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Til lopefremstllllng egner sig kun lopemager (lépeskinn)
av 2-10 uker gamle kalver som ennu kun har fatt melk, ti efterhvert som
de far'tilskudd av andre forstoffer minkér enzymmengden sterkt og bak-
terieflorden blir brokets. Kvaliteten av skinnene beror ellers pa hvot-
ledes de har vert behandlet og opbevart.

Det er selvfolgelig innhold#t av chym051n (chymase) som be-
tinger verdien, men ved siden av chymosinet ruregommer betydellge mengder
«. pepsin og andre enzymer. Chymosinet er overveiende i zymogen form
og lopefremstillingen har derfor to formdl: 1) uttrekke enzymet, hvil-
ket kan skje med vann, myse, koksaltoplosnlng, glyserin etc. og 2) ak-
tivere det ved hjelp av svake syrer, organiske sller uorganiske.

I lopemagen finnes en masse bakterier, millioner pr. gr,
men det merkelige or at dette store antall er en folge av en uhyre for=
merelse i selve mageinnhaldet, Da dette er vesentlig melk vil bakteri-
ene ouuu veere de almlndellge melkebakterier, men blandt dem kun et ut-
valg, sa bakteriefloraen mé betegnes som temuelig ensformige Den,bestar
overveiende av tre hovedkomponenter som sammen helt behersker feltet:

. 1) termobakterier representecrer ved Thm. intestinale,
2) Dbetabekterier ved Bbm. longum og
3) streptokokker representert ved Sc. bovig.

Den konstante og dominerende forekomst av. disse bakterier
gjor at .de md betegnes som "obligate lopemagebekterier® oz den aller
fornemste av dem er Tbm. intestinale. Alle tre former har fordvrig den
felles egenskep & vmre scidofile eller acidotolerante og da de trives
serlig godt ved legemstcmperatur frembyr magen et ideelt tilholdssted.

Ved siden av dem finnes naturligvis andre organismer, men
i 88 underlegent antall og heller ikke regelm9351g. hvorfor de m& reg -
nes som " fakultative”,

‘Under magenes torring og opbevarlng gér bakteriemengden
sterkt tilbake. 048I ayv fant i meger av forskjellig opprindelse,
schweiziske, polske, dunske som var

inntil 5 mdneder gamle 50 000~ 1 mill. kim pr. gr.
5 ~ 12 " ” 1 000- 50 000 » »
over 1 &r » 100~ 1000 - » »

Denne tilbekegang ledsages av en innskrenkning ogsé i an-
tallet av bakterieformer. I 1 ar gamle mager dominerte fremdeles Tbms
intestinale og Bm. longum, mens Sce bovis var forsvunnet ellerede efter
4 mansder. Til FJenngld optrétte former av termobakterier som gtér
Tbm. helveticum, lactis og bulgaricum nwr, videre lelllghetSVis Sbme
plantarul, og av streptonoknene var Sc. faecium ner eneradende. Blandt
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kolibekteriene synes det ikke & vamre nogen tllbakegang, g& av dem kun-
de det vmre rett mange i ganle mager.

Meha i eldre tid hvert ysteri selv fremstiite gin 1lGpe,
er dette i vire dage kun tilfelle i Alpelandene, hvor man ennu for en
del holder fast ved "naturlspen”. I alle andre lahd er det kun tale
om & bruke den fabrikmessig fremstilte ”kunstlipe”s.

84 ﬁuggtlgpggg

A _ Fabrikmeaalg fremgtilling av lopeekstrakter skrlver seg fra
bsgynhelﬂen av 1870s8rene da der fdtrste blev optatt av franskmannen -

LEON KRICK og like éfter av dansken CHRISTIAN HANSEN. De forste viden-
skabelige studier over fremstiliingen hidriref ffa SOXHLET (1877) eg

de prinsipper for lopelagningen som han cppstillet gjelder fremdeles
golv om fremstillingen i 51ne detaljer kan veere noget forskjellige i

de enkelte fabrlkker.

Som ekstraksjonsmiddel brukes mest koksaltoplosnlng tll-
satt 2-4 % borsyre. Lkstraksjonen gar lettest ndr oplésningen er pé
3-6 %, men ekstraktet blir lettere & fa klart med 10 / Den er som
regel fullstendlg i ldpet av 1 -dogn. '

' Aktlverlngen kan ta kortere eller lengere tld, det beror
pd surhetsgraden. Med den tilsatte borsyre blir denne s& liten’ (pH
cas 6,2), at aktiveringen trenger méneder. .or & paskynne den inn-
stilles surhetsgraden pa den for sktiveringen gunstigste pH 4,7-5;3
ved hjelp av svak saltsyre, 3,5 7, og den kan da vere avsluttet pa -
3-4 dager. . :

Denne surhetsgrad virker imidlertid i lengden skadelig pa
enzymet, den md derfor senkes s& snart sktiveringen er avsluttet til
pH 5,3-6,3 ved tilsetning av boraks eller svek ammoniakopplosning. = Til
kongervering brukes borsyre eller andre speslelle antiseptika, mlkrobe-
utvikling som kan ddelegge ltpen ma undgies, - ‘ '

Umiddelbart efter ekstraksgonen er ekstraktet tenmellg grums-
set og ma filtreress

Hvor omhygselig ckstraktet er fremstillet er det uundgaelig
at det ghr tilbeke i styrke., Tllbakegangen er sterkest 1 de forsgte par
maneder, de. styrken kan avta 30-40 ﬁ, men efter denne tid vil lopen
holde sig temmelig uforandret s& i lépet av de neste tre méneder gar
det kun yderligere tilbake et par prosent hvis den da or riktig frem-
stillet og oppbevart. Lépeekstraktet md derfor. oprlndelig lages meget
sterkere enn til den styrke som det er beregnet pad at den gkal ha nar
den som "moden” gendes ut pA merkedet. Av stor betydning er det at ett
og samme lopemerke alltid har samme styrke, og styrken av et solid 1y«
pemerke veksler da heller ikke mere enn et par prosent. Imidlertid ken
styrken av de merker som gar i handelen stille sig meget forskjellige
Som eksempel kan nevnes at forholdstellene for 6 merker innkjopt hos
hovedforhandlere i Oslo var 100 : 95 : 91 : 83 : 78 : 61. Verdien av
det siste var altsi kun 6/10 av verdien av det forste. ‘

Foruten & vsre konstant og palldelig sterk mé ldpen ogsd
vere holdbar og ren. Holdbarheten skal wise sig ved at styrken prak
tisk talt er uforandret i minst 3 mé&neder of at lépen beholder sin
klarhet og friske lukt, derfor mé den vere noidktig fremstillet og ved
utecndelsen vere moden, og pa meieriet oppbeveares beskyttet mot lys,
luft og hoi temperatur,

Lyset virker alltid tdeleggende, men ved tilblending av
farve og beskyttelsesstoffer kan virkningen svekkes betydelig. Som
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eksempel pa forskjellige lspemerkers ulike lysomfindtlighet kdn nevnes
at en lpe hensatt i klur fleske i vindpet i 1Gpet av 1 méned gikk 5 %
‘tilbeke i styrke, en annen hele 44 4. Et merke som i gamme tid p& ‘
klar flaske gikk tilbake 12 %, gikk pd brun flaske 5 %..

Lopen skal oppbevares pé lukkede beholdere for & beskyttes
mot luftinfeksjon, og ved lav temperatur for & hindre bakterieutvikling
som roper sig ved ab lipen blir uklar; f&r bundfall eller mughinne og
darlig lukt. I en god 16pe b6r det ikke veere mere enn hdist et par tu-
sen kim pr. ml, men man kan treffe merker som inneholder mindrs enn 100
og andré som irneholider millicner og blanii disse s&danne som er ekade-
lige bade for osten og for idpewn da d¢ fortmrer enzymet eller senker
surhetsgraden henimot den alkaliske s'de og enzymet er overordentlig
fslsomt overfor CH-iohur. : '

I en god 1&ne skal surhetggraden ligge mellem pH 5,3 og
6,3. Den kan letvint kontrolleres msd tyrolblatt og metylrodts Den
forste skal gi klar gul farve, den sigte rsdgul {men ikke rsd).

I sterke fortynninger er lopen mindre holdbar, det er vane
nets OH-iéner som virker. lspeckstrakter som pd forhand bar liten sur-
hetsgrad kan derfor ved fortynning g8 dterkt tilbake i lbpet av fa mi-
nutter. ‘ '

Et ganske viktig sptrsudl er om lépen forfalskes ved tile
setning av stoffer som fremmer koagulasjonsevnen. Det kan ligge neer
& tenke p& en syretilsetning, men dette er praktisk talt utelukket da
. risikoen for a skawe holcbarheten er for stor. Kalksalter fremmer ko
agulasjonen, men heller ikke en tilsetning av f.eks. klorkalsium kan
det gjores synderlig bruk av, hvis den ikke skal gkade mere enn gavne.
Forovrig bor en god lope ikke inncholde mere enn 2 gr CaCl, pr. liater.
Nar lopekvelitetene kan verc s& vidt forskjellig ligger de¥ som regel
i at fremstillingen kan ha hctt mangler. ‘

be _Noturldpen,

Som £or nevnt tillages dennec s& & si utelukkende i Emmenta-
lerysteriene i Alpelandene. Fremstillingsmitene byr pd menge variasjo-
ner-i detaljene, i sitt priénsipp er de fulgendee

- Som ekstrag&jonsmiddel brukes sur myse. Mens denne tidligere
var selvsyrnet, blir den/fremstillet ved daglige omplantinger av en
blandingskultur av Tbm. helveticum og Sc. thermophilus i pasteurisgert

- Myse.

Den sure myse tjener flere formdl, 1) ekstraksjon av ma-
gene,; 2) aktivering gv chymosinet, 3) tilftre eckstraktet viktige mel-
‘kesyrebakterier og 4) bibringe ekstraktet en s« hoi surhetsgrad at ska-
"delige gasdannende bekterier undertrykkes.

NaturlSpen skiller sig séledes fra kunstlépen ved at den
foruten lUpemagenes bakterier ogsd inneholder melkesyrsbakterier som
spiller en avgjorende rolle i ystingen og modningen av oster ev Emmeps +
talertypens Lipen lages som nevnt i menge variasjoner og de erfaringggsgﬁ/
om disses hensiktsmessighet er ofte meget divergerende, hvad ysteren
tilstreber er & finne en form ved hvilken det kan fremelskes i lépen
en bakterieflora som passer til den ystemeclk hen arbeider med. Enten
den nu er laget p& den ene eller annen méte skal den ved bruken vare
"moden", og dette bedtmmes sfter utseends, smak, lukt og surhetsgrad.
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2._.Lopningsfaktorens.
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Fra kjemien er det kjent mt koagulasjonen av melken ved
chymosin har to faser: Den forste bestdr i en spaltning av keseinet
b2 turp og bialske valenser settes i frihet, den annen fase er dannel-
gen av en del av kalsium fosfatparakaseinat 1det kalsium og fosforsyre
flkseres til de frie valenser.

le Temperatu:en.

Efter det kjenskap man har til enzymene er det all grunn
til & anta at chymosinet spalter selv ved temperaturer som nmrmer sig
€%, om enn virkningen da er svak. Feilbarheten av parakaseinatet avhen-
ger av temperaturen og innholdet av Ca-ioner. Ved hoiere temperaturer
kreves mindre kalk enn ved lavere og det er mulig at melkens naturlige
innhold av kalkselter er utilstrekkelig til fellingen, - nar temperatu-
ren ligger under en viss grenses En bekreftelse av dette synes det a
vere at under 6° utsver ldpen ingen syndelig forandring p& melken selv
efter mange timers forldp. Blir imidlertid melken nu oppvarmet, inntrer
koagulasjonen momentant, og med stigende temperatur foregér koagulasjo-
nen stadig raskere. Ved ca. 41° er hoidepunktet nadd, ved yderligere
stigning avtar koagulasaonshastlgheten inntil ca. 60° da uteblir den
helt enten enzymet nu er skadet eller helt Ydelagt.

. Settes den melkemengde som i en viss tid scmmenléper ved 41’
til 100 fent FLEISCHMANN at de melke-

mengder som med sriame lopemengde

og i samme tid kosgulerte & vere

ved

20° 18 ! 33° 80 142° 98
25 44 | 34 83 | 43 96
30 71 35 . 86 |45 89
(31 74 | 40 98 |50 50

|32 77 41 100

I fortynnete oppltsninger taper som tidligere nevnt ldpen
sig temmellg raskt. Eksempel: 5 ml melk tilsatt 0,2 ml fortynnet lGpe
koagulerte pa 2 min. streks efter fortynnxngcn, men hadde fortynningan
statt hen i 7 timer tok kosgulesjonen 7 min. Jo stSrre fortynningen
er dessto lettere blir enzymet ddelagt og HAMMARSTEN anforer at det
" lettere overstdr et hurtig oppkok. Da enzymet er sd oufindtlig everfor
OH-ioner vil en fortynning med alminnelig lednlngsvann, gon ken vare
alkalisk, ofte virke: sterkt svekkende.

: I almindelighet angis det at chymosinets kocgulerende evne
folger den "Storch-Segslckes tidslov”, der sier at koagulasjonstiden
for en og samme melk og samne temperatur og lépepreparat er omvendt
propogsjonel med enzymkonsetrifrasjonen. HAMMARSTEN har vist at denne
lov kun gjelder ved blodvarme og at svakere l6pceopplsninger virker
relativt sterkere ved lavere temperaturer. Dette fremgar av folgende
tabell hvor K betogner enzymkonsentrasjonen og T tiden.

.



g 200 26 39 1/2°

T [Txk | T | TxKj] T |TxK
1/1 | 54|54 | 1000 | 3,5 3,5
1/2 | 70[35 | 15{ 7,5/ 7 |3,5
1/4 | 88{e2 287 | 14 [3,5
1/8 | 129]16,1] 50| 6,3 28 {3,5
1/16] 183[11,4| 87| 5,4] 56 | 3,5
1/32{ 275| 8,6|141| 4,4{114 | 3,5

Arsaken hertil er ikke klarlagt, méskje er enzymvirkningen
avhengig av dissosiecsjonsgraden som igjen avhenger av konsentrasjonen og
temperaturen, men det kan ogsé tenkes & stikke i at den tid som man‘méler,
er den som medgér inntil den annen fase av chymosinets virkning pa melken
inntreffer mens det er forste fase loven gjelder. GRIMMER og KRUGER har
funnet at koagulasjonstiden og dermed produktet TxK er en eksponentlal»
funksjon av lopekonsentrasaonen.

7,3 S=He __35°

K_|.T TxK
1° 446 | 446
2 1265 | 510
4 [145 | 880
6 |109 | 654
g | 96 | 768
0 | 80 | 800
&5 60 |. 200

b0 | 47 | 944
55 | 43 |1079
0 | 37 {1110
40" | 32 |1280
50 | 25 . |130Q

Et sé&dant reahsaonsforlop synes & ha meget for sig. At ob=
servasgonene ikke helt tllfredsstlller det maztematiske krav kan skyldes
at det ikke lar 5ig gjore bare &-forandré lépekonsentrasjonen, dels for-
di melkens egenskaper forandrer sig under forsSk som tar lang tid, dels
fordi reaksjonsveskens saltinnhold (ekstrakteno inneholder koksalt og
boraks) forandres ved den tilsatte lépemengde. Hertil kommer at det er
meget vanskellg & ovgjore tidspunktet for koagulasjonen nér det arbeides
med sma lopemengder.

- P& den nevnte "tidslov® har SO&HLET grunnet begrepet "1lgpe~
gtzrke”, S0 er dbt entell ml 10pcopplUsning eller 1 g lgpepulver klarer
& koagulere ved. 35° § 15pet av 40 min. Hertil er deg & knytte noen be-
merkninger. For det forste et denne funne liépestyrke avhenger av konsen-
trasjonen av. ldpen i melken, Iksempelvis kan nevnes at i et forssk be~
stemtes forst koagulasaonstldcn ved bruk av 1 del 1lope pad 50 &eler melk,

~ derefter med 5 deler ldpe pa samme mengde melk. Ved beregnlngen av 10pe=
,styrken blev denne i siste fall kun 2/Z s& stor som i forste. For dei
annet er ikke lopetiden bare avhenglg ‘av ldpens styrke, men ogsa av for-
skjellige cgenskaper hos m@lken, og nér hertil kommer at tidsloven ikke
gjelder n01akt1g ved 35° ; s& folger herav at *10pestyrken® kun blir et
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beregningsmessig begrep, som i hoiden kan betraktes som en relativ
verdi fiksert til en besgtemt analysemetode.

2. Melkens acldltet.

- Koagulasjonen foregar hurtlgere Jjo hdiers malkens aciditet
er, men hogen bestemt lovmessighst btestar ikke mellom forskjellige
melkepfoveri ielk med semme aciditet kan under ellers like forhold
vise ulik 1lépetid; og melk med forskjelllg surhetsgraa geame 15petid.
Stiger derimot aciditeten i en og sanme melk som f6lge av syredannel-
se, vil koagulasjonstlden avta. L : ‘

" Vi m& imidlertid nfir det er tzle om aciditet holde ut fra

‘hinannen den aktuellc og den potensislle aciditet.

