.

Dette systemet har ikke vart i kommersielt bruk i Norge,
men har vart endel anvendt til forskljellige ble¢te oster som

for eksempel Camembert, spesielt i Frankrike.

I den senere tid har det blitt mer vanlig & utvinne sérumprote-
iner med anvendelse av membranfiltreringsteknikk. Ved den sdkal-
te ultrafiltrering kan en utvinne udenaturettzkonsentrater av
serumproteiner som for eksempel kan tilsettes safter og karbo-
nerte leskedrikker uten & gi blakking eller utfelling.

( Det vises til egen forelesning om Ultra-og hyperfiltrering

i hovedkurset). Prinsippet for ultrafiltrering er vist i fig.2.8.2.

P& de fadrste filtermodulene som ble lacet var det bare mulig

& behandle avfettet myse (eller magermelk ) men stadig forbed-
ringer av materieler og fremstillingsmetoder gjor det n& mulig

& ultrafiltrere ystemelk direkte. En kan dermed konsentrere

opp bédde kasein og serumproteiner uten at laktoseinnholdet og
saltene i melken blir #¢kt. Ved lgpning av slike konsentrater

fir en ost direktefpraktisk talt uten myseavaivelse. Det sukker-
holdige permeatet kan for eksempel anvendes som substrat til
forskjellige fermenteringer. rﬂaam_A sSine  (rehu oste s
Flere blgte ostetyper fremstilles nd kommersielt etter slike
prinsipper og systemet er ogsa under utvikling for fastere oster.
Ved Maarud bedrifter fremstilles Creme -ostene etter denne meto-
den. Franskmemmene var tidlig ute med & nytte ultrafiltrerings-
teknikk til fremstilling av Camembertost. Det ble sogar tatt
patent pa den sdkalte MMV-prosessen (oppkalt etter herrene Maubois,

Mogquot og Vasalle ).
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Fig.2.8.2.Prinsippet for membranfiltrering.

MMV-prosessen gar ut pad & konsentrere skummetmelk ved ultrafil-
trering til maksimalt @konomisk tgrrstoffinnhold. T¢rrstoffinn-
holdet og fett 1 tgrrstoffet justeres sd opp ved tilsetning

av flgte med heyt fettinnhold. Denne blandingen har da praktisk
talt ferskostens tgrrstoffinnhold og vil etter tilsetning av
lgpe og kultur koagulere uten nevneverdig myseavéang.

MAUBOIS et al, 1971, angir fglgende produktutbytte fra 100 kg
melk med 8.8% tgrrstoff og 3.2% protein: 16.4 Kg konsentrat
med 27.,1% terrstoff og 19.1% protein. Dette tilsettes 5.5 kg
flgte med 67% fett samt 0.4 kg syrekultur, muggsporer og 5,2 ml
lgpe. Detté gir da 22.3 kg ferskost eller 21 kg moden ost med
41% tgrrstoff - 51.1% fett.

I Danmark produseres det store mengder Fetaost (Tyrkisk salt-
lakeost) etter dette prinsippet‘utelukkende for eksport til
Balkan og den nare Otient. Ved siden av det store osteutbyttet
en fér,er ogsa metoden lgpebesparende.

Ved Meieriinstituttet er det utfgrt en rekkke forsgk med til-
bakefgring av serumproteiner til ystemelken b&de for blgte og

halvfaste oster, men en har i de fleste tilfeller f&tt noe re-

dusert produktkvalitet.
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2.9. Tiltak for & motvirke sm@grsyregjaring i osten.,

Det er foran gjort rede for den sdkalte "Baktofugering"”, som
kan fjerne en stor del av Clostridiene i melken. I mange til-
feller vil dette vare tilsteekkelig for & unngd en sm@grsyre-
gjering i osten. Clostridiene vil imidlertid ikke kunne fjer-
nes 100% og for oster som syrnes svakt og saltes pd et sent
tidspunkt (Lakesalting) vil det vare ngdvendig med aktive
tiltak for & motvirke utviklingen av en slik flora i osten.
\hﬁutuudﬂyil dette har en forskjellige hjelpemidler som for eksempel
Mat oksydasjonsmidler (som hever redoksPOtenéialeth enzymer og
Coskadiod spesielle syrekulturer som produserer stoffer med antagonis-

tisk effekt overfor Clostridier.

Ved smgrsyregjeringen omdannes laktatet etter melkesyregjarin-
gen til C02 og H2 samtidig som det dannes sm@grsyre. Stoffom-

setningen er vist skjematisk i figur 2.9.1.

Hydrogenet,som praktisk talt ikke har noen l¢selighet i vann,
river ostemassen istykker (esing) og smgrsyren gir osten en
sgk-kvalm smak. Enkelte av smgrsyrebakteriene er dessuten ut-

styrt med enzymsystemer som kan gi dyptgdende proteinnedbry-

ting som fgrer til sterke smaksfeil i osten (gtinkers).
Store oster med rundhullet tekstur som f.eks. Emmentaler er
s2rlig utsatt og ¢mfintlig for smgrsyregjaring.

De oksydasjonsmidler som har vert anvendt i bekjempelsen av
Clostridier i osten er salter av bromat, klorat, nitrat og
Perborat samt H202. To kjente kommersielle preéarater,
"Antibut" og "Murit" er en blanding av nitrat og*henholdsvis
bromat og perborat. Bortsett fra nitrat vil diSse stoffene
ogsa virke hemmende pd melkesyrebakteriene og vil derfor
vere mindre egnet til bruk i ystingssammenheng.

BOSSUYT & WECKX, 1975, undersgkte effekten av HZOZ i kom-
binasjom med katalase for & motvirke utviklingen av anaerobe
sporedannerelmen fant at behandlingen ( 0.05%, 10 min,720C )
ikke var tilstrekkelig for & hindre smgrsyregjaring.

Antibut og Murit nyttes i stor utstrekning som konserverings-
middel i smelteost, men er hittil ikke tatt inn i den norske
positivlisten for slik anvendelse.

Til bruk under ysting er bare nitrat godkjent med 150 mg/ kg

ost.

BOSSUYT & WECKX, 1975. Revue de 1'Agriculture, 28, 169.
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2.9.1. Nitrat.

En var tidlig klar over at salpeter i form av natriume.eller
kaliumnitrat kunne motvirke utviklingen av coliforme bakterier
i ost ystet av upasteurisert melk og det kunne tildels bli
anvendt mengder pa opptil 75 gram pr. 100 liter ystemelk for

& motvirke coli-aerogenesgjaring i osten.

Etter at pasteurisering av ystemelken ble vanlig(ble en klar
over at nitratet ousd hadde effekt overfor utviklingen av
Clostridier i Osten. En rekke forsgk ( ogsd ved Meieriinst.)
har dokumentert denne effekten og resultatene fra et stort
anlagt forsgk ved en rekke forskjellige norske meierier i

1973, med forskjellige ostetyper, er vist i tabell 2.9.1.1.

Med unntak for Cheddar, Normanna og Norzola-ost er det gitt
godkjenning for bruk av salpetertilsdtning i faste og halvfaste
lgpeoster. l.

Opprinnelig ble denne tilsetningen gjort i ystemelken, men
dersom mysa skal nyttes til brunost eller tgrkes til pulver

vil dette vare uheldig,pd arunn av den oppkonsentrering som

da skjer i produktet. Vamliqg praksis i norske meierier er der-
for at nitratet tilsettes etter f@grste myseavtapping samtidig
med fortynningsvannet. Jevn¥drbare verdier for nitrat til yate-
melk og i myse er vist i tabell 2.9.1.2.

Det absolutte nitratinnholdet i osten vil dessuten vare avhen-

gig av ostens vanninnhold.

Nitratet i seg selv i de aktuelle mengder er uten virkning pé
bakteriefloraen. For & oppnd en hemningseffekt m& nitratet
reduseres til nitritt. '

Nitritt virker hemmende p& bakteriesporenes germinering og
spiring. Effekten gker i kombinasjon med gkende surhetsgrad.

Heving av redokspotensialet virker dessuten hemmende pa

veksten. Tilsetning av nitritt direkte vil imid-
ertid virke altfor sterkt. Bare en tilsetning p& 5 gram pr

100 liter melk vil hemme melkesvregjaringen. Nitritt kan derfor
ikke nyttes her. Ved reduksjonen av nitrat vil det imidlertid

alltid foreligge sm& mengder av nitritt silenge forridet av

nitrat eksisterer. Dette er en stor fordel da en far en virk-

ning over lenare tid.



Tabell 2.9.1.1. Kommersiell ysting med og uten nitrattilsetning.

Nitratnivd g/100 1 Kvalitétspoeng - salgsmoden vgrg
ystemelk Hovedpoeng Indré Konsistens| Lukt og smak

Ostesort 0 10 20 0 10 20 0 10 20 0 10 20

Jarlsberg m/sk. 3,04 3,16 3,30¢2,88 2,95 3,03]3,65 3,65 3,74f3,29 3,60 3,50
Jarlsberg u/sk. 2,93 3,26 3,19/2,75 3,10 3,213,227 3,31 3,26(3,42 3,48 3,46
Gouda 2,05 2,92 2,93(1,93 2,70 2,77(3,37 3,36 3,95{2,46 3,27 3,32
Norvegia »10 3,40 3,44 (2,04 3,17 3,13|3,17 3,68 3,77}2,54 3,71 3,80
Ngkkel u/sk. 2,46 3,58 3,59]2,16 3,47 3,38{3,29 3,73 3,84(3,31 3,83 3,80
Ngkkel m/sk. 3,23 3,51 3,58|3,06 3,54 3,70(3,55 3,71~3,7i 3,48 3,57 3,60
Edamer 2,53 3,22 3,20)2,75 2,85 3,1043,53 3,70 3,42)2,91 3,50 3,3¢
Bveitser 2,71 3,16 3,10/(2,53 3,02 3,08|3,30 3,59 3,703,119 3,52 3,51
Riddaer ~|3,51 3,55 3,58{3,46 3,55 3,47(3,83 3,77 3,763,588 3,70 3,&R

Tabell 2.9.1.2. Ved bruk av x g nitrat i 100 1 ystemelk mi det nyttes fglgende nitratmender na:

dette tilsettes sammen med fortynnigsvannet, d.v.s. etter myseavtapping.

% Roreygnot Beregnet Beragnet Borognot
Myse~ vann- x =5 mg.NO / x = 10 ma NO, / x = 15 mg NO- / x = 20 ma NO. /
avt. tils. kg os% kg osg kg os% kg os%

0 5.8 19.6 ' 11 39.3 17.4 58.9 23.2 78.5
S 5.8 18.3 11 36.5 17.4 54.7 23.2 73.0
20 10 5.8 17.1 11 34.2 17.4 51.2 23.2 68.4
15 5.8 16.1 11 32.0 17.4 48.1 23.2 64.1
20 5.8 15.2 11 30.4 17.4 45.6 23.2 60.7
5 5.4 18.2 10 36.3 16.2 54.5 21.6 72.7
10 5.4 16.9 10 33.9 16.2 50.8 21.6 67.7
25 15 5.4 15.9 10 31.7 16.2 47.6 21.6 63.4

207 5.4 14.9 10 29.7 16.2 44.6 21.6 59.4 .

25 5.4 14.1 10 28.0 16.2 42.1 21.6 56.1

10 4.9 16.7 9 33.4 14.7 50.1¢ 19.6 66.9

15 4.9 15.5 9 31.1 14.7 46,7 19.6 62.3

30 20 4.9 14.6 9 29.1 14.7 43.7 19.6 58.3

25 4.9 13.8 9 27.4 14,7 41.2 19.6 54.9

30 4.9 12.9 9 25.9 14.7 = 38.9 19.6 51.8

15 4.5 15.2 9 30.6 13.5 45.8 18.0 61.0

20 4.5 14.3 9 28.6 13.5 42.7° 18.0 57.0

35 25 4.5 13.3 9 26.7 13.5 40.0 18.0 53.3-

30 4.5 12.5 9 25.0 13.5 37.5 18.0 50.0

35 4.5 11.8 9 23.6 13.5° 35.4 18.0 47.3

20 4.1 13.3 8 28.1 12.3 41.4 16.4 55.2

25 4.1 12.9 8 25.7 12.3 38.6 16.4 51.6

400 30 4.1 12.1 8 24.1 12.3 36.1 16.4 48.1

35 4.1 11.3 8 22.7 12.3 34.0 16.4 45.4

40 4.1 10.6 8 21.3 12.3 31.9 16.4 42.6

25 3.7 12.4 7 24.9 11.1 37.3 14.8 49.7

20 3.7 11.6 7 23.1 11.1 34.8 14.8 46.3
45 35 3.7 10.8 7 21,6 11.1 32.5 14.8 43.3

40 3.7 10.1 7 20.3 11.1 30.4 14.8 40.4

45 3.7 9.6 7 S 19.2 11.1° 28.8 " | 14.8 ©38.3

36 3.2 10.9 6 22.0 9.6 32.9 12.8 43.9

35 3.2 10.2 6 20.4 9.6 30.6 12.8 40.7
50 40 3.2 9.6 6 19.2 9.6 28.8 '12.8 38.3

45 3.2 8.9 6 18.0 9.6 26.9 12.8 35.9

50 3.2 8.4 6 16.9 9.6 25.3 12.8 33.7
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Clostridiene har selv ingen nitratreduserende enzymer (Nitrataser)
men flere mikroorganismer, ogséa pasteuriseringsoverlevende,
har dette enzvmet. Dessuten vil melkens xantine~oksydase redu-

sere nitrat,

Forbruket av nitrat vil i heéy grad vere gagvhengig av bakterieak-

tiviteten i osten. Figur 2.9.1.1. viser hvordan tilsetning av

nitrat i en enterobakter-kultur kan holde redokspotensialet

pd et s& haoyt nivd at produksjon av CO, og H, 1lkke skjer.

2 2
I osten vil vanligvis nitratet bli redusert til et minimum i

lgpet av oppholdstiden p& varmlagret. Figur 2.9.1.2. viser

reduksjonen av nitrat i Jarlsbergost under lagring.
Reduksjonen av nitrat stopper imidlertid ikke pa nitritt men
fortsetter videre til forskjellige produkter avhengig av den
aktuelkle mikroflotra i melken. Coliforme bakterier kan for ek-
sempel redusere nitritt til hydroksylamin og ammoniakk. Mulige

veier for nitratreduksjonen er vist i fiqur 2.9.,1.3.

Mellomproduktene som dannes virker som hydrogenakseptorer og

motvirker frigjéring av Hz.

I kjgtt og fiskeprodukter som er tilsatt nitritt har en funnet
karsinogene nitrosaminer. Det er vist at nitrosaminer kan dan-

nes i moderate sure miljger avhengig av konsentrasjonen av se-

—

kundere aminer og kvadratet av konsentrasjonen av salpeter-

—o

>— Vil saen

syrling. Den summariske reaksjon er:

Rl\\ R
: /NH + HNO2 »

2

R

Den aktuelle konsentrasjonen av nitritt i osten ligger ifglge
egne 0g fiederlandske analyser pa ca ett milligram eller mindre
- pr. kilogram moden ost.rFig.2.9.1.4. Mulig dannelse av nitros-
aminer i osten som fglge av nitrattilsetningen er derfor lite
sannsynlig og hatr ikke eksperimentelt latt seg fremkalle selv

ved anvendelse av ekstreme mengder nitrat.

Galesloot (1975) undersgkt en serie Edamerost med
hensyn pd nitrosaminer og om dette kunne ha noen relasjon til
nitrattilsetningen. Nitrosaminer kunne imidlertid ikke signifi-
kant pavises i noen av ostene. De funne analyseverdier var si
lave at de ikke kunne estimeres med sikkerhet, Dersom det virke-
lig dreide seg om nitrosaminer var de i allefall av stgrrelses=-
orden 1/100 til 1/1000 av den ansette terskelverdi for toksisitet.



go| ANALYSERT NITRAT | JARLSBERGOST.
5 TILSATY 206G. NaNO3 PER Figqur 2.9.1.2. Reduk-
© 70 100 L.YSTEMELK. . . .
g sjonen av nitrat i
E 50 osten under lagring.
oﬂ
Z 30
[+
=z
U] |
S 10
2 4 6 & 10 12
OSTENS ALDER | UKER
NOg
+92 Hl COLIFORME, MIKROBAKT.BACILLUS,XANTINOKSYDASE
N O,
+92 HJ’ BACILLUS, PSEUDOMONAS.,CLOSTRIDIER
NOH
=tNOH——> ! —— & N O —— N
OH 2 2
+2Hl
NH20H
+2Hl COLIFORME, PSEUDOMONAS
NH
3

Figur 2.9.1.3. Veler for reduksjon av nitrat.
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Figqur 2.9.1.4. Nitrittinnholdet i Gouda med forskijellig

alder. Etter Galesloot et al, 1975.




2.9.2, Nisin.

Enkelte stammer av Streptococcus lactis produserer et anti-
bictisk polypeptid som er svart aktivt overfor Grampositive
mikroorganismer. Effekten er s®rlig sterk overfor sporer,
som hemmes umiddelbart etter germinering. Gjar og mugg pa-
virkes ikke.

Nisipets struktur er klarlagt av GROSS & MORELL, 1971.

Figur 2.9.2.1. viser aminosyresekvensene i peptidet. Nisin

inneholder tre uvanlige aminosyrer som ikke finnes i protein
og inneholder fem karakteristiske svovelholdige ringstrukturer.
Polypeptidet er meget varmestabilt i surt milj@, men inak-

tiveres lett i basisk milja#.

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20
-ILE DHB ALA ILE DHA LEU EILA A%A PRO GLY A__'%.A LYS AI?A GLY ALA LEU MET GLY ilLA AN-
S - -

NH2

21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34
MET LYS ABA ALA ABA ALA HIS ALA SER ILE HIS VAL DHA LYS-COCH

st 4 |

Figur 2.9.2.1. Aminosyresekvensen i Nisin.

ABA = Alfaaminosmgrsyre. DHA = Dehydroalanin. DHB = Beta-metyl-

dehydroalanin.

Da man 1 enkelte land fikk et midlertidiqg forbud mot anvendelse
av nitrat til ystyng hadde en store forhdpninger til nisin
som bekjempningsmiddel mot sm¢rsyrebakterienelsom er svaert fel-
somme for dette baktergposinet. Men nisin hemmeg ogsd en rekke
melkesyrebakterier foruten propionsyrebakteriene. Det knytter
seg derfor en rekke praktéiske problemer til anvendelse av
nisin til ysting. Kulturer med nisinproduserende stammer har
dessuten vist seg ustabile i denne egenskapen som antas & vare
plasmidbundet, Det: har ogsa vist seqg at enkelte mot-
takelige mikroorgénismer kan produsere enzymer som inaktiverer
polypeptidet. P4 grunn av alle disse usikkerhetsfaktorene har
ikke anvendelse av nisin under ysting vist seg sikkert nok til
bekjempelse av smgrsyregj@ringen i praksis. Nisin i form av
renfremstilﬁﬁreparat nyttes i stor utstrekning i smelteost til

forebyggelse av sm@grsyregjaring.

GROSS & MORELL, 1971. J. Am. Chem. Soc. 93, 4634.
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Lysozym er et enzym som spalter glykosidbindinger i celle-

2.9.3. Lysozym.

veggens mureinlag hos Grampositive mikroorganismer. Enzymet
aktiveres blant annet under celledeling. En rekke Gramposi-
tive mikrooraganismer med ubeskyttet mureinlag vil bli dest-
ruert og g& i oppl¢gsning dersom enzymet tilsettes kulturen.

Clostridium tyrobutyricum er sdledes svaert gmfintlig, mens

for eksempel propionsyrebakterier ikke hemmes.

Lysozymet er et basiskt protein med pH-optimum 7.9. Det er
relativt varme- og syretolerant, men inaktiveres av-énkelte
salter. Det har isoelektrisk punkt ved pH 9.5.

Melk inneholder i middel 13 mikrogram Lysozym per 100 ml.
Hgpnseeggekvite har et hgyt innhold av lysozym og det utvinnes
herfra.

Ved vart fagomrdde ble det i 1972 utfgrt et hovedoppgavear-
beide*)der en tilsatte varierende mengder lysozym til yste-
métk som var tilsatt opptil 10 000 Cl. tyrobutyricum /ml.

1.2 g lysozym per 100 1 ystemelk ga en effektiv hindring av
smgrsyregjering i Jarlsbergost uten noen negative effekter.
Senere forsgk i utlandeﬁyﬁar vist liknende resultater for
andre ostetyper, men markedsprisen pa preparatet synes fore-

lgppig & vere for hey til kommersiell ysting.

X)

XX)

Ringstrgm, 1972. Hovedovpgave ved NLH.

Wasserfall et al, 1976. Kieler Milchw.Forschunasberichte
28,(1),3.




2, 10. Tilsetting av farge.

Til endel ostetvper brukes kunstig farping, Hensikten lkan vzre

en mindre korreks‘en av variasjoner i melkens naturlige karoten-
innhold (vintermelk uten surfér) eller det kan vere sterk farping
som for Leicester op Cheddarosten i enkelte distrikter (Scottland),
Det fargenreparat som i mange dr har vert eneridende som ostefarge
er plantefargestoffet Annatto som utvinnes av fruktkidttet pid den
tropiske trenlanten Bixa orellana (Brasil, Vest India og Hawai).
Ved utvinningen knuses frukten og etter en svak gizringsprosess
ekstraheres farpgestoffet i Raps-olie til emgrfarge eller rad
alkoholisk lut til ostefarge., P& orunn av annattofargens hdge
alkalitet m3d den aldri blandes med ldpe, Fargen tilsettes melken
og blandes godt ut i denne fdr ldpen tilsettes,

Farcestoffet bestir av tre komponentar, Det rdde bixin cg det
gule orellin utgjigr hovedmengden, Nstefercen inneholcer omlag
10 % tgrrstoff, Bixin er et karotenoid med empirisk formel

CogtigpOye

Intensiteten av den rdde fargekomponenten gker ndr nli svnker,

Det tiener ikke som provitamin for A,

Luft og lvs induserer oksydasion (bleking) av fargen, I osten
kan sulf-hydrvleruprer som katalvserer oksvdasjon vare dvrsak til
partielle avfarsinger i massen,

Aktuelle rmengder ostefarce til ystamelk kan vere fra 2-8 ml/100 1
for fargekorreksion til "sommerfarge" mens den mangedohhelte
mengde blir brukt i sterkt farpete oster opptil 50 ml1/100 1
vstemelk for Leicester-ost. '

I Norge nyttes idag ikke ostefarge annet enn til overflatebe-
handling av ost ifglge opplysninger fra MNS.
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Som et alternativ til annatto-osteferge er foresldtt & nytte
rene karctinfargestoffer fremstilt p2 svntetisk basis., Blant
disse har et flytende preparat av gkarcotin vist ser godt egnet,
Motiveringen for & bruke rent karotinfargestoff har tildels vart

2t denne fargen skulle gi osten en renere gul farge,

Ved/spektrofotometrisk sarmenliknine av fkarotin med annatto,
ved vdr avdeling, fant man nce forskjellige absorbsjonskurver,
En fant (som oppeitt av febrikanten) karakteristiske optira for
gkerotin ved 452-454 my or 480-482 mu, De tilsvarende topper
for annatto var feorskidvet mot en lavere bglrelencde ved ca 47
og 476 mu,

Ifdlpe svensk Fforspk (Bergldf og Kjell, 1963) vil en tilsetning
pd mellom 4% - 8 ml fkarotin pr 100 1 ystemelk vare nasse.
Farcestyrken var bare 1/3 av annattcfargen og tle 1 bruk 4 - 5

rFanger dyrere. prisen pi Karoten kan idag konkurrere med
Anatto. NMS har imidlertid oppfordret norske ysterier til ikke
& bruke ostefarge da en anser det som ungdvendig ved den sterke

foring med surfor som en har idag.