Den sktuelle aciditet, H-ionekonsentragionen. Den firste
gom innforte fysikalsk-kjemiske undersckelsesmetoder i melkekjemien
var VAN DAM og han fant ai lopetiden vear omvendt propd%gonal med H-
ionekonsentrasjonsn, Imidlertid var dette funmn kun bygget p& en un-
derstkelse av en enkelt melkeprdve og til og med meget snevert inter-
vall av H-ionekonsentrasjon. : ALLEMANN opptok undersdkelsene pa
et bredere grunnlag og konsteterts at van Dams these ikke hadde gene-
rell gyldighet, lopetiden blev ikke slene absolutt men ogs& relativt
kortere med stigende aciditet.

I praksis vil ystemelken selv after tilsetning av syre-
kulturer sjelden ha en pH under 6,4 og nedenst@ende oppstilling gir
et eksempel pd forholdet mellem azciditet oz 1opetid i intervallet

& - 6,7. .
. Lopetid,

(8)) pH sek.

2,0 . 10'7 6,70 607

2,6 6,58 332

P z,5 6,486 228

4,8 6,32 180

6,2 6,21 151

. 7,6 6,12 122

8,8 6,06 111

Som det fremgdr av den grafiske
fremstilling er kurven meget
slakk i omrédet 6,7-6,4, s& i
dette er det meget n=r omvendt
propdsjonalitet mellem aciditet
" og lopetid.

Den fortkelse av H-ione-
konsentrasjonen som den spontane melkesyredannelse eller tilsetning av
syre skulde tilsvare er dog meget stbrre enn den som m8les i melken.
Allemann fant s@ledes ved & tilsette melksu forksjellige mengder edikk-
syre:

e (5 s
' mdlkkgyre 7 Borognet ——— Lopetid
1/100 n 419,107 5,7.107 7 8730 -
1,200 2:1 3,5 13’25
1/500 0,7 : 2,5 221357

1/1000 0,13 2,1 297107
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Forkleringen ligger i melkens pufferevne idetl Helioner
blir bundet og hvad der males er ikke annet enn nye ioner som dannes
ved forskyv1ngen mot de primsere fosfaters Stiger aciditeten hgiere
kommer ogsd endre rezksjoner i betraktning, nemlig opn;osnlng av
kolloidal kalk, men da skyldes koagulasgonen en kombinert lBpe- eg
syrevirkning. .

Er H-ionekonsentrasjonen under en viss grense, pH over
7, uteblir euhver koaguiasjon, men denne grense ndes aldri i normal
melk, i den er konsantraedonen stor nok til 4 betinge en Vernlng av
enzymet¢ :

Nar man i praksis holder ystemelken innen de forannevnte
snevre grenser fof H-lonekonsentrasaon er det fordi parakaseindannel—
sen her er fullstendlgst. .

Den _potensielle ac1d;te den titrerte surhetsgrad stéi
som bekjent ikke i noget direkte forﬁold til den aktuelle, men ogsé
mellem den og lépetiden er det en samhorighet. GRIMYER her funnet
at koagulasjonstiden er en ]ogarltnzsk funxﬁgon av den potentlelle
acldltet-

_dolk 1. Melk 2. |

| 5=H | Tid | S-H Tig
7,2 | 650"} 8,3 | 675"
8,2 | 385 ; 8,5 526
8,6 | 294 | 8,7 4501
8,8 1 272 | 8,9 375

| 9,4 | 212 9,05 | 350

10,2 i 160 9,4 281
10,5 | 1486 9,7 249
10,8 | 140 ;10,0 215

: i i 10,2 194

) ' 10,5 | 1751

3. Pasteurisering av melken.

Melk som har wert oppvarmet over 80° har elltid en ned-
sett lopeevne. Ved pasteurisering i Silketorg platepagteur fant det
danske forsoksm51er1 at reduksjonen uttrykt 1 prosent var: :

68° 690 70° m° m°® w3® 0%  8®  90°
0,7 0,7 1,9 1,8 2,8 3,4 6,8 155 2577%

Ersaken hertil er & sike i den dehydratasjon som albumi-
net og det sekundere kalsiumfosfat undergir under oppvarmingen. Ved
albuminets koagulasjon frigjores bundet venn som nir melken efter
pastouriseringen kjoles til lopetecmperatur forhyer kalsiumkaseina-
“tets sVe*lﬂng (Hydratas"on) og dermed nedsotter dets tendens til
aggregasjon altsa forlenger koagulasjonstiden. Ved dshydretcsjonen
av det sekundzre kelsiumfosfat utfelles dette deivis. Ved tilsetning
av oppliselige kalksslter kan lGpeevnen restltheres da ugsa Heiomne-
konsentrasjonen forhdyes. (Mere herom bcnere.) -

nedsetter 18peevnen fordi konsentrasjonen av de stoffer
som opptrer ektivt ved koawulasJonen formlnskes. ‘



Den i ysteteknisk henseeﬂde v1Pt¢gste forskaell pd kalgiw
umkassinatet og kals;umparakaSexnatet er den at det siste binder
langt mindre vann og derfor dehydratlseres langt sterkere; de enkelte
partlkler blir vannfattlgere og har lettere for & klebe seg sammen
til smd aggregater som sig imellem kleber sig til storre og.tilsluti
danner en sammenhengende geledktig masse: Men for dannelsen av den-
ne gel spiller melkens sekundsre kalsiumfosfat en viktig rolle, i
uten det dannes 1ngen gel, kur et amorft bunnfall, Derfor antas det
at grunnsubstansen i den sammenldpne melk bestér av et ka191umparaa
kaseinfosfatkompleks som denner et nettverk i hvis hulrum melkens oV
rige bestandeler er innesluttet.

For oppbyggingen av dette nettverk, for dets struktur og
fasthet spiller melkens naturlige beskaffenhet eh vikiig rolle. Nor-
malt forekemmer keaseinet . som et dikalsivizkaseihat, men undertiden
er det et blandet mlkali~kalsiumkeseinat hvis itilsvarende.paraforbin-
delss birnder ¢aagt mere vann og derfor dehydratiseres i en utilstrek-
kelig grad for & kunne danne et pormal/koagulum. Videre har melkens
innhold av kalksalter og Hpedielt av sekundert kalsiumfosfat stor be-
tydning og endelig yder al bumlnet bidrag til dannelsen av den gele~

ektige utfelling idet det pd grunn zv sin hydrofile natur gtotter pa-

rakeseinatets denydratasjon.

.1 den betydellge ulikhet som det kan wveere 1 melkens kje-
mlsknfy51xalske egenskaper ma en derfor stke forklaringen pe at lipe-
virkningen p& melken kan vere s& hiyst fOIBkJGlllF-

II¢ elkekoagulet.

--p—a-‘----—-- —————

Som i alle geler spiller ogsq/ﬁalkekoagulet indre krefter
(kohmsivkrefter) inn. De btevirker en zkiiv kontraksjon av ostevevet
gom derved stadig tiltar i fasthet, men seutidig utvides hulrummene
s& de kan oppta den ved syneresen utpresseds myse.

En rekke fakiorer har innflytelse pd den hastighet hvormed
kontraksjonen utv1kler sig og pa& vevetis fasthet.

1. Kaseinete  natur, digpers ,on og mengge.

: Som for nevnt kan kaseinatets kjemiske ssmmensetnlng Ve
riers. Det er ikke alltid en ren kalsiumforbindelse, bade kalium og
natrium kan inngé i forbindelsen. Jo mere av disse dessto mere vann

. binder den, syneresen blir svakere og vevet mykere og liésere. Jo
grovere dispergert kaseinatet er blir ogsé vevet grovere og kraftigere
med stérre krympingsevne. Melkens innhold av kasein spiller ogsé en
rolle, idet ksseinrik melk i almindelighet gir fastere vev.

2+ Lopetiden.

De firste undersdkelser herover skyldes ALLEMANN og SCHMID
som ved hjelp av et sarlig herfor konstruert epparat mdlte koagulets
fasthet Bom den utviklet sig fre det Cieblikk da koagulasjonen var
- gynlig. Betegner "koesgulasjonstiden” den tid som foribper fra 1dpen
er tilsatt melken til koasgulasjonen inntrer, og ”"ventetiden” tiden
herfrg til malingene gjdres, gir félgende tall uvttrykk for hvorledes
koagel fasthet Uker wmed ventetiden:

Ventetid, min. "1 2 3 4 5 6 7 8 9
Fasthet, g = 12 23 36 50 60 63,5 76,7 85 89,3
Forholdstall 12 11,§ 12 12,5 12 10,6 10,9 10,6 9,9

10
92
9,2
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Det fremgir herav at i de forste minutter Sker fashet pro-
porsjonalt med Ventetlden, men etterhvert slakker den-av.

o L] ngdene

Allemann hevdet at fastheten var proporsaonal med lopemeng-
den under forutsething av konstanﬁ ventetid, men lopemengden har kun
en indirekte innflydelse p& fasthetens utviklings Jo mere lipe der
tilgettes dessto hurflgere evsluttes spaltningen av kaseinatet til pa~
raksseinat og dessto hurtlgere forléper dennelsen og kontraksjonen av
ostevevet. Anvendes sma lopemengder tar selve spaltiningen lengere tid
og er slett ikke avsluttet nir koagulasjonen blir synlig, kontraksjon-
en kommer da bare til & omfatte endel av melken og fastheten efter en
vigs tid derfor lav. Jo mere lope der tilsettes dessta hurtigere er
spaltningen fullbyrdet og kontraksjonen og dermed fastheten stidrre ef-
ter samme ventetid. Overensstemmende hermed var de resultater som
LIND og JENSEN fikk ved praktiske ystlnger. Porsjoner av gsamme melk
tilgatt like mengder syre blev lopet ved 30° med stlgende mengder 106-
pe. Koagulasjonstiden blev notert og koagulet skﬁret nér det hadde
en subjektivt bedtmt ens fasthet.

Lispe, ml pre 100 kg melk | 10 | 15 | 20|25} 30 | 40 | 50 | 60} 80
.{ 1
oegulasjonstid, min 30,5122,4 17,9/ 15112,5110,6| 8,4 7; 5,5
kjeering efter min. 56 151 38,5 4Q‘ 31,533 |36 {3128
. —— 1 b baadid
!;entetid, min - 125,5!28,6 20,6, 2519 ;22,4!27,5 24123,5

Resultatene er noget u-
jevne, men kan ikke for=-
langes bedre nar fasthe-
ten kun bedémmes skjong-
messig. Ved ystingen av
de faste ostegorter
brukes i almindelighet -~
20-40 ml lope pre. 100 kg
melk, og ser vi hen til
den grafiske fremstil-
ling, kan det konstate-
res at ventetiden kor-
relasjonsberegnét prak-
tigk talt er den samme
uangett lopemengasn,
kontraksjonen v oste-
vevet fElger sin sgen
lov.

En annen ting er det at lopemevrigden har 1nnflydelse pa cste-
massens senere beskaffenhet, pad myseavgang) rorlngstld etc., men da pé
grunn av chymosinets proteolytiske virkning pAd det dannede parakaseinat
ved at det dannes gpaltningsprodukter med stérre vannbindingsevne.

4. Melkens aciditet.

Det er vel kjent at koagulet hurtig blir fast hvis ystemel-
ken er syrlig. Kontraksjonen er nemlig i hiyeste grad avhengig av aci-
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diteten. ALLEMANN fant ved & tilsette like volum n edikkesyre av for-
skjellig konsentrasgon til flere porsjoner melk under ellers like for=-
hold at koamgelfastheten ket proporsjonalt med syrefllﬂetulnven. I
hans forstk blev fastheten bestent efter en ventetld pd 3 mine

. x s pi_nj.m ,_mn .o .1
Syrekonsentrasjon | 4 ' 100 ‘ 56 | 33,8 | 25 ; 6 | 12 i 70
L H pe i
Koegulasjongtid 22,1 l 20 »LlS; 17 15y 7 13 7 Il

i t
Fasthet, g - 18,5 121 ;22 ;24 5 27 tzs_ 5 136,95

Helt i trad hermed ligger de oosnrvasaoner gon LIND og
JENSEN gjorde ved praktiske ystinger med forskjellige syretilseininger.
Ventetiden innen koagulet fikk den skjtnsmessig bestemte samne fasthet
var nger proporsjonal med surhetsgraden. Dennes virkning md antos &
ligge s8vel i en forhoyelse av H-ionekonsentrasjonen som en forskyv-
ning av fosfater og citrater mot den sure side.

Under sine forsik is kttok de at hvis ystemelken hedde
v&rt orbavart veé lav temperatur sa forlop kontraksjonen langsommere
sé. ventetiden blev noget lengere enn néar melken ikke hadde vert kjolet.
Néar det formodes at arsaken var & stke i en omdannelse av keseinet ved
peykrofile bakterier, er dette neppe riktig, det er mer sandsynlig at
det er en forandring i ionisasjonen av de salter som Gver innflydelse
pi koagulasjonen og kontraksjonen som her spl;ler 1nn.

Sy Melkeng temperatur.

Har den storste 1nnflydelse sivel pd koagulasjonen som kon-
.traksqonen, men den siste foregér ved stigende temperetur i langt ster-
kere tempo. Fra ALLEMANNS undersdkelser er folgende eksempel

.

Teaperatur °c 20 : 25 | 30 35

Koagulagjonstid |25,8 | 17 12,4 9,79

5
Ventetid. min. 2 2 2 12

e

Festhet, g | 11 - | 19,5 | 30,5 | 39,5
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Vi ser at mned samme gemengde var festheten ved 35 mer
enn tre genger s stor som ved 20°.

Ogsé her er LIND og JENSENS obServasjoner ev interesse:

e
1 30° 330‘36ﬁ

#emp.‘ 24°

|
foog:| !
|

Ix N
lid 22 113,9 10,619,2! 6,

Venfe-
Fld §44

19,1 112,6/7,3 8,4

Ve& stvel 24° som seriig ved
36° var koagulet skjort og
darlig samnenhengende. Det-
te stemmer med at man for
. Iremstilling av faste oste-
sorter holder lt¢pningstempersturen omkring 309,

8s Meliens inchold av kalkforbindslser.

Den mengde og deun form hvori kalken forekommer i melken
utdver som foran nevat stor innflydelse yu aslkens gelasjon. LIND
har funnet

Total Ce

Op:lust Ca ) .. FKolleidel Caz
CEa 1/3 ‘03.2/3
Cu-iogfater Ca~kaseinater
cas 4/L _ cad 2/9

Som det sees er det minst =v kaseinogent Ca og nar hertil
komner at variesjonen i .engden av de enkelte former er langt storst
for den kaselnogene; sé vil stdrre veriasjoner i den kaselnogene Ca

gl meget gmé variagjoner i den totale Caemengde.

) I normal melk vil forholdet mellen de forskjellige fofmer
vere tiifredsstillende for en fullstendig koagulasjon og vevdcnnelse,
men keoseinet kan forekomie somn et blandet alkali-kalsiumkaseinat og
ds blir koagulasjonen og vevdannelsen ufullkommen.

TilfSres sadan melk Gauioner'f,ekS. i fqrm av Cally stiller
forholdet sig anderledes.. For det fdrste forkortes lopetiden fordi
H-ionekonsentrasjonen tker, for det annet blir fellingen av parakasei-

: natet fullstendig forci kaselnate -ar overfort i ren kelsiumforbindel-
gses

Nu er det pavist at ved tilflisel av Ca~ioner "mettes” forst
kaseinet og er det Ca-ioner tilovers omsettes elkalifosfater i kolloi=-
dale kalsiumfosfater som i sin tur har en si avgjorende betydning for
_dannelsen og kontraksjonen av costevevet.

o I et forstk blev 400 ml melk tllsatt stigende mengder av
e1 ¢ % klorka151umopplosn1ng lopet ved 35° og koagulets fasthet malt
efter en ventetid p& 2 min.
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' Tilgatt ml | Kotgulas ' Fastd
LR :
CaCl, | Vann }\sjonstid i»-heti
e —
0 2,5 | 32,8 g 7
0,5 2 | 20,4 14,5
1 1,5 | 14,8 |19
1,5 11 11,6 26
2 0,6 ;. 6,3 33,5
2,6 | 0 | 80 395,

. v
- Det sees at med samme ventetid er festheten proporsjonal
med klorkalsiumtilsetningen.

Da vevsdaunelsen er betinget av kolloidale kalkfosfater,
vil en Skning av dem he sin store betydning. SAMUELSSON har vist at
det er riktigere & tilsette melken sekundert natriumfosfat ved sidene
.&v klorkelsium. Det sistes virkning bestdr som fér gjentagende nevnt
bl.a. i at H-ionekonsentrasjonen Sker, men dette kan lett bli uhen-
siktsmessig meget. Ved tilsetning ogsé& &av fosfat skaffes den kolloi~-
dale kalk uten nogen nevneverdig fortkelss ev H-ionekongentrasjonen. -
Men m& de passe pa forst & tilblande melken fosfatopplosningen og" der-
efter klorkalsiumopplGsningen.

Melkens prosentiske og kolloidkjemisks sam.cnsetning be-
stemmer som vi har sett pd mange miter melkekoagulets struktur og
egenskaper, og her kommer i betraktning ikke alene de organiske hoved-
bestanddeler (fett, kasein, melkesukker) men ogsd de uorganiske mi-
neralsteffer og citronsyre, selv ou de tildels kun forekommer i mini-
male mengder. ‘

Med &rene har wan fAtt en stigende forsticlse av disse

sistes overordentlige store betydning for som smrlig kjemisk sktive

‘4 oppretholde likevekten i de kompliserte system som melken frembyr.,
Nar man ved inntredende uregelmessigheter i komgulasjonen og vevsdans
nelsen tildels ensidig festet sig ved de absolutte stdrrelser hvori

de enkelte bestanddeler forekommer, har wen fétt forstdelsen av at det
mé legges mere vekt pa de relative vekslinger, og disse kan veere langt
de gtUrste hos de mineralske bestanddeler.

I sin almindelighet hersker der s@ledes som Koestler ute
trykker det, en "kraftlikevekt” mellem bestanddelene, men der m& reg-
nes med at det kan inntre forstyrrelser og da vil disse som regel kun-
ne fores tilbake til en forskyvning innen de mineralsks stoffer.

AMllerede for adskillige &r siden utsondret KOESTLER 3 typer
‘av melk som viste utpregede avvikelser fra det normale. '

‘ . Type A eiendommelig ved &t koagulasjonen tar usedvsnlig
lang tid og at ostevevet kun langsomt eller slett ikke antar normal
fagthet. Yen her lav surhetsgrad, melkesukker og kalkmengden er liten,
klornetriummengden stor og melken inneholder messer av leukocyter.
Det er en typisk salt melk og abnormitetsn skriver sig som regel fra
jurbeténdelse. Oket ldpemengde og hiyere syreprosent hjelper pa koa-
gulasjonen, men mindre pd vevsdennelsen.

Type B. Uelken koagulerer, men ostestoffet fnokker bare ut,
der er ingen vevsdennelse. Hverken mere 1lope eller hoyere syreprosent
hjelper pé koagulasjonen, men selv en forholdsvis liten tilsetning av
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» klorkalsium er tilstrekkelig til & oppheve feilen, melken
koegulerer normalt i enhver henseende. Feilen ligger i mangel pad Ca-
ioner. : . :

Type C. I lépet av den normale lopetid frokker ostestof-
fet ut, denner dog efterhénden et vev, men dette mangler evnen til kon~
traksjon. Her hjelper ikke fortket lopemengde, derimot forkorter en
hiyere syreprosent lépetiden. Vevets fasthet pavirkes kun lite av en
tilsetning av klorkalsium, men en tilsetning av dinstriumfosfat vil
derimot bevirke at vevet blir helt normslt. Feilen ligger altsd i man-
gel pa kolloidalt kalsiumfosfat.

Fra praktisk standpunkt sett vil det imidlertid veere av-
gjorende om eiendommelighetene ved disse umelketyper gjor sig gjeldende
nér de blandes med normal melk. Koestler fant at for A-typen vil lope-
evnen forhedres betydelig ved blandingen, men ltpningen blir allike-
vel ikke tilfredsstillende. Visse deler av den feilfulle melk kommer
tungt og forst efterhlnden til utfelling og mysen blir de ogsd blak- -
ket, Osten i mysen efterkoagulerer under roringen sé det dennes oste-
mel. - : ‘

- B-tyRen er mindre skadelig da ellerede smé tilsetninger av
‘normal melk utvisker dens s®regenskaper.

I motsetningen hertil er C-typen meget slemn fordi denne:
melk blendet til normal melk selv i forholdsvis cm& mengder, overfi-
rer sine slette egenskaper pa blandingen, 10 ja b % ev melketypen i
blandingen er nok til at ostevevet ikke vil krympe ordentlig og osten
vil derfor ikixs bli torr 1 rimelig tid. Osten blir svaapet, mysen
melet. '

Disse melketyper forekommer noksé ofte, isllfall er det
stor forskjell det kan vzre pa koagulasjonsevnen. Som ekseapel kan
nevnes - at under samme betingelcer viste melken fra 102 kuer pé Hog-
skolens £jts folgende komgulasjonstider: '

¥

Mindre enn 4 min. 15 kuer
4- 8 " 32

8-12- * 13 =

. 12~18 * 186 ”
16-20." » iz »

over 20 * 10 *

og digse site gav alle et ufullkomment eller kun fnokket koagulum. Ty-
pene lokaliserer sig ikke bare til individer, men til besetninger, ja
distrikter. -~ ' : '

III. Myseubskiilingen.

I det normale melkekoagulum danner kalsiumparakaseinst-fos-
fatkomplekset det bindende elemsnt hvis smapartikler er forankret til
hinaﬂnen séledes at det danner ko gglets skjelett. Innen dette virker
krefter som fgrer til en kontraksJon/hvilken melkeng suspenderte be-
standdeler fastholdes, mens vannet og det i det oppliste stoffer av-
gis og samler sig i de hulrum som oppstér. Stdrrelsen av disse hulrum
beror antagelig pa parakaseinpartiklgnes stdrrelse, jo mindre de er
desto flere, men jo mindre de er dest/vanskligere her mysen for & avga.
Da det er scndsynlig st albuminet denner molekylaggregater av trédlig-
nende art, mener SAUELSON gt ved koagulets dannelse innesluttes disse

§
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i ostemassen og gir det en poroé struktur) og da albuminet ikke fast-
holdes av ostevevet men praasas uty oppstar i dette kanaler gjennem
hvilke vevet s& & si dreneres: Fettet i Poagulet gir vevet,en finere
~ struktur og hindrer tildels kfymplngen ved & tette til apninger i ve=

vét. Teri ligger muligens &rsaken til at myseutskllllngen er lettere
jo magrere melken er.

Hvig melken er fersk og bakterieutvikling hindres, behol-
der koagulet sin sammenhengende siruktur i megetv lang tid uten noen
synlig myseutskilling. Den er nemlig avhengig av den adhmsjon til ka-
rets vegger som gJjor 31g gjeldende for alle kolloider. Denne vedhen-
gings storrelse beror pé det materiale hvorav karet er lagei, og er
f.eks. mindre i et blankpolert kobberker enn i ker av eluminium eller
fortinnet materisle. Vette bevirker at der innirer sterke spenninger
i ostevevet oz kun gjennem melkens overflate er det muligheter for at
mysen kan presses ut, men her legger overfletespenningen hindringer
i veien, fdrst nar kohmqunskreltene i vevet overvinner disse ytre
krefter er det muligheter for en myseutskilling. Man vil derfor
forst merke fri myse p& koagulets overflate sgenere ved karets vegger,
men adhmsjonen ken her vere sd stor at for den er overvunnet er ve-
vet i de indre.deler av koagulet blitt sprengt av kohmsivkreitene og
myse trer ut 1 de spalter som oppstdr. Losnes mekanlsk koagulet fra
karets vegger vil vevet trekke sig Jevnt gsemmuen uten & bli sprengt.

ilen overladt til sig selv vil myseutskllllngen foregd me=
get langsomt og bli meget ufullstendig. I ystingen mé man derfor
- gripe til bruken ev kunstige midler for & paskynne myseavgangen, neme
lig '
1) éka&mlno og br}tning av av kragulet hvorved mysen i snittfla-
tene far fritt avldp og kortere vei fra det indre, llkesom koagulet
far anledning til mere fritt & krympe sig sammen.

2) Aciditets forhuyelse eftersom en stigende H-lonekonsentrasgon
. fremmer koagulets kontreksjon.

3) Temperaturforhtyelses Under 20 foregir nesten ingen myseut-
skilling, inen denne oker med stigende temperatur inntil 55°.

Hvorledes de to siste fektorer virker illustreres av WUR~-
STER som samnenlop 100 ml melk i centrifugeglass og efter en vente-
tid p& 5 min centrifugerte massen i 15 min efterat koagulet forst
forsiktig var losnet fra glasgets vegger. Den utslyngede myse blev
madlt og koagulets volum beregnet.
0

pH Vol. C " .Vol.
6,61 37,5 25 57,5
6,40 27,0 - 30 46,5
6,10 24,0 35 36,5
5,92 . 23,5 - 40 27,0
45 23,5

. 50 18,5

IV, _Ystemelkens modning:

Ved melkens modnlng forsties biologiske og kJemlsk~fyslkel-
skelforandrlnger som foregér ved melkens syrning og som kommer til ut-
trykk/melkens koagulasgonstld, koagulete kohtraksjon, gjsringsforlipet .
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i ostemrszen og ogtens vordende konsistens.

Av eseptisk melk lar det sig ikke uten videre gjore. & frem~
stille en ost som agarer normel, sgelv ysting av melk produsert under
vanlige forhold vil, "nér melken er ganske fersk, vere temuelig hasars«
digs. Utsiktene for et ystirgen skel lykkes er at ystemelken enten ,
bestar av en blanding av hensatt og fersk welx eller at den ferske
tilsettes en syrekuliur i ‘en eller annen form. Ostefremstiliingen
er jo bygget pa at ystemelken inneholder en viss mengde livskraftige
melkesyrebakterier. ifelkens wodning gar derfor i realiteten ut p& en
fortehandling av melken som ken begunstige melkesyrebskterienes utvike
ling, men ikke enhver melk byr melkesyrebekteriene like gunstige livs-
betingelser: Man teler derfor om

1. Yetemelkens glerinosanliepgs.

selk kan slt efter melkeorgenenes funksjonelle virisomhet,
dyrets sundhetstilstand, laktasjonsstadieil, foringen etc. vefre av '
hoyst forskjellig verdi sous n¥ringssubstrat for bakteriene, kaseinet,
saltene, vitamineﬂe,' baktericide stoffer veksler bade i kvantitet og
kvalitet og derigjennem virke selektivt pa de bzkierier som normelt
forekomser i melken eller tilsettes den i form av kulturer. Nir man
taler om et”gedt” eller "darlig” gjsringsenlegg er dog tanken nsr-
aest rettet ps de vikiige melkesyrebvktariers trivsel. ‘

En Xxoniroll ov melkens gj= 1vcsanlevg her derfor sin store
betydninz. ZEn kan neturligvis ﬁomme et stykke p2 vei ved a smske pé
melken, men mere objektive nrover ma tas til hielp.

Zj@Erproven har slitid weert angett som meget verdifull og
med rette, mer det md erindres at den undeitiden gir et "biliede” som
tyder pd en gunstig melkekvelitet som imidlertic slett ikke forelige~
ger, og den avslorer ikxe 211tid egenskaper ved melken som cnsees soa
arsek til bestemte ostefeil. Serlig skel nevnes en type som er kalt
_"pseudogelesktig”. Den er karakterist's? ved at melken efter 12 ti-
mer tilsynelaztende begynner & k0a5h19r8 og efter 24 itiamer er der inn-
tradt en koazgulesjon som tyder pé fin melk. Ser man ved forste kon-
troll ndye efter, vil man under flGteleget bemerke et tynt skikt ut-
skilt klart serum og melken er dessuten nesten sit. Dette er et dar-
lig tegn soa tyder pad et darlig gjeringsanlegg, men som er helt ut-
visket ved annen gangs kontroll. ilelkesyrebexteriene har nok vert
rikelig tilstede, men de har dekket over melkens virkelige mindre go-
de beskaffenhet.

En tilblending av rdmelk er det nesten umulig & konststere
i gjerpréven, hvis de ikke I1dten har en rudlig farvetons. 3Blandingen
gir i almindelighet en rin geleaktig samuenltpning, men undersikes '
koagulets festhet roper. ramelken sig ved at koagulet er meget 1ost og
krymper siett samtidig som mysen er lite sur.

En melk av den »flytende”type ansees i almindelighet for s’
v¥re megel ren og holdbar, men det forhindrer ikxe at melken kan veere
alt annet enn 5od, melkesyreb9 teriene nar ikke villet trives i den.
Harsk melk kommer hyppig inn under denne type, altsa melk som allerede,
ved melkinger innenolder lip=zser. \

nOESTLER og BURRI hevder et gjwrpravebilledene vesentlig
gir uttrykk for en stedfunnen infeksjons art og omfang, mindre for
melkens kvalitet 1 og for =ig. Det viser sig bl.a. ved zt en mindre
propert behandlet ielk ken gi et gunstigere billede enn den rene melk,

' .
1



men dette forhlndra/natur11*v1s ikke &t en skadellg infeksjon ogsé

kan utvikle sig s& typisk at den kan erkjennes 1 gjserproven.

Reduktageproven er sldeles uundvzrlig i ystingen béade nir
det gjelder kontrollen av de enkelte leveranddrers melk; ystemelken
og syrningen under ystingen.

Acloltetsbeste mielser er ogs 2 ev stor verdi enten ved ti-
trerlng eller pH mélinger, men

Lopingsproven star dog hiyst bdde til kontroll av leveran-
drenes melk og yst emelken, ingen annen priove gir s& godt innblikk i
melkens ystbarhet. Man velger en ldpetilsetning som normelt gir en
lépetid pa ca. 15 mins: ved 35°; noterer forst koagulesjonstiden og kan
allerede av denne trekke visss slutninger om melkens kva11+et, men
hovedvekten legges pé koaguleis kar%huer efter en véntetid pad 10
min. KOESTLER her oppstillet fGigends ak e :

Klasse 1. leget god. Fagt, hoqooeuu koagulun med begynnende
utskilling av klar myse.

2. Gods Koagulet li%t blstt og mindre formbes
, standig, ingen tydelig .nyseutskilling.
3. Mindre god. Koagulet blott og . lite Fformbestan-
dig, men dog sammenhengende. Utskil<

ling av aelkst myse.

4. Dérli ig. Intet sammenhengeade koagulum, melket
Byse.
o Meget aarl*”' Kun antydning til geldennelse, massen-

fnokket og melket.
I blandingsmelk forskommer ueppe klasse 4 og 5, men kKlasse
3 er de & betrakte som meget dirlig.
o modnlngen av ystemelken kan skje enten ved at melken eller
en del av den henstér en tid ved WOVDIJt temperatur sé melkesyrebak-

teriens kommer i vekst eller ved & +tilsette den ferske melk en syre=-
kultur. Man skiller derfor mellem ”so ontan” og "systsmatisk” modningd

2+ Den spontane modning.

vil og wé alltid by pé& en viss u51kxerhet da de mikrobielle
.omgetninger avhenger av hvilke bakteriegrupper som tar ledelsen, og
dette beror p& gjzringsenleggzet og temperaturen. Hvad den 31s$e angar
mé& det erindres at det ved O-"%O skjer en utvikling sv fluoregcenter,
alcaligenes- og proteusarter, ved 5-~10° er det de acidoproteolytiske
tetrakokker som er de virksomste, Jmen ved siden av dem alceligenes-
og aerogenesbakterier. Ved 10-15° d ssuten betzkokker og streptokok-
ker, tildels koliformer, men over 15° er det de homolermentutlve ekte
melkesyrebakterier soum helt behersker terenget.

A gjennemfdre en heldig sponten modn iing stiller sterke
krev m.h.t. erfaring, ndyaktighet og iakitasslsesevie. Bide ea over-
modning og en uiullstendig modning er av det ondecs Vatet er folgene
a¥ en overmodning, ti en ufu'lstend*g modning kan avhjelpes ved 2 til-
sette en syrekultur. Spiller et darlig Gi®ringsanlegg inn da er det
verre, en syretilseining kan nok tilsynelatende hjelpe, inen den senere
ostegjering blir utilfredsstillende. Det beste :er a4 forsoke med en
hﬁyere modningstemoer atur. Hvor spontan modning ennu anvendes, vil -
nan helst undgd en bterk n3dkjoling av melken efter melkingen, hvis
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' nemllg det skulle vmre noget 1vcien nmed gjeringsanliegget kan den virke -
uheldig fordi bsktericide stoffer er meget lengere virksomme ved lav
temperatur,

Da men i slutten av forrige arhundrede blev klar over den.
gtilling som melksyrebzkteriene inntar i ostemodningen, kom ystemel~
kens modning i et nytt lys og banet veien for en mers rasjonsll an-
vendelse av syrekulturer, man flkk forsté:zlsen av at forskjellige ma-
ter & lede ystemelkens modnlnc p2, betingst ulike biologiske proses-
ser og at dette var en v de vesentlipe &rssker til at men av samme
melk kunde fremstille forskjellige osietyper. Dermed kom man efter-
hénden helt over til :

3. Den gystemstiske modning.

Ved denne settes melkens opprindelige bakterier pa det
nermeste ut av spillet og < deres rolle overtas av melkssyrebekterier
med kjente egenskaper bade med hensyn til deres melkesyrng&rlng som
kageinspaltning. Denne form for ystemelkens modning byr pa en langt
storre sikkerhet i osteproduksjonen hvad fremstillingen av en jevne~
re kvalitet betreffer, men ikke nok hermed den er likefrem fremtvun-
gen. Skjerpede krav til melkens hygieniske produksjon og behandling
i sin slmindelighet har medfort at den melk som kommer til meieriene
er s& langt bakteriefattigere enn i tidligere dager, en spontan mod«
ning vil slett ikk fore frem., ©fte har dst vert sagt at denne ut-
vikling ikke alltid har vart til ubetinget gavn for osteproduksjonen,
den virkelig fine, sromatiske ost er det blitt venskeligere & lage
efterat reduktaseproven blev innfirt. Det er sikkert noget i dette,
.men selv om gmeken og aromeen er forflatet, s er dog ystingen i sin
helhet blitt sikrere, det er blitt letters & beherske ostens tekstur
og masse og del betyr langt mers.