. 2.2.1. Bleksmidler for ost. Homno?bos«tj bnut- o .

= Normcernnea_
I visse tilfelle ¢gnsker en minst mulig farpe na osten, Dette

cjelder sazrlic for etterlikninger av sau- or geitmelkost, frerm-
stilt av kumelk, Spgrsmilet om en avbleking av den naturlige
karotenfargen i slike oster har derfor vert aktuell, Dette kan
f.eks, gidres rmed tilsetning av benzoyl-neroksyd, sor i U.S,A,

er tillatt & sette til i mengder opptil C.002 %, Benzoyl-
percksvd er imidlertid ikke tillatt i Norpe.(@&#ﬁ-ﬁ(ﬁ%(}z

I stedet for bleking av det rule farcestoffet har man forsgkt

2 tilsette klorofyll som kontrastfarge, Fomogenisering av
melken virker orsd til 4 dempe noe nd culfargen (kerotinet er
knyttet til fettkulemembran), og dette er &n av grunnene til at
homogenisering ridres for ystemelk til Norrannczost, Delhomoge-
nisering ep her vanliz brukt,

Titandioksyd har ogsd vert anvendt som farcepigment ved ysting.
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2.1.2. Ystemelkens modning. R

En av de viktigste sider ved ystingsprosessen er syrningen\av
nstemassen eller med andre ord regulering og styring av syrnings-
prosessen mot den ¢gnskede surhetsgrad i den ferske ostemnassen.
Denne starter med modningen av ystemelken,

Syrningen er ikke bare et mAl i seg selv, men virker inn pa en(xu %
rekke forhold, bdde biologiske, kjemiske og fysiske egenskaper éﬁnuﬂ?
QQ @ubé@ﬁbl osten, Den melkesyren som dannes vil for det fgrste f& wvirk- /
daﬂd% ning pa selve lgpningsprosessen, idet den stimulerer seive
enZJwv1rkn1npen. Dernest vil den virke p& koaglets kontraksjon
op myseavgivelse, d.v.s. SVHeresen. Senere virker sa melkesyren
inn pd& avkalkingen av parakaseinatet som omdannes slik at det )

ipjen vil kunne svelle i natriumklorid (som skijer meksimalt ved
en saltkonsentrasjon pd 5% ved pH 5,5). ﬁf

Dannelsen av melkesyre under ystincen vil lgse ut kalsiunfosfat
av parakaseinatet op ostemassens konsistens forandres gradvis,

T det nettverket av parakasein som dannes under koagulasionen
vet vi at partiklene bindes sammen ved hjelp av kalsium,
kalsiumfosfat og ved jonebindinger, Etter hvert som melkeéyre-
konsentrasjonen dker, lgsner disse bindincene, og konsentrasjonen
av fritt kalsium i mysa blir et m81 for "avkalkningen" av oste-
massen., Blir denne avkalkningen for liten (dérlig syrning),
blip osten fast (hard - seig), mens ved for sterk avkalking blir
kohesjonskreftene i massen for mye svekket, med kort og klinet
ost som resultat. Sett fra denne side m3 en holde seg innenfor

en ¢vre or nedre grense for en gnsket surhetsgrad i osten,

Hertil kommer s& de baktericide effekter av melkesyren. Den vil 9/
fcr det feérste virke konserverende ved at den undertrykker en
ugnsket mikroflora i osten, f.,eks. coliforme bakterier, En til-
strekkelig lav surhetscorad i osten vil hindre en rekke av de
bakterier som normalt finnes i melken fra & fordrsake urene
gizringer med kvalitetsforringelse som fglge, I og med at en
nytter biologisk syrning vec hielp av ren-kulturer vil disse 1
det vesentlipe forgjzre melkesukkeret slik at ikke dette far
tjene som naring for ugnskede mikroorganismer, Samtidig vil
relkesyrebakteriene under syrningen ogsé skeffe tilveie nerings-
emner som understgtter veksten av mer kravfulle mikroorganismer
som nyttes i ostemodningen, f,eks, lactobasiller,
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I det konkurranseforhold som oppstir om laktosen er det viktig
at forgjzringen av sukkeret skier raskt,

Nér en nytter biologisk syrning er opsf hensikten A& tilfdre
osten et tilstrekkelig antall modningsorsanismer, Pa den andre
siden md ikke ostens surhetsgrad innstilles lavere enn at enzym-
ene fra disse kan gigre sep gjeldende, Rent biokdiemisk har en
derfor opsd en orense bade oppad op nedad for en hgvelic pH

i osten,

Den opphoping som skier av melkesyrebakterier under melkens
modning og den etterfdlgende vsting vil vazre av avoigrende be-
tydning for ostens modning, Det er de endocellul=z=re enzymene
som disse organismene har og som frigidres ved autolysen, som
har s& stor betydning for bdde modningshastigheten og dvbden av
proteinnedbrytningen, Ut fra hensynet til cstens modning vil
det isclert sett vere dnskelig med ern sterkest mulig modning av
ystemelken for 3 f3 det hdvest muli¢ antall modningsorganismer

i osten, Her vil en imidlertid komme i konflikt med de fysi-
kalsk-kiemiske effekter av syrnincen, Dersom svrnincen gar for
langt 1 ystekaret, vil melkesyren som utvikles leggre mer o¢ mer
beslag pé bufferstoffene i melken, sarlis fosfatene, or en fér
et relativt stérre tap av bufferstoffer i mysa., Ved en sterkt
formodnet ystemelk vil den ferske ostemassen ha en mindre buffer-
kapasitet enn om ystemelken var mindre modnet, Forutsatt det
samme lektoseinnhold i ferskosten, vil pH m3tte bli lavere i det
fdrste enn i det andre tilfelle, Blir pll for lav, vil dette
hemme modningsorganismenes enzymaktivitet, szrlig vil laktc-

basiller og propionsyrebakterier vzre dmfintlise overfor surheten,

For det ancdre vil det nér pH mvasserer 5.0 skie en raskere av-
kalkning av kaseinet, kijedestrukturen i dette brvtes alt for mye
opp 02 en far en kortere og mer snrg masse med mindre vann-

bindingsevne, Se fir,2.1.2.4.

For lav pH i den ferske ostemassen vil derfor fgre til konsistens-
feil bide p.g.a, for liten protolytisk aktivitet, (kaseinet blir
for lite omdannet under modningen) og p.g.a, for langt frem-
skreden avkalkning av kaseinet., Tvrisk for sur ost er at den
blir kort og sprg oes fir elinsende bruddflater, Smaken vil jo
opsd naturlig nok bli lite utviklet i slik ost,
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Innstilling av melkens mikroflora og surhetsgrad kan tenkes
gjennomfgrt pid to prinsipielt forskijellige miter:

d« Melken kan syrnes (tilsettes syrevekker) etter pasteurisering
‘og modnes 1 ystekaret eller ved lav temperatur pd tank med

automatisk temmeratur or surhetsgradkontroll,

b. Melken lagres ved lav temperatur i r& tilstand, Den pasteu-
riseres og tilsettes syrekultur i store rengder, slik at den
¢gnskede surhetsgrad oppnds umiddelbart idet melken kigres

ut for ysting,

Den vanligste miten i dag er at kulturen t@gmmes oppi ystekaret
under fyllingen av dette, slik at fyllingstiden utnyttes son for-
modningstid, Tor de faste og halvfaste lgpeoster er en modnings--
tid fra 20 - 40 min, det vanlige, kombinert med ca 0,5 - 1 %
kulturtilsetning, Forsgk har vist at en kan oppnd den samme
modningsgraden pd melken ved & bruke stgrre kulturmenszder og
samtidig korte ned modningstiden, Dette forutsetter bruk av en
aktiv kultur, slik at bakterievekst og syreutvikling ikke stopner
opp, men fortsetter i ystekaret, TForsgk med "spontan" modning

er utfgrt for ysting av Goudaost ved vdr avdeling, melding

nr, 114, 4 % syretilsetning ca i middel den beste ostekvaliteten,
Ved ldpelecrinpg umiddelbart etter syretilsetningsn i det omtalte
forsgk gkte surhetseraden i mysa of i ferskosten lineazrt mecd den
tilsatte syremengde (syretilsetning fra 1 til 5.5 %), pH i fersk-
osten sank i middel med 0,03 enheter nr prosent tilsatt syre i

det undersdkte omride.

T et annet forsgk (melding nr, 101), der rodningstiden n& vste-
melken ble variert slik at en fikk en stioning i melkens titer

pa& henholdsvis 0, 0,5, 1,0 og 1,5°SH etter syretilsetningen

(siste nivd ga en modningstid pd ca 140 min), fant en at stigninge
i surhetsgrad bade i myse og fersk ost var, som en mitte vente,
kurvlineer, d.v.s. en propressiv dgkning i surheten. Xalsiuminn-
hcldet i mysa viste en tilsvarende stigning, Effektene er vist

i fig. 2.1.2.2.
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SHl'mysa ved ystingens slutt Fig.2.1.2.1. Titrert surhet i

myse ved ystingens
slutt.

A 00 6 v o

Formodning i SH®

En formodning av melken til en SH-stignine pi 0.5 har liten inn-
flytelse pd avkalkingsprosessen o~ surheten i ferskosten, men

ved modning av melken til over 1°SH er det tydelig at tapet av
bufferstoffer til mysa har gdtt for langt, osten blir sd sur at
den fir en lancsom modning (Iiten stiening i pH, £ig.2.1.2.3. og kon-
sistensen blir kort, slik at den har lett for & sprekke (fig.2.1.2.4.)

Fig.2.1.2.2. Kal-
Kalsiuminnholdet i mysa. mg/10 ml siuminnholdet
7 i myse ved
vstingens
6 slutt.
5 -
4

00 05 10 15
Formodning { SH®
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2.1.2.3. PH-stianingen under Fig.2.1.2.4. Subjektiv bedsmmelse

ostens modning. av sprekker i moden ost.

Selv om ostens surhetsgrad kan reguleres med en passende for-

“( fjerning av sukker og syre) vil tapet av

tynning av myse
kalsium og bufferstoffer fra ostemassen fgre til en kort kon-

sistens og noe raskere pH- stigning under modningen. Det siste

har neppe noen stor praktisk betydning, mens effekten pa ostens

konsistens kan ver avgjsdrende for kvaliteten.
at dette

gnske.

A kunne ¢ke innholdet av modningsorganismer i osten uten
gir for sur ost med dérlig konsisten,har vart et gammelt
En rekke forsadk har vart gjort pad dette feltet gjennom tidene.
Det har vart nyttet cellekonsentrater, neéytraliserte kulturer,
spesielle kulturer med svak syredannelse o0.s.v. Akselerert oste-
modning er ikke noe nytt begren, men har idaa fatt fornyet onp-
merksomhet i forbincdelse med mulichetene .til padvirkning av de
plasmidbundne egenskapene hos syrninasorganismene.

-4

Ved tradisjonell vsting er det viktig & finne frem til en onti-

mal syrninea av ystemelken. Surhetsgraden under modningen ma der-
for folges ngye. Dette kan ajeres ved titrering av den dannede
melkesyren eller ved nH-miAlinger. Til & beagynne med (i ystemel-

ken) vil imidlertid pH ~-verdiene endre seg lite »& grunn av
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bufferstoffene. Titerverdiene er ikke direkte sammenlign-
bare pad forskjellig melk, men fra dag til dag p& det enkelte
meieri vil variasjoner i melkens sammensetning ha liten ef-
fekt p& melkens titrerte surhet.

3. Ystingen

3.1. Lgpning og Skjering.
Den teoretiske siden ved lgpningen blir gjennomgdtt i hoved-

kurset under temaet "Melkens koagulasjon med lgpe".

De faktorer som i praksis har virkning pa koaglets egen-
skaper er:
Melken (sammensetning, kvalitet og forbehandling)

Modningsgrad og ystbarhet

Kae.gelels agendle. Fettinnhold

g gammf

F%ﬁ*ﬁimwhﬂl

8@ r Cfoc‘{ Al

tFki*iiwnhdJ

Pasteurisering - homogenisering
Lgpemengde
Temperatur

Tiden for skjaring

3.1.1. Ystemelken.:
Ystemelkens sammensetning, kvalitet og hvilken forbehandling

den har fatt vil ha vesentlig betydning for dens lgpnings-
egenskaper. Ser en bort fra effekten av abnorm melk wvil
ellers melk med et hggt kaseininnhold bedre dens vsthkarhet.

Som tidligere nevnt, kan denne reguleres tilbake ved wvann-
& 2

tilsetning hvis den er for god. - -
g —== Mot 5.

7 ?5’0(1 [@anclﬂéa”%t{ al zin /&', ,g.fz‘)/wbﬂ'm aud é&/@’ij
Koaglets seighet gker med melkens fett % inntil ca. 5 %, men
reduseres deretter. Magermelk-koaglet blir imidlertid fast-
ere enn helmelkskoaglet da parakaseinet her har st¢rre kon-
traksjonsmulighet. (Det brukes av den grunn gjerne noe min-
dre lgpe ved magerostysting.)

‘ _ /Melkens Ca++-innhold har selvsagt stor betydning for ystbar-
&%(ttﬂnhaf 4

heten og p& hvilken mdte det er bundet. Alle forhold som
virker inn pé& saltbalansen i melken vil ogsd f& effekt pd

dens ystbarhet, f.eks. langtidslagring ved lav temperatur.
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Pasteurisering fgrer til kompleksdannelser mellom k-kasein
og B-laktoglobulin, noe som gker lgpningstiden. Melkens
modningsgrad har stor betydning - kortere lgpningstid ved

gkende formodning (surhet).

Homogenisering av melken fgrer til en endring i kaseinets
tilstand idet ca. 25 % av dette absorberes til de smid fett-
kulene. Dette gir en annen og svakere oppbygging av para-
kasein-agregatene og altsa litt lgsere koagel som vanske-

ligere gir fra seg myse.

3.1.2.. Igperengden Jpr fastsettes slik at en for vedkamende oste-

slag som ystes far en rimelig lgpningstid. Da lgpen ikke
bare har som oppgave & koagulere ut ostestoffet, men ogsi
deltar i selve modningen, bgr lgpemengden holdes konstant

for en bestemt ostetype, og en bgr heller bruke de andre
faktorene en har, til & pavirke koaglets egenskaper. Malet
er a komme frem til et koagel som gir grunnlag for en fersk-
ostmasse med et vanninnhold og en surhetsgrad som er karakter-
istisk for vedkommende ostetype. Ostens surhet vil jo ogsi
vere avhengig av vanninnholdet.

Vanligvis brukes lgpemengder p& mellom 25 og 50 g (av styrke
1

15 000

tet raskt og godt fordelt i melken og s& bringe melken i ro

) pr. 100 1 ystemelk. Det er viktig & f& lgpeekstrak-

for at koaglet skal bli jevnt og homogent.

3.1.3. Temperaturen.

Med sa lav temperatur som 15° ¢ dehydratiseres kaseinet ikke
tilstrekkelig til at koagel oppnds. Dette f&r man ved 20° C,
men det tar lang tid. Fgrst ndr temperaturen kommer over ca.
26° C f&r man koagulasjonstider som er praktisk akseptable.
Koagulasjonstiden avtar raskt fra ca. 28° ¢ til 42-44° C,
hvoretter tiden igjen gker med stigende temperatur. Det er
her ikke selve koagulasjonssekvensen som gir senere, men en-
zymet som svekkes. Brukes for hgg temperatur f&r man et in-
homogent koagel da enzymfasen blir liggende etter koagulasjons-
fasen i reaksjon, slik at det parakaseinet som felles ut fgrst
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blir betydelig eldre og dermed fastere enn det som vil

felles ut ndr enzymfasen er komplett. Et slikt koagel vil
gjerne gi stort fett-tap til mysa. I praksis nyttes oftest
en lgpningstemperatur pa 30 - 31° ¢ for fete oster 0g noe
lavere temperatur for magre oster. Dette gir tilnarmet opti-
male betingelser for koaglet sett fra ystings-synspunkt.

Det er ogsd viktig at temperaturfordelingen i melken er jevn,

for & £f& et mest mulig ensartet koagel. Avkjepling av melken

i overflaten méd derfor mest mulig unngées.

3.17.4. Tiden.

Lgpemengden og lgpningstemperatur innstilles gjerne slik at
man far en lgpningstid pad fra 20 - 30 min. Hensikten er &
komme frem til et koagel med samme fasthet fra ysting til
ysting. Sma& variasjoner i melkens lgpningsegenskaper kan da
justeres ved hjelp av mindre endringer i l¢pningstiden.
Tidspunktet for skjering bestemmes enten ved & mdle koagel-
fastheten med ett eller annet intrument, men en ¢gvet yster
gjogr dette tilstrekkelig ngyaktig ved en subjektiv vurdering.
Ved & bryte koaglet relativt tidlig f&r man lettere mindre
korn og raskere myseavgang enn om man venter til koaglet har
blitt fastere.

Svert mange ystere gar bare etter klokke for & bestemme nar
karet skal skjazres. Dette forutsetter en ngye standardiser-
ing av ystemelken pad forhdnd. Som en regel kan man si at
koaglet ikke skal brytes f¢r mysen er klar i bruddflaten.
Melkeaktig myse er tegn pa ufullstendig koagulering.

3.1.5. Skjeringen.

Graden av hvor fint koaglet skjeres (brytes) vil ha betydning
for myseavgangen for ostekornene. Smd korn gir stgrre samlet
overflate og bedre dreneringsmuligheter enn stgrre korn.

For faste og halvfaste oster, som Sveitser og helfet Gouda,
er det derfor vanlig & skjare relativt fint, mens f.eks. St.

Paulin skjares noe grovere.
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Ved grov skjering vil en kunne f4 en noe ujevn vannfordeling,
se&rlig hvis man har en blanding av store og smd ostekorn.
Selv om det skjer en utjevning i vannfordelingen i osten pa
lageret, kan forholdet ha betydning for oster med hullsetning.

Fett-tapet til mysa blir stgrre jo finere en skjarer,
pP.g.a. at snittarealet gker vesentlig ved finere kutting.
Sma ostekorn gir stort fett-tap. (Ved halvering av kant-
stgrrelsen gker overflatearealet med 100 %.)

Forsgk med forskjellig skjaringsgrad av koaglet til Goudaost
er utfgrt ved avdelingen, uten at man her fikk sikre utslag.
(Melding nr. 115.) Det er sannsynlig at andre og mer virk-
somme ystingsfaktorer dekker over effekten av skjaringen i
noen grad. BOLLIGER & BURKHALTER (1975) fant heller ingen
forskjell i Emmertalerostens surhet ved henholdsvis grov og
fin skjering av koaglet. Fin skj®ring ga mer ostestev og
stgrre fett-tap til mysa (0,2 % mer enn ved grov skjaring).
Skjeringen av St. Paulin-koaglet har i alle fall stor be-
tydning for ostens surhetsgrad, ved for grov skjering er

det lett & f& for sur ost.

Skjzring for hdnd kontra maskinskjzring har alltid vert et disku-
sjonstema., Fordelen ved hdndskjaring er at man fir en mer momen-
tan oppkutting av koaglet i like store biter.. liaskinell skjzring
tar noe lengre tid, en md kanskje begynne kuttingen ved relativt
blgtt koagel forat ikke den siste del av cette skal bli for fast.
Dette blir en erfaringssak for ysteren., Selve skjzringen sgkes
unnagjort sd raskt som mulig uten & rive koaglet istykker. Mest
mulig jevn kornstgrrelse og minst mulig ostestgv er mdlet,

En praktisk metode til & fglge synzresen under forhold som til-
svarer de en har 1 ystekaret under ystingen er foreslatt av
Beeby (1859), Det er her brukt skummetmelk denaturert med for-

maldehyd som sporstoff.
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700 ml melk lgpelegges og 10 min etter koagulasjonen tilsettes

100 ml skummet-melk (som dagen f¢ér er blitt tilsatt 0.8 m* 36 %
formaldehyd, henstand ved 5°¢C). Koaglet skjares sd i kuber pa

1.3 cm3. Etter hvert som synzresen skrider fremover, bilir

skurmet-melken fortynnet med myscn,

Prgver av "myse" tas ut med jevne mellomrom og turbiditeten
nmiles pa et spektrofotometer etter narmere definert fremgangs-
mdte, P& grunnlag av mengde sporstoff i prgven kan en ved hjelp
av en oppsatt formel bercgne det frie mysevolumet til enhver tid.
lletoden er anvendt av svenskene Borgh & Nilsson (1963) ved en

unders¢gkelse over synaresen for melk fra forskjellige leveran--

dé¢rer. De fant her store variasjoner,Fia. 2.1.5.1. viser den

effekten som jevn oa ujevn skjzrino har pd syneresen.

Fioc. 3.1.5.1.

ml {rC mnyee
{- 4 Effekten pa jevn

00 o O . ,
boa Uéuodﬁ skaret oq ujevn opndelina
av koacelet né&d my-
seavagivelsen under
vstinaen. Etter
¢ﬁﬁc¢ BORG & NILSSON
1963. Temn.:37°C.
Rérinag: 34 r.p.m.
;, 4o )
Joo_
2.00]
TID ETTER SKJERING

L] T - T T

(0] /O 2 O 3o m.\-\’l.



3.2. Rerina oq myseavtappina.

Tiden fra skjering og frem til varming har gjerne vart betegnet
som forysting,

I denne perioden skjer det en fortsett syrning i mysa ., noc som
ogsd understgtter syreresen fra ostekornene, Ved titrering av
mysa kan en kontrollere at syrningen er aktiv under for-ystingen,
Ved liten syrestigning her kan det vare aktuelt & forlenge for-
ystingen noe, Ved normal modning av ystemclken og spesielt
dersom ystemelken av en eller annen grunn har blitt for mye mod-

net bgr forystingen gjgres sd kort som praktisk mulig.

Rgringsintensiteten har ogsd en klar effekt pd myseavgangen, men
rgres det for kraftig til 4 begynne med, vil ostekornene g&
istykker og en fdr mye ostestgv. IZtter hvert som ostekornene
krymper og blir fastere og mengden av fri imyse gker (lettere
sirkulasjon) kan en gke intensiteten av r¢gringen noe. Tapper

en av noe av mysa vil effekten av rgringen igjen bli stgrre,

noe somn igjen vil virke til en raskere myseavgang.

Skal mysa nyttes til innkokning er det en fordel at den tappes
p& et sd tidiig tidspunkt som mulig, men avtappingen mé& ikke
gidres f¢r ostekornene har blitt sd faste at de tdler den etter-
fglgende opprgring. |

Ved en eventuell salting i mysa er det en fordel & ha s& lite
mysevolum scn mulig, samtidig som et lite wvolum rent praktisk
kan vere bedre & arbeide med, Varmingen gér ogsd raskere og

krever mindre varmnemedium,
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3.3, Vanntilsettina oag varming.

Erukes utspeing av mysa med vann for & ncdsette lactoseinnholdet
blir alltid vannet samtidig brukt som varmermedium. . Temperaturen
péd vannet bgr da innstilles slik at en kommer s& langt som mulig
opp mot den riktige ettervarmingstemperatur, ndr alt vannet er
tilsatt, og bare en mindre justering av denne med varming fra
kappen. Varmingens oppgave er 1 fgrste rekke & f& ned vanninn-

ThoTdet tilstrekkelig i ostekornenre, til det nivad som er typisk

for ostesorten. Varming er derfor en helt ngdvendig ystings-

faktor for alle de mer faste ostetypene,

Syrningen understgtter som nevnt synéresen, ved gkende surhet
paskyndes myseavgangen fra ostekornene. Syrningen har pd denne
mdten betydning for vanninnholdet i ostekornene, men innenfor de
grenser en beveger seg under praktisk ysting er det fgrst og
fremst ettervarmingstemperaturen som har den avgjgrende innfly-

telse p& denne egenskab.

Fglgende resultater etter Swartling og Hdver (1951) illustrerer

dette godt.

Tabell 3+3.1Temperaturens effekt p& syneresen.

Myseavgang, maksimal hastighet I ml/min

o]
C fra 100 ml utgancsvolum.,
25 3.3

30 4,0

35

40 6.0

Legg merke til den store gkningen mellom 35 og 40°C,



Ettervarmingens effekt pd vanninnholdet i osten er vist p&

figur- 3.3.1. , . som er tatt fra forsgkene med ysting av
Goudaost (I).
_Fersk ost Moden ost
. 61 = 55‘_ Q
2 . s
- 1]
g o
= é" .~ Beregnet
T 60 & 54
= E el
= oo & Observert
> Observert” =~ \ >
59) 53
% , - . ds_?‘ . }
"33 - 35 37 39 33 35 37 39
Ettervarming, °C Ettervarming,°C

Figur 3.3.1. Sammenhengen mellom ettervarmingstemperatur oo vanninn-
hold i fersk oo moden fettfri Goudaost. For hele materi-

alet var den lineare sammenhengen statistisk sikker.

Sammenhengen mellom ettervarningstemperaturen og vanninnholdet
i osten er unaersgkt 1 flere forsgk og regressjonskoeffisienten
er geodt reproducert, Vannprogentens endring i fettfri feorsk ost

pr grad Celsius var:

- 3 - . o - - O
522 % 1 forsgket Goulda 1, temp,omrdde: 33 - 387°C
N . On

0,28 % -l Gouda II; -y : 37 -~ H3°C
. . . ~ O

D24 % e liten Sveitscr ~"e : 37 - UG°C

For cster av hollandsk opprinnelse er det vanlig med ettervan-
ningstenperaturer pd fra 36 - 44°C for helfete,
33 - 38°C for halvfete
cg 30 - 35°

3
387C for magre oster,

Oster av Emmentalertypen ettervarmes gierne til 50 -~ 55°C, Det
synes & vere en fordel at ikke varmingen skjer for raskt da det
kan fgre til "hud" pd ostekornene, Dette vanskeliggjgr den
videre myseavgang., Ca 3°¢ pr 5 nmin kan vare passe, I forsgks-
ystekarrene har en imidlertid aldri kunnet konstatere noen spe-

sielle vansker ved sjokkvarming,ved & tgmme alt varmt vann oppi
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pd en gang, Det md alltid rgres kraftig under varmingen sd ikke.
ostekornene klebzr sammen, TFor ikke & stanse den videre syrning
i osten gjelder det om & ha kulturer som tdler den aktuelle etter-

varmingstemperatur uten & svekkes.,

Ved ystingsfors¢gk som er utfgrt ved vadr avdeling har ikke de
anvendte syrekulturer blitt spesielt undersgkt med hensyn til
varmetoleransen, Noen dpenbar hemning i syrningsaktiviteten har
ikke blitt konstatert i noen av forsgkene, selv ikke for de
hgyeste ettervarmingstemperaturer som har vart anvendt (43°¢

for Gouda).

Hollandske forsgk (Raadsveld 1959) viste at omsetningen av
lactosen gikk noe seinere i Gouda ved ettervarmingstemperaturer
ti1 38°C og mer, men innholdet av lactose og galactose var all-
tid mindre enn 0,1 % i osten fgr den gikk i laken (20 timer's
gammel ost), Svenske forsgk (Alfredson 1962Z) tycer ogsd pad at
sukkerforgjzringen gdr noe langsommere ved bruk av hgge etter-
varmingstemperaturer, Citronsyreomsetningen er derimot lite
pavirket av "normale" ettervarmingstemperaturer, men ved a

bruke en sd vidt ekstrem ettervarmingstemperatur som 47°C til
Svesiaost ble det konstatert en reduksjon i hastigheten av citron-
syreomsetningen, Forsgk av Swartling (1960) tyder ogsd pd at

de citratforgjzrende organismer tdler en kraftigere varmebe-
handling enn de rene melkesyrebakteriene. Selv ved 44°C Fikk
han en auke i celletallet for en rekke citratforgjzrende stammer
i modellforsgk,.

For relativt hggt ettervarmete oster mé& en regne med en viss
ubalancse mellom antallet av citronsyreforgjzrere og rene melke-
syrebakterier i osten, hvilket kan tenkes & ha en ugunstig virk-
ning med hensyn til surhet, dvs, forholdet syrning/hullsetning,
Dette understreker igjen betydningen av & ha den riktige sammen-
satte syrekultur til det bestemte ystingsformdl,

Utspeing av mysa med vann gj¢res fgrst og fremst for a ‘kunne

regulere surheten i osten uavhenglg av ostens fasthet. Ved a
fijerne en passende del av lactosen kan melkesyrelnnholdet i
osten begrenses til det niva som er ¢gnsket.

Forsgk har vist at lactosekonsentrasjonen i korn/myse jevnes u*
i lgpet av 15 - 20 min, En bgr merke seg at vanntilsetningen
ikke har noen direkte virkning pd vanninnheoldet i osten, Men

fordi at man ved vanntilsetningen kan fd en ost med hgyere pH og
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dermed stgrre vannbindingsevne har man her et middel til & lage
en ost med noe hgyere vanninnhold enn hva man kunne gjgre

tidligere,

Fortynningen av mysa er ikke bare avhengig av vanntilsettingen
men ogsd av det mysevolum som er igjen i karet etter fgrste av-
tappingen av myse., Dersom vi kaller dette volumet for V og myse-
volumet etter vanntilsetting for V', den opprinnelige sukker-
konsentrasjon i mysa for K og konsentrasjonen i den fortynnede

myse for K' blir
\

K=K Ay = KV

Fortynningsfaktoren A er beregnet av ¥Ystgaard (Meieriteknikk
V? ——

1969), for en rekke kombinasjoner av myseavtapp og vanntilset-
ninger, Se dette, Da den avtappede mysemengde vaniigvis blir
holdt konstant (40 % er mest vanlig for oster av hollendertypen),
vil vanntilsettingsprosenten i praksis gi et tilfredsstillende
uttrykk for utspeingen av lactosen, men fortynningsfaktoren
hadde nok her vert et mer entydig og riktig begrep & operere med.

Vanntilsettingens effekt pd pH i ferskosten er undersgkt ved en
rekke av vére ystingsforsgk med Gouda, Jarlsberg og liten
Sveitserocst. Regressjonskoeffisienten har her blitt svart godt
reprodusert, Faktoren foran vanntilsettingsleddet i regressionz-
likningen var i tre forskjellige forsgk henholdsvis: 0,0063,
0,0062 og 0.0065, Dette vil si at for 4 endre pH i ferskesten
med 0,1 enhet ma vanntilsettingen endres med.ca 15 %.

Da varmingen pavirker myseavgangen vil den ogsd mdtte ha effekt
pé surhetsgraden i1 ferskosten, Dette er undersgkt bl.a. i
gouda-fors¢gkene I og II ved var avdeling (Meldingene 92 og 101).
Se disse, Effekten er imidlertid langt svakere enn det en kan
oppnd med vanntilsetting i mysa.

For & endre pH i ferskosten med 0.1 enhet ved hjelp av tempera-
turen, md denne endres med hele 7.5°C i middel, Brukt alene er
derfor ettervarmingstemperaturen ikke sd godt egnet til a regu-

lere surheten i osten.

Sammenhengen mellom pH i ferskosten ,vanntilsetting og etter-

!
varming er vist i figur 3.3.2. '
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Fig. 3.3.2,. Ettervarmnlngstemperaturens og vanntllsetnlngens
) innvirkning péd pH i fersk ost,
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3.4. Etterredringen. %( ’

For de fleste oster nyttes en etterrdrinasperiode for a justere
ostekornenes fasthet (vanninnhold) oa surpetsqrad. Surhetsqra-
den mavirker ogsa vannbinﬁ}nnsevnen. Syrestianingen bor derfor
kontrolleres ved titrering under etter-
r¢ringen, i det minste Db¢gr en ta OSH ved ysting slutt. Denne
kan fortelle om syrningen har gdtt som normalt under ystingen,
Titre~t surhet Jed "ysting slutt" er en stgrrelse som i mange
tilfelle er bedre korrelert med forskjellige kvalitetsegenskaper
i osten enn til og med pH i fersk-osten. (Se sartrykk: Vanntil-
setning til mysa som ystingsteknisk hjeclpemiddel, Meieriteknikk
1969,) Sammenhengen mellom den tltrerte surhetsgrad i myse ved
yvstingens slutt, syretilsetting og fortynningen av mysa med vann
er vist i fig.3.4.1. (¥sting av Gouda III.) P.g.a. buffer-
stoffene i mysa er pH-m&ling i ystekaret nmindre egnet enn den
titrimetriske metode, pH ligger pd ca 6.2 i karmyse. Fgrst ndr

osten kommer i press begynner pH-verdiene & endre seg i mer mdl-
bar grad og synker da ned mot pH 5.2 - 5.0 i ldpet av relativt

kort tid.

°SH | MYSE Fiour 3.4'.15

7 ]
% Surhetsaraden i mvse (°sH) ved

\ vstingens slutt ved henholdsvis
NSt=55% 1, 2.5, 4 og 5.5% syretilsetning
ndr det er nvttet 5, 20, 35 oo
50% vanntilsetning etter 40%

myseavtapp.

5 20 3% ., 80
% VANNTILSETTING
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Myseavgivelsen fra ostekornene gar raskt til a bhegynnemed,
men avtar etter hvert som vanninnholdet minsker og hulrom-

volumet {(kapillarene) i ostegelet krymper.
Vannbindingsevnen til et gel er blant annet karakterisert ved

hvor lett en vaske kan passere gjennom gelstrukturen.

Gjennomstrgmningsevnen er avhengig av kapillarenes antall og

diameter. Den siste kan bestemmes mikroskopisk. Det totale
hulromvolumet kan bestemmes ved tgrrstoffanalyse. Tgrrstoffets
romfylling ., er 1 - vannvolumet. For fersk Camembert, Tilsiter
og Emmentalerost kan t@rrstoffets romfylling settes til hen-
holdsvis 0.5 , 0.6 og 0.7 med hulromvolum 0.5 , 0.4 og 0.3

Den spesifikke gjennomstrgmningsevnen D, til systemet er bestemt

ved relasjonen: 4
_N.r. A
b= 8

der N = antall kapillarer per cm2 og r = kapillarradius.

Den effektive gjennomstrgmningen av et slikt system er dess-
uten avhengig av den aktuelle vaskes viskositet .
Dersom systemet settes under et ytre trykk vil den totale
avgitte vaskemengde vare gitt ved relasjonen:

F.P.t

-1

der F = det totale areal av kapillarenes tverrsnitt,

Q=2D

P = trykkbelastningen pa systemet,
t = tiden ,

1 = kapillarenes lengde og

n= vaskens viskositetskonstant.

Skjeringen av gelet vil selvsagt redusere kapillarlengden,
mens mekanisk pavirkning, for eksempel sterk rgring og gelets
kontraksjon ved heving av temperaturen vil dke det trykket

som fremmer syneresen.

Med systemets permabilitet forstdr en helst gjennomtrengelig-

heten for molekyler som er lgst i vaskevolumet. Dette har bl.
annet stor betydning for saltopptaket under saltingen av osten.
Gelet virker som en bremse p& den naturlige frie diffusjonen

i ethvert system der vannvolumet er mindre enn 1.
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I praksis fortsetter rdringen ved den aktuelle ettervar-
mingstemperatur til en har onpnddd et erfaringsmessiqg rikta
vanninnhold i ostekornene. Etterrrdringstider p& mellom 20

og 30 minutter er vanlig og dersom syrningen gir som den skal
kan det vare tilfredstillende & bare gi etter klokken, men er-
farne ystere liker & bedsmme ostekornenes fasthet ved & klem-
me sammen en osteklump i handen og bedeémmer t@rrheten ut fra
det inntrykket dette gir.

Som eksempel pd hvilke verdier for vanninnhold man har i oste-
kornene under de forskjellige sekvenser av ystingen tas her med

analyser for to ystinger av Goudaost.

Tabell 3.4.7Vanninnhold i ostekorn under ystings-sekvensen.

% HzO
Ysting A B
I koaglet fgr skjaring 88,9 88,4
" korn 15 min ¢, " 67.8 68,2
" " ved start av ettervarming 66,4 64,3
wen etter 10 min varming 64,2 62,4
1t n " 20 1] 1t 60‘6 59 l
noon " varming slutt 56,3 56,3
oon " ysting " 52,4 52,3

¢

I fig.3.4.2. er vist hvordan vanninnholdet i ostekornene ved
ysting av Herrpdrdsost avtar under de forskjellige sekvenscer av
ystingen. (Etter Lodin & Buhrgard 1952,)

Tgrrstoffinnholdet i ostekornene under ystingen kan bestemmes pa&
fglgende mite, etter Lodin og Buhrgard (1952):
1 en Biichnertrakt pdkoplet vannstrdlepumpe, heller en i myse -slik

at trakten blir oppvarmet og filtrerpapiret klemt ned mot den per-
forerte flaten, En passe mengde ostekorn legges s& forsiktig ned
pa filtrerpapiret og suges av i 15 - 20 sek, under moderat vakuum,
Trakten ristes svakt s& ikke kornene kleber sammen, Tgrrstoff-
prgve tas umiddelbart av kornene, En kan med fordel benytte en

direktevisende analysevekt for vann% i smgr. Under tgrringen
presses ostekornene mot bunnen av begeret med en spatel og
tgrres til de er lys brune,
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3. 5. Opptak, forming og pressing. :?<f

Ostens tekstur er den faktor som bestemmer hvilken metode som
skal anvendes ved ostemassens opp-tak eller mysens avskilling
fra massen, Lager man ost som skal ha hullsetning m& oste-
kornene samles og presses under myse, Ostekornene smelter da
bedre sammen og en fdr farre anleggs-punkter for hull,

Vil en ha ost med dpen tekstur tapper en mysa av 8lik at luften
far komme til og szrlig hvis en ogs& da rgrer i massen, far en
effektiv mysedrenering og tgrrere ostekorn,som gir en mer porgs

masse ved den pafglgende forming og pressing. (Ngkkelosts:)
Vibrasjonsesil anvendes tildels ogsd for & oppnd denne effekt,

3. 5.1, Forpressing.

Ved ysting av storhullet Gouda, Jarlsberg og Sveitserost md en
vere svart omhyggelig med pressingen under mysa, Det beste er
om ostekornene kan holdes i sirkulasion og si bringes til &

sedimentere pd det sted de skal presses sammen, Hyis de fér an-

ledning til & klebe sammen pd et for stopt bunnareal i karet og

masSsen senere blir skijgvet sammen fra siden- vil det sammen-

hengende laget av ostekorn foldes sammen slik at det oppstar

myseansamlinger i massen, noe som senere fgrer til sma-plpete

partier i osten, Den egentlige hensikt med for- preSSLngen
under myse er & fi en ostemasse som er fast nok til & kunne

-deles opp og legges i formene, ¥idligere foregikk genne pres sin-

gen i1 ystekaret, men kan ogsa foregd i eget pressekar. Man
pumper da fgrst noe myse over i pressekaret, deretter myse-oste-
kormblandingen over i mysa ved hjelp av en spreder slik at en
fér jevn fordeling av massen, Det md brukes spesiell cstepumpe

eller fritt fall, Det vil vare ngdvendig med en pressetid pd

minimum 15 min for & f& en tilfredsstillende fast masse, Tprykket

som nyttes varierer mye, fra det & bare legge stalplater oppd
massen til 4 belaste dlsse med vannfylte 50-litere ellep presse [/
med trykkluft, < 400 kg/m « I de nyeste Tebels pressekar nyttes |
i det hele tatt ikke press for Goudaost. Ilollenderne er imid-
lertid ikke s& kravfulle m.h,t., ostens hullsetning som man er i

védrt land,
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3..5.2. Forming og sluttpressing.

—ar

Ved oppkuttingen av den sammenpressede massen er det viktig & f£&
bitene s3 jevnstore som mulig og at det ikke brekkes av higrner
eller lages bretter pd osteklumpen ved overfgringen til formen.
Det siste vil ai partier med uten hullsetning.

For oster som skal ha skorpe (harde og halvfaste oster) nyttes
alltid osteklede, former med finpverforert stédlplateinnleqgg eller

plastformer med nyloninnleqga eller spesialbehandlet innerflate. NAS*
For myke oater nyttes ikke klede, de blir vanligvis bare snudd Gluboulk w0
relativt hyppig i formen uten ytre belastning. TE

Pressingens edgentlige hensikt er & trykke ostekornenen sammen til

en sammenhengende formbestandig masse av den form som osten skal

ha og & fremme skorpedannelsen for faste oster. Osten md ystes

til riktig vanninnhold, det er den lg¢se overskuddsmysen mellom

ostekornene som kan presses ut.

Ved & nytte klede eller finperforert plate dreneres ostens over-
flate sd godt at man fdr et skikt med Seigere masse oo lavere

myseinnhold, d.v,s, skorpe. Temperaturen under pressingen bgr
holdes oppe. Dette fremmer myseavgivelsen, Trykket bgr helst
gkes gradvis ctterhvert som myseavgangen reduseres (totaltrykk

fra 200 til 700 kg pa& osten). Fastpressing av osteklede er den
faktor som setter en grense for hvor stort trykk en kan bruke.
Dette blir en erfaringssak for ysteren, Tidligere ble brukt

svert hgge presstrykk og lange pressetider. Ved bruk av moderne
former har en redusert pressetida til 30 min, Osten hapr da ikke
rukket 4 bli formbestandig, s4 den m& avkidles enten i vann . eller
lake, eller en kan nytte stgtte-former, ' ]

En var tidligere svart redd for & avkidle osten pi et for tid-

lig tidspunkt. Massen blir da mer hydrofil, myseavganpen stopper
Opp og en var da redd for at syrningen skulle stoppe. Praksis
har imidlertid vist at med en aktiv kultur gdr syrningen sin
gang. I tilfelle man fir en for tidlig CO,~utvikling i osten

vil en avkjglt ost kunne oppta vesentlig stgrre gass-mengder

uten at det gar ut over dens tekstur, Vannet lgser 0,75 volum~
deler 002 ved 25°C, mens det ved 10°C lgser 1,2 volumdeler CO

2.
Osten md imidlertid veare ferdig-presset innen den avkjgles.



4. Ostens salting

Saltingen av ostemassen er en viktig ystingsteknisk faktor
som badde fadr betydning for ostens smak, konsistens, tekstur
og dens modningsforlgp forgvrig.

4.1. Smaken

Saltet virker direkte pd ostens smak. Som de aller fleste

proteinrike naringsmidler forbedres smaken pd osten med en

passe salt-tilsetning. Ost _som ikke saltes, f&r under

modningen en flau, emmen smak som tiltar med ostens modning.

I saltet ost f&r man ikke denne smaken.

Praktisk talt alle ostesorter saltes mer eller mindre. Ett
viktig unntak utgjgr Gammelosten som ikke saltes i det hele-
tatt, men sé& stdr ogsd denne osten i en sarklasse nir det
gjelder nedbryting av proteinet (90 % LN/TN) og innhold av
smakskraftige komponenter. Generelt vil saltet gi osten

en friskere smak. Det er saltinnholdet i vannfasen av osten

som _er avgjgrende for hvor sterk saltsmaken kjennes og for

den biologiske aktivitet, men alt etter ostesalg vil den

optimale saltmengde variere mye, fra ca. 3 til 8 % her. Van-
ligvis saltes de milde ostene svakest med noe stigende salt-
tilsetning for de mer sterkt-smakende oster. Sterkest saltes
blad-muggostene. Saltinnholdet i osten vil variere fra ca.
1,0 til 4 % i osten.

BERGMANN & JOOST (1960) har pé& grunnlag av et stgrre analyse-
arbeid av svenske og innfgrte oster bl.a. sammenholdt poeng
for lukt og smak med saltinnholdet, for om mulig & kunne
finne det optimale saltinnholdet for de enkelte osteslag

ut fra en smaksmessig vurdering.