: Ved den systemstiske modning elimineres den spontane mod-
nings forste fase som er karzkteristisk vzd en utvikling av den nor-
male bakterieflora hvor melkesyrebskteriene slett ikke dominerer og
syredannelsen derfor er langsom. Ved at det tilsettes den bekterie-
fettige melk en syrekultur tilfiéres det ikke mlene en stor mengde |
melkesyrebakterier av begtemt art, nen surhetsgraden blir momentant '
hevet. Det er vel mulig at denne momentane syretllsetnlng ogst be-’
tinger kjemisk- ijlkalske forandringer i melken som maskje har en s=r-
egen innflydelse p& ostekoagulets egenskeder, men det viktigste er

at den undertrykker skadelige bakterier. Heri ligger den systematiske
modnings overlegenhet.

' “eng det i eldre tider kun var kJernemelk gom bruktes som
kultur, snvendes nu helt overveiende "syre” fra smorfabrikasjonen,
altsa kulturer som inneholder streptokokksr, kun for enkelte spesi-
elle ostesorter brukes blandingskulturer f.eks. til Emmentalerost
Sc. thermophilus og termobeskterier samt propionsyrebekterier, for
muggoster Penicilliumarter og andre spesislle bakteriekulturer.

Den systematiske modning kan prektiseres pd folgende tre
mater: : ‘

2. Kveldsmelk (eller en del av dsn) tilsettes en vigs mengde syre
og henstilles ved passende temperatur til neste morgen da den
blandes med kjolet eller fersk melk. Hvor meget syre det skal
tilsettes kveldsmelken beror p& uelkens bakteriologiske be-
skaffenhet og &rstiden. Er nelken god kan det f.eks..podes med
0,05-0,1 7 og temperaturen holdes vpd 15-20°; er den mindre god
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ken dst podee dobbelt 88 meg°t syre, men temperaturen noldes
til gjengjeld lavers enn 10-15%;

b. Syrekulturen tilgettes ystemelken'umiddelbart f6r lopen, ai~
mindelig 1 - 1 1/2 .

cs Syren tilsettes ystemelken som sd oppvarmes til lopetemperas
tur og forst efter 15-60 min. tilssttes lopen.

Ved titrering for og eiter modningen og syretilsetningén
vil man i1 surhetsgradstigningen f& et mdl for modningen, og denne kan
kontrolleres ved reduktasepriven,

‘Fra FUNDERS goudsostforstk kan henies nogen eksempler pa .
sammenligninger av disse modningsmetoder.

Metodene a og b: Efter a blev kveldsmelk (25 % 7%-av den to-
tale ystemelk) tilsatt ©,1 % syre og henstillet i ystekaret ved 11-12°
og neste deg tilblandet ystemelken. Efter b tilsettes 1 p syre umid-
delbart for lopingsn. . ,
» o e b

Tilsatt syre ‘ yA 0,1 1,0
Ystemelkens surnetsgrad S~H 7,28 7219
‘ » reduksjonstid ain 59 141

» bakterieinnh. © mill/ml 55,3, i.48
Mysens surhetsgrad. 1. avtapp. S-H 4,99 4,47

Vi legger merke til hvorledes formoduningen av kveldsmelken
har Gket bakterlelnnholdut og surhetsgraden og.forminsket reduksgons-

tiden. ,
+ 1 folgende tabell illustreres en srmnenligrning welled me=
todene
. o : , b c
ilelkens surhetsgraed - 3-H 7535 7,35
? reduksjonstid min 193 194
’ » bakterieinnhold 2111/ml 10,5 10,6
Tilsatt syre A 7o ’ 1,25 1,25
- Formodning ‘ ‘ nin Cc- 49
Tstemelkens surhetsgrac ' S~E 759 8,2 -
» bektericinnhold mill/ml 2,1 21,3
»  reduksjonstid min 113 82
lysens surhetsgrad, 1. avtapp. 5-H 5,05  5,4:

Vi ser at formodningen pé 49 min har oket bakterieinnholdet
til neer det dobbelte da lUpen blev tilsatt.

: . Da pasteurzserlngen blev innfdrt i gstlngsteknlkken 1 1890-
arene dreiet det sig om en oppvarming til 80-85", idet man ut fra den
erfaring men hedde 'fre flétepasteuriseringsn mente at virkningen i bake
teriologisk henseende da ville veere mest formalstjenlig. Selv om men
til en viss grad overvandt de varskcllcheter som den hbye oppvaging av
melken medfdrte med hensyn til & fa osten tilstrekkelig torr, sd fikk
ystingen av hoypasteurlsert melk liten anvendelse og seLV lun til
ysting av megerost. I en ny stilling kom spSrsmélet efter at langtids~-
og lavpasteuriseringen kom i bruk, melken blev da i kjsmisk henseende
ikke mer forandrst enn at en liten tilsetning ev klorkalsium restitu-
erte koagulasjonen og ostevevets kontreksjon.
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Tiltross for at den "relative nesteuriseringseffekt” er
98-99,9 % er det nenge bakterier som overstlr opvarmingen og da en
‘nyinfeksjon er uundgéelig, m& det regnes aed at melken i ystekaret
kan inneholde titusender av kim. Selv ow man regner med at 90 ¢ av
disse er ekte melkesyrebekterier, s& er de overveiende termofile,
svake syredannere og i alle fall er antallet av streptokohker av
lactis-typen altfor lite til ved l¥petemperaturen & fa igang den nsd-
vendlge hurtige og kraftige meikesyrng&rlng. En streptokokk~kultur
m& derfor tilsettes, og podningsprosenten mé vere litt stdrre ena.den
som vilde v=re tilstrekkelig for en upssteurisert melk.

Fra FUNDERS goudaostystingsforstk folgende eksempel:

Ystemelken

pasteurisert ré
Formodning : min 30-35 0
Syretilsetning yA o2 2
Surhetsgrad S-H 8,64 8,46
Eskterieinnhold mill/ml 46,2 34,2
Reduksjonstid siin 39 42

HAGLDND fant i ein tic¢ at det var fordelaktigere efter
pasteuriseringen & kjole melken til en temperatur under 100 og der-
efter opvarme den til lGpetemperatur enn kun & kjole den til 1ldpetem-
peraturen. BSAMUELSON stker forklaringen i at ved pasteuriseringen

splittes albuminpartiklenes molekylaggregater helt eller delvis, aen
ved kjolingen gjendannes de og derved blir dreningen av ostevevet .
fullkomnere og myseutskillingen letters.

Ved & modne ystemelken freumunes veksten av de ekte melke-
syrebakterier og deres syredannelse har til formal:

1) & underirykke utviklingen &v visse i melken neturlig forekomnen-.
de bakterier som kan ha uhcldig eller skadelig v1rnn1ng a gjer-
1ngsprosessene i osten, .

'2) & understitte chymosinets virkning,

3) & fremue ostevevets kontrcksjon og myseutskillingen samt

4) a avkelke prrokaseinet endel s& det ve? ostens senere salting
kan svelle. :

En rikelig formering av melkesyrebakterieceller &r onsKellg
rordi pasrekaseinets nedbrytning til peptoner og eminosyrer beror pa de
mengder enzymer som frigjSres ved bekteriecellenes ddd og autolyse.

. Brukes formeget syre blir osten fra férste stund for sur.
Allerede i yetekaret legges der for stort besleg pé pufferstoffene,
det blir for lite av disse til & ndytralisere den syre som dannes i
osten efterat den er kommet i pressen s& osten allerede av den grunn
blir sur. Men hertil kommer &t melkesyrebskteriene hemmes i sin ut-
- vikling og félgen av det er at dct blir forlite av sutolyserte enzy-
mer og miljdet bllr for surt til &t de kan fremkalde en effektiv »ro-
teolyse, ‘ :

Brukes forlite syre blir melkesyredennelsen og krympingen
&v ostevevet for svak sa mysen ikke i tide ©tlir presset ut i tilstrek-
kelig grad. Tolgen herav -er at melkesyrudannslsen senere gar for langt,
pH i osten for lav og osten blir uteatt for & bli sur og sprd.




~20e

Vi ger altsd at SEJFI en for liten som en for stor syre-
tilsetning kan ha samme virkning, det gJelder derfor om & holde sig
innen visse, ofte trange grenser og med stotte av surhetsgradsmalin-
ger og reduktasepréven mé& ysterens praktlske erfaring danne grunnlaget
for velget av syrningsmetode og de endringer i teknlkken sori en for
svek eller en for sterk syrning matte tilsi.

Modnincsforlgpet er av fundamental betydning for hele .

- ystingeprosessen og ostens kvalitet. Under IorUtsetnlng av at melken
ér normal er det en fordel at syrningen ikke gir for hastig. Ved en
langsom syrning far chymosinet anledning 111 4 proteolysere litt av
parakaseinel oz spaltningssroduktene vil kunne ngytralisere endel av
melkesyren. Dette gjor det mulip & yste noe lgsere hvorved osten er
mindre utsatt { r for & bli seig og torr, konsistensen blir mere smi-
dig, et forhold som sw@rlig 2,6r sig gjeldende for de megre ostekvali-
teters vedkommende.

“vorledes syrningen utvikler sig beror imidlertid ikke beare
pd den anvendte syremengde, men ogsi pa syrens llvsxrait. Ved ystingen
av gouda- og nokkelost som utgjor cas 90 ﬁ av var osteproduhsgon ans=
vendes sanme syre som til flctesyrningen (” smorbrukssyre”) og det pdet
tidspunkt da melkesyrebakteriene er komnet over 1 dodsfasen aa ikke
alene bakteiienes antall, men ogsa de overlevendes livskraft gir raskt
tilbake. Det er da innlysende &t det for syraingsforlopet ikke er 1i-
kegyldig hvilken modningsgred -syren har, hvorlenge den har statt ko-
agulert idet den tilsettes ystemelken, en time mer eller mindre vil
her kunne gi utslag. En kan derfor ikke vente at selv under ellers
like vilkér at semze syreprosent betinger samne syrningsforlip i ys-
temelken. Hertil komwser at melkesyrebakteriene kommer i et miljt som
de i byeblikket ikke eor helt tilpesset, det tar derfor en viss tid

innen de kommer i full utvikling.

Pa bakgrunﬂ herav or det derfor riktigst bade & anvende
en syre i hvilken streptokokkene ennu bsii<ner sig i vekstfasen altsé
selken ikke sterkt koagulert og & tilsette syren snarest mulig og ikke
vente til yutelaret skal "gsettes”, ti en formodning selv om den er
kortvarig har ueget & si. :

‘ Melkesyrestreptokokkenes vekstform i syren beror meget pa
temperaturen. Ved relativt nSye temperzturer vokser streptokokkene
som diplokokker eller korte kjeder som lett faller semzen, ved lavere
temperatur derimot i lenge meget solide kjeder. Dette betinger ikke
elene en ullkn spredning av bakteriene, men ogsa et ulike antall og
stdrrelse pa de kolonier somn senere desnnes i1 osten. I forste fall
t&llrlkc smé, 1 siste fell ferre og storre kolonier. I de sué fore-
gar syredennelsen temselig uhindret og raskt, i de store ko;on;er
stoppes bakteriene hurtigere i sine livsfunksjoner av mangel pa ngering,
det er kun de bekterier soxn ligger periferisk som fortsetter & produ-
sere syre. Dz det som foran pavist er gunstig at syrningen ikke gir
for raskt, hevder SAMUELSON at den venlige "suirbrukssyre” séledes som
den fremstilles (hiy temperatur, sterkt modnet) ilke er den heldigste
form for en syre til ystingsform&l oz har derfor gitt anvisning til
fremstilling av en "ostebrukssyre” som mere kan betinge et Gnskelig
syrningsforlop 1 ystsmelken.

Skuminetmelk (syremelkxen) lavpasteuriseres og kjbles til
10° i isolert beholder med temperaturregulering., En mindre porsjon av-
méles i en syresa, varmnes til 20-25%, podes med moden smorbrukssyre
tilsverende 0,05-0,1 7 av hele gyremelken. elkeqyreoaktezlene tilpas-
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ser sig det nye miljs og begynner & vokse op eiter et per ‘timers for-
16p blandes denne podesyre i syremelken. Teuperaturen i denne stiger
derved til 11-13° og ¢8ledes stir melken hen til neste dag, da den er
fordig som ®ostebrukssyie”. Ved titreringer kontrolleres syrningen
og 8lt efter surhetsgraden tilsettes der mer eller mindre til yste=
melken. Normalt vil surhetsgraden i syren stige 141,5 S<H oy da vil
en tilsetning av cas 5 % til halvfet ost, cas. 10 % til helfet ost weere
pagsende, men ellers ma den praktiske erfaring vsre avgjorende for
tilsetningens stdrrelse.

. .Som det vil forsties er syren svek og syrningen i yster
karet derfor ge relativt lenssomt, nen derfor letter kontrollerbears

iietoden medforer =t ystingstiden blir forlenget, men détte
oppveies helt ved et osteproduksjonen blir sikrere og ostens konsis-
tens og gtrukiur bvedre.

V. Forystingzen.

- e - -

Sox foran nevat star lovenengde, lopningstemperatur og
10pningstid i intim forbincdelse. Lupningsteaperaturen ligger i al-
aindelighet ved ce. 30°, lopningstiden 20-35 min og lipemengden md de
evpesses herefter. i.h.t. ldpningstenperaturen kommer flere forhold
i-betraktning: ostesorten, fettkvalitelen, melkens ystbarhet og mod-
‘ningsgrad, rumstempersturen, melkemengden, ystingsteknikken etc. En
senking avtemversturen keu det bli spérsmidl om nir ystberheten er god,
reduksjonstiden kort oz der anvendes en ystingsteknikk med relativ
leng efterrdring, en hoyning ev temperaturen i motssotte tilfelles.

3oi regel kan det sies at med en for lav temperstur fol-
‘ger under forutsetning &v normsl lopningstid, en ufullstendig koagule-
sjon. Det blir fomeget ”ostemel”, rcringstiden sa lang at det ken
lede til at riringen biir avsgluttet for tidlig forinnen ostemagsen
har fatt den nvdvendige fasthet {tirrhet). Ved for hiy temperatur
kontreherer ostekoagulet sig for raskt, skjwringen blir ujevn, oste~
kornene blir av ulike stdrrelse, krympingen av de stérre korn ufull-
stendig med den fdlge at myseinnholdet i osten blir for stort med fare

for at osten blir sur og sprod.
*

; ‘Efter lopetilsetningen mé melken snarest mulig bringes
til ro, serlig i store ystekar kan det utrolig lenge foregi strdanin-.
ger som forstyrrer koagulasjonens homogenitet og koegulets jevne oppr
deling. ' '

Skjeringen her som formdl & &pne utveier for mysen. Den

er av de grunnleggende arbeider og derfor mé& det legges stor vekt pa

at tidspunktet for skjsringen velges riktig og at den utfdres med ou-
hu. Tidspunktet bestemmes av kocgulets fasthet altsé av melkens yst-
berhet, lipningstemperaturen og surhetsgraden. Le man savier midler
til en objektiv beddmmelse av fastheten, har men kur & holde sis til
den praktiske erfaring og ved ” fingerpriven” konstatere hvor gkerpt
koagulet spaltes og mysen ser ut. Det er meget viktig &t kosgulet
oppdeles i partikler av savidt mulig ens storrelse, ti er den forste
oppdeling ujevn, blir kornstorrelsene for slltid ulike og dermed krym-
pingen av kornene og myseutskillingen som fOr nevnt utilfredsstillende.
S8vel en for tidlig soz enm for sen skjering medftrer dennelsen av oster
mel, i forste fall fordi fastheten er s& Lliten st det lUsrives iinere.,
. vevpartikler, i siste fall fordi fastheten er blikt sa stor at oppde-

-

o
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lingen av vevet mere nermer sig en oppslitning enn en skjxring. I
begge fell tapes bade fett of eggehvite (aysen blekk), si osteut~
byttet forringes. | ‘ . :

I sin almindelighet regnes det for & vare en mindre feil
& skjmre for pidlig onn for ssnt, serlig gjelder deite hvis modnings-
greden har ver/hiy og kosgulet hurtig Oke: . i fusthet. Xornene trekker
sig overfladisk for reskt semuen, myseutskillingen Fa de indre pertier
bremses og det tlir forueget gisringsmaterisle inne i kornene.

Hvor rint det skal skjeres beror first og fremst pa oste-
sorten, for de faste sorter som f.eks. scanwecizerost, drives skjmringen
langt videre enn for bltie, for Cauemberosien innskrenker den sig kun
til den grove oppdeling som folger med at koogulst med en Gse fylles
direkte i osteformen. TFordvrig i kofnstirrelsen reguleres efter
ystenelkens kvelitet, sn sterkerc sgkjsring er nodvendig jo fetere yste=
melken er, hvis don er overmoden eller bekterioclogisk uheldig sammen-
gatt.

Pa skjeringens fOrste trinn gér oppdelingen av koagulet
og de stirste ostekorn lett, .uen efterhvert som kornene blir fastere
blir mulighetene for en yderlifere onpdeling stedig windre og pa et
visst punkt opphtrer den.fullstendig, ostekornene preller av for oste~
kniven, skjeringens missjon er avsluttet.

Efterhvert sor ostekornenes fasthet tiltar, Gker deres
speve og hvis de ikke h: ldes i gtadig bevegelse synker de tilbunds
eller hefter s muen. Da myseavgangen er dssto letter jo stérre kor-
nenes overflate i forhold til volumst er, méd denne scainenheftning und-
gies og hensikten med réringen er derfor & holde kornene fritt sve-

~vende. At ssmnenstci ev korn og sleg ov rireren sktivi deltar i ut-

pressingen sv mysen er ikke utelukket, iien understkelser herover sav-
nes. Forystingens varighst er i almindelirhet 20 til 30-35 min, men

betinges fordvrig sv ldpningstemperaturen; .uelkens modningsgrad, sur-
hetsgrodens stigning og det vanninnhold som osten skal hea.

Under ostens behandling i ystekeret for.tper to howved-
prosesser,nemlig en kontrakgjon ev ostekornene med myseutskilling, og
en livlig bakterietilvekst. Uen fUrste er uddvencig for & fi osten
passende t0rr, den siste for st det kan innledes en syredsnmnelse som

‘understdtter myseutskillingen og senere, nar osten er kommet i pressen,
betinger en surhetsgrad som undertrykher skedelige bakterier (koli-
serogenes) og gir et gunstig miljs for de enzymatiske prosesser som lig=-
ger til grund for modningen av osten, og jo Ilere bakiteriekropper deg=-
to rikelige mengder proteolytiske enzymer irigjdres ved bakterienes
dod og autolyse. ~

VI. Eflterverming.
De biokjemiske rezksjoner og deres forldp er selvfolgelig
i hoyeste grad avhengi. =v tempersturen, av den svhenger ldpeenzymets
virkning, de bekteriologiske livsyttringer; osteveveis og ostekornenes
kontreksjon,.

Som slmindelig regel gjelder st tempersturen under for-
ystingen ikke ma synke under 1lGpningsteapsresturen, men selv denne
strekker ikke £lltid til, en "eftervaraing” er nddvendig. For enkelte
ogtesorter sxmrlig de blote, ken det maskie kun bli tale om é\vedlike-
holde lopningstemperaturen, for endre, swerlig de faste ostesorter kre-
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ves en meget betydelig eftervarming. Dens virkning bestdr generelt
i .
1) en understdttelse av ostekornenes kontreksjon idet denne er desto
kraftigere jo sterkere varmingen eor, :

2) et inngrep i melkesyrebakterienes livsyttringer. Et innblikk i
forholdet mellem tempezatur og vekst og syredennelse gir {clgen=

de
Optimumstemn. ile ksimumstemp.
Vekst Syrndann. Vekst Syred:znne
Streptokok&er av lectis-typen  25-3C° 25° . cE. 40°
” - termofile 40-25° »  50°
Termobekterier ” ca.,40°  ca. 30° ca.50° ca. 55°

Da det anvendes eftervarmlngstemperaturer fra ct. 30 opp
til 55° er det klart =t varmingen mé& gripe inn bide under selve var-
mingen og 1 osten efter at den er kommet i pressen, hvor temperaturen
faller langsomt. S&lenge eftervarmingen ikke overskrider 30-35° vil
forholdene ligge overordentlig gunstig an for de hurtigvoksende
streptokokker ov lactis-typen og de vil da ogsé vare de ledénde i
melkesukkerets forgjering. Stiger temperaturen til ce. 40° gtanser
bade deres vekst og syredannelsen °g de remplaseres av de termofile
streptokokker som nu befinner sig i sitt optimunsgebet, samtidig vil
de langsommere voksende og mere syretolerante termobakterier begyn-
ne & gjére sig gjeldende. Eftervermes det til temperaturer over 50°
virker dette svekkende ogsé pé de termofile arter.

Virzningen av eftervarmingen vil eltsd yttre sig blde i
at ostekornene blir tirrere og i modnlngsforlopet.  Hvor sterkt det
skel eller mé& eftervarmes beror p&

1) Melkens yetbarhet, sterkere nir ostevevets og oste-
kornenes kontraksgonsevne er under det normale.

2) VYstemelkens modn¢ndsgrad, sterkere jo mindre moden
for & hjelpe pé kontrEKSJoneﬂ og myseutskillingen.

3) Ystemelkens fettinnhold, megre oster eftervarmes ikke
eller kun lite, fetere sterkere bade for at de ystes tdrrere og fordi
kontraksjonen wd understottes da 1ettkulene delvis stopper til kansle-
ne for mysens zvgeng.

4) Ostesorten, faste oster sterkere enn blote, mere myse
skel drives ut. '

Eftervarmlngen md ikke oegynne for koagulet efter gkjserin-
gen og brytingen s& noenlunde har fatt den pzssende opp deling. For-
innen kan det ofte bli tzle om & tzppe av noe myse, serlig hvis det er
meget melk i karet. ROringen md da stoppes s& ostemeassen kan bund=
felles. Opproringen m& skje med lempe, ostekornene bér falle noenlun-
de lett fra hverandre uten & bli slitt itu. Volder dette vanskelighe=
ter er det et bevis p& at osten har nvilt ior lenge, mysetapplngan har
gatt forSunt.

Eftervarmlngen ken nu begynne s& smétt, den naturlige hin-
ne pd kornene vil ellers straks trekke sig s2 sterkt sammen at myseav~
gangen fre det indre hindres. Efterhvert ken varmingen forseres og
noe raskere "ken veers ngdvendig, hvis ystemelken har V&rt tvilsom, men
samtldlg m& roringshastigheten Okes da det er meget om a gjore at ikke

\
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osten far anledning til & legge sig tilbunds, bli overhetet eller
klumpe sig sammeni

: NAr deh dnsksde. teaperatur er nadd fortset er rurlngbn
og under denne ”efterror1n~” presces ogsé myse fra kornenes indre ut.
ligdlet er nu & fi kormene z2 faste og elastlake at de ikke brister sely
om de klemmes hérdi sammen i handen. Dette oppndes were eller mindre
hurtig og efterrdringstiden wé svrpogses dersfter. En for kort efter-
roring er sox regel en sitcrre feil enn en for leng fordi osten blir
for 16s og har lett for & bli sur og givret, i siste fall blir dean
for torr. Uten ulempe kan der dog av og til foretas en kortere av=-
‘brytelse i riringen; men det mé passes pd ot hvilen ikke blir sd lang
at det efterpd er vanskelig & fi kornene skilt. Under hvilen tryikes
ved osteumascsns egen vekt exsira myss ut,

sange fektorer gjor som vi her sett sig gjeldende under
ystingen og ¢n bestent teknikk forer ikke 211tid til mélet, tekniiken
mé tilpasses efter ce forhlndenverends forhold.’ sen i sin &laindelig-
het kbn det sies =t en lengere besrbeidningstid er fordelektigers enn
en kortere. Det siste Ren dog veere njcvendig hvis melkens bakterio-
logiske kvalitet 61 tvilsom og sw@rlig ma en vare forsiktlg med efter=~
varmingen. Det % erindres et ‘temperaturforholdene i hoyeste grad
begunstiger ogsz de skedelige bekteriers utvikling og jo lengere
ystingen varer desto storre er sjangsene for st forholdet mellem dem
" og selkesyrebekteriene blir uheldig. Ved 8 utstrekke ystingstiden
ken temperaturene holdes 1litt levere p® et nivé hvor melkesyrebakte-
riene trives forholdgvis btedre og ved sin syreproduksjon bremser de
skadelige baktarlers utvikling.

- - - -

' I det foranstéende cr de faktorer som har innflydelse pé -
myseutskillingen behanclet. I det fodigende skal anstilles betrsktnin-
ger over de biokjemiske og fqumﬂjsk foreteelser som finner sted i
selve ostekornence og som er av sa avggorenlb betydnlng for ostemassens
og ostens egengkapsr. :

1. Ostekornenes gtirrelges Et begrep om 1 hvilken grad
det er mulig & f& korn av nosnlunde samme stdrrelse gir folgende date
fra KOLSTLERS forstk med schweizerost. Under sterk bevegelse i yste-
karet ble det tett:ut 1 liter gom blev silet gjennem siler med for-
skjellig maskestSrrelse. "~ I progsent av den totale ogtemasse fantes.

: Kornstorrelse
' | Grove | Middels | Fine | Mel
: . v . ! Sy mm | 2,5 mm |1 mm
Ved eftervarmingens begynnelse | 41,8 43,4 12,5 | 2,5 %
. LR slutt | 20,3 | 54,7 20,4 | 4,6
" efterrdringens " 14,2 61,7 1196 146 |

: Vi 1egger merke til et under eftcrvhrmlngan krymper alle
korn, men de grove mest sd entellet ev mindre korn Sker. - For de mindre
korns védkoumunende er dermed krympingen prektisk talt avsluttet. Under
efterrorlngen ‘er det blott de grove korn som har krympet, det er mysen
i de indre deler ev dea som har fatt anledning til & evekueres

2 Ostekornengg venninnholds, Hvorledes dette for fto ys-

tinger rorandres fremgér ev folgende tebell:
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S I I II
Melkekoagulet ?_88,9 %1 88,4 %
Kornene efter skjsringcn l 37,8 | 68,2 .

” ved eftervermingens tegynnelse i 66,4 | 64,3
» 10 min senere _ | 64,2 | 52,4
» 20 7 » . 60,6 | 59,1
" ved cftervarmlnvens siutt 1 5653 1 56,3
" » eftcrrorlﬁécns slutt 52,4 1 52,3 |

Under skjeringen og krjtluben forebar den sterkesie myse-
utskilllng, eftervermingen virker ogsé sterkt i saime retning, under
efterrdringen er den forholdsvis ubetydelig.

A1t efter ystemelkens beskaffennet skjeres og brytes koagu-
let mer eller mindre sterkt. Dette medftrer et forskjellig vanninn-
hold i de forskjellige kornsténmrelser:

Kornstorrelse
v ‘ P Zy0mm | 2,5 mm | 2,0 ma
Skjseringen neget grov 61,7 4 57,7 % | 55,5 % vean

» groev L 61,3 98,3 55,8
7 middels | 59,2 | 57,2 55,5
1 » fin 58,8 | 57,5 55,5

’

Vi ser a% ved fin skjering btlir tilslutt venninnholdet i.
alle korn n=r det samme, men enten det skjeres grovi eller fint blir
venninnholdet minst i de sm& korn, de blir hurtigere ”tdrre”.

Ze_ Kornstbrrelsen op ostens endelige vanninnhold. Hvis
ystemelken er normel har stdrrelsen pa kornene s& godt soi ingen be-
tydning for det endelige vanninnhold:

Vann i osten

: Kornstirrelsen ‘i
} ) prosentlak fgrdellng A | ved {7 dager
Oppdelingen |Gruve | Middels | Fine | iel opotailgenf gamnel
i, Fin 3,8 60,5 | 29,5 | 6,3 | 65,86 % | 37,11 %
| : 43 | 65,2 | 24,6 % 5,6 | 55,74 E. 58,45
l Grov 43,7 | 42,0 11,2 1 2,6 | 59,04 i 26,25

- ; ' 46,1 | 41,5 | 9,7 i 2,7 | 53,09 ' z6,83 °

. Det virker overrzskende st de oster som er ystet grovt her
det laveste vanninnhold efterst osten er presset, men forkleringen er
~den at ndr ostemessen-er mere finkornet svgir den i pressen aindre lett
sin myse. Ellers er del itgen direkte forbindelse mellem kornstdrrelsen
og myseinnholdet i osten og det ken fremstilles like fine oster bade
av grov og fin ysting, men Koestler poengterer at i elle fall for
schweizerostens vedkomaende vilde det vmre gelt herav & trekke den
slutning at kornstdrrelsen er uten betydning og uten innflydelse pa
yetingens utfell, ti er det sveskhster ved melkens kvalitet eller pro=~
duksjonsforholdene fortvrig, mé det nok tas hensyn til kornstorralsen..

4, Fettinnholdet i kornene.

_ Kornstdrrelse v

' 3,5 mnj 2,5mm| 1,0 am
Fett | 19,91 | 21,39 | 22,43 %|
Fett i torrstoffet | 48,41 | 48,28

47,64 |

\

. Nar de fine korn er fettfattigere enn de grovers beror
dette pa deres storre overrlate hvorfra fett frigjores.
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5. _pyredennelsen i 6gtekoruenes Ua o&trent alle bokteri-
ene i ystemelken blir innesluttet i ogtevevet, er det i vgtekornene

at .welkesyregjeringen finne: steds For o bli kler over dennes betyd-
ning skel bringes in anente at ostemodnin en i hovedsarcn bestar i
meliesyrebakterienes nedbrytaing =v keseinet, oy for et dette skel
gkje md miljdet favorisere deres vekst og deres proteolytiske enzy-
mners virksomhet, det mi bys brkteriene en tilstrekselig naring, fuk-
tighet, teuperatur og en viss Heionskonsentresjon.

Ved modninen av yatenelken or bekterienes tilstedeverels
se sliret, nelkesukker og venn er det rikclig &v, temperaturen er den
eller gunstigste, det som det gjelder oa er « skaffe ¢n passende He
ionekonsentrasjon. ‘Under ostens behendlin, 1 ystekzret her denne
vert helt tilfredestillende ior bzdtusluﬂus vekat, aen sed denne er
fulgt en syrecd-n:elge son truer med = :ate et su gtort omfeng &t den
ikkc slene ken astte ‘en stopper for v.'.sten, men oggu utelukke de
proteolytiske enzyuers virksomhots Aciditeten wuc derfor begrenses,)
og aidlene er myseutskillingen, hvorved tilgengen pa aelkesukker
minskes sterkt og pufferstoifcne i ogtekornene; de fosforsurc kalke
gselter og kelkparskescinet, pa et sener strdiwa ogss egrzehvitespelt~
ningsprodukter. De dennede sure fogfoter o kelklektat opplises i
mysens Avkelkingen ev parekescinet mo begrenses, den wa 1 allfrll
for feaste og halvfeaste oster, ikse ga videre enn til dennelsen ev
monoforbindelser som scnere ken svelle opp ved saltingen av ostone
En overdroven aciditet forer til dannelsen ov fritt perekascin sou
er uoppldseclig, og en H~ionekonsentrusjon som utelukker ogsi dets
protcolyse. PA den snnen side mi: aciditsten varc si stor at deun yder
beskyttelse mot sngrep av forradnelsusbukterier.

Pa brkgrunn sv dette er det klert at syrningsforlipct une
der ystingen mi. pakelde oppmerksoaheten og forfolues ved en bedd.a-
melse av osteumcssens festhet og ved en titrering v aysen eller ved
pH=nclinger.

Dz helvdelen av aelkcns titrerte surhetsgrad skyldes reses,

~inet har mysen en lengt lavese surhatsarad enn yptemelken og umniddel-
bart eiter skjeringen er den rlnindelig 2,4-2,6 S-H laveres Eftor

en helv tincs forlop.uerkes e¢n svek skiftning, som gkriver seg fra de
sure fosfoter som 1itt elter 1itt donnes 1 ostekornene og siver ut

med myscn, H-ionekonsentrasjonen undcrgur nealig ikke noen forzndring
melkosyren blir jo bundets First under oLterroringen blir stignine
- gen i tltrbrlnwstallet mere petsg-lig oz on svak scnkning av pd gir
sig tilkJenne. Fdlprende ecksempel frt "oudaysting‘gir KNUDSEN

. S-H pH
Ystemelken efter syretilsctn. 8,0 6,5 .
Mysen gtreks efter sijeringen 4,8 B,y5
r 15 ain senere 4,8 6,5
” 20 " ” 5,2 645 -
" 45 * n 546 6,4
» 60 " 6,4 6,4
” 70" » 6y4 6,4
" like for saul-<ringen 6,8 6,3
Ogtemzgsen ved formingen 6,0

Titreringen dbor forst. geng skje straks efter skjeringen,
"sehere ilere gengere. Hvis det teppes v myse mi. det orindres at aysen
senere blir ekstre sur fordi de sure bestenddeler som utvresse: ov
ogtekornene blir aindre fortynnuts. Anvendes vanntilsetniag, hvoroa
merc lengere frem, forendrcs Torholdet ouvendt,
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Surhetsgredens stizning gir uttrykk for ¢n stadi, pigéende
melkesyrejering og en deraed forbunden beslegleg elce ev puiferstoife~
ne i ostckornenc, dette gir sig da oyse tilkjenne ved st aysens inne
hold ev kalk oy fopforsyre gker. Hvormeget syre som kan dennes’'i oste-
kornene beror pa Lakterlemenrdun (ystenclnens modlansurad) og hvor
meget melkesukker som stér til radiphet for briteriene (mjsexnnholdbt)-
Surhetsgraden her en genske zanon bbwdmnb for feste enn for bléte
ostesorter fordi aodaingen i de¢ to ketegorier ev osten forldper sé helt
forskjellig, i de forste j.vnt gjennea hele ostun ved syruvbafintlige
bakterier oy enzyacr, 1 de sist:. ogsa ved syrekrevende nlkroorganls-
mer som utvxbles pa ostuns overrlttes

Jstens ayseinnhold ¢ller hved det er dat SLMAEG, annxnnhold
og H-ionekonsentrasjon kommer til a bli e fektorcr sou nu veler nests

'Y

Vanninnholdet i mnodne fasgte oster er desto hiyere jo fe-
tere de cry wen i denne forbindelse spiller ikke icttet nocen roile,
det er venninnholdet i den fettiri ost sow koumer i betrektnings Dete
te ligger gjerne mellem 50 og 60 ﬁ oy, noraelt ligger i de srmie oster
pH mwellen 5,0 og 5,6. Ystingen gir nu ut pa & gi osten dens typis-e
venninnhold og surhetsgreds ‘