BERGMANN & JOOST, 1960. Svenska Mej.tidn. 52 (4) 45.
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For Svesia og Herregdrdsost var smakskvaliteten best mellom
0,7 og 1,3 & (goudatypen). De hgyeste poeng for lukt og
smak pa Camembert-osten 14 mellom 2 og 3 % salt, mens Adel-
ost (Normannatypen) fikk den beste bedgmmelsen mellom 2,8
og 3,8 % NaCl i osten.

For P&rt Salut fant man ikke noe optimalt omrdde, bidde ytre,
lukt og smak og konsistens ble bedret innen det observert

omrade (fra 0,6 - 1,8 % NaCl). Dette har trolig sammenheng
med den mer indirekte effekten som saltet har under modningen
av denne ostetypen. (Selektering av B. linens, som er meget

salttolerant.)

4.2. Konsistens

[

Saltet fadr en direkte virkning pd ostemassens konsistens

gjennom den ytbytting av Ca-joner med natrium som skijer i

parakaseinet. Natriumkaseinet er mer vannbindende enn

kalsiumkaseinatet og massen blir derfor smidigere og kan

tédle et st@rre gasstrykk uten 8 revne eller bli pipete.

Om ostemassen saltes pé& et tidlig stadium, nedsettes oste-

passens myseavgivelse, dels ved at kalsium i parakaseinet |/

utbyttes med natrium, dels ved at saltet i litt stgrre kon- 2

sentrasjon hemmer melkesyrebakterienes syreproduksjon.

Et delvis avkalket parakasein har stgrre evne til 3 svelle
i saltopplgsninger enn et parakasein som er mindre avkalket.
Ved pH-verdier mellom 5,2 - 5,5 har (monokalsium)-parakase-
inatet en betydelig evne til & svelle i saltopplgsninger.
Svellingen er stgrst i en 5 %-1lig saltopplg¢sning, i 3 %-1lig

lgsning er den noe mindre, i en 15 2%-lig lgsning er svellingen

w-betydelig, og i konsentrerte saltlgsninger inntrer en de-

hydratasjon slik som i ostemassens overflatesjikt, ndr osten

lakesaltes (utsaltning).
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Relative tall for ostemassens lgselighet

ved forskjellige saltkonsentrasjoner og

surhetsgrader i ostens vann. Etter

SAANILA (1940).

% salt i ostens wvann

PH - -

1 3 5 7,5 10 15
4,8 10
4,9 14
5,0 19 23 19 14 5
5,1 12 35 49 27 17 6
5,2 15 53 ﬂz\ 49 23 6

.

5,3 / 79 h 57 8
5,4 18 5%///
5,5 29 ﬁ 100 86 60 11
5,6 98
5,7 31 82 /
5,8 \\\\\ 85 76 J 49 13

~———

Som tabellen viser vil en sekning av pH fra 5,1 til 5,0

redusere massens lgselighet til ca. halvparten nar salt-

innholdet i ostens vann ligger i omradet 3 - 5 %.

Parakaseinets svelling i NaCl er uansett pH stgrst ndr salt-

innholdet er 5

% i ostens vann, altsd noe hgyere enn det

som er normalt i Gouda.

SAANILA, 1940.

Handbok i ostberedning.

Enighetens Forlag, Helsingfors.

Centrallaget
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En annen direkte effekt p& konsistensen far en ndr en
lakesalter osten. Den konsentrerte saltlaken virker de-
bhydrerende, spesielt péd ytterpartiene. P& grunn av vann-
tapet far en derfor skorpedannelse og osten fastner. Uten

lakesaltingen ville ikke oster av denne typen vere form-

bestandige p& lageret.

4,3. 8altets biologiske effekt

Salt har lang tradisjon som konserveringsmiddel for narings-
midler. De aller fleste mikroorganismer hemmes mer og
mindre nadr man kommer opp i visse saltkonsentrasjoner, mens

lave konsentrasjoner kan virke stimulerende pd aktiviteten.

Det m& regnes med én direkte kjemisk effekt og &n indirekte
virkning av natriumkloridet p& grunn av det osmotiske trykket
som oppstdr. Vannaktiviteten pdvirkes tilsvarende. Effekten

av saltet vil imidlertid ofte modereres pa grunn av andre

komponenter i substratet,slik at det ofte er vanskelig &

fastlegge absolutte grenser for mikroorganismenes salt-
toleranse. Salttoleransen for de mikroorganismene som er
aktuelle i forbindelse med osteproduskijonen varierer endel.
For de fleste melkesyrestreptokokker vil en saltkonsentrasjon

pd 0,9 - 1 ¢ i vann virke stimulerende.

S. lactis er relativt salttolerant, vokser i saltkonsentra-—
sjoner opp til 6,5 % og dens syreproduksjon hemmes bare lite

av en saltkonsentrasjon pd 6 %. S. cremoris vokser ikke

ved 4 % NaCl og hemmes sterkt i syreproduksjonen ved 5 % NacCl.
Syreproduksjonen for S.thermonhilus hemmes allerede. ved. 3%

NaCl. Lb. helveticus er ogsd relativt saltgmfintlig b&de

i vekst og .. gjering {4 %).

Det er foretatt endel analyser over hvor raskt sukkeret for-
gjerer i osten bl.a. av BYRE (1963) p& Jarlsbergost. For-
spkene ble utfgrt i forbindelse med kortidspressing av osten

i Perforaformer med pafglgende overfgring av osten i laken.

BYRE, 1963. Hovedoppgave ved NLH.
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Ost som var presset en % time i perforaformer hadde over
dobbelt s& hggt lactoseinnhold (9,88 mg/g) som det i ost
som var presset pad ordinar midte i 3 timer (4,37 mg/g).
Denne osten 18 i formen til neste dag og en kunne da ikke
pavise lactose. Den perforapressete osten ble lagt varm
direkte i laken. Melkesyregjaeringen var derfor ikke pa
langt ner avsluttet i denne osten. En kunne imidlertid
etter 3% d¢gn i lake ikke pdvise melkesukker i denne osten
heller. Ved en normal aktivitet pa syrekulturen vil ikke
lakesaltingen hindre melkesyregj@&ringen noe av betydning.

Temperaturen bg¢gr imidlertid ikke vare under 8° c.

Rgdkittbakteriene (B, linens) er narmest saltelskende, og
selekteres ved saltvisking. E. coli hemmes bare lite av
en saltkonsentrasjon pd 5 %, mens aerogenes-bakteriene er
noe mer fglsomme. Mikrokokker, gjer og mugg er de mest
saltresistente mikroorganismene en har med & gjgre i denne
sammenheng. I ost m& man o0gsd ta i betraktning den kom-
binerte hemmningseffekt som saltet f8r sammen med ostens
surhet, eventuelt ogsa sammen med nitratkonsentrasjonen og

de aktuelle temperaturer som anvendes.

Propionsyrebakteriene er ystingsteknisk sett en meget viktig
gruppe mikroorganismer som det er vanlig & betrakte som
meget saltgmfintlig. Den aktuelle pH har imidlertid her

en avgjgrende betydning. I fglge finske forsgk regner en
med hemning av propionsyregjazringen dersom saltkonsentra-
sjonen gar over 4 %. For en rasktvoksende stamme av Pro-
pionibakterium fant ROLLMANN & SJ@STRZM at 3 % salt stoppet
veksten ved pH 5,2.

Saltets effekt pad propion- og eddiksyregjaringen i Liten

sveitserost er vist i fig. 4.3.1.

ROLLMANN & SJ@STRPM, 1946. Svenska Mej.tidn. 38 (19) 199.



Propionsyrebakteriene, som er eneansvarlige for dannelsen
av propiongyren, er relativt saltgmfindtlige og en ser at
innholdet av propionsyre reduseres sterkt med stigende salt-
innhold i osten. Reduksjonen i eddiksyreinnholdet er ikke
tilsvarende sterk, men denne produseres ogsd av melkesyre-

streptokokker ved siden av propionsyrebakteriene.

Figur 4.3.1. Innholdet av Propionsyre og Eddiksyre i Liten

Sveitserost i relasjon til saltinnholdet i os-

tens vann. (Ml 0,1 n syre per 100 g ost).

Ml 0,1 n
50 _ X
Propionsyre
25
v 1 1 L
1 3 5 7 % NaCl i ostens vann

Saltet virker ikke bare pd veksten av mikroorganismene, men

ogsa pé& autolysehastigheten og enzymaktiviteten til mikro-

organismene.
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BIE & SJPSTRPM, 1975, fant sdledes at en ved en passe
salting i ostemassen fikk en raskere autolyse og en krafti-

gere smak p& osten enn om den bare ble lakesa%Eﬁt. Tids-

punktet for salting kan derfor ha en viss betydning. Den
svellingseffekt som saltet har p& parakaseinet vil lette
den enzymatiske omdannelse av dette.

P& den andre siden, vil en, ndr saltkonsentrasjonen kommer
opp mot 5 % kunne registrere en viss hemning av bakterielle

proteinaser og peptidaser.

Det er viktig & merke seg at tidspunktet for, midten det

saltes pd og_mengden av salt som tilfgres osten vil kunne

gi motstridende effekter som kan vare avgjgrende for re-

sultatet av saltingen.

4.4. Tidspunkter for salting

4.4.1. Salting i myse og ostemasse

Sma mengder NaCl kan allerede tilsettes i ystemelken, men
dette er en metode som ikke nyttes mye i praksis. Den

primere hensikten her er fgrst og fremst & pdvirke konsi-

stensen pa ostegelet. Det tidligste saltingstidspunktet

vil i praksis vare etter at koagelet er utfelt og sk&ret,
d.v.s. salting i myse, eller helst etter at mestparten av

mysa er byttet ut med vann. Etter denne metoden kan en
innstille saltinnholdet i osten meget ngyaktig. Etter -

15 = 20 min. rgring vil normalt saltinnholdet i fri myse
og i ostekornmyse ha jevnet seg ut. Ostekornene vil svelle
en del og f& noe hgyere vanninnhold, men sterk salting pa
et sa tidlig tidspunkt kan medfgre en'bremsing av melkesyre-

gjeringen.

BIE & SJPSTRPM, 1975. Nordisk Mej.tidn. 2 (6) 230.
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Dette illustreres godt ved et forsgk av NILSSON, 1971.
For ost ystet av ystemelk med 1 % syretilsetning og
saltet i myse til 0,63, 1,25 og 1,86 % salt i ostens vann
ble pH henholdsvis 5,1, 5,4 og 5,9 1 ferskosten.

P& grunn av denne hemningseffekten vil det normalt bare
vere en del av ostens saltinnhold som kan tilfgres wved

salting i myse.

Den stg¢rste betydningen av 3 salte i mysa er den effekt
dette har til & ¢gke vanninnholdet i osten. St. Paulin f.eks.
saltes i mysa vesentlig av denne grunn. Saltet kan i sam-

band med andre faktorer ha en dempende effekt pd saltgm-

fintlige bakterier, f.eks. propionsyrebakterier. Salting
i mysa blir da ogsa nyttet som et hjelpemiddel til & kontrol-

lere propionsyregj@ringen i Jarlsberg-ost. Her kan en

salte i1 mysa med opptil 300 g NaCl pr. 100 1 ystemelk. En

ulempe med & salte i mysa er at denne blir mindre anvendelig

til oppforing.

Noe senere i ystingen, etter at myse/vann er tappet av, kan
saltet settes direkte til ostemassen og rgres inn i denne
for osten formes. Dette er imidlertid en metode som ikke
kan nyttes for ostetyper som skal ha rundhullet tekstur.
(Slike oster ma forpresses uten lufttilgang, d.v.s. under
wwnd ol P gangy
©

M) - Gar vl ot St shoetr

Eksempler pd salting i masse har en for sidvidt forskjellige
ostetyper som Ngpkkelost, Normannaost, Cheddarost og Pultost.
Tidspunktet for saltingen er forskjellig for disse fire oste-
typene. Melkesyregj®ringen er her minst fremskreden for
Ngkkelostens vedkommende, noe mer for Normannaosten,

vesentlig lengre for Cheddar, mens den for surmelksosten

Pultost er avsluttet. Her "stopper" man selve gjaringspros4?2$kbo%t

essen ved § salte relativt sterkt (4 %) i massen (+ av-
kjsling).

NILSSON, 1971. Mejerilera . SMR, Helsingborg.
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Ved salting med passende mengder i massen blir osten tett

og smidig. Ved gkende mengder blir osten mer &pen.

Normannaosten saltes opptil 500 g i ostemasse pr. 100 1
ystemelk. Her ¢nsker man en dpen ost for & gi muggen gode
utviklingsmuligheter og samtidig ha et s& salt miljp at en
hemmer de mer saltgmfintlige mikroorganismer. Samtidig

favoriseres den mer salt-tolerante P. roqueforti. Denne

ogsten blir i tillegg tgrrsaltet pa lageret.

For Ngkkelost og Cheddar blir det saltet vesentlig svakere,
150 - 250 g beregnet pr. 100 1 ystemelk, og mye av saltet

tapes ved myseavgangen fra osten.

GUDKOW, et al., 1979, undersgkte effekten av salting i
masse pa syrningsforlgpet i osten, og pa muligheten for
vekst av stafylokokker. Det ble saltet til et saltinnhold
i osten, etter pressing, pd: 1,0, 1,2, 1,5 og 2,0 % NacCl.
For a motvirke en eventuell vekst av stafylokokker ble det
anbefalt & nytte en salttilsetning tilsvarende 1 % i osten,
forutsatt en aktiv syrekultur. @kende saltmengder ut over

1 % hemmet syrningen noe.

Kﬂ%l& 4.4.2. Lakesalting av osten etter forming

Dette er den mest brukte metode for salting av ost. Lake-

salting med tilparmet konsentrert lake er obligatorisk for

all ost som skal ha skorpe, mens noe svakere lake nyttes

til skorpelgse oster, blgte oster og oster som skal ha
overflatemodning. En rekke faktorer virker inn pa salt-
opptaket ved lakesalting.

Tacroree &M DEKRKR e TA SOLTOPFTOKET

1. Ostens overflatestruktur, form og stgrrelse

2. QOstens vanninnhold
3. Qstens fettinnhold

GUDKOW et al., 1979. Molotschanaja Promischlennost (1)} 13.
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4. Ostens og lakens surhetsgrad
5. Ostens og lakens temperatur
6. Innholdet av NaCl i laken

7. Innholdet av CaCl2 i laken

Den saltmengden som teoretisk vil trenge inn gjennom ostens

overflate kan bestemmes etter fglgende likning:
£ % ;i>fﬂ4fJ1?ﬁCL(QAlA-DL;n.t}.
= - ' )

M, = 2(C=C_) (D' /q)" V (1)
der M = g NaCl/cmz, t = saltingstiden i dg¢gn, C = lakens
konsentrasjon, C0 = galtkonsentrasjonen 1 ostens wvann
(begge g NaCl/ml) D' = den sakalte pseudodiffusjonskoef-
fisient (cm2/dag) 0og V = ostens vannmengde 1 gram per gram
ost. (D' = 0.164 cm®/ dag ifglge GEURTS, 1974).

Diffusjonskoeffisienten gir uttrykk for systemets (ostens)

permabilitet, d.v.s. gjennomtrengelighet for molekyler lgst

i vaskevolumet. Gelen virker som en bremse bade pa vaske-

transporten innen systemet og permabiliteten.
Ostemassens kapillarsystem er imidlertid ikke indifferent

overfor de inntrengende jonene (bl.a. skjer det jonebytte

++

med Na+ og Ca ). D' vil derfor bare vaere tilnzrmet kons-

tant under de raddende forhold. Ostens vanninnhold vil hel-

ler ikke vare en fast stgrrelse idet noe av vannet gar ut

i laken. Differansen C - CO vil ogs@ minske etter hvert

som saltet trenger inn i osten. Ved & nytte midlere verdier
for de varierende stgrrelser kunne imidlertid GEURTS et al.,
1980, beregne ostens saltopptak temmelig ngyaktig ved &
nytte foranstdende formel. Det totale s?ltopptaket (2)

kunne settes til:
A
Z = 100 M /G (2)

der A er ostens overflate i_cm2 og G er dens vekt i gram.
De forskjellige faktorenes effekt pd saltopptak og svinn i
GEURTS's forsgk er vist i fig. 4.4.2.1.

GEURTS et al., 1974. Neth. Milk Dairy J. 22, 102-129.
GEURTS et al., 1980. Neth. Milk Dairy J. 34, 229-254.
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Saltopptaket i osten gker med ostens overflate. Ostens
form, d.v.s. forholdet mellom overflateareal og masse
vil ha betydning for hvor raskt saltingen kan foreg&.

Kulefasongen vil ha minst areal i ;glasjon til volumet,

mens lave oster av slipesteinfasong f&r en betydelig

stgrre overflate/volum-relasjon. Overflatestrukturen har

ogsa betydning. En ost presset i finmasket klede f&r en
glattere overflate enn om den var presset i et grovere klede.
En ost med grov og smanuppet overflate vil f& et stgrre
overflateareal, jfr. Gadsehud! Ostens absolutte stgrrelse

vil ogsd selvsagt ha betydning for hvor lenge osten skal
ligge i laken. En stor ost md ngdvendigvis ligge lenger i
laken enn en mindre ost under ellers like vilk&r. I prak-
sis vil vel forskjellige st@grrelser ogsd betinge forskjellige

typer av ost med forskjellig vanninnhold og surhetsgrad.

Det er imidlertid utfg¢rt et forsgk av GEURTS, 1978, der
ostemasse fra samme ystekar ble formet bdde som 1 kg og

6 kg flate sylindre. Som vist i fig. 4.4.2.2. ble temperatur-

forlgpet i smé& og store oster forskjellig, noe som igjen

pdvirket vanninnholdet i osten. Den minste osten hadde uten

unntak ca. 2 % hgyere vanninnhold enn den stgrre osten.

Ved litt hgyere temperatur gdr syrningen raskere, syneresen
fremskyndes samtidig som vannbindingsevnen er mindre ved

hgy enn ved lav temperatur. Temperaturstigningen i det indre
av den store osten til & begynne med kan forklares ved den
svake varmeproduksjonen som melkesyrebakteriene gir.
Tilsvarende ost laget uten syrevekkertilsetning ga ingen

slik stigning i temperaturen.

Mens lakesaltingen av smd oster gir et raskt saltopptak og
der saltinnholdet i osten raskt jevner seg ut, blir for-
lgpet av saltingen litt annerledes for stgrre oster (f.eks.
Gouda). J.f.r. Fig. 4.4.2.3.
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%o Na CC
24.

.2 /& a’@m

Diffusjonshastigheten
éZ,C>.* er sterkt avhengig av
ostens vanninnhold.

For Jarlsbergost fant

- \E&D Czbs;yl HOLT at saltet var ut-
jevnet etter 56 dggn.

a o0 dpgn

B L2 T~ A

N
R
/

7o dpgun

o] | | .

o 7R D Y S G
—® Cuc ff‘q ostens lBdroe

Fig. 4.4.2.3.

-t

Saltfordelingen i en Gouda-ost etter henholdsvis
10, 30, 60 og 9C d¢gns lagring.

Figuren er laget pad grunnlag av Rosengren's analyser,



IR

oo ets <om
QUL
Eolboppole

| Nevmn ina .

oLt inuh .

3.pM

- 80 =

Saltet hoper segqg her fgrst og fremst opp i ostens over-

flate under avgivelse av vann og det dannes skorpe. I

ytterpartiet kan saltinnholdet i ostens vann bli sa heggt
som 15 %. Den biologiske aktivitet i dette sjiktet stopper
derfor opp. Diffusjonen av saltet videre innover i osten

gdr relativt sent. For stgrre oster blir derfor den bio-

logiske aktivitet i ostens indre lite pavirket av saltet

den fgrste del av modningsperioden.

Alt etter ostens form og stgrrelse varierer lakningstiden
fra ‘en time for smd& oster og opp til 5 - 6 - 7 dggn for
st@grre oster. For mindre Camembert kan ogsd tenkes laknings-

tider under timen. Jo hg¢gre ostens vanninnhold er, desto

raskere skijer saltopptaket, og desto stgrre blir svinnet

i laken, det trekkes mer fuktighet ut av osten enn det gar

;alt inn.

Differansen mellom dette representerer det sdkalte lake-
svinnet. Effekten av ostens vanninnhold p& saltopptak og

tap av vann til laken gar klart frem av fig. 4.4.2.1. I

lppet av den anvendte lakeningstid har en her, for ost med

(=)

50 % vann, fatt en nedgang pa 5 %, mens ost med 36 % vann

ol
.

har fatt denne redusert med bare vel 2

Som det gir frem av fig. 4.4.2.1. har ogsd ostens fettinn-

hold en utpreget effekt pa saltopptaket og lakesvinnet.

Endel av denne effekten skyldes nok at oster med hgyere fett

i tgrrstoff-prosent automatisk vil ha et lavere vanninnhold,

men systemets permabilitet vil ogsd& pavirkes ved at fett-

kulene i stgrre grad blokkerer kapillarsystemet. Effekten

av pH pa saltopptaket og svinn er ikke definitivt klarlagt.
Det har vart oppnadd noe forskjellige resultater ved for-
skjellige forsgk. Ifglge GEURTS's forsgk (fig. 4.4.2.1.)
er ikke effekten av pH altfor sterk. Forgverig ble det

her registrert at lakesvinnet gkte med saltingstiden for

ost med pH mindre enn 4,7 og for ost med pH over 5,7.



Dette var ikke tilfelle i det mellomliggende omréde.
Kaseinets vannbindingsevne i det isoelektriske omrdde er
minimal og en md derfor vente et stgrre vanntap for re-
lativt sur ost. P& den andre siden kan det tenkes at de-
hydreringen i overflaten blir sa sterk at dette kan virke

inn pd permabiliteten. I_velbrukt lake vil pH innstille

seq i det omride som er normalt for vedkommende ostetype

og ny lake blir gjerne surgjort med saltsyre til denne pH.

Dette har ogsé betydning for & unngd vekst av ugnskete

mikroorganismer i laken.

For Jarlsbergost har en sammenliknet ost som var lakesaltet
ved pH 4,8, 5,2 og 5,6, men fant ikke sikre forskjeller i

de undersgkte kvalitetsegenskaper. I forsgk med lakesalting
av Norsk Saint Paulin 1981, fant en heller ikke noe utslag
for pH 4,6 og 5,5.