Myseutskillingen OJ—SYTeprbduksjonen mé ledes i szmsvers

Hyseutskillingen ovhenger f8rst og fre.ast ov melkins yste
burhbt, lopn;nﬁteuppraturen 0. kornsturrelsen, i annen rckke v syr-
ningon o e: tgrvsrm1n CHEE byrcproduhuaonbn forst og Iremst av mod-
ningsgreden, 1cn ogss ev ystingstoiperatiren og réringstidens Vi scr
et det er arngfoldige faktorer soa gpiller inn og en kontroll av ys-
tingen bide ved roduktesenrdven oy, titreringen er uwomgjeng.li, node-

vendige a filscre en surhytsgr&dsstlrnln passonde for zlle forhold
er tbsurd. - ’

Syrnproduksgonun under buh'ndllngkn i yste ceret nd vere
forholdsv1s ubctycelig, «et ma ikke pu forh nd legges for stort be
slez pd puflcrstoffene i osten, dissc ad roscrvercs for ndytrelisr-sjon
v en vigs nen;de ev den syre sou tilsvercr det aclkosukker so:i bliz
igjen 1 ogten bftufct don- er koutaet 1 pressen. Skorter det pa puf=-
ferstoffer blir H-ionekonsentrosjonen for store Da son nevnt denne
forst og frcust avhecnger &v .aelkens :aodningsgrud, er det forstaelig et
denne ma ofres den storstc oppuerksonhets

Av H-loneckonsentresjonen cvhenger ikke bare de ousetninger
under modningen som gir osten suek, mon ogsw konsistensens. Denne star
nt“llg i ndyeste forbindelse med den gred hvori perskeseinet overfores
i levere kalkforbindelscere Beroves puraksseinet kelken utover en viss
Tungs, rosulterer dette for de f:gdec citer 1 at konsistensen blir
apré o, hullsctningen uheldice - Det or derior forstieliy at en kalke
rikerc ogt her en aykerc og saldigexe kongistens enn den kelkfattiges

~ Under norurle forhold er den avkelking som finner sted i
ystekeret mindre cnn don sow finner sted i osten efter et den cr koamet.
1 pressen, acn da deét kun er lite mysc som gar ut ved pressingen, su
tepes dot her ikke sa aeget kelks. It innblikk i detic gir understkelw
ger av JWODE. o ,

. I fire ystinger ev helvict goudcogt deltes melken i to
porsjoner A of Be Begge tilssttes 0,1 } syre, A lopeclegdes straks,
B efterat melken hedde I.tt en formodnin: sa surhetsgredin forut for
lopningen i de fire ystinger ver 1/2, 1, 1 1/2, 2 8<H hbyerc enn i A
H&IVed fikk B gelvf8lgoclip ogsi et hiyerc bcktexlecntall, For azlle
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l6pemenzde , .
ysiinger anv<ndtqs semne melkenengde, lopetbnper fur og eftervuraing,

© ) )
qqen ofterrtringen avppsseg/bu ogten somme frsthet og venninnhold.

Yetins - 1 | __Ir 4.1 Iv
Porgion .. | A B ; 3 A E A B
Ystemnelkens surh.gred S«H| 7,5 8,0 {7,3 8,3 7,0 8,5 74 1954
Bekterier alll/al 10,01 0,14} 0,01} 1;90} 0,01} 1,70 0,01 | 2,2
Efterroring ain 130 20 30 15 40 15 30 5
Surhet i keruysen S-H{ 4,3 | 6,1 | 4,8 | 6,2 | 4,9 | 6,8 | 4,7 17,2
» ? pressedyscn 53 12,3 551 8,0 5,4 9,9 £:8 14,3
Ce i1 ystemelken 5 198,9 93,3 {99,565 (90,5 |97,0 97,0 93,9 93,9
" » Kermysch 28,1 131,6 |29,9 31,2 28,2 [32,1 (27,2 [32,4
? pressenysen : 1,6 ! 3,4 1 2,2 | 5,8 | 3,7 | v,2 | 2,4 ! 5,0
no» mysen iclt ' 30]0 5:)’0 32,2 13’?,1 71,9 7,3 29,6 3?'4:
Ce tept i keraysen %130,0 31,9 [31,3 (32,9 {29,1 |23,1 |29,0 [34,5
LA iclt i wysen 51,9,.37,2 3 38, 2,9 38,4 31,5 {39,8
Differens B-4 - 5,3 51 5,5 8,3
Konsistens . poeng 10 .| 9 10 5 5 4 ill 8 f

AV tebellen freaghr et den sterkerc .nodning her bovirket:

1) sterkers stigning i mysens surhetsgrad o. ot efterro-
ringen har nuttet evpasscs derefter,

2} omleg 1/3 cv kolken er gdtt over i myéen,‘

3) Kaiktapet i kermysen oker ned ystemelkens surhctsgrad,

4} kalktapet i presseaysen likes:,

5) det tepes lengt mindri krlk -1 presseaysen enn i Karay-
sen; aen sllikevel ken trpet i presseuysen bevirke li-
ke store vericsjoner i osgtens kaln¢nnhold son tepet i
karmysen,

6) det storre kalktep ved den sterkexb modnlng av ystenel-
ken har gitt durligere konsistense

X I disse forstk har altsd ot Cket ksiktap pa ces. 5 % gitt
utsleg, for andre ostesorter kan et mindre :jore seg gjeldende, I
achweizezost’som ystes meget fast fant f.cks. EOLSTLLR at et k“lktap
i presseaysen pi cae 15 g Cal utover del normale ver nok til o > bevirke
&t .n ost pa 80 kg blev tcksert som sekunds, or vOLBY m»fs konstaterte
i cheddmrost pé et kvelitetsfell ved tep av ces 8 g Ca i mysens Ner
g5 @ot voricsjoner i parckesciacts evkaelking ken he se stor innflydel-
se, 8% er det forklerlip ot ystingen mé& regulcres wed hensyn til mysé-
utskilling, surhctagred og bakterievekst bédde i ystekeret op i osten
efter et den er kouset i pressen, hvor pli avhenger av mongden av welke~
sukker og bakteriemntall. Reguleringen ken skje ved en forendring i
en eller flere ev de fektorser som er sktuelle. ‘

‘En hoy modningsgrad wcdfyre: sou allurede omtalt en hurtlg
syreproduksjon og un kort ystingstid, men de er det ikxe lett a fo etos
blert det rette sgraumspill mellea nyseutskilling og syregrad. Dorior vele
cer on niy melken er zod en modningsgrad som kon betinge ot den $il-
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strekkelis surh tsgred Lurst ndes nar mftexroxlnhen eviluttes et par
timer efter skjeringens Ln tnd;er da en forcerct forysting og uftere
veraing oy fer “od tid til a kontrollerc syrningens Ostens kvelitet
blir forbvri ogsa bedre vod lengson ¢nn ved hurtig syrning.

Er melkens beskaftenhet sliii 2t en ma bruke hUy nodningse
grad og en reask syrning under forystingen, ken det bli spOrsadl om &
eitervarme 1itt h8yerec enn vanli; for a svekke uelkesyrebekteriene
bade 1 vekst og syruproduksjon, ostecmargsens surhet blir pa den nate
ikke kreftizere enn om det ver amvendi lavere modningsgred o levere .
eftervarmingsteampercture. Selv en overmoden melk ken gi god ost nar
en blott velver tilstrekkxeli; hoy lupningstemperatur op efterverainge
Unds: forystingen drives de mysen hurtigere ut og det gjor det iulig
& bruke en hiyere efterverming soa ken svekkc beiteriene og bromse
syredannclscns :

Hvis .iclkens kvelitet er slik et det ken vere {ere for
¢t surheten blir for sterk, hor en ogsd et virisoat .aiddel til & for-
hiuxdre dette ved

: Ge__ Vonntilgetning i ystekaret. nensikten herued er a
fortynne myscn o, ncdsette melkesukherinnholdct i ostekornene. Vane
net kea tilsettos cnten vid 1opétilsctningen eller nar ostekornene
hor fatt sin endelipe oppdelin;, wltsd nar forystincen er slutt og
den vescentli o del nv aysen oo drevet'ut. Vannet souw bir vere pasteous
risert o tv ssumne teaperctur som ostencssen, fortynner den fri myse
og dot oppstdr en diffusjon av mclkesulker fre ostckornene gjennen
disses sealpericrble ytterhinner ut i den fri uysc. Diffusjonen
forléper meget kvikt, clilerede ot kvarters tid efter at vonnet er tile
~gett er konguntresjonen av amelkegukker 1 aysen inne i kornenc og i v
don fri myse utjevnste. Fra en odnaerysting gir SIRKS eksempel horpa
ved en venntilsetning v 10 fe : ~ :

Mysen inncholdt: '
Forut for v-antilsetninzen 4,94 . aslkesukker

"Uwiddelbart citer 3,79

4 ain scnere i 5,89

g9 ». 0® a 4,14

25 " " , _ © 4,186

. o : 3. 0 4,18
3!? " ” 4’ 18

j
Sukkeruengden i mysen 1 ostckornenc ver nltsa sett nea frg
4,94 til 4,18 % og pH i osten bie hSyecrc enn den ¢llurs ville he blitte
Ekscmpel p& dette gir Fodstad, som ystet helfet goudsost ed vekslende
vanntilsetning: ' : :

j Tilsett | lelkesukker i | Venn i osten | pH i1 osten

| vann % |xelken mysen | ofter 1 tine | amoden

l 0 . 4,68 5,06 2,2 5,29

I 0 4,57 4,23 45,1 , 5,45

[ 20 1,67 CBy50 44,9 0,64
297 4,71 3,38 44,9 9,62

. , : !

, Vi ser rt ued Sket vonntilsotning & Ige: normult stigende
pHe D& en god ost ov don faste type bor hs en pH 5,2~5,4 er det inne
lysende et en md veers 10r51ktia oi ikke overdrive venntilgetiningene



For schweizerost brukes hoyst 8 f, ngkkelost 5=-10 ﬁ; goudezost nidig over
10 %. -Lar melkens bakteriologiske kvalltet serlig m.h.t. innhold av
koll-aerogenesbaxterner, noe tilbake & onske, er denne forsiktighet sa
meget mere pakrevet som en hiy pH disponerer f{or fellgawrlnger i osten.

Det er ingen relasjon meliom vunntllsetnzngs storrelse og
vannproaenten i osten, det siste avhenger helt av hvor tort det ystes,
men en venntilsetning gjor det mulig & yste osten mindre torr uten at
den blir for sur. Det oppnées da en smidigere konsistens og under for-
utgetning av et melken er normal eventuelt en god Jullsetning.

I veanntilsetningen har en szrlig i goudsostystingen et for-
trlnllg middel til regulering av ostens surhetsgrads. Den gjor det mu-
lig & kunne bruke en sterkere modning av ystemelken og en svakere etter-
varminz ved hvilken eventuelle koli-aerogenesbakterier fre fiorste stund
svekkes, men de ekte melkesyrebakterisr begunstiges, bade forystings-
og ettervarmingstiden blir kortere og en blir mere herre over ostens
vordende konsistens, tekstur og smake.

-

Hvor langt syrningsprosessen ken eller skal drives derom
kan intet bestemt sies. Funder fent ved sine mange forsdk at folgende
surhetsgreder i mysen vec siste avtapping gjennomgéenle gav de beste
resultater: Schxeizerost ca. 4,55, goudeost 6,5, nokkelost 5,5 S~H.
Disse tall mé& selvfilgelig ikke betraktss som almengyldige, det er s&
menge fektorer som her gjbr seg gjeldende. Forst og irenst naturlig-
vis osteslesget, melkens kvalitet, modningsgraden, men ogsé ysteteknlx—
ken, hvor fegt osten ystes, behandlingen av ostemessen forut for pres=
singen, saltingsmdten og de sensre lagringsforhold.

VIIi.  Ostens pressing:

Foruten & ha som formdl & gi osten form, festhet og skorpe,
er pressingen et ledd 1 de manupulesjoner som gldr ut pd & gi osten det
vanninnhold som er forutsetningen for :modningen. Veannet er tilstede
dels bundet av de hydrofile kolloider dels i'form av fri myse. = Ved
behandlingen i ystekearet er for de fleste {zste ostesorters vedkommende
ca. 90 % av mysen fjernet, men ennu er det en del igjen som @d drives
ut ved at det uttves et stirre eller mindre trykk pé ostemassen.

Dette overgkudd av myse forekommer dels i ostekornenes
indre; dels i rummene mellom kornene. Denne siste "fric myse” far dog
et tilsig fra kornene da kontraksjonen ennu ikike er avsluttet nér osten
settcs i pressen. Detle tilsig er selvfdlgelig desto stdrre jo grovere
ostekornens har veeri, jo lGsere osten er ystet eller om ostemassen forut
for formingen er saltet, da Saltet virker vannsugende pd kornene.

Under pressingen innsnevres rummene mellem ostekornene og
mysen ma bane seg vei ut av osten gjennom de kanaler som forbinder rum-
mene, gom i sin tur ogsd innsnevres.

1. Pregsetrykket. Det er innlysende =t trykket har inn-
flydelse p2 mysens bevegelse mot ostens overflate. Tar vi for oss en
ost av det blote slaget, befinner hovedmassen ev mysen sig nar osten for-
mes inne i ostekornene, . Denne myse vil ikke kunne drives ut ved straks
a bli utsatt for sterkt press, utdrivingea ma skje ved ostekornenes
kontraksjon og ved det svake trykk som selve ostemassens vekt betinger.
Blev osten straks presset ville resultatet vere en knusning av kornene
til en grétaktig masse. I ost av den faste sort er pé den annen side
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ostekornenes kontrakSJon praktlsk talt allerede avsluttet nar osten
formes og kornene har fatt en fasthet s& deres struktur ikke foran-
dres selv om der trykkes temmelig sterkt det er &pningene mellem kor-
nene som innsnevres og mysen i disse md stke utvei gjennom kanalene.

Pressingen ma altsd reguleres etter ostens fasthet, vwre
lempelig i det stadium da kontraksjonen zv kornene ennu er aktuell,
genere kan den dkes. Et sterkt trykk med en.gang vil ha til folge
at kanalene helt tilstoppes ikke minst i skorpen, mysen finner ikke
‘nok utveler, den blir inneklemt, blir uJevnt fordelt i osten, det
kan oppstd partier hvor gv&rlngsforlopet tar en uheldig retning og
hvor konsistensen ikke er som den skal vmre. For fete osters ved-
kommende trykies ogsé fettet ut.

: Trykket stdrrelse stiller sig Iorskgelllg glt etter oste-
sorten, ostens storrelse, men ogséd etter fettkvaliteten, megeroster .
avgir mysen lettere enn Ifetoster og krever derfor mindre trykk enn )
fast ost, en sterkt ettervarmet ost storre enn en losere ost etc.

Da trykket til & begynne med ma ‘yare moderat er, de vanlige
skruepresser ikke ideelle, fordi trykket blir sterkere pa de nederate
oster enn pa& de dverste, myseavgangen blir forskjellig med den £6lge
at det kan oppstd ulikheter bide i ostenes struktur og konsistens.

S& meget mere uheldig er dette ulike trykk hvis det som f.eks. ved
‘Edanerysting plaseres 2~3 former, wmaskje forskjelllg fylt, pd saume
presseplate.

Pgegsetlden. I sin almindelighet vil denne sta i di-
rekte iorholu tll trykket. Store oster presses lengére enn gmé, magre
oster kortere enn fete, faste lengere enn mindre faste, oster seltet
i messen mé& presses forholdsvis lengere fordi saltet virker vannsugende
pé ostekornene og wyseavgangen derfor star lengere pa. En velledning
: for hvor lenge det bbr presses fi&r en ved ombyttet av osteklesedet, for

nér kleedet foles tort er en yderligere pressing uten virkning med hen—
syn til myseavgangen. Pressingen vediikeholdes eventuelt kun for a
hindre en for plutsellg avkjoling av ostens. Her er det for dvrig et
forhold som gjér sez gjeldende, nemlig ystemelkens mullge innhold av
koli-gerogenesbakieriers Er dette over det normale né deres utvikling
bremses og de er det forgalstjenlig snarest mulig & f& denne dempet
ved & ta osten si snart som mulig ut av pressen og legge den i den
kolde saltleke. @ En snarlig vendlng forste gang ‘er swrlig pékrevet.
Mens kanalene ennu er temmelig &pne siver mysen ned mot underflaten
som blir temmelig fuktig og jo lengere det drdier med vendingen desto
snevrere blir kanalene i de ovre partier av osten og dermed legges det
hindringer for mysems bevegeclse nedover ved neste vending, e
mere blir stéende igjen i den opprinnelige underflate, os-

-ten blir her for sur, kensistensen spro med tendens 1il spaltning.

£

3 Tgmgeratgrgn i osten under pressingen har betydning
for myseavgangen som gar langsommere og stanser hurtigere opp med
fallende teuperatur. Av denne grunn skal ostekler og former forvare
mes og temperaturen i presserwanet ikke vere lavere enn 15-16%. Av
hensyn til gjeringsforldpet dog heller ikke over 20°.