Lakens temperatur synes ikke & ha altfor sterk effekt p&
saltopptak og svinn ifglge GEURTS. I et hovedfagarbeid fra
1972 (HOLT) ble laketemperaturene 7 og 12° ¢ sammenliknet
ved salting av Jarlsbergost, men en kunne heller ikke her
pédvise sikkert utslag for denne forsg¢ksfaktoren. Derimot
er det vist at temperaturen p& osten har stor betydning

for saltopptaket. I et hovedoppgavearbeid fra 1963 (BYRE)
fant en at saltingstiden for Jarlsbergost kunne reduseres

med omlag ett d¢gn nar osten ble lagt varm i laken, d.v.s.

umiddelbart etter pressing.

N&dr det gjelder lakens temperatur er det viktig at denne QMQ-L}

holdes konstant for ikke & fd variasjoner i saltopptaket. -Zlﬁ (iTh,
i

Sirkulering av laken gjennom kjgler vil derf&%‘v&re ngd- P“éaLbﬁk

vendig, sa®rlig hvis osten legges varm i laken. En erfarings-
messig god lakningstemperatur er 11° ¢ og den bgr ikke var-

. 0
iere mer enn + - 27 C.

HOLT, 1972. Hovedoppgave ved NLH.
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Som det fremgdr av likningen (1) yvil saltopptaket normalt

gke med konsentrasjonsforskjellen pad NaCl i ost og lake,

d.v.s. med gkende osmotisk trykk. Men samtidig gker ogsid
lakesvinnet “(Fig. 4.4.2.4). I forsgket med Jarlsbergost
fra 1972, ble lakesvinnet henholdsvisiQ,Ol %, 2,99 % 02/1155
3,55 % for lakekonsentrasjonene 16,4 %, 21,4 % og 26,4 %.

Hva som er den optimale saltkonsentrasjon i laken har vart

mye diskutert, uten at en har kommet til klare konklusjoner.

For skorpeoster av Goudatypen er det vanlig & nytte en re-
lativt konsentrert lake. For mindre og blgtere oster blir
det i praksis brukt en noe svakere lake, f.eks. 16-17 % NaCl.

Lakens innhold av kalsium har stor betydning for kvaliteten
pad osteskorpen. N&ar osten lakesaltes i nytillaget saltlake
vil kalsiuminnholdet i ostens ytre sjikt reduseres og skorpen
blir erfaringsmessig l¢s og fuktig. I velbrukt lake vil
kalsiuminnholdet stabilisere seg pd et bestemt nivd, avhengig
av lakens styrke og surhetsgrad. For Goudaost fant GEURTS,
1972, at med 0,6 % Ca'' i laken ville ikke kalsiuminnholdet

i ostens skorpe forandre seg under lakningen. Resultater

fra GEURTS' forsgk er vist i fig. 4.4.2.5. Denne viser

vanninnholdet i osten i det nermeste sjikt fra overflaten,
ndr osten saltes i lake med og uten kalsiumkloridtilsetning.
Her hjemme har vi undersgkt hvordan lake med og uten CaClz—
tilsetning ved to forskjellige surhetsgrader virket inn ved
salting av Norsk Saint Paulin. I likhet med GEURTS kunne
vi pdvise et mindre saltopptak i laken med kalsiumklorid-
tilsetning. Lakningstiden for denne osten er imidlertid
bare 4 timer, og en fant ikke sikre utslag for skorpeegen-

skaper eller lakesvinn i dette forsgket.
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% 0
ﬂ H2 2 NaCl i ostetgrrstoff
4
18,5°B2 o
7 4 °Bé
_ 3
Saltinnhold
_ 2
|1
Vanninnhold
¥ L3 1 T ' Y Y |-'
0 1 2 3 4 5 6 7

Dggn 1 saltlake

Fig. 4.4.2.4. Lakekonsentrasjonens effekt pa saltopptak og

svinn.

Van den BERG et al, 1976. Nordeuropaisk Mejeritidsskrift,42(10)363
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I Sveits har SOLLBERGER (1975) sett pd skorpeegenskapene

til Emmentalerosten i relasjon til saltlakens kalsiuminn-
hold. I undersgkelsen ble det nyttet Emmentalerost fra
forskjellige ysterier. Osten ble delt i to grupper etter
skorpeegenskapene. Den ene gruppen besto av ost med spe-
sielt ru og tykk skorpe, mens den andre gruppen hadde normal
til svak skorpe. Kalsiuminnholdet i saltlaken p& de for-
skjellige ysteriene ble analysert. Resultatene viste at

det var statistisk sikkert (p <0,001 %) at ost med tykk og
tgprr skorpe hadde ligget i saltlake med hggere innhold av

kalsium enn ost med normal til svak skorpe.

Tradisjonelt blir lakesaltingen utfgrt i store lakekummer,
event.ved at osten far svgmme fritt til den er avkijglt og
deretter "stakket" pd kant, pdstrgdd salt pd den delen som
stikker opp av laken eller dekkes til med skumplastmatter.
Det er viktig at osten er avkjglt til formbestandighet fgr
den stakkes, den vil ellers bli deformert. P& stgrre meie-
rier er det na mest vanlig at osten legges i stativer av
rustfritt stdl som i sin helhet senkes ned i dype lakekummer.
Stativene transporteres gjerne pad lgpekatt med vinsj. Ved
& bruke dette systemet slipper en at osten flyter opp til
overflaten av laken.

JQ@&QSN_ éocbk\‘m&émhgs gy dukt = %tjs}e,,nd
I den senere tid er det ogsd lansert saltingssystemer som
inngdr i den interne transport av osten i anlegget, f.eks.
ved at lakekummene utformes som renner eller kanaler der
osten flyter med saltlakestrgmmen. En annen lgsning pa
dette prinsippet representerer det danske GADAN-anlegget
som det etter hvert har blitt et stort antall av i Norge.
Osten legges her i spesielle plastbakker som transporteres
til et overrislingssystem. Bakkene stables p& hverandre
og laken renner fra den ¢gverste til den nederste bakken.
Den samles s& opp i en renne hvorfra den pumpes tilbake til

forradstank med det ngdvendige kondisjoneringsutstyr.

SOLLBERGER, 1975. Schweizerische Milchzeitung 101 (8) 47.
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4.4.3. Salting under lagring

Dette er en metode som i dag blir mindre og mindre nyttet.
Tidligere var "saltskuring" en ordiner del av lagerbehand-
lingen for faste lgpeoster. For & kunne holde muggveksten
pd osten i sjakk under oppholdet péd gjzringsbu ble den nar
det var ngdvendig, visket med grovt salt. I dag nyttes som

kjent andre hjelpemidler (plasting) til & bekjempe muggen.

Lagersalting av ost brukes imidlertid fremdeles til visse

b

ostetyper, som f.eks. blamuggoster. Denne osten ma av hen-

syn til muggutviklingen i det indre av osten ystes med sa
apen tekstur at lakesalting er vanskelig & gjennomfgre.
Hulrommene i osten kan lett fylles opp med saltlake og der-
med gi en "saltdgd" ost. Det gjgres imidlertid anstrengel-~
ser for & kunne nytte lakesalting ogsd for denne typen av

ost og den noe fetere Norzola blir f.eks. saltet i lake.

For 4 hindre den relativt saltgmfintlige Geotrichum candidum

pd Camembert har en ogs& nyttet tgrrsalting, men utvendig

salting av s& liten ost er uhyre arbeidskrevende.

Tgprrsalting egner seg godt til blgte og halvblgte oster som

har stort myseinnhold og hvor melkesvregjaringen derfor tar

noe tid. Saltet far liten virkning p& melkesyregjaringen
nar det tilfgres pd et sd sent tidspunkt, og det tar ogséd

en viss tid f¢gr det trenger inn i osten.

Ved tgrrsalting kreves relativt fuktige lagyre, ellers vil

saltet trekke for mye fuktighet ut av osten nar det lgser

seg opp. For a ha en viss kontroll p& den saltmengden som
tilfgres, bgr en veie av den saltmengden som erfaringsmessig
skal g& med til en ysting. Det er lett & f& store variasjoner
1 ostens saltinnheold ved bare tgrrsalting, og metoden krever

derfor stor erfaring.
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Metoden er derfor nd ogsa forlatt i Camembertproduksijonen

der en nytter en noe gvakere og surere lake enn for skorpe-

ost. Det er de "kittmodnede" ostene som fremdeles tilfgres
noe salt pad lageret og da i form av visking med fortynnet

o

saltlake. Hensikten er ikke fgrst og fremst & salte osten

sa mye som det er & sgelektere den riktige saltresis ten§e

oyerflatefloraen, Gjar, Mikrokokker og Brevib@ﬁterier.

Laken som her nyttes kan ogsd ofte vare tilsatt renkultur

av B. linens. A slgyfe denne lagerbehandlingen for kitt-

modnede oster vil neppe vare gjennomfgrbart. P& stgrre

anlegg i utlandet foregdr derfor dette maskinelt.

4.4.4. Kombinert salting

Det nyttes gjerne forskjellige saltingsmater for én og
samme ost. Hensikten med kombinert saltingsmdater kan vere
teknologisk begrunnet eller det kan vere mer praktiske

grunner, som f.eks. kortere lakningstid eller spart arbeid.

Blgte kittmodnede oster blir f.eks. saltet fgrst i myse,
sa i lake og tilslutt visket med saltvann pd lageret.
Muggoster som Normanna saltes i massen og tgrrsaltes pa
lageret. Slike oster skal ha en ikke altfor tett skorpe,
og lakesaltingen passer derfor mindre godt her.
Ngkkelosten saltes i massen og deretter lakesaltes den for
at den skal f& en god skorpe. Det er lett & f& gravmugg i
denne.

Forsgkene med liten Sveitserost som ble gitt en variert
salting i mysa,Kviser at dette ogsd padvirker saltopptaket

i osten under lakningen.



- 88 .

c 6

C

O

>

w 5.

C

((F]

)]

o 41

O 3]

(o}

Z

DN 2
1.

liten sveﬁiii///,//
:/”//’/’,03009

Figur 4.4.4.1.

Saltopptaket i liten Sveitserost som er
lakesaltet 1 1, 2, 4 og 6 dggn i lake og
som er tilsatt henholdsvis 0, 150, 300 og
600 g salt til mysa beregnet pr. 100 1
ystemelk.

Innenfor det undersgkte omradet fgrte salttilsetningen i

mysa til et gket saltopptak i laken. Kurvene sprer seg fra

en forskjell pa 0,7 til 2 % salt i ostens vann i lgpet av

den anvendte lakningstid.
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Mye salt til mysa gir forholdsvis mer salt i osten under
lakningen.

Dette har antakelig sammenheng med at salting
4 _mysa gker vanninnholdet i osten og at det av den grunn

blir st¢rre saltopptak.

Men det kan ogsd vare at den
tidlige saltingen fgrer til kjemiske og fysiske endringer

i massen, som kan ha effekter pa saltopptaket i laken.
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5, Ostens modning og lagring.,

Med ostens modning forstdr en alle de forandringer som skijer med

den ferske ostemassen under lagrinegen, med de konsekvenser dette

har for ostens kdnsistens, tekstur og smak. Dette er kompliserto

prosesser av fysikalsk, kjemisk og biokjemisk natur som delvis
vil variere noe med de enkelte osteslag.

Mikrofloraens sammensetning og betingelser for utvikling er en
grunnleggende faktor, Tilgangen p& vann (vannaktiviteten) enr
derfor en faktor som har sterk innflytelse pd modningsprosessene,
Forskjeller mellom faste og blgte oster er derfor pdtakelige

med hensyn til modningen,

Surhetsgraden er en annen faktor av vesentlig betydning for
modningens forlgp, Den kommer i det ekstreme til uttrykk mellom
surmelksoster og (faste) lgpeoster,

Foruten de betingelser som er tilstede i selve substratet,
d.v.s. osten, som i det vesentlige grunnlegges i ystekaret,
eventuelt sammen med den pafglgende salting, vil miljgfaktorer
son temperatur og fuktighet vare de bestemmende under ostens
modning., For noen osteslag foregdr modningen i flere faser der

en typisk gjaringsfase inngdr relativt tidlig i modningsperiodan.

I dette kurset blir det ikke tid til & g& inn p& de enkelte
ostetypene i sarlig arad, men gjennomgd temaet mer generelt
ut fra en grovere grupverina av de viktiagste ostene med hen-
syn til den behandling som disse gis under modningen.

Det er da naturlig & starte med de faste og halvfaste lgpe-

ostene.

Faste og halvfaste lgpeoster kan inndeles i tre typer etter
deres tekstur.

1, Oster med rundhullet tekstur,

2, Oster med smdhullet eller pipet tekstur,

3. Oster med tett tekstur,

>.1l.0ster med rundhullet tekstur,

Jarlsbergost, Sveitserost, Gouda, Herrgdrdsost er eksempler pi
slike. Hulldannelsesprosessen er s& viktig for disse ostene at

den i det vesentlige bestemmer lagringsbetingelsene.



5.1.1. Hulldannelsen.

Grunnlaget for hulldannelsen i ost er vesentlig citronsyregjzr-
ingen og propionsyregjaringen, der det utvikleszcoz. Ved
citratforgjeringen far en 2 mol CO, pr mol citronsype, og ved
lactatforgjzringen féar en 1 mol CO, foruten 2 mol propion- og

1 mol eddiksyre pr 3 mol lactat, Citratforgjaringen er den
dominerende arsak til hulldannelsen i lavt ettervarmete oster,
slike som ikke er tilsatt propionsyrebakterier i1 ystemeslken
(Gouda), mens propionsyregjeringen er den dominerende drsak til
hulldannelsen 1 oster som Jarlsberg og Sveitszer. Begge disse
er tilsatt renkulturen av P.shermanii, Dersom melken er rik

pa propionsyrebakterier kan endel av disse overleve pasteuri-
seringen og en kan fd en svak propionsyrecjering i tillegg til
citratgjaringen, szrlig dersom det ystes relativt lgst og rela-
tivt lite salt og surt, slikat de propionsyrebakteriene man har
i ystemelken far utviklingshbetingelser. Noe CO, dannes ogsé

ved den hecterofermentative lactoseforgjzringen, (Leuconostoc),
men den COs-mengden som danncs pa denne maten er trolig av
mindre betydning da lactosen under normale forhold i alt vesent-

lig forgjazres homofermentativt.

Avgjgrende for en pen hullsetning i osten er & f4 et balansert
gasstrykk av 002 sammen med en riktig konsistens og struktur i
ostemassen., Tidspurnktet for dannelsen av CO0, i osten spiller

derfor en stor rolle, Den CO, som dannes fgrst, lgser seg 1
ostens vann, 0.75 ~ 0,9 - 1,2 og 1.4 volumdeler ved henholdsvis
25 - 20 - 10 og 5°C,

Fgr lakesaltingen vil det normalt ikke dannes sd mye Co, at
metningstrykket overskrides., Skjer dette, vil man f& en svampete
tekstur, da ostemassen pa dette tidspunktet ikke er plastisk nok
til 4 danne pene blarer, derimot vil det dannes smd revner i
massen, S& lenge osten ligger i laken er det heller normalt
ingen fare for at metningstrykket overskrides, p.g.a. den rela-
tivt lave temperatur man her har., Ostens vann lgser den Co,

som normalt dannes.

Har man imidlertid altfor kraftige citratforgjzrende stammer i
ostebruks-syra eller har fatt reinfisert osten med coli-aerogenes-
bakterier kan man f& en sdkalt tidlig-esing, som gdelegger

ostens struktur,
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Etter hvert som kaseinet sveller i det NaCl som diffunderer

inn, vil massen etter hvert begynne & tdle dannelsen av smd

hull, men dersom osten holdes en stund p& kaldlager etter lake-
saltingen, vil vanligvis metningstrykket ikke bli n&dd her
heller.

Fgrst ndr osten legges inn pd gjeringsbu og temperaturen heves,
minskes lgseligheten av gassen slik at den begynner & frigjgres.
Analogt med dannelsen av krystaller i en overmettet lgsning

vil det nd dannes gassblarer pd dec svakeste punkter i ostemassen.

Det som blir avgjgrende for antallet og stgrrelsen i hullene er:
1. Ostens struktur (mange eller f4 svakhetspunkter og
vanninnhoid),

2. Bvor raskt gassen frigjdgres.

Dersom det i osten er fd svakhetspunkter og gassen far tid til

4 diffundere frem til disse punkter, vil det dannes f& og store
hull., _Trvkket 1 hver enkelt bldse vil nemlig avta med stérrel-

Sen. Gassen vil derfor fgrst og fremst bli frigiort i hull som

allerede er dannet fremfor & danne nve hull.

Sannsynligvis har man alltid mange nok smd mikroskopiske gass
bldser og mekaniske dpninger til at faren for mange og smi
hull foreligger. Reguleringen av gasstrykket blir derfor an-
takelig den viktigste faktor i dette bilde.

Ostens struktur har antakelig stgrst betydning i forbindelse
med & f& en jevn fordeling av hullenes stdrrelse og plassering

i osten, Dette forutsetter en mest mulig homogen ostemasse

(riktig opptak, pressing, snuing og salting).

I forbindelse med reguleringen av gasstrykket, cr betydningen
av ostens skorpe dpenbar. En god, tett skorpe er en forutset-
ning for at metningstrykket for o, inne i osten skal kunne
overskrides. IKlut-pressingen og lakesaltingen er derfor viktige

momenter i denne sammenhengen., For & f& en gradvis gkning i

gasstrykket skulle en teoretisk ogsa bare heve temperaturen i

pindre intervaller, Noe av dette blir praktisert for Emmentaler-

ostens vedkommende, da denne til og begynne med plasseres pa de
laveste hyllene pd gjzringsbu og etterhvert flyttes nermere
taket, I molerne lagrc med god luftsirkulasjon vil det vere
aktuelt & nytte flere forskjellige lagerrom med forskjellig
temperatur,

forlece
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Etterhvert som hullene utvikler seg, far osten en volumgkning,
den "hever" seg. Jo stgrre hull som tilsiktes, desto mer plast-
isk md massen vare for & tdle hevelsen uten & sprekke., _Er osten

for sur (sterkt avkalket), blir den - sprg og massen vil
_sprekke ndr gassen frigjgres. Dersom det utvikles gass pd et
sent tidspunkt under modningen, etter at proteinet er blitt

nedbrutt i en slik grad at konsistensen er blitt mgr, vil det
ogsd kunne dannes sprekker, sdkalte cttergiaringsglesler, En
vellykket hullsetning forutsetter derfor en fin balanse mellom
alle de foran nevnte faktorer. Da det er sd mange ting som
her griper inn i hverandre, kan en vars kelig justere flere
faktorer samtidig. Et godt skjgnn blir en viktig egenskap hos

ysteren 1 denne sarmenheng,

Etterhvert som osten erfaringsmessig har fétt en riktig hevelse,
flyttes den pd kaldbu til etterlagring. Gaéstpykkeﬁ avtar na,

Er osten for 1¢st ystet, kan hullene klappe sammen dersom oSten
aviigles for raskt. Men dette er et tegn pé& for lgs ysting.

Vanligvis bevares den tekstur osten har fatt pa gjzringsbu,

Dersom hulldannelsen skyldes propionsyregjering, kan en som ved
Sveitserost-produks jonen ved den scne tgrrsaltingen arrestere
propionsyregjeringen noe, Denne osten blir heller ikke vokset
etter gizringsbu, slik at noe av overskuddsgassen kan unnvike,
For JarlsbBergost og liten Sveitser som vokses, har man ofte
ekserpler pd at det inntrer ettergj@ring ndr osten tas fra kald-
lager og legges ved romtemperatur., Redusering av restlactat-

mengden i osten, samt bremsing av gjazringsmulighetene med riktig

salting,nitrat og surhet blir derfor svart viktige faktorer N

for slike oster.

For oster som fir sin hulldannelse utelukkende ved citratfor-
gjzringen vil vanligvis dette vzre forgjart pa et tidlig tids-
punkt. Ettergjeringen vil her bare skje dersom man har lactat
forgjerende organismer til stede og at disse far mulighet til
utvikling. Dette md& hindres med de samme midler som for

Jarlsbergosten,
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5.2. Ostér med pipet tekstur.

Den rundhullete ostetypen er gjerne holdt for & vare den vanske-
ligste & yste, Som et alternativ til denne type lages derfor
o & visse varianter som bevisst framstilles med en pipete
tekstur, Dette oppndr en ved & smuldre ostemassen under luft-

tilgang i 6 tekaret fgr formingen. Ostekornens smelter da ikke

sd godt sammen og en fdr en mengde luft- og myse-ansemlinger i
osten. Det kan brukes lske- og/eller tgrrsalting. Pipene som
er tilstede fra osters forming vil etterhvert som metningstryk-
ket for C02 i csten overskrides, f4 en noe mer avrundet form og
osten blir noe mer dpen i teksturen., Runde huller mi unngds i

slik ost., De mest kjente oster av denne typen var eldre typer
av Gouda og Edamer, Norsk Tilsiter, Port Salut og Ryfylkeosten
renstilles pipete. Ngkkelosten fremstilles ogsd mer og mindre

5.3. Oster med tett tekstur.

For 4 fd en tett tekstur pd osten md enten CO,-utviklingen
[

hindres pd en eller annen mite eller en md sgrge for at gassen

ikke overskrider sitt metningstrykk i massen,

Vanligvis »Blir osten som skal ha tett tekstur saltet i massen,

Den saltes da sd mye at en eventuell propiom yregjering hindres,
Cheddarosten er den mest kjente ost med tett tekstur.. For &
unnga 002~dannelse P.g.a. citratforgj=ring, vil en helst bruke

syrekulturer som hverken inneholder S.diacetylactis eller

Leuconostoc til denne osten., Eventuell zass som dannes under
cheddaringen vil ogsd lett unnslippe. Saltingen stopper eventuell
lactatforgjzring. Osten blir derfor tett med bare smd mikroskop-

iske dpningser.

En del blgte oster lages med tett tekstur, f.eks, St.Paulin., I
slike oster har en sd_hgyt vanninnhold at diffusjonsbetingelsene

for gassen blir svart gode., Med en ikke altfor fast og tett

skorpe vil derfor gassen diffundere ut og metningstrykket vil
ikke overskrides pd noe tidspunkt under modningen. Temperaturen
under modningsperioden holdes ogs& relativt lav. Cheddarost
modnes pa& 9° - 11°C, HNorsk St.Paulin ligger pd tgrrerom ved
17°C i 8 dager og etternmodnes pé& 12°C i 1y dager,
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5.4. Oster med "kittmodning".

De ostene som her i landet blir kittmodnet er Tilsiter, Ryfyvlkes
ost, Edda, Port Salut, Ridderost og Mﬁnste;. Dette er oster med

forskjellig konsistens og tekstur.
Det som fgrst og fremst er karvakteristisk for disse ostene, er
den spesielle smaken som fremkommer yeq st de gis en tilsiktet

aerob mikroflora pd overflaten under lagringen, Forholdene m3

legges til rette slik at denne floraen blir den tilsiktede, og
dette vil vare bestemmende for lagringsbetingelsene for slike
oster., Det fordres hgg luft-fuktighet, ca 90 %. For & f&
selektert den tilsiktede salt-tolerante B,linens-flora, viskes

osten i saltvann eventuelt tilsatt B.linens-kultur., Denne kan
ogsd tilsettes ystemelken, F¢r en fir frem det orange kittlaget
av B.linens, blir miljget lagt tilrette av gizr og mikrokokker
som ved sin proteolytiske aktivitet hever pH i osteskorpen,
Foruten proteolysen fra lgpeenzymet vil kittmodningen vere den
dominerende modningsfaktor for de myke ostene av denne kategori.
De modner raskt og enzymene diffunderer lett inn fra kittlaget,
For de stgrre og fastere ostene kommer kittmodningen mer som et
tillegg til lgpeenzymet og endoenzymene fra den innvendige
bakterieflora, For & beholde en god nok skorpe pd slike oster
md ikke kittkulturen pd overflaten vegetere for lenge. Proteo-
lysen gdr da dypt, det dannes NHy som diffunderer inn i osten,
det dannes kalsium-ammonium-parakaseinater og pH stiger., Massen
blir svert hydrofil og en f&r en smidig og myk konsistens. Forat
ikke proteolysen skal gi for langt, md nyttes relativt lav mod-
ningstemperatur, 10 - lSOC, og ved et passe utviklet kittlag
Stopper en den videre utvikling ved 4 legge osten pa tgrt lager
80 - 85 %, Ettermodningen foregdr nd ved ca 10 - 12°C.

Alt etter ostetype plasticoat-behandles, vokses eller pakkes

osten i Al-folie 0,1, ndr overflaten er tgrr nok,

5.5. Muggoster.

Dette omfatter oster av mange slag, badde lgpe- og surmelksoster,
halvfaste og blgte, stgrre og mindre oster med forskjellige
modningsorganismer, Felles for alle er at den karakteristiske
modningen skjer ved hjelp av forskjellige syretolerants aerobe
muggsorter som gir ostene deres karakteristiske smak. Dette blir
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bestemmende for lagringsbetingelsene, Alt etter som ostene modnes
fra ytterpartiet og innover, eller mer jevnt innenfra, kan det
foretas en to-deling,

5.5.1. Sm& blote oster oa Gammelost.

Felles for disse er at den modning som skyldes den anvendte mugg,
skjer fra overflaten og innover. De sma, bldgte ostene som
Camembert, Bri o,l. har tett tekstur, modningsorganismen er kvit-
nmuggen, P.camemberti eller P.,candidum som vokser pd overflaten.

Sporer fra disse podes i ystemelken eller i massen og vil ndr
osten kommer pd et rent lager fd gode utviklingsbetingelser pd
den sure osteskorpen, Geotricum candidum forekommer ogsa ved

infeksjon, men denne er helst ugnsket. Selve mycelet vokser
lite inn i ostcmassen, men p.g.a. det hgge vanninnholdet i disse
ostene diffunderer eksoenzymene lett innover og modningen skjer
raskt, Holdbarheten blir desto mer begrenset for slike oster,
P.g.a., ostenes ringe stgrrelse vil imidlertid ogsd kjernen rekke
4 bli gjennommodnet fgr ytterskiktet blir overmodnet, TFett-

spalting skjer, og det dannes NH -sdper.

Ndr det gjelder gafimelost, er denne osten mager, kort og porgs

i _massen (ca 50 % H,0, ca 1 % fett, ca 1 % aske og ca 48 %

protein)., Modningsorganismene er Mucor mucedo og racemosus som
kommer til mer og mindre spontan utvikling utenpd osten pa sy hﬁﬁﬂt
modningslageret, Muggmycelet vil etter hvert vokse innover i

g§ 5 _osten, Det er derfor viktig at osten har en passe porgsitet,
ahﬁﬁﬁﬁghMassen blir da gjennomvevd av hyfer, Etter hvernt som osten

“D modnes blir massen brun, fgrst 1 ytterskiktet og etter hvert
&ﬂﬁﬁ lengre og lengre innover i osten, Et felles krav for muggoster

s;‘”ﬁ med overflatevegetasjon er at ikke lufthastigheten er for stor
p& lageret, Mugg tdler ikke trekk, Samtidig er de aerobe orga-

nismer som m& ha rikelig tilgang pd oksygen og krever lagre med

god ventilasjon, Friskluften bgr filtreres for & unngd infek-

sjon av fremmedmugg. Fuktigheten md holdes oppesa det ikke skjer
uttédrring i overflateskiktet, En aktuell modningstemperatur

er 10 - 12°c, Blgte oster ettermodnes ved 5°C, Gammelosten

kan kjglelagres ved + 2 - +3°C,
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5.5.2. Bladgr¢nne muggoster.

Dette omfatter oster som i stgrrelse varierer fra 5 kg og ned
til 1/4 kg. De er alle lgpeoster som syrnes sterkt (pH 4,7 -

5.0), lages med &pen tekstur og podes med forskjellige varianter
av P.roqueforti eller P.gorgonzola. Sporer av disse settes

enten til i ystemelken eller drysses i ostemassen undep formingen,

De mest kjentesartene er Gorgonzola, Roquefort og de nasjonale
av-arter som Normanna, Adelost, Danableu, Edelpilzkise, Stilton,
Bresse bleu, alle med fellesbetegnelsen Blue cheese pa engelsk,

For disse ostene ¢gnskes ikke nuggvekst p& ytterpartiet av osten.

Lagringen er gjerne tredelt, Fgrst en t¢rrsalting5periode,_ggﬂ
relativt tgrt (80 % RF) og relativt varmt lager (17 - 18°C),
derettet modningslager pd 10 - 13°C med noe hggre fuktighet

(ca 85 %). Fuktigheten pi lageret bgr innstilles slik at skor-
pen holder seg passe tgrr uten 4 bli hard og hornaktig. Her

)

prikkes sd osten med ndler for & f& lufttilpang til dens ipdre

slik at muggveksten kan komme i gang. Ostene legges pd side-
kant for a fd stgrst mulig overflate mot luft og minst mulig él
mot hylle, For 4 hindre overflatevekst nyttes forskjellige !

former for overflatebehandling,

Ved passe muggutvikling i ostens indre skrapes (vaskes) osten,
pakkes i tinnfolie op ettermodnes ved 4% - 5°C., De aktuelle
tider vil variere noe med nuggarten som anvendes, og vanninn-
holdet i osten., Den lille Bresse Dleu som er relativt blgt er
nzrmest en overgangstype mellom den milde Camembgrt og den

skarpe HNormanna, men modnes som sistnevnte vesentlig innenfra,
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5.6. Modning av granulert ostemasse,

Dette kjennes her i landet best fra pultost-produksjonen, men
metoden har ogsd vart anvendt til ekspress-modning av blamugg-
oster. Muggveksten blir imidlertid her gjerne for overdreven,

og resulterer i en overmoden ost med sdpesmak.

En annen applikering av metoden kan vere & forbehandle smelte-
ostrdstoff pad denne madten. Ved Meieriinstituttet har en behand-
let sdkalt KP-ost, dvs. ost som har fidtt den spesielle katte-
lukt-smaken som fremkommer ved en reaksjon mellom det umettede
ketonet Mesityloksyd ((CH3)2= C=CH - CO - CHB) og forskjel=-
lige svovelholdige komponenter til 4-mercapto—pentanon-2,ved
ettermodning som granulert masse.

Smaken pd osten viste seg & forsvinne ndr osten ble granu-

lert og podet med P.camemberti eller P.roqueforti. Oster som erp

beheftet med denne usmaken skulle kunne nyttes som smelt-ost-

rdstoff etter & ha gjennomgatt en slik prosess,

Detaljene 1 pultostgjaringen er lite undersgkt, men det synes
som om man fdr den smaksmessig reneste og beste pultosten ndpr
osten modnes med szregne pultost-gjartyper, I sin hovedoppgave
arbeidet A, Oterholm med isolering av mikroorganismer i pultost,

og fant flere gjazrtyper som viste seg & gi den arcma som er
spesiell for pultost, (Candida rugosa).

Mucer finnes vanlig i pultost, Kommer den til ﬁtvikling péd et
tidlig tidspunkt, blir osten gdelagt bdde smaksmessig (besk) og
i utseende (sorte klumper), NAr det gjelder pultost, nyttes
vanligvis ikke renkultur. Den granulerte ostemassen blir infi-
sert med gjizringsrommets og trauenes egen flora. Det gjelder
om a fa gjeringen raskt i gang., Det nyttes temperaturer mellom
20 og 30°c, Nar gjaringen kommer i gang, stiger temperaturen

i massen, proteolysen skjer raskt, og en mé rgre i1 ostemassen
forat den ikke skal "kake" seg sammen, Hvor langt man skal la
modningen gd, varierer mye fra strgk til strgk. Enkelte modner
osten til den blir glassklar. Vanligvis stoppes modningen ved
salting (4 - § %) ndr osten ennd er i en granulert tilstand.
Osten pakkes 1 tette beholdere og ettermodnes ved ca 10°c,

A. OTERHOLM,1963. Hovedoppgave ved NLH.
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5'- Skarpefri ost. N‘BO

Fremstillingen av skorpefri ost eller ost red spiselig skorpe
tok til i U.S.A. i begynnelsen av 40-38rene. Metocden ble fprst
brukt for cheddarost, en ost som har sterk tilbgyelighet for
muggangrenp I skorpen. Oster av kubisk-rektangular form vil
vrre s¥rlig utsatt med sine mange rettvinklete kanter, og for
disse ble problemet gkt 1ldst ved & pakke osten i mer og mindre
tette filmer. Dette kunne man gjdre fordi cheddarosten ogsé

har en ubetydelig C02 produksion.

Utviklingen av den forpakningsteknikk som er ng¢dvendig for 2

fremstille skorpelds ost synes 4 ha nar tilknytning til selv-

hetjeningssystemet i fddevarehandelen, der kravet +til lett

oppstykkbare enheter stadig er blitt sterkere. Mens det til
& begynne red bare var Cheddarost scm ble laget skorpefri,

har utviklingen av nye filmmaterialer ogsd giort det mulig &
lage andre ostetyper som skorpefri ost, til og med oster med

tekstur.

6.1. Filmmaterialer.

Materialet i filmene som anvendes kan enten vare helsyntetiske
eller av mer naturlig opprinnelse, s som gummi~- eller cellu-
lose-2derivater.

. 1

Den sé&kalte "Pliofilm" som bLestdr av kautsjuk-hydroklorid ble
introdusert i 1934 og var den filmtype som f@grst ble anvendt

til skorpelgs cheddarost.

"Parakote™ (vokset cellofan) er en annen filmtype som ogsa
har vert endel anvendt pa ost der kravet til COz—gjennom—

tren eligheten har vart lav.

Flere filmtyper basert p& nclyvinyliden-klorid, "Krehalon",
“Cryovac" og “Saran" har i de senere 8r fitt en utstrakt an-

vendelse som formakningsmateriale til skorpefri ost.

En rekke andre syntetiske polymerer nyttes cgsd til slikt
pakkematcriale. Utviklingen pd& dette omride har som kijent
vart voldsom, og det vil her fgre for langt & g& nazrmere inn

pA de enkelte tvper. Hvert materiale har sine karakteristiske
e

e

egenskaper. For oppnéd den kembinasjenen av egenskaper som
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er ngdvendig pa en ostefilm nyttes derfor ofte filmer som er
sammensatt av flere typer av polymerer. Alt etter fremstil-
lingsteknikken snakker en her om laminater, kasjeringer og

lakkeringer.

Ved laminering st@gpes smeltet materiale pa& det andre materi-
alet, ved lakkering benyttes et lgsningsmiddel for polymeret,
mens man ved kasjering benytter seg av ett eller annet klebe-

middel mellom de respektive filmmaterialer.

De generelle krav som mé stilles til en film som skal anvendes

ved fremstilling av skorpelgs ost er:

. Filmen mé& vere sa tett at osten ikke tdgrker ut.

. Filmen ma& ikke slippe gjennom 0, i nevneverdige mengder.

1
2. Filmen ma& ha en viss giennomtrengelighet for CO,.
3
y

. Filmen m& vare_holdbar cg ha en tilfredsstillende mekanisk

styrke.

5. TFilmen md ikke gi bismak eller vare toxisk pd noen mate.

Et filmmateriale som muliggigr en stor variasjonsbredde i
egenskaper er P.V.C. Ved bruk av forskijellige mykgjdrings-
midler kan egenskapene hes denne filmen varieres innen vide
grenser. COz-permabiliteten hos enkelte slike filmer er stor,
f.eks. for "Vitafilm" som bkl.a. har vart brukt endel til "
skorpelgs Jarlsbergost. Enkelte av de mykgigringsmidler som
nyttes til P.V.C.-film er imidlertid ikke godkjent i for-
bindelse med levnetsmidler i Tyskland. Her brukes derfor
endel "hard™ P.V.C.-film. Denne kan i utseende minne noe om

cellofan.

Navn og viktige karakteristikker for endel filmtyper er vist

- tabellene 6.1.1. og 6.1.2.
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Tabell 6.1.1. Handelsnavn og materiale i endel filmtyper
brukt for ost.
Etter Wearmouth 1957 og Rasenack 1958.

: (nH Cl H
Saran Polyvinyl- ) i i h
vinyliden- PVC : -C-C - pPVvDC: |-C - C -
Cryovac klorid Lo g A oo Ia
kopolymer
[
Visquene ? ?
Diothene Polyetylen —9 - ? -
Parathene \ H H /n
- ~
1y H
C——C CH
e ) 3
Pliofilm Gummihydroklorid el N’
2\ /N
A
—CH, CHy CHy~  p
; I il ]
M?ranyl Nylon Polyamid -A-(CH2)4-C—§—(CH2)6-$—C-(CH2)5 N
Rilsan H H H
Eks. Blandet superpolyamid
h— ‘ O -t
[}
H Q—C—CH
— C
H/ !
Cellawrap Celluloseacetat OH H\\\
\P} /
T
H2 C—O—&FCH3
— 0 ~n
Parakote Vokset cellulose
Pukkafilm ~Ma ==
Dessuten kombinasjoner av:
Pliofilm~papir Cellulose MXXT (saranbelagt)
-'- -acetat Visten: en blanding av PVC-acetat
- -al.folie-acetat og nitril-gummi
Polycell -pywethathene Hostaphan: polyetylen-polyester
Polyetylen-cellofan Vitafilm: mykgjort P.V.C.
-'- -acetat

== -papir
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I fig.6.1.er vist noen cksempler pa effekter av forskjellige

filmtypers gassgjennomtrenglighet i forsgk med Jarlsbergost

(ikke pub.).

er vist 1 tabell*@?l;ﬂ.

‘Tébellﬁglga.Permabiliteten for oksygen

De filmtyper som ble nyttet og permabiliteten

og karbondioksyd

pa de anvendte filmtyper X).

Filmtype 02 COZ
(E) Saran 7 100 ggX¥) 11-15 60-90
(A) " 27 75 gg 45-100 145-600
(B) " 42 75 gg 90-145 495-900
(C) Vita-

film F 11 300-600 2000-4000
(D) Plio-

film BF 1000 6450

x) cms/m2/24 timer/atm. (Data fra Emballasjeinstituttet.)

xx)

gag= Gage = 1/10 ooo Tomme
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Gasstrykket 1 disse jarlsbergostene var sa stort for de mer
tette filmtypene at osten blidste opp og sprakk ndr osten ble
tatt fra kjglelager og oppvarmet til vanlig romtemperatur.
Ostens overflate var penest for de to siste filmene. Hull-
setning, lukt og smak var i middel for de fem ystingene best
for film C, men for denne filmen og film D var ostens over-
flate mindre tilfredsstillende.

For ikke rektangulzre oster fremstilles poser i forskjellige
stgrrelser i krympbart materiale slik at ogsd disse kan lages
skorpeldse. YFor ostetyper som skal vare farget f.eks. rgd
Edamerost eller orange St.Paulin, kan man ved skorpelgs pro-
duksjon anvende en tilsvarende farget film, slik at arbeids-
krevende farging av osten unngds. Alt etter ostetype og
filmmateriale nyttes noe forskjellige fremgangsmi3ter i frem-

stillingsteknikk og forpakning av osten.

"6.2. Pakking av ost i folie.

For at en ost skal kunne pakkes i folie, mda den fremstilles
i en eller annen rektangulazr form. S1ik ost kan ogsd pakkes

i poser, men feliepakking er mest vanlig.

Stgrrelsen pd de rektangulare formene som nyttes varierer

noe, men hgyden pad osten s¢gkas justert til 9 em. Til Norvegia-

ost nyttes fglgende former med sidekant i cm: (35x28), (38x38),
(30x30), (35x14), (38x13) og (25x25). Vekten kan variere fra
b-15 kg.

Det vanligste er & nytte en form som gir en ost pd tilnzrmet

10 kg. Osten deles senere gjerne i to, slik at en fir to
blokker (loffer) pd ca. 5 kg. Osten kan deles umiddelbart
etter at den er ferdig presset, eller etter at den er ferdig
lakesaltet, det fgrste er & anbefale.

For at ikke snittflaten skal bli for A&pen, bgr man legge de
to blokkene tilbake i formen med snittflatene ut mot klede
eller perforert innsats og sa presse pa nytt. Gjér man ikke
dette, fadr man et ujevnt saltopptak. Dette fidr man ogsd om
osten lakes hel og halveres etterpd. I begge tilfelle fér
man en ost som viser en mindre pen sidekant selv i moden til-

stand.
Etter at osten er tatt opp av laken og har fatt tid til & dryppe

av seg, skjzres den ren for eventuelle grader, som kan hindre
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filmen i & slutte tett til osten. Filmen sldes om, vanligvis
for héand.

Som man vil forstd er det gunstig at ost som skal fremstilles

skorpelgs ikke fdr en altfor utpreget dehydrering i overflate-

sjiktet d.v.s. en hard hornaktig yte fgr den skal pakkes. Laken

md derfor ikke vare for konsentrert og det har vist seg at en

viss kompensering av lakesaltingen med sélting i mysa er gunstig,
serlig ndr det gjelder problemet med mugg, pd ostens yte
(Lindblad,6 1959). En viss lakesalting er imidlertid ngdvendig

for at ikke hulldannelse i for stor grad skal skje like under

filmen og selv om man har en salt-tolerant syrevekker vil en
for overdreven salting i mysa fgre til en altfor vannrik ost.
Forsgk med fremstilling av skorpelgs Jarlsberg viste dette
tydelig (Sylte 1969, ikke publisert).

@kende saltmengder til mysa ga en jevn stigning i ostens vann-

innhold. Det ble i disse forsgk nyttet en maksimal salttil-

setning pd hele 2,8 kg salt pr. 100 1 ystemelk (40 % avtapp,

30 % vanntilsetning). Ostens vanninnhold med ettervarming til
40°C ble da sa hgg som 53,5 %. Med en salttilsetning til mysa
pd 1,2 kg/100 1 ystemelk ble hverken syrningsforlgpet, propion-
syregjeringen eller ostens innhold av LN og AN nevneverdig pa-
virket. Ved 2 kg salttilsetning ble disse stgrrelser tydelig
influert i negativ retning.

Fgr pakkingen av osten kan det ogsd vare aktuelt & behandle
osten med et eller annet anti-muggmiddel, f.eks. Nipagin,
sorbinsyre etc. Selve pdleggingen av filmen kan gjgres pa for-
skjellig médte. Her gjelder det om 4 fi en god kontakt med osten,
og unngd lommer og folder som inneholder O2 eller som kan vare
drsak til utettheter i filmen. Lukkingen av endestykkene, der
filmen blir liggende mangedobbel er viktig. Den vanligste

midten & gjgre dette pé er vist i fig.6.2.1.Flikene brettes altsa
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inn til sidekanten og ikke inn til endestykket pd osten. Ved
bruk av flerlagsfilm (f.eks. Transobond, en film satt sammen
av lakkert cellofan med polyetylen) der ytterside ikke kleber
mot innerside, kan nyttes en lukning som vist i fig. 6.2.2.

—

Polyetylenlaget legges inn mot osten, og endene sveises sammen

fgr innbretting av flikene.

For at filmen skal slutte tettest mulig til osten blir det i
forbindelse med folipakkingsmetoden ofte brukt en spesiell
presse, gjerne i kombinasjon med varme. Nyttes filmtyper av
vokset cellofan blir pakningen alltid forseglet pa denne

maten.

6.3. Pakking av ost i poser.

Dette nyttes oftest for oster med avrundet form, men kan ogsé
nyttes for oster med rette sidekanter.

Det stgrste problemet i forbindelse med filmpakket ost er &
begrense oksygenet under filmen til et nivad som forhindrer

muggdannelse og vekst av aerobe mikroorganismer.
+

Ved posepakkings-teknikken har man oppnédd dette ved 4 appli-
kere vakuum i forbindelse med en krympbar filmtype. Mest
kjent er kanskje Cryovac-prosessen: Etter at osten er lagt i
den prefabrikerte posen stikkes et sugehode inn i den apne
enden, filmen samles rundt rgret som gir frem til sugehodet
og vakuum settes pd., NAr filmen har klappet godt inn til
osten settes rgret med sugehode i rotasjon, dpningen pa posen
tvinnes sammen, en aluminiumskilips settes pé&, slik at tvinn-
ingen ikke gdr opp igjen og overflgdig filmmateriale kuttes
av pd utsiden av klipsen. Pakningen dyppes s manuelt i nesten
kokende vann eller den gdr gjennom en sdkalt krympetunnel der

filmmaterialet krymper helt tett til ostens overflate.



= 107 ~-
Selve klipsingen mé gjgres ngyaktig forat pakningen skal bli
tett. Mugg forekommer hyppigst like innenfor klipsen. Kri-
tisk er ogsd posens stgrrelse. Brukes for smd@ poser kan det
oppstd mikroskopiske revner eller hull (pinholes) i hjgrnene
der pékjenningen p& filmen blir stgrst under krympingen. For
4 gardere seg mot smad utettheter har man ogsda foretatt krymp-
ingen av cryovac-pakningen i voks med lavt smeltepunkt. For
cheddarost som ble behandlet pa denne mate og umiddelbart
pakket i papir ble byppigheten av muggangrep nedsatt fra
10-20 % til 2-5 % av ostene (Park 1958).