4. Biokjemigke omgetninger under gréssiag « Under be-
handlingen zv osten i ystekaret innledes de mlkroblologlske og kolloid=-

kjemiske omsetuinger som skal fiére til modning av osten. P& det: tids- .
punkt da osten kommer i pressen ligger forholdene overmdte gunstig am
for melkesyrngmmlngen, osten inneholder zdskillig myse med en tilsva-
rende mengde melkegukker, pH ligger omkring 6,2 og temperaturen er fa~
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vorabel. Mﬁlkesyrng&mlngea forloper derfor livlig og surhetsgraden
stiger. Det mé& nu settes en grence for melkesyredannelsen first og
fremst ved & redusere tilgangen pa melkesukker og et av pressingens
formal var & f& drevet ut det. vesentlige av den fri myse. Den melke-
syre soi er produsert under selve ystingen er som for nevnt blitt
bundet av kalkfosfatene og de sure forbindelser som d& er dennet er
arsaken til at den titrerte surhetsgrad i mysen stiger. H-ilonekon-
sentrasjonen har ikke undergatt synderlig forandrlng. .Disse puffer-
stoffer er for en vesentlig del besleglegt pa det tidspunkt da osten
 kommer i pressen og det er derfor parakaseinkelken som nu blir ane
grepet og overfiért i Iavere kelkforbindelser {monoperskaseinater),
men ikke mere kalkfattige enn at de er delvis opploselige i den kon-
sentrasjon av klornatrium som vil oppsté ved ostens senere salting.
Denne opplosning er stidrst ved pH 5-6 og avier med faliende pH.

Herav fremgér at det md fjernes su meget myse at melkeeuk—
kermengden ikke blir stdrre enn at syreﬂrocuas1onen opnhorer nadr pH
er {alt. innen nevnte grenser. Denne surhetsgrad er ogsa av den stors-
te betydning fordi den er avgjorende bade for hvilke og hvormange
bakterier gsom utvikler sig i osten og for modningsprosessenes videre
forlop. Normalt vil dette oppnaes nar vanninnholdet i den fettfri
ost alt etter ostesortern ligger ved 55-60 %.

Da det er forholdsvis 1lite nYSe gom presses ut. (ca. 2 ﬁ av
den hele myseﬂengqe) er det rorklearlig at en. under ystlnven med opp-
merksomhet ma fGlge surhetsgradens stigning i aysen og ikke avslutie
etterrorlnacn fdr osten har £4tt en viss torrhet.

. Den vesentlige del av mysen er utpresset i 1lopet av kort
tid, for mindre {aste oster sfter et par, fastere efter 2-4 timer og
melkesyregjeringen i osten ropes ved &t pressemysen blir surere og
osten pH stadig synkende sd lenge melkesukkeret i osten strekker til.
fwworlenge detie varer beror rforuten pé hvor Istosten er ystet og pa
bakterieveksten, som izjen avhenger &av JeunLrﬁturen i osten. I de
store schweizeroster kgu ikke mellcsukker pavises nar de taes ut av

préssen, i oster som er mindre cller som ikke her vert ettervaraet s&
sterkt, forsvinner sukkereit forst eftsr et nar dégn elier mere og sar-
lig hvis osten er seltet i massen.

I noys forbindelse dermed stdr SGAVIOlgellg bakterimengden.
I de fOrste timer Gker den sterkt, menh efterhvert soa ‘temperaturen da- -
ler og surhetsgraden stiger, hemmes veksten, og nér det til slutt blir
mangel pd melkesukker stanser den helt: og . dexmed ogsa syreproduksjo~
nen. Den.under nressingen stadig fallende pH nir sitti minimum. Dette
minimua skal for de flests ostesorter ligge i 1ntervallet 9,0-5,3,
selv sma avv1kelser herfre kan ha stor innflytelse pa meodningen og der-
med ogsé Dé ostens smzk, tekstur og konsistens.

N&r s smd avvikelser ken ha sd meget 4 si vil en bestemmelse
ev ostens pH nar den tres ut av pressen vere av stOrste verdi bade til
beddmmelse av den anvendte ystingsteknikk og til veiledning for ostens
lagerbehandllng. Hletoder og apparatur herfor mengler ikke, wen benyt-
telsen av dem stiller fordrlnger til en Ferdighet og erfaring i kje~
misk analyse som ikke kan ventes fylt ev den merige meierist. Dba
surhetsgraden i pressemysen gir et speilbillede ev gyreingsforlopet i
osten iallfell i dets forste stadium, har schwe1z"sko foirskere for
schweizerostens vedkommende funnet en titrering av mysen nir osten
. har statt 4 tlmer i presse, & gi et bbgrep om hvorvidt surhetsgraden
- vil komme til & llgge pa onskelig nivé, nir osten kommer ut av presg-
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sene For endre oster savnes systematiske understkelser herover.

Under forutsetning av 2t melken er normal sével i kjemisk
som bakterlologisk henseende vil de melkesyrebakterier som er til-
gatt Jstemelken i form av kulturer proktisk telt vére enerédende i
osten i den tid den stér i pressen. For oster som f.eks. Gouda- og
nokkelost hvor kulturen er den plminnelige smérbrukssyre er det Sc.
lactis og Cremosris som er de aktuelle og bqkterieinnholdet som oket
sterkt i ystekaret er fremdeles i stlgnlng nar osten taes ut av pres-
sen, da det ennu er melkssukker igjen og temperaturen er gunstig,

Til schuweizerost anvendes en kultur sv termobakterier. Den htye efi=-
tervzraing har satt de venlige streptokokker helt ut av spillet. Her
blir Sc. Temopﬂllus, goi: for dvrig ofte tilsettes ssmmen wmed termo-
bakteriene, til & begynne med de ledende, men allerede elter 6«7 timer
opphirer deres vekst. ;ermobaﬂterlene ligger noget efter, nen nar
efter 15-18 timer et maksinum for sz a avte de det becjﬂner & skorte
pa ‘melkesukier. :

Hvis nelken har veri tvilsom enten pd grunn av darlig gjeo-
ringsanlegg élier tilblanding av xoll-aerogenesbaﬁterler, ken forhol-
dene stilie sig snderledes, Under forystingen har de de nmr likesd
gode utV+L11ngsbet- wgelser som streptokokker og ved en eftervaraing
til ca. 40° kommer de endog i optimunsgebetet for deres utvikling.
Eftervermes det sterkere sow for schwelzerosten til 55° svekkes de
visstnok og menge g.r til grunne, mea en del vil kunne overst& opp-
varm¢ngen og ¢a teuperzturen i osten under pressingen snart fallier
ned i et for dem megei gunstig gebet vil de igjen kunne komme til ut-
vikling og ved sin gesdznnelse fremkalle c¢n xping av osten. '

For & forebyg e denne msing i pressen mé en forst og fremst
ved en kontroll av leveranddrmelken scke & f& utsortert melk som i
gjerproven fremkaller den blerete eller sterkeste gred av svampet ty-
pe oz under ystingen te de midier i bruk som ken svekke eller hemie
de skadelige bakteiiers utvikling., Nermestliggende er & gripe til
forholdsregier som ken begunsiige streptokokxene som ved sin syrepro=-
duksjon hemner baxterienes utvikling, de er jo mere syresmfindtlige
enn streptokokkene. Det vil kunmne bli tele om & ke syretilsetningen,
nedsette lopningstemperaturen og ldpningstiden, skj=re iinere, for de
lavt eftervarmete ostene 2 senke eftervarmingstemperaturen, for de
hoyt eftervarmete & heve deiu et par grader og for ovrig regulere
surheisgradsstigningen derhen at osten i pressen i lgpet av f& timer
far en pH som kan settc en stopper for bakterienes utvikling.

Nu innebzrer denne forsering av surhetsgraden selvfClgelig
en viss risike for at pH blir for lav med den i6lge at osten bLlir sur,
spro og far en ieilaktig hullsetning. Nerer en f{rykt for dette har en
et virksomt middel til uvvergelSQ av dlsve ferlige gosgjaringer i bru-
ken av salpster.

v Ved lavresteurisering av ystemelken undgées under normale
forhold sesing under presningen, da koli-zecrogenesbekteriene jo drepes.

I¥.__Salpevertilsetning il ystemelken:

Blandt koli-zerogenesbekteriene er det Bact. merogenes som
lengt overveiende forérseker den abnorme gasgjering i den ferske ost.
Dorner betegner Bact. coli som reletivi uskadelig. Bakterienes ut-
viklingsmuligheter i osten bestemnes dog ikke bare av antallet i for-
hold til malkesyrebakieriene, men pa grunn av deres store varisbilitet
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keri bédde veksthastigheten og gjmringsevien vare hoyct forskjellig} )
likesom de ikke slle trives like godt i hvilkensomhelst melk. Infeks
. -gjonen skriver sig hovedsakelig fra gjddsclen og er storst pa de &rse
“tider da det fores med lett gjxrende forstoffer som rotfruktblader;
hé etc. Ogsd fra vennet kan de skrive sig og det er derfor nidvendig
& pasteurisere det venn som brukes ved en vanntilsetning under ystine
gen.

' Det er vannstoffet som dannes ved forgjeringen av melke=
sukkeret som leder til msingen av osten sllerede i pressen. Ved for-
gjeringen av sukkeret er bakteriene i konkurranse ned umelkesyrebskte-
riene underlegne, men den syre som det kan bli spirsmal om & amvende
strekker ikke alltid til nfr hensyn skil taes til ostens surhetsgrad.
I dette tilfelle er det at salnetert115e+nlngen til ystemelken blir

aktuell,

.

De uekte melkesyrebakterier reduserer nitrater til nitritter
og tilsettes en kultur salpeter, dennes det ikke gas. Torklaringen
hertil er det delte meninger om. Normelt dannes der ved melkesyre-
gjeringen som bekjent metylglyoksel som for en del med myregyre som
' mellenledd forgjeres videre til kulldioksyd og vannstoff. Enkelte for-
skere mener at denne siste prosess elimineres ved nervasr av en sure
stoff{rik forbindelse som sealpeter, andre. hevder'at det ved nitratets
reduksjon dannede nitritt virker hemnende p& bakteriemes utvikling,
og endelig er det en.ikke liten sannsynlighet for at det her dreier sig
om en dehydrerlngsprosess hvor vannstoffet opptas av surstoffet i
salpeteret s& det kun dannes vann. :

Som det vil forstdes vil det med nytte kunne anveﬂdes sale
 peter nir welken er tvilsom nar det brukes svak formodning ég liten
syreprosent de melkesyrebakterienes inkubasgonstld blir relativ lang
elier nér ystingstemperaturen eller temperaturen i ostén i pressen lig-
ger nxr koli-aerogenestakterienes optimzle. Mindre nytts hvis yste~
melken er sterkere formodnet o: osten eitervarmet sterkt; g liten be~
tydning hvis ystemelken er pasteurisert eller osten saltes i massen.

I siste fell ken det endog virke uheldig fordi det sammen med kok=
seltet virker antiseptisk og derved kan undertrykke de normale gjame
ringsprosesser. .

: Det er ikke likegyldig hvor megat salpeter som brukes. Mest
almlnde*lg er 20-30 g pre 100 kg ystemelk, men det kan ndr infeksjonen
er stor vere nodvendig a ga til hoyere rasjoner, like opp til 60-70 g.
For ovrig vil det bero pa om osten lagres varmt eller koldt en ost kan
tédle hiyers lagrlngstemperatuf hvis det brukes salpeter. Endelig har
ostens storrelse for savidt betydning som store oster avkjdles lang-
somt i pressen, og det er netopp i pressen at %51ngen gjor gig mest
gjeldendes

Et overmél skeder alliid ogsd av den grunn at det lett opp—
trer farvefeil og ubehagelig smeks Den brunréde farve skyldes en re-
aksjon mellem nitritt og kessein; en reaksjon som inntrer sterkest ved
pH 4-5, men ikke over 6. Undertiden har en sett at oster som slett
ikke er tilsatt salpeter fér den semme misfarving like under skorpen.
1f6lge Knudsen skel dette skyldes forkomst av galpeterbakterier som
vegeterer i trematerialene i ostelyllene, de oksyderer emmoniakken i
luften til nitrat som trenger inn i skorpen. Det er selvfolgelig i =
gamle hyller og i fuktlge iagre at dette vil foreko.ing.

"Mest brukt er salpe+ertllsetn1ng ved gouda~ og edameryst-
1ngen, til schweizerost mé salpeter brukes med stor forsiktighet da
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propionsyrebakteriene er dmfindtlige overfor salpeter, ostene blir lett
blinde og kvelstoffomsétningen pavirkes derhen at det dannes mindre av
de lavere spaltningsprodukter. Saanils frardder endog bruken av salpes
- ter og anbefaler i stedet kaliumkloret, da misfarves i slie fall ikke
osten, men kloratet m& brukes i langt mindre mengder enn salpeter, kun
2~3 g pr+ 100 kg melk.

X._ . Iilsetning ay bromater og perborater til ystemelken.

Dz smirsyrebakteriene er obligat anaserobe vil deres utvik-
ling bii sterkt hemmet av oksydssjonsmidler. JCRGENSEN fant at en
tilgetning av 28 mg kaliumbreémat til 100 ml melk sterkt infisert med
smorsyrebakterier hindret enhver gasdannelse ved 37° og mente derfor
at en bromattilsetning til ystemelken m3tte kunne wvere et virksomt
middel mot smirsyregjeringer ogsa i oste

I de siste &r er det av denske firmaer fort i handelen

preparater for dette formdl. To av dem *Antibut” som bestir av kali-
~umbromat og "Murit” bestfende av natriumperborat (bvegge med og uten
tilsetning av salpeter) har veert underkastet provinger ved det danske
forstksmeieri ved ysting av Emmentzler og storhullet Goudaost med de
i bruksanvisningene angitte doser. Resultatet av disse var for Em-
mentaler at 20-80 g Antibut stanset smdrsyregjsringen og 20 g Murit
hemmet gjeringen helt eller’ delvis. Begge preparater uten salpeter.
For Goudaosgt: 30-120 g Antibut og 120 g Murit (begge med salpeter)
stanset smirsyregjeringen helt eller delvis; men fremkaldte i storste
doser tildels rddflammet masse og uren smak. For smelteost hemmet 80
g Antibut pr. 100 kg ostemasse sével smir- som propionsyregjeringer,
mens 20 g gav liten hemning. Murit derimot hadde ingen virkning.

Man fant at i sin almindelighet har nAr ystemelken er god,
tilsetninger av Antibut i mindre mengder lite & si, men i stérre meng=
der virker de absolutt skadelig, Murit derimet nsrmest uskadelig.

‘Antibut medfdrer en hemning av melkesyregjwringen, men
dog ikke i samme grad som i welkekulturer, da endel jo gir dver i my=
den. Det md dog brukes storre syreprosent ved jstemelkens modnings
Murit har ingen vesentlig innflydelse pé melkesyregjeringen,

- o - - - -

Saltingen ken skje pa flere métef, men virkningen er den
gemme og bide i fysikalsk og biokjemisk henseende.

Nar §&lte§ biandeg i ostemagsen umiddelbart for formingen

vil de enkelte saltkorn hurtig opploses i den fri myse. Ved pressine
gen trykkes straks betydelige mengder av saltopplGsningen ut, men snart
inngnevres alle porer i ostens skorpe og relativt ubetydelig fuktighet
presses seners ut. Inne i osten er saltkonsentresjonen opprinnelig me-
get stor i saltkornence umiddelbare omgivelger, men i kanalene i ogten
vil det hurtig skje en vandring av saeltmolekylsr til de saltfattigere
partier. Denne diffusjon lettes ved at seltopploeningen virker kryme
pene pi ostekornene, gjsr kanalene mere apne og snart utjevnes sait-
kongentrasjonen i kanalsystemet. ' :

- Mellem saltopplisaingen i kanalene og den i ostckornene
innesluttede fuktighet inntrer samtidig en osmose gjennem kornenes
halvpermeable hinder. Denne ma antas & foregd meget langsommere enn
diffusjonen, men resultatet av de to prosesser blir at saltet jevnt
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fordeles i osten efterat osten gjientagende er vendt i preseen. -

Ved lekegalting tegynner diffusjonen mellem laken og fui-
tigheten i ozten straks osten er lagi ned, men den forléper selvicli-
geiig meget langsomt da kanalene etiter at osten er presset er meget
fine. Dirfusjonen inne i osten fortsetter ogsi efter at osten er tatt
opp av laken, men efterhinden utjevnes saltkonsenirasjonens Under la~
kingen er vandringen av vannmolekyler ut av osgten sterkere enn innvan-
dringen av saltmolekyler og ttlgen er ai osten svinner i vekt.

Ved utvendig tdrrsalting opptar saltet hurtig fuktighet
fra osten, ire de dannede saltopplisaninger utglr s& diffusjonen til
ostens indre, men den forlbper»enné langeonrers enn ved lakesaltingen.
Som ved denne opphopes saltet foreltbiy i de yire deler og diffusjonen
ghr med stadig synkende styrkei Her trekkes ogsd fuktighet ut av os-
ten s& det oppstir et vektsvinni )

Efterhvert som saltet trenger inn i osten omsetter det

sig kjemisk med parckaseinatet. I lopst av kortere eller lengre tid
er alt melkesukker forgjeret til melkesyre og parakemseinetet blir mer
eller mindre avkalket og dermed inntrer det ®etingelser for dannelse
av det mere disperse natriumparakeseinet. * Denne opplosning er storst
med cze 5 7 klornatriwms, pH omkring 5,5 og 509, men da disse optimale
betingelser ikke foreligger gar prosessen relativi isngsomt og tar et
begrenset omfang. Oppldsningen letier enzymenes arbeide og far derved
innflydelse bdde p2 ostens konsistens, smak og aroma.