6.4. Modning og lagring av_ skorpefri ost.

Da man for denne ostetypen mangler den stgtten som skorpen gir
en ost av konvensjonell type, vil det for de aller fleste oster

som fremstilles skorpglgs vere n¢dvendig med en stgtteemballasie

under ostens modning og lagring. Dette er spesielt ngdvendig

for oster med hullsetning.

Vanligvis nyttes trekasser eller esker av kraftig kartong. Det

siste er mest vanlig. Disse md vare slik laget at de tillater .

ep viss velumutvidelse péd osten og innerflatene md vare glatte

siik at rifter i filmen unngds. Spikerhoder etc. md ikke fore-

komr: dersom en nytter trekasser og ved bruk av lkartong md
iklke stiftene ligge an mot osten. Her stifter en derfor bare
lokket som da gér utenpa den esken osten ligger i (som bare er
brettet sammen). En slik kartong er fleksibel etter teleskop-

prinsippet.

Forat osten skal vare formbestandig md den std under press.

Al

Dette oppnés ved a4 stable 10-12 oster 1 hgyden med en vekt pa
toppen. Dette kan f.eks. vzre en tilsvarende kartong istgpt

betong.

I 1dpet av den fgrste uken pa gizringsbu md osten stables om
slik at den dverste osten kommer nederst og omvendt. Etter
overfgring til ettermodningslageret stdr osten i ro, ingen

lagerbehandling er ngdvendig.
ltenv

Da de fleste filmtypene som nyttes til ost har ringe vanndamp-
gjennomtrengelighet blir lagersvinnet ubetydelig. Konsekvensen
av dette er at man kan nytte en lav relativ fuktighet p& lag-
rene, en vesentlig faktor ndr det gjelder & holde mugginfek-

sjonen nede.
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Fordelene med & pakke osten i film er at den er arbeidsbespar-

ende pd en rekke punkter, nedsetter lagringssvinnet til prak-

tisk talt ingenting, egner seg spesielt godt for rektangulare

blokker, hvilket byr pé& svare fordeler for senere oppdeling,

eventuelt for en mekanisert oppdeling, cg hele osten kan spises.

Ikke alle tekniske problemer i forbindelse med skorpelds ost er
14st. TForat resultatet skal bli godt m& man vzre svart om-~
hyggelig med hensyn til valg av filmtype, innstilling av ostens
vanninnhold (dette md ligge lavere for en filmforpakket ost enn
for en skorpeost og kan ikke etterjusteres pa lagret), selv
innpakkingen og forseglingen av filmen, eventuelt valg av pose-
stdrrelse, evakuering og klipsing, foruten at alt méd gidgres

for & unngd infeksjon av osten fgr filmen legges pa.

Den mest vanlige feilen for skorpelgs ost er at det lett dannes
mugg og overflatevekst under filmen ved for dpen eller utett
film. Vazskedannelse under filmen kan ogsa forekomme til visse
tider. Ved forekomst av slike feil, kan det v=re ngdvendig
med ompakking av osten. Ved ostens ekspedering fra meieriet
b@gr man kontrollere for mugg under filmen. For transparente
filmer gjdres dette gjerne i forbindelse med pdlegging av
oblater.

Konsistensmessig har skorpelds ost lett for & bli 1litt deigete.
(Dette skyldes vanligvis for hdéyt vanninnhold.) Smaksmessig
avviker den skorpelgse osten ofte noe fra den konvensjonelle,
noe som indikerer et litt annet modningsforlgp for denne osten.
Det er vel ogsi2 realistisk & innse at de endrete forhold i
miljget med hensyn til H,0, 0, og CO2 vil métte ha innflytelse
pd de mikrobiologiske forhold i osten og at man for en skorpe-
1¢s ost neppe vil fa den eksakte samme ostetypen som den til-

svarende ost fremstilt med skorpe. Den skorpelgse osten be-
hgver ikke ngdvendigvis & vare noen darligere ost av den grunn.
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7. Kijglelagring av ost.

I forbindelse med sesongvariasjonene 1 melkeproduksjonen vil-

alltid spgrsmdlet om en viss lagerregulering av de foredlede
produkter vare aktuell. Ved siden av kjg¢le~- og fryselagring
av ost, har ogsd ysting av rekonstituert melk blitt aktuell i

denne forbindelse, men skal ikke bergres narmere her.

Mulighetene for kjgle-fryse-lagring av ost vil i hgg grad av-~
henge av hva slags ost en har med & gigre og da i sarlig grad

av ostens vanninnhold. I praksis foregar opplagring av ost i

omrddet fra 3° +i1 minus 20°C. Best egnet for lagring nar en

ser bort fra smeltost er de faste lgpeoster, minst egnet er

blgte oster med hggt vanninnhold.

Ostens modningsgrad eller med andre ord, hvor fersk osten er

ndr den legges inn pd kjglerommet er en annen vesentlig faktor.

.0g Norge . . .
I Frankrike har man giort forsgk med lagring av helt fersk geit-

ostmasse som ble frosset umiddelbart etter ysting, oppbevart ved
minus 20°C og formet til ost umiddelbart etter opptining. Slik
ost lagret i opptil 5 mndr. sies & ha tilfredsstillende konsi-
stens og smaksegenskaper (LANG 1970).

Forsgk med frysing av fersk Camembert har vart utfgrt i Belgia.
Osten ble frosset ved + SSOC, oppbevart ved £30°C og tint opp

ved 3-6°C. Det anbefales da & pode osten med Penicillum candidum

p& nytt etter opptiningen (LANG 1870).

Umodnet ost som Cottage Cheese og kvarg kan oppbevares en tid ved
minus 18-200C, men selv om produktet kan sies & vare akseptabelt

i kvalitet kan en merke en litt melen konsistens. Forsgk med

fryselagring i 6 mndr. har ogsd gitt ddrligere lukt og smak.,
Coulommier Cheese, en umodnet formet ost kunne ikke oppbevares
dypfryst ifglge RICHARDS (1968).

Alle modnete oster vil under modningen gjennomgd en tidsperiode
der vedkommende ost poengmessig ligger pa topp. Dette for-
holdet er vist i fig.?.i.for Herrgardsost der man har sammen-=
holdt konsistens, lukt og smakspoeng med karakteristikker av

ostens modningsgrad.
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POENG LASELIG N
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@nst. hdﬁ%dd@r4g%7 ao cstf?%aﬁ””‘;jwdz
Fig., 7.1. Sammenstilling av konsistens-, lukt- og e
smakspoeng for Herrgdrdsost med karakteri—
stikker av ostens modningsgrad; LN/TN %,
AN/TN % og flyktige syrer 1 ml 0,1 n pr.
10 g ost. Lagertemperatur 13° c, tld 10 mndr.

(Etter THOME et al 1948)
'—igéa & e &»omgg ks

For denne osten forbedres de organoleptiske egenskaper
inntil ca. 10 % amino-N (formol N), ca. 30 % lgselig N og
inntil et innhold av flyktige syrer pd ca. 6 ml 0,1 n pr.
10 g ost. Fortsetter modningen videre synker igjen kvali-
tetspoengene. Dette forholdet vil selvsagt vare avhengig
av hva slags ost man har med 4 gjgre, men et poengmaksimum
vil man normalt finne for alle modnete oster i en bestemt

aldersperiode, hvis utstrekning er sterkt avhengig av ostens
vanninnhold.
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Det praktiske problem blir om denne perioden kan forskyves,
eventuelt forlenges noe, ved & bruke hensiktsmessige tempera-
turer under modning og lagring. N& vil det alltid vare en
relativt snever grense for hvor sterkt temperaturen pd lagret
kan varieres med bibehold av et modningsforlgp som kan karak-
teriseres som normalt for den aktuelle ostetype. I praksis vil
vel lagring av relativt moden ost vare det eneste alternativ
foran en videre konserverende lagring. For kjglelagring av
Herrgdrdsost, Sveciaost og Goudaost inntil 6 mndr.: ved +2°¢
fant THOME et al (1948) at den beste innleggelsesalder pa

osten var 2-3 mndr.

Allerede SOMMER (1928) viste at Cheddarost kunne oppbevares ved

minus 19°C med godt resultat opptil 10 mndr. Eventuelle konsi-

stensdefekter p.g.a. lagringen forsvant om osten etter optining
ble oppbevart en tid ved normal lagertemperatur. RICHARDS
(1967) fant ogsa at Cheddar og Leicester ost kunne lagres ved
minus 18-20°C i 10 m&neder uten nevneverdig reduksjon av orga-

noleptiske kvalitetsegenskaper.

I forsgk med lagring av 2 og 4 ukers gammel Camembert ved hen-
holdsvis +5, 0, +5, +10 og +15°C viste BERGMAN et al (1953) at

O, og 5 mndrs., lagring ved

osten tdlte 3 mndrs. lagring ved £10
$15°C med tilfredsstillende bibehold av kvalitetsegenskapene.
Lagring av en mdned gammel Port Salut ved de samme temperaturer
opp til 5 mdneder viste at den laveste temperatur ogsd her ga

det beste resultat. Sdfremt osten var av tilfredsstillende

kvalitet ved innlagringen holdt kvaliteten stort sett i § mndr.

L3

ved =+ 15°C. Ved de to hggste temperaturer kunne osten maksi-

malt oppbevares en maned, ca. 2 mndr. ved :5%¢ og noe lengre
ved $#10°C. R&tten og opplgst skorpe var den kvalitetsfeil som

i fgrste rekke oppsto og dermed begrenset lagringsevnen pa

osten. Det kunne ikke pdvises noen positiv effekt ved hurtig
nedfrysing av disse ostene.

I en bredt opplagt undersgkelse av BADINGS (1968) ble en serie
forskjellige ostetyper (14 typer) lagret ved +2, +3, £7, %12,
+18, 20 og $23°C og kvalitetsegenskapene undersgkt etter 1, 3
og 6 mndrs. lagring ved de respektive temperaturer. Samtidig
ble forskjellige slags emballasjemateriale 1 forbindelse med
opplagringen undersgkt og for alle typer av ost viste alu-

miniumsfolie seg a vare det best egnede materiale.
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Fplgende oster oppbevart ved £20°C i aluminiumsfolie fikk
etter 6 mndr. betegnelsen "god": St. Paulin, Roomkaas og

Kernhem.

To typer rundgouda fikk betegnelsen brukbar under de samme
forhold. Gouda og Edamer fikk samme betegnelse etter 6 mndr.

ved #3°C som her ble registrert som optimal lagertemperatur.

For Limburger og blamuggost var den beste lagertemperatur
+2°¢ og her ble ostekvaliteten bedgmt som brukbar (voldoende)

etter henholdsvis 1 og 3 mdaneder.

For smeltost av forskjellig type varierte resultatene noe.
Mager smeltost av Leidnertype var god etter 6 mndr. ved +2°¢C,
mens en annen type ogsad kunne oppbevares ved $20°C med bruk-
bart resultat.

Ifglge BERGMAN (1953) kan smeltost og mysost uten videre

kjgle- eller fryselagres i fem maneder.

Ved N.M.S.'s lagre har man pa grunnlag av forsgksresultater

og ved erfaring etter hvert opparbeidet en betydelig viten

nar det gjelder lagring av de vanligste ostetyper. For smelt-
ost_(Taffelost) nyttes her lagring ved 0°C da man har erfaring

for at fryselagring kan fgre til noe melen konsistens. Oster

av Goudatypen blir av samme grunn lagret ved +3°C.

Normannaost og Gammelost blir lagret ved minus 5-6°C, mysost
g

ved minus 6-800. . . . o
QA dd& Hu Qj&M&meuﬁﬁ Q;an; ‘ULd - &S

8, Varekvalitet og bedgmmelse av kvalitetsegenskapene.

I dagligtale blir ordet kvalitet ofte gitt et positivt innhold
slik at en med kvalitetsvarer forstdr gode varer. Mer korrekt

er kvalitetsbegrepet ngytralt og omfatter alle de egenskaper
. ] KoeA Dk
som karakteriserer et produkt. Produktets funksjon, sammen-

setning, utseende, form og liknende egenskaper er elementer av

gn vares kvalitet. For varer eller produkter som ikke er
neringsmidler, vil disse elementer kunne ordnes i to grupper,
nemlig de funksjonelle kvalitetsegenskaper, som gir uttrykk for
varens hensiktsmessighet i bruk, og de smaksinfluerte kvalitets-
egenskaper hvor produktets form, farge og f.eks. forbrukernes

moteinfluerte innstillinger til produktet gjgr seg gieldende.
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For mange produkter f.eks. klar og skotgy vil disse kvalitets-

elementer veie tungt.

P4 matvarer vil det ofte vare en direkte sammenheng mellom
funsjonelle og smaksmessige egenskaper da de organoleptiske
egenskaper er av vesentlig betydning for varens funksjonelle
verdi. Emballasje av matvarer har ogsa ofte betydning for
varens kvalitet og den utgjgr i visse tilfelle en integrerende

del av selve varen.

De forskjellige elementer som bestemmer et neringsmiddels

kvalitet kan, slik som gjort av Kiermeier og Kiesel (1962)

deles opp 1 tekniske, etiske og estetiske kvalitetsegenskaper,
tabell 8.1.

Tabell 8.1. Oversikt over kvalitetsegenskaper for narings-

midler.
\\ %/Z
Teknisk kvalitet Etisk kvalitet Estetisk kvalitet A
Fysikalske egenskaper Renhet Lukt
Kjemisk sammensetting Ekt-het Smak
Bakteriologisk
beskaf fenhot Holdbarhet Utseende
Nazringsverdi Hygienisk Tiltalende form
fremstilling og pakning
Lan mélast eq Yroduliets Bedomt _
o, ot A imocge J&Abj@ahdt//éﬂﬂéonfﬁ

S& omfattende som kvalitetsbegrepet er, szrlig da for narings-
midler, md ngdvendigvis kontrollen med de forskjellige kvali-

tetsegenskaper bli mangesidig og forskjelligartet.

Som vist i fig.8.1.skjer kvalitetskontrollen pad en rekke

punkter i fremstillingsprosessen,

Dette emnet er forgvrig behandlet i kompendiet: Kvalitets-
bedgmmelse, kontroll og risiko av G. SYRRIST. Her skal vi
imidlertid se litt nermere pa de estetiske kvalitetsegen-
skapene ved en vare eller det man med andre ord kaller organo=-
leptiske kvalitetsegenskaper etter det greske ord for organ:

organon og lambaimin som betyr & gripe, f3 tak i,
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BEDRIFTEN 0G BRANSJE - LABORATORIER

RAVARE- PRODUKSJONS-  FERDIGVARE-
KONTROLL KONTROLL
MTRO
Ew *
RAVARE- X RAVARE FOREDLING FERDIGVARE
PRODUSENT |™

g ¢

OFFENTLIGE MYNDIGHETER

(HELSEMESSIGE KONTROLLTILTAK, FORFALSKNINGSKONTROLL.,
PRISKONTROLL, PASTEURISERINGSKONTROLL, FABRIKKTILSYN)|

NOYTRALE KONTROLLINSTITUSJONER
(FORBRUKERRAD, VAREDEKLARASJONER, SORTERINGS-STANDARD,
KVALITETSFORSKNING)

konsistens eller lukt og smak.

FIG, 8.1. Kontrollinstanser og diverse former for kontroll.

De organoleptiske kvalitetsegenskapene kan inndeles i tre hoved-

grupper nemlig slike som gir seg tilkjenne i produktets utseende,

Alt etter produktets art kan disse

teten.

av "Hardost",

Utseende

egenskapene tillegges forskjellig verdi ved en vurdering av kvali-

Som eksempel hitsettes SMR's retningslinjer for bedgmmelse

Ytre Veht 2 20 °
Farge og tekstur 4 °

Konsistens " 6
Smak og aroma " 8 705

Her tillegges de enkelte kvaliteter fglgende vekter:
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8.1. Produktets utseende. - }Lu, ok Gial. Lells FDUL Tngrole |

En vares utseende er en faktor som det i dag legges stadig
stgrre vekt pd. Ikke bare selve produktet, men dets emballasie
og eventuelle dekor hgrer ogsd med til denne kvalitetsegenskap.
En md8 her ha gynene oppe for varedeklarasjoner og vareopplys-

ning f.eks. om anvendelsesmuligheter.

Som teknologer er vi imidlertid i fgrste rekke interessert i
selve produktets utseende eksklusiv emballasje og i hvilken
grad dette kan fortelle om en tilfredsstillende fremstillings-

teknikk.

En slurvete behandling av produktet under foredlingen vil ofte

gi seg til kjenne i slette utseende-egenskaper, Tenker en pa

ost, kan det vare snakk om skjevhet i formen, stygg voksing,
ddrlig merking ete. Nar det gjelder smgr vil fettete smgr-
kartonger pa samme mdte gi et darlig inntrykk. Rynker pd topp
i brunost er et annet eksempel. Nar det gjelder ost generelt

er det viktig & kontrollere at ostens form, skorpe, voksing,

merking med stempel og oblater er fofskriftsmessig nar den

forlater meieriet.

Alt etter hva slags produkt det er tale om kan man differensiere
utseende-egenskapene 1 flere grupper, for ost kan man til
eksempel under utseende ha en egen vurdering av teksturen.

For oster med hullsetning vil selvsagt teksturen vere den

viktigste del av utseende~egenskapene fordi denne egenskapen

indirekte sier noe mer enn & vare et positivt, respektivt nega- %}

tivt synsinntrykk. En ost med perfekt hullsetning vil sjelden q&

vare darlig i konsistens og smaksegenskaper, egenskaper som for Léﬁf%r
v

et neringsmiddel ma antas a ha vel sd stor betydning som ut- N

seende. (Jfr. SMR's retningslinjer.) 3 &ﬁ
\&a

Likevel, nar det gis karakter for ostens helhetsinntrykk viser Qt

det seg i praksis at disse poengene skiller seg lite fra be-

dgmmelsen av ostens tekstur.

I forbindelse med produktets utseende er fargen en viktig egen=-
skap, f.eks. for produktet brunost. (Bortsett fra bedgmmelse
av fargen ved synsinntrykk har man ogsd objektive metoder til

bestemmelse av denne.)
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For & kunne danne seg et bilde av ostens indre pa& produksjons-
stedet vil det som regel vare ngdvendig & sgke osten. Da sgkt
ost i beste fall fir en skjgnnhetsplett, i verste fall infi-
seres og kan gi feilgjaringer rundt borehullet, bgr sgkingen
begrenses til det hggst ngdvendige. Alle borehull md tettes
omhyggelig igjen med plastemulsjon.

8.2 . Konsistensbegrepet.

Konsistens er et meget sammensatt begrep og kan vanskelig be-

stemmes helt ut pd en objektiv mate. Konsistensen omfatter

forskjellige fysikalske egenskaper hos en vare, de reologiske

egenskaper som kan mdles pa forskjellig vis, men i tillegg til

dette har man ogsd den subjektive oppfatning av varen, det
estetiske inntrykket man far ved a4 se, ta og fgle, hvordan
produktet kjennes pd tungen og hvordan det f.eks. smelter 1

munnen ©.s.v. Slike ting lar seg vanskeligere kvantifisere.

Viktige reologiske kriterier er slike som karakteriserer fast-

heten, elastisiteten og sammenhengskraften i et produkt. For

ost er utvilsomt fastheten med ytterpunktene hard/myk og sammen-

hengskraften med ytterpunktene seig/spr¢ de viktigste egen-

skaper. En kan da kombinere disse egenskapene slik at man far
fire forskjellige outrerte konsistenstyper: Hard og sprg,
hard og seig, myk og sprg, myk og seig. Dette kan illustreres
slik:

Hard /Fast
Ikke klebendeﬁ—v~~m«
AN

e
Elastisk/geig AN d

%

MK Tas ~ Klinet/Klebrig

Sprg /Kort/mMelen

N

Alle konsistensvarianter finnes da innenfor disse yttergrenser.

Istedet for betegnelsen "hard" brukes ogsd ofte "fast", og

istedet for sprg blir ogsd betegnelsen "kort" mye brukt. Ut-
trykket "deigete" er mindre klart definert i denne sammenheng,
det kan omfatte ost av begge de siste to betegnelser og inne-

holder samtidig et subjektiv aspekt av noe klebrig-klinete.

Proteinet er ostens strukturelement, I dette er fettet inn-
vevd, og vannet, med de stoffer som er lgst 1 dette.
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Vanninnholdet har stgrst betydning for ostens fasthet. Et hggt
vanninnhold vil bety en "fortynning'av strukturelementet. Alt

etter kaseinets nedbrytningsgrad vil dette bety en mindre fast

ost eventuelt med svakere sammenhengskraft. P& en liknende

mdte vil et hggt fettinnhold virke, sarlig hvis en har et fett
med hggt jodtall.

Sammenhengskreftene i massen vil i fgrste rekke. v@re bestemt
av kvaliteten pd& strukturelementet, noe som i det vesentlige
vil vere bestemt av i hvor stor utstrekning kaseinet er av-
kalket og av dets modningsgrad. Da ostens surhetsgrad er
intimt knyttet til disse forhold vil den dermed ogs& ha stor

betydning i konsistens-sammenheng.

Subjektivt kan man gjgre seg opp en mening om produktets konsi-

stens ved 4 klemme, bgye, brekke eller gni en passende bit

mellom fingrene og registrere hvordan prgven kjennes i1 munnen,

f.eks. hvor lett den lgser seg opp og om den fgles glatt,
grynet eller sandet pa tungen.

Maling av trykkmotstand, skjzremotstand, strekk, vridning,
bgyningsfasthet og elastisitet er metoder som nyttes til &

kgrakterisere reologien i faste produkter pd en mer objektiv

mdte. Viskositeten er en annen egenskap som kan miles i
flytende og halvfaste media. MAaling av deformeringen i massen
i relasjon til belastningen gir grunnlag for en mengde for-
skjellige registreringsmuligheter og mdlemetoder. Metodene m&
velges ut i henhold til produktets egenart eller etter de krav
som stilles til produktet ved anvendelsen.

Skal produktet vare smgrbart md en legge vekt pd& & nytte en
metode som kan karakterisere denne egenskap best mulig. En
ekstruder vil trolig her vare det instrument som best kan regi=-

strere denne egenskap, fig.g8.2.1.

For et skivbart produkt vil det sannsynligvis vare riktigere
med en annen metode for & kunne gi et mest mulig objektivt
bilde av denne spesielle egenskap, f.eks. mdling av skjzre-

motstand.

Apparater som har vart nyttet til registrering av ostens
reologi er kulekompressoren fig.8.2.2.,bl.a. brukt av HADLAND
1951 p& brunost.
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En boreprgve av pro-
duktet i sylinderen
(P=3/8') trykkes ut
av en apning (@ =
1/8'") ved hjelp av
et stempel som géar
med konstant hast-
ighet, Trykket
registreres pad en
skriver. Kraften
som skal til for

a4 presse produktet
ut gjennom apning-
en er hele tiden
konstant,men her-
til kommer pro-
duktets friksjon
mot cylinderveggen.

Denne er stgrst til
a begynne med og

avtar etter som
volumet minker.
Ekstruderverdien
refererer derfor
til trykket ved
en bestemt posi-
sjon av stemplet.
Formen pa kurven
kan vare opplys-

ende, se fig.8.2.1.

— - o e

[y

%, “7//7/

- 118 -

m‘% W g = 1/8
’ 1KSJ
FRIKSJON
- L LITEN
m*«:::::::::?  STOR FRIKSJON
€——  UHOMOGENT
VEG

Fig.8.2.1.Prinsippskisse av extruderen
med trykkdiagram.

\

100 % pEFORMASJON

ELASTISK

i

|
| PLASTISK |

0 mep

Fig. 8.2.2Kulekompressoren.

L ]
60 sex

Prinsippskisse og karakteristikk.

LAST AVLASTET
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FJUER- (1]
VEKT ' [Ej
= G
= 2 /
. MED
l

DREV
\

JUSTERBAR LAVETT

\

A e STEMPEL 4 cM°
PROVE
VA 7
Fig.g,2,3. Konpenetro- /4227//47;44;//C;/9/
T T metret.
§§§t4gg.gram' Fig.g.2.4. Prinsippskisse av Kruisheer

& den Herders apparat

(bygges av van Doorn de Bilt,
Utrecht, Holland)

Fjervekten har en lgst-slepende

viser som blir stdende pd den

maksimale verdi, Gradering av

skali 1 dekagram. Stempelflate

4 cm®, hastighet 1/3 mm pr. sek.

Skalaen er
direkte gra-
dert i sa-
kalte Yield2
Value (g/cm®)

Konpenetrometret fig,8.2.3.arbeider etter noenlunde samme prinsipp.
P4 et annet instrument, ndl-penetrometret (tre ndler i en lett-
metallplate) mdles dybden, et justert slag kan drive ndlene inn

i1 produktet, bl.a. nyttet av BARON (1950) p4 Cheshire-ost. For
St. Paulin har vi ved Avdeling for meieriteknologi nyttet
Kruisheer & den Herder's apparat fra Van DOBRN DE BILT med godt
resultat £fig.8.2.4, Sammenhengen mellom konsistenspoeng og milt

fasthet i St., Paulin er vist i fig.8.2.5. Man ser at ostens trykk-
fasthet bgr vere ca. 1,5 kg/cm”.



POENG
KONSISTENS

4,0 -

3,5 -1

ST.PAULIN 1969
3:0 ~

t ¥ . T g ) ' I v

1.0 1,2 1.4 1.6 fasthet, kg/cm?

Fig.8.2.5.Sammenheng mellom milt fasthet (Van Doo#n de Bilt
“—“—‘——‘_“konsistometer) 0g poeng for konsistens i St.Paulin-
ost 1969.

For mdling av klebrighet kan nevnes Heisons apparat (fig.3.2.5.)

sr

G
LEN
SN
SK ] Fig.8.2.6.Heisonmeter.
Brukes til mdling av
klebrighet.

M = motor

, G gear
K LJ K S svelv
: SN = snor
o —iC K kniver for opplagring

i av stalfjaer
SN g SK= skala

IO Y fﬁ\i ﬁ\fﬁ\f\\'ll
/77‘@// S 77
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8.3. Lukt og smaksegenskaper.

Disse to organoleptiske egenskaper blir ofte slitt sammen og
bedgmt under ett, skjgnt det fysiologisk sett er vidt forskjellige
organer som registrerer disse egenskaper. Luktsorganet sitter
gverst 1 nesehulen der det dekker et areal pa 4-5 sz,fig. 8.3.1.

Smaksorganet er i det vesentlige konsentrert pd tungen narmere
bestemt i de sdkalte papiller med smakslgk, fig. 8.3.2.

o

HULROM FIG; 8.3.1.

Snitt av nesehulen
med plasseringen

av lukt-epitelet
/ NESE gverst 1 hulen.
& N Der ligger mottaker-

« apparatet for lukts-
= < inntrykkene.
<«
“ >
o

«“<
=G0l A\ NESEAPNING
NG %}
HARDE-  \y V&

BLOTE- GANE

ROT

Fig.8.3.2.Tungen med smakspapiller til venstre, forstgrret
[ smakslgk til hgyre.
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Smakslgken reagerer bare pa vanndige lgsninger som trenger ned
gjennom apningen A. Forskjellige lgker reagerer pd sur, s¢t,
salt og bitter smak.

Tungespissen er sarlig fglsom for sgt smak, salt smak noe lengre
\bak langs tungeranden, fra midten av denne og bakover registreres
| Cpen sure smaken, mens den bitre smaken registreres best helt bak.

Selve tungeryggen er lite fglsom for smaksinntrykk.

Luktorganet er vesentlig mer fglsomt enn smaksorganet. I virke-

ligheten er det slik at mange av de stoffer vi tror vi smaker
bare registreres av lukteorganet. Dette reagerer pa sd sma
stoffmengder at det ikke er mulig & pdvise dem ved vanlige

. . 1
kjemiske analysemetoder. (F.eks. 3550000000 mg/ml av mer-

kaptan). Mens man pa grunnlag av luktesansen kan registrere en
rekke forskjellige kjemiske stoffer er det enighet om at smaks=-
cellene bare registrerer fire smaks-typer, nemlig sur, s¢t, salt
og bitter. Disse kan registreres selv om man holder for nesen

(bryter forbindelsen med nesehulen).

Enkelte individer mangler evnen til & registrere forskjellige

smakstyper eller har sterkt avvikende terskelverdier for visse
lukt og smaks~komponenter. Som '"normale" terskelverdier angir
BEST & TAYLOR (1943) for de fire grunntyper av smak i vanndig

lgsning fdlgende konsentrasjoner.

1:200 sgthet (sukrose)
1:15000 surhet (HC1)
1:400 salthet (NaCl)
1:2000000 bitterhet (kinin)

Ndr det gjelder lukt eller odgr har man ikke tilsvarende
definerte typer av inntrykk. Betegnelser som krydderaktig,
blomsteraktig, fruktaktig, eterisk, aromatisk o.s.v. er lite

konsise og overlapper antakelig hverandre til dels.

Betegnelsen "uren" omfatter alle de negative lukt og smaks-

inntrykk en fdr. Brent lukt og smak er heller ikke definert,

En rekke faktorer som det her vil fgre for langt & komme inn

pd virker inn pd lukt og smaksopplevelsen. FEn faktor, tempe-
raturen i produktet har stor betydning og m& nevnes. Hva som
er den best egnete temperatur for smaksbedgmmelse vil i noen
grad avhenge av produktet. Generelt nyttes temperaturer som
ligger noe under vanlig romtemperatur. Temperaturen m& hverken
vere sd h¢g eller sa lav at den distraherer smaksreaksjonen.



- 123 -

I praksis er nyttet temperaturer mellom 14 og 19°C. Bedgm-
melses~-temperaturen for ost er i Norge 17°C. Det er meget
viktig at temperaturen standardiseres og at produktet er
gjennomtemperert ved bedgmmelsen.

For en dommer er det viktig & ha for ¢gyet at han mad vere:

1. Fysisk og mentalt preparert til bedgmmelsen. En md ikke
la seg pavirke av utenforliggende ting f.eks. andre dommeres
ansiktsuttrykk, produktnavn, varemerke etc. Forsgk ikke &
identifisere en vare f.eks. ved at en bestemt egenskap kan
gd igjen pd produktet fra et bestemt meieri. En m& her
vere arlig op stole pad seg selv.

2. Vzr oppmerksom pa det fgrste lukt og smaksinntrykk som
melder seg, om smaken holder seg eller forsvinner, eventu-
ell ettersmak o.s.v. Dersom en finner smaksfeil, prgv da
4 identifisere smaken, men var heller ikke for kritisk om
en mener lukt og smak ikke er helt fullkommen. Dette kan
fgre til at en finner ugnskete smaks og lukteegenskaper 1

hver eneste prgve, hvilket neppe er tilfelle,

3. Under bedgmmelsen er det viktig at en bruker en s& stor
smaksprgve at en er sikret en god kontakt med smaksorganene.
En m& ogsd bruke en tilstrekkelig tid p& smakingen slik at
smakscellene far tid til & reagere. Det tar ogséd en viss
tid f@gr smaksinntrykket forsvinner og en md derfor ikke
starte for raskt pa en ny prgve. Av samme grunn bgr en
rense munnen med lunkent vann (eventuelt tilsatt 1litt salt)
en gang iblant. Dette er sazrlig ngdvendig etter & ha smakt

o

pé riktige darlige prgver. Det er ogsa anbefalt & spise et

friskt eple innimellom mange prgver.

4. Dommeren md vare kjent med poengskalaen og hva det enkelte
poeng star for. Under hele bedgmmelsen ma han ha det ide-
elle produkt for gyet.

Med visse mellomrom b¢r en prgve sin egen poengsetting
f.eks. ved en ny bedgmmelse av de samme prgver, gjort
anonyme eller en kan sammenlikne endel prgver som har fatt
identisk poengsetting for & se om en stadig er enig med

seg selv.
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8.4. Poengskala og kvalitetsanmerkninger for ost.

Nir det gjelder de forskjellige metoder for organoleptisk
produktbedgmmelse henvises til STEINSHOLT 1974,Sensorisk kvalkontr.

Ved den organoleptiske bedgmmelse som Meierilaboratoriet
gjennomfgrer i forbindelse med kvalitets-kontrollen nyttes
den numeriske metode der kvalitetsnormen er gitt i fglgende

skala:
poeng utmerket kvalitet

"

" meget god

1"

" god

1

5

mn

3

2 " mindre god "
1" dérlig

0

" meget darlig"

Kravet til salgs-kvalitet er her minimum 3 poeng.

Den skalaen vi har né& ble tatt ibruk 1.1-66 til erstatning for
en eldre skala pa 15 trinn. I denne skalaen ble det stort

sett bare brukt poengomrddet 7-12. Hva som er den idelle inn-
deling av en skala for subjektiv bed¢gmmelse har vart mye disku-
tert. Svaret vil sannsynligvis mdtte variere noe med hva slags
egenskap det er som skal bedgmmes. TFor de fleste formal vil
nok en femdelt skala vare tilnzrmet ideell. Den nye skala er
derfor mer logisk, skjgnt poenget null er lite hensiktsmessig
valgt beregningsmessig sett. I praksis vil vel denne karakter
heller ikke bli gitt. Fra 15.7.-71 har dommerne instruks om

4 nytte bare hele poeng ved bedgmmelsen.

Antall dommere er et viktig spgrsmdl i denne forbindelse. Ved
fa dommere kan selve poengtallet bli lite veiledende for pro-

dukttilvirkeren. For ham vil de sdkalte kvalitetsanmerkninger
da ha stor interesse, Disse anmerkningene mé& vare klart defi-

nerte.

o

For & f4 mest mulig entydige termer til & karakterisere egen-
skapene i meieriprodukter har en pad nordisk basis for smgr og
ost blitt enige om de felles standardutrykk som skal nyttes ved
produktenes bedgmmelse. Denne nomenklatur er for ost ordnet 1
fire grupper, nemlig

l. faste oster,

2. halvmyke~ og kittoster,
3. kvitmuggoster,

4. blémuggoster,
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For faste oster nyttes til eksempel fglgende betegnelser:

1.

3-

Form og stgrrelse:

Feilaktig format, oppbldst-innsunken, deformert, misformet
rundkantet, skarpkantet, rett kantside, konisk side, segen,
skjev.

Skorpe og ytre:

Utydelig og ddrlig merking, svak skorpe, opplgst skorpe,
tykk skorpe, sprukken skorpe, sdr i skorpen, merker av
osteklede, muggen skorpe, mugg under voks, inntrengt mugg,
gravmugg, kitt under voks, misfarget skorpe, gri blass,
flammet skorpe, (kvit-)flekket skorpe, skitten skorpe
(upleiet), fargesmurt, borehull, blaret-, flasset-,
sprukken voks, tykk voks, darlig voks, gra-, mgrk-,
skitten-, brent voks, ujevnt vokset, mugg pa voks, voksen

smitter, gass under voks, transportskader.

Farge:
Misfarget, blek, overfarget, ujevnt farget, (rgd)flammet,

rgdt midtparti, rg¢d rand, marmorert, prikket, flekker,
oljeflekker, kvit rand, fremmede partikler.

Tekstur: (rundhullet ost).

Utypisk, est, uren, ujevn hullsetning, ensidig hullsetning,
tett(parti), &pen, f& hull, mange hull, smd hull, store
hull, ovale hull, kattegyne, innsunkne hull, reven,
glesler, sprekker, pipet(parti), mysehull, lappet ost.

Konsistens:

Kornet, grynet, fast, tgrr, seig, spré¢, lgs, klinet,
deiget, kort, ujevn, myk kant, sandet, melen.

Lukt og smak:

Utypisk,uren, emmen, bismak, besk, smaklgs, muggsmak, gjer-
smak, sur(-syrlig), surbesk, s¢t, s¢gtbesk, bitter, salt,
saltbesk, for salt, kjemikaliesmak, férsmak, lgksmak,
kvalm, rd&tten, harsk, skarp brent, maltsmak.

I den nordiske nomenklatur-standard er det sd i tillegg til

feilbetegnelsene tatt inn en narmere forklaring pd hva feil-

betegnelsen stidr for og hva som kan vare den mulige drsak til

feilen.
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ANVENDTE METODBER 1 KVALITETSBEDOMMELSEN AV LEVERANDORMELK | NORGE OG ANDRE
NORDISKE LAND

NORGE SVERIGE DANMARK FINLAND
Spann | Tank| Prove
melk bil- | utta-
Metoder innl.  Jopps) ksfre-[Kommn | Spann | Tank [ FrehvlRomm | Spann ) Tank | FrekvKomn | Spann | Tank | Frekvikomm
pil hvens !
mei- !
) eri [
Bakteriologiske: f
Reduktaseprove | x x - j2u/md x x| Z2g/md X x | 2g/md
Preink. red. prove X - x| 2e/md - ‘ J - -
Tolalantall bakt, | x x 1 2¢/ar - N 2e/md . \ 1g/md X x | dglar
Termores. bakt. - — — - —~ i X x lg/md — —
Sy ringsegenskaper:
Antibiotika X X Og/far \ v | 2g/ar X x | dglar
Fysisk/kjemiske: Min 8
maks
Lukt og smak X x 1 2al x N 2e/md A xlg/md — -
Kjemiske: !
Fettinnhold X X lg/uke X X3 dg X X le/uke X x| 2g/md
Proteininnhold X x| lg/uke ikke - Jmd X x flg/md X x | 2g/md
obl. |
Diverse: ikke |
Celletall X A lg/uk|obl - - X X lg/md X x |dgfar
Smiusspreve Y - g/l X x| lg/md X - |igfar
Vaskeeffeki x N l,n_r/nu} - - - -

NORMER VED RV ALITETSBEDOMMELSEN AV LEVERANDORMELK 1 NORGE OG ANDRE NORDISKE LAND

NORGE SVERIGE DANMARK FINLAND
ANALYSE NORM KI. NORM Wl NORM KL NORM KL
Avfargingstid: Avfarging-tid: Avfargingstid: Avfargingstid:
Reduktase. > .05 limer i 22 timer f >0 limer 1 2 5.5 timer 1
prove 2-3 limer H 0.5-2 limer [} 3-5 timer 11 2-5.5 timer ]
< 2 tmer 1 <2 0.5 time i1 1-3 timer 11 20 min - 2 timer i
<. | time IV < 20 min 1A%
x) Avlargingstid: Avfargingstid:
Preinkubert | >3 timer | I o1 thoer 1
reduktase- 1-3 timer i 24 Limer ll — — -
prove <1 time [HE | < 2 timer il
aY) Antall pr. il i Andall pr. ml. i Antall pr. mi. Antall pr. ml.
< 100.000 ‘ | < 100.000 P EY ] < 200,000 I <2 50.000 A
Totalaniail 100.000-500.000 1 100.000-500.000 11 200.000-800.000 1l 50.000-500.000 B
bakterier 2 500.000 i 500.000-1 nili. 11 800.000-2 mill. 11} 500.000-2,5 mill. C
2} mill. HI | > 2 mill. IV = 2.5 mill b
Antall pr. mlL
Termoresi- < 5000 |
slente — — - - 3.000-20.000 11 — —
bakterier 20.000-100.000 11
> 100.000 . v
Antall pr. ml, Antall pr. mi. Antall pr. ml.
Cebletall - - <2 500.000 1 < 500.000 A
t 500.000-1 mill. 1] 500.000-1 mill. B
1-2 mall. Hl 1-2 mill. C
| 2 2 mill, IV [>2mill D
Mengde/fittrering
Smussprove | < LOT5 mg 1
Visuell ! 0.075-025 my 1
- - bedommelse 0.25-0.75 mg il
: > 0.75mg [AY

»)

sreinkubert prove. Sverige: 18 1v/129C.
t H

xX)

I kvalitetsbetalingen inngar 1A og 1B <om Klaxse 1 Sverige. og A og B som klasse 11 Finland.

Meieriteknisk symposium, Noresund 1978.

Preinkubering foregar ved Tolgende tid/temperaturkombinasjoner: Norge 18 t v/14°C, Danmark og Finland anvender ikke
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Sammenhengen mellom vektprosent NaCl, ®Baumé og Sp.

vekt ved 20°C.X)
o o o o i Gram pr
Vektprosent ~Be/20°C Sp.vekt 20°C/4°C Gram pr 1 lgsning 1 vann
1 0.8 1.,0053 10,05 10.1
2 1.8 1,0125 20,25 20.4
4 3.8 1,0268 41,07 42.0
6 5.8 1,0413 62,48 64.0
8 7.7 1,0559 84,47 87.0
10 9.6 1.,0707 107.1 111.0
12 11.5 1,0857 130,3 136.0
14 13.3 1,1009 154.,1 163,0
16 15.1 1,1162 178,6 180.0
18 16,89 1.13189 203.7 220.0
20 18,7 1.1478 229,6 250,0
22 20,4 1,1640 256,1 282,0
Sammenhengen mellonm °Be og saltprosent ved 15°¢,
Etter Framhus,
°Baumé % NaCl °Baumé % NaCl
8.0 15 15,6
9.1 16 16,7
10 10,2 17 17.9
11 11.3 18 19,0
12 12,3 19 20,0
13 13,4 21 22.3
14 14,5 22 23,5 °

%x) Finn Jakobsen, 1950, Hermetikkindustriens oppslagsbok,

2, utg, s. U7,

Tidsskrift for hermetikkindustrien.
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Bilaag 3.

RETNINGSLINJER FOR OVERFLATEBEHANDLING AV SKORPEQOST (GOUDA,
NORBO JARLSBERG OG SVEITSER.

GJERINGSBUER OG LAGRE

Gjeringsbuer og ostelagre ma holdes rene og fri for mugg i
den utstrekning det er nedvendig for &4 unngd mugg pa osten.
Det anbefales at nye ostehyller som tas i bruk, behandles
med "Trrebit"fer pdsmering av plastlakk. Tadligere brukte
hyller m3 kontrolleres neye og om ne vendig rengjeres og va-
strykes et nytt lag med plastlakk. ' '

TEMPERATUR, GJERINGSBU.

Av hensyn til plastbehandlingen ber temperaturen pad gjerings-
bua ikke vare heyere enn hva som er nedvendig for 4 holde
ostens overflate terr, dvs. ca. 20°C.

FUKTIGHET,GJERINGSBU

For 4 begrense eller hindre muggvekst ber luftfuktigheten pa
gjeringsbuer og lagre ikke overstige ca 70 % r.f. Da luft-
fuktigheten vil variere i rommet, ber en kontrollere fuktig-
heten i bade inngangs- og utgangsiufta.

PLASTBEHANDLING.

a) Det skal brukes plast av type Ceska WL 20. ¥/

b) Osten paferes 2 lag med plast.

¢) Begge plastlag ber paferes osten mens den ligger pa
gjeringsbua.

d) Plasten kan som for smeres p& osten manuelt med en
svamp, en kan bruke den hollandske plastmaskin Mucop,
eller pa annen tilfredsstillende méte.

e) Det ferste plastlaget ber paferes osten sa snart ostens
overflate er terr etter lakesalting, dvs. ca 1-2 dager
etter at osten er tatt opp av laken. Etter at ostens ene
side er pafert plast, ber den ligge ett degn for a terke
fer den blir snudd. Av hensyn til skorpedannelse ber
osten ligge ett degn etter at den er snudd fer plasten
paferes den andre siden. Samme rutine ber nyttes for
pafering av 2.plastlag.

x) Ceska WL 20 inneholder Natamycin, Ceska.wmugo er uten.
) 7
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Eksempel: Dag nr. Behandling

Plast 1.side
Snu osten
Plast 2.side
Snu osten

" 1"

" "

Plast 1.side
Snu osten
Plast 2.side
Snu osten

OW OO JIWN

-—

EDDIKSYREBEHANDLING

For voksing skal osten gnis over med en svamp eller klut
med 4-5 % eddiksyreopplesning. Hensikten med denne be-
handlingen er & rengjere ostens overflate fer voksen legges
pad. Om nedvendig ber behandlingen med eddiksyre gjentas

for 2.gangs voksing.

VOKSBEHANDLING

Det skal brukes voks av type Jonk KW 12.

Osten skal intil videre vokses 2 ganger.diéﬁmﬁﬁgh\é*&“~as
Temperaturen pa voksen ber ligge pa ca. 130-1357C.

Dersom det er praktisk mulig & nytte forskjellig
temperatur pa voksen veg 1. og 2.gangs Xoksing, ber

en 1.gang bruke 140-145"C og 2.gang 130°C.

Temperaturen pad osten ber ligge i intervallet 10-15°C.
En understreker betydningen av at ostens overflate er
terr ved voksing.

Dyppetid 3 sek., ved 1.gangs voksing og 1-2 sek. ved
2.gangs voksing.

2.gangs voksing skal foregd sd nert opp til forsendelse

som praktisk mulig.

1.gangs voksing ber ogséd foregd pa et senest mulig tids-—
punkt, ca. 6-8 ukers gammel ost, praktiske forhold tatt

1 betraktning.

“Olkb H@ Femp Hn‘t L_,D

aiaé} je”“@ i %141~L—GM<> OcﬂA&KLSD