Ved siden av disse kjemiske virkninger av saltet har dette
en regulerende innflydelse p& de mikrobielle omsetninger og det pa to
méter, nemlig ved at vanninnholdet i osten blir senket og ved =t saltet
$il en viss grad virker sutiseptisk. Det férste virker bremsende pi
bade bakterienes oz enzymenes virksomhet, det annet ré bekterienes
. vekst og erzymproGuksjon. '

Denne entigepticke virkning overfor de forskjellige oste~
bakterier er overveiende studert i buljonge- og melkekulturer og ner
har det vist sig at i almindelighet virker saltkonsentrasjoner inntil
2-5 % stimulerende pd bakterienes vekst og stoffomsetninger, mens stor-
re konsentrasjoner demper livsfunksjonene. I osten er forholdene mer
komplisert i flere henseender, ikke minst ved at flere arter opptrer
samtidig og disse leverer stoffskifteprodukter son anégkje sammen med
saltet ken virke snart fremmende snart hemmende pz den ene eller annen
av de opptredende bezkteriearter.

Melkesyrestreptokokkene tdler dérlig 5-6 4 sali, strepto=~
bakteriene adskillig mere og tetrekokkene er lite salttmfindtliges
Koli-serogenesbakterienc vil med 5 % salt bli sévidi svekket at i alle
fall gasproduksjonen nedstemmes meget sterkt. Pa propionsyrebakteri-
ene virker saltet sterkt hemmende, men dog meget beroende pé surhets-
graden. Gjer- og muggsopper tdler pa den annen side betydelige selt-
mengder.

NAr osten ssltes i messen er saltets virkning pé& baskterie-
livet s& & si Yyeblikkelig, anderledes i de lake- eller torrsalteds
oster hvor diffusjonen foregir langsomt. Seltingsmdten, saltingsgraden
og tiden har derfor stor betydning for medningsforlipet og p& ostens
konsistens og smak. )

I dot folgends skal de forskjellige saltingsméfer behandles.

l. Salting i ostemagsen. Det vanlige er 3 beregne salt-
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mengden som skal blandes inn efter 100 kg ystemelk og jo mere salt
desto seltere blir selvfdlgelig osten. Undersgtlielser av ROSENGREW

for cheddarost:

~ Salt pr. "Ostens innh.’ Ostens innh. ~ Salt i | Salte
100 kg melk g , av salt i ° av venn % ‘bstens vann % | tep %
100 : 1,18 : 35,4 P 3,26 ;1,0
200 : 2,28 E 32,8 | 6,89 P 8,9
i 300 : 3,08 § 29,8 % 10,34 ! 20,5
g 400 j 3,61 ? 28,5 : 12,76 : 30,2
f 500 ; 4,52 3 23,2 i 20,35 . 47,3

Vi legger merke til &t saliprosenten i osten ikke stiger

i semme grad som salttilsetningen, videre at jo sterkere det seltes

_ desto lavere blir vanninnholdet i osten og flgelig Sker saltprosen~
ten i ogtens vann genske voldsomt og dermed saltsmaken. Vi legger
videre merke til det svare salttap som folger med en sterk salting,

men tapet er selvfilgelig beroende pi hivor fagt det er ystet, Tapet
skjer. i den forholdSVlB ringe mengde pressemyse som derfor er meget
salt og da den oged er meget sur egner den sig ikke for innkoking.

Ystes der flere oster i samme kar, er det séledes som
salttllseunlngen foreghr i mlmindelighet ikke & vente at saltet blir
jevnt fordelt pi de enkelte oster. MC DOWALL og medarbsidere fant
s2ledes i 9 cheddaroster fra samue ysting at forskjellen i saltprosen-
ten i ostene var inntil 0,6 et forhold som nok kzn ha en viss betyd-
ning for nodnlnﬁsforlopet og smakel.

BAGIUND har i en rekke forsvk gltt interessante opplys-
" ninger om saltkonsentrzsjonens innflydelse p2 bakterieveksten og syre-
dannelsen i 6 oster av samme ysting saltet wed stigende mengder salt:

Ost_ I , II 111
; K | B . ¥ . pH K ! B M {pH K ‘B _ M oH
Ved formingen (1,11 + 2,7 6,4 i2,2:0,4 i2,2 16,5 12,5:0,4 12,8 6,5
Bft. 4 timer - 11,6:5,8 1,3 11,9 15,5 0,8 2,1 6,1
S , - 10,5!5,1 1,6 11,1 15,1 0,4 {1,8; 5,7
i 24 - 3,8 : 0,1 ;4,9 1,0 10,7 i5,1 0,7 i11,3: 5,2
::” 48 - 4;1* Ojl 4,92 1,8 0’3 5;1 : 1,1 110 5,2
i" 5 ddgn 2,5:0,0; =~ 2,0 {0,0 !5;1 0,9 i0,3: 4,9
n 10 ” - - - - - 0,1 5.1
i» 30 7 ; £ 0,5 5,8 - 5,2 0,8 0,0 5,1
in 45 » 1,94 0,3 5,3 2,6 10,8 5,3 248 1 ~ | 5,1
1 - : -

LeNe 1 4 av T.N. 18,7 - 20,0 19,5

GNe 7 ®» 7 5,1 8,1 6,5

B.N. ¥ » * L., 27,3 40,5 33,5




Ost IV BT A S DU & §

'k 0B M C pHik B M 'pHIK B .M | pH

Ved formingen (2,81 0,3 13,2 i 6,4 14,0 10,5 12,9 (6,4 15,41 0,5 (2,9 6,4

Eft. 4 timer ! §023 12,1 1840 ¢ 1045 2,0 :6)3 0,6 ;2,3 6,2

8 7 - 11,9 15,7 10,4 :2,0 5,0 0,4 {2,1 (6,1

ieog4 7 i 11,2 (1,815,381 . 0,4 1,9 (5,9 - 2,1 81

1?48 " 11,0 11,6 ;5,3 10,3 11,8 15,9 1 003 (2,1 (61

»  5dsgn .} = 10,9153 10,3 .1,5 15,6 | | 043 :1,9 6,1

i 7 o i 151 1052 i 5,1 10,7 1,2 15,86 0,4 5118 g 6105

s 30 " 1 10,6 10,0 (5,10 = 0,0 {51 P . 1,1 15,8
LoNe i 7% av T.i. 20,3 : 17,7 1 15,0
SN, oy | 5,7 ; 4,6 ; 3,9
,SoNl nowo» Lch 28,0 l 26,0 % 26]0

K prosent koksalt i ostens vann
B bakterier i 1000 mill/g
M prosent melkesukker

Vi ser her tydelig virkningen av en sterkere salting:

1) formeringen av melkesyrebakteriene hemmes,

2) melkesyregjmringen nedstemmes, melkesukkeret som i I og II
var forsvunnet det 5 ddgn, var i VI ennd ikke forgjeret efter
45 dogn,

3) pH som helt normalt var 4,9 da I ble tatt ut av pressen, var
i VI kun 6,1

4) kvelstoffomsetningen minker med saltingsgraden. L.N. relativt
mindre fordi saltingen ikke berdrer chymosinets proteolyse og
en del av det oppléste er ikke proteolysert eggehvite men av-
kalket parekasein som er opplost i saltvarmet. Det meget be=
tydelige fall i S.N. stdr i semsvar med den bremsede bakterie-
vekst.

Ogsd konsistensen stillet sig forskjellig i disse oster,
i de tre firste var den smidig, i de tre siste t0rr og spré. Nu er
det jo s& &t det krav som stilles m.h.t., konsistensen er forskjellig
alt efter ostesorten, men slmindelig vil faste esteslag med mere enn
2 9 salt eller med mere enn 6 % salt i ostens vann ha en sprd og torr
kongistens og en mager, salt, sur og grov smak. Saltingen md ellers
tilpasses efter ’ o :

1) 6stgmassen§ mygeinnhold, jo fastere og tdrrere den er ystet desto
svakere bor det saltes bade fordi salttapct ved pressingen er relativt
lite og fordi saltprosenten i ostens. vann mé& begrenses.

2) ogtemasgens surhetsgrad pa det tidspunkt da saltet innblandes,
jo mindre surhetsgrad desto mindre salt for at melkesyregjeringen ikke
skal stoppe opp. ' !

Da saltet virker svekkende pd propionsyrebakteriene kan
salting i massen ikke anvendes for oster som skal ha regelmessig hull-
setning, den brukes derfor kun for oster som skal vare telt i massen:
nékkelost, cheddarog’, normannaost og pultost. For de to forste osters
vedkommende har en litt sterkere eller svakere salting mimdre & si, det
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er nermest en smakssak, normannaost saltes meget sterkt for & motvir-
ke gjer og Ospora lactis til fordel for Pen. roquefort som taler u-
sedvenlig meget salt.

o L tinge

Lekesalting anvendes fortrinsvis pd oster pé inntil 15 kg
’av goudar og Edamertyper som gkal ha apen tekstur, hvor saltet ikke
mé trenge inn i ostens indre f5r de laktatforggarende bakterier har
utfort sin misjon, men metoden brukes ogsé meget for halvfaste og
btléte osteslag som har tett tekstur og modner fre overtflaten ved Pe-
nieilliumartsr og alkalidannende "riéde” bakterier.

"

Saltkonsentrasjonen. Helt konsentrert lake, ca. 25 %
NaCl, brukes ikke, det opphopes for megei salt i skorpen og nér osten
koaner ut av laken diffunderer .seltet for lengsomit inn i osten, skor-
pen blir for hird og tykk og der oppstir leit revner under skorpen.
Styrken ma fordvrig rette seg efter ostens art og stdrrelse, men i al-~
mindelighet vil en sp.ve 1,16 tilsvarende ca. 21 ﬁ NaCl vz=re den mest
passende for fagte osteslag, en lavere konsentrasjon kan kun forsvares
ndr ystemelken er meget god, men under sp.v. 1,10 mé styrken ikke un-
der noen omstendighet komme. For blote oster passer best en sp.v.
1,12 (16-17 ¢ NaCl) da det er ¢nskelig at skorpen ikke blir for torr
av hensyn til mlkrobevegetasjonen p& overflaten av osten. Saltkonsen-
trasjonen md sokes holdt sévidt: ‘mulig konstant og det er formélstjen-
lig at laken holdes i cirkulaaabna

Lakens tggg ratur er en meget viktig fektor. ﬁéét ﬁaaﬁende
er for faste ostesleg 10-13%, érf den hiyere, gar s&ltopptagelaen for
hurtif og fordeles sehere mind¥e Jevnt, likegom det kan veere fare Por
®aing hvis ystemelken har vert tvilsom. P& den ahrien side bor ikke
fe@parhtufen falle under 8%, ti. melkesyregj@ringen ma ikke stoppe og
den dendede syre skal jo ndytrallssres og det gér tregere jo lavere
temperatutén er. Legges det mange oster ennu varme fra pfassen, ila-
koh kan temperaturen lett bii for Ry, det kan vare heldig 4 14 laken
under egirkulasjonen passere en kjsler.

§altd;f§uggonen £t innblikk 1 den betydnlng aom lakens
gtyrke og lakingstiden har for ostenk iendelige saltifnhold gir under-
bokelser av FUNDER fof goudadst Fedd i lake ikke over 149,

1 Progent Eggl,i s

?L‘égen. ;O.i_zzs e ummm

85 | 1,28 - 301 C
;ao Po142b 319 3 dogn i laken;
115 1 1,20 ¢ 302 o
: r__ T __._ s x.“"_i '--»..;;-7‘.1"“.;,1;‘.;1:‘-
f25 . 1,23 | 8,08 |
120 i 1,58 ; 3,98 5 dogn i leken!
15 1 1,46 @ 3,83
25 | 1,46 | 3,73 ;
: 20 11,96 4,87 ¢ 7 ddgn 1 laken
15 2,08 . 5,07 ! . ?

i . ; i S i

Serien 3 dogn ken en f0r8§V1dt ge bort fra som lakingsti-
den har vert for kort, galtopptagelsen for liten. COsien plir ds ogsd
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sur og kvaim.

Hve det serli: vekker opﬁmerksowhet er at ssltopptagelsen
er minst i den sterkeste lakee hrseken md sckes i diffusjons-hastig-
heten som stadig avtar innover ostens Straks osten er lagt ned opo-
tas meget hurtig rikelig med salt i skorpen og de partier som ligger
like innenfor. Her opphopes hurtig en ‘maksimsl mengde salt og ytterli-
gers uenzder kan férst opptas etterhvert sonm saltet herfra diffunde-
rer innover. Men jo sterkere lsken er desto hurtigere opprhopes denne
makszﬂale wengde, det dannes en'"syltkappe” under skotrpen gom bremsger
pé en videre saltopptagelse: I ltpet av lzkingstiden forbrukes ikke
denne saltkappe selv om den nok blir windre.

_ Er. laken svakere er diffusjonshastigheten mindre, salt- -

kappen dannes langsommere samtidig som den strekker sig innover og
det kan opptas nye mengder selt. Under foruteetning av samne lakings-
tid bllr altsd mindre selt jo sterkere laken er.

Hvor hurtig soliet diffunderer inn viste forssk ev FRENG.
Kubiske oster av samme ysting blev efter 4-36 timer fra de var lagt
i leken skaret i skiver pa 5 ca. og skivene blev analysert pa NaCl.

i

LEfter timer: 4 . 8 .12 16 120 i 24 ' 28 36
Bkive: - R
i Ow 5 cme 2544 [ 3,38 2,99 © 4;41 4,41 | 4y87 5,17 | 5,43
i B5=10 »  {0,07 0,22 0,37 | 0,89 i0,96 | 1,40 {1,72 (1,60
{ 10-15 * 0,05 0,02 0,11 | 0,14 0,17 @ 0,27 0,38 0,63
' 15»20 » 10,00 ;0,02 0,02 | 0,07 10,03 | 0,05 0,05 | 0,22

Vi ser hvor hurtig det opphopes sx1% i bkorpeme

. Saltets dlflusjahshastlghet efter at osten er tatt opp av
laken gir ROSENGREN eksempel pa. for en goudaost pa 10 kg 12 em tykke.
Priver-blev tatt ut hver 10. dag, og med sdker tvers ggennem osten.«
Borprévene biev delt i deler pd 1 cme

' S&lting : Ostens

. : : NaCl i ogten. gg £ 23 g;deilaten !
i alder ! :
| dggn i dfegn 3 i 2 1.3 4 | 5 B

4 .10 :1,868 11,33 1,10 | 0,58 | 0.42 0, 36!

. 20 1,48 1,42 ;0,98 | 0,75 | 0,64 ! 0,45
30 :1,29 (1,29 1,08 0,92 @ 0,72 0,57
40 1,14 1,21 [ 1,07 (0,86 | 0,79 0,70
50 1,12 1,20 i1,08 : 0,86 : 0,80 ; 0,75
80 0,99 1,10 (1,06 : 0,90 i 0,90 : 0,96
70 0,92 (0,84 ;1,04 ;0,98 : 0,95 ; 0,94

6 i 10 2,26 11,84 11,16 | 0,64 : 0,47 | 0,42

: 20 1,75 11,80 11,31 ;0,83 | 0,62 : 0,38

¢ 30 . 11,41 1,52 (1,46 | 1,00 ! 0,80 | 0,69

i 40 1,49 1,55 1,23 ! 1,08 ' 0,856 | 0,68

.50 . 1,37 11,40 1,21 | 1,0¢ : 0,98 ;| 0,89

. 60 1,32 11,37 11,21 1,04 i 1,02 | 0,99

P70 11,15 (1,25 (1,28 | 1,12 : 1,15 : 1,01
80 1,16 (1,22 (1,26 | 1,11 : 1,12 { 1,09
90 1,17 ;1,20 1,21 1,08 | 1,09 ; 1,17
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Som det fremg&r av tebellen er naturligvis seltet fra be—
gynnelsen hoyst forskjellig fordelt i osten. Litt efter 1itt skjer
imidlertid en utjevning, men jo lengere osten ligger i laken desto
mer salt opptas og desto lengere tid tar utjevningen.

Det er pafallende at saltinnholdet ikke er jevnt fallende
fia ostens ytterste gkikt og innover. I det annet og tredje centime-
terskikt er det mere salt enn i firste og de saltrikeste skikt forsky-
ves med ostens slder noget innover. ROSENGREN mener at dette stdr i
forbindelse med saltkonsentrasjonen i ogtens vann og vannfordampingan
fra ostens overflete. Vannforminsxelsen i det ytterste skikt og den
dermed folgende Ckede konsentrasjon, forskyver saltets diffusjon til
de nermest innehfor liggende ssltfattigere, men vannrikere partier.
Saltinnholdet i ostens vann falleér derfor jevnt mot ostens midte.
Gjennomsnittssaltinnholdet i disse oster var

Lakingstid Salt i osten Salt i ostens vann

2 dogn 0,79 % _ 2,29 %
4 " 0,94 2,79
i ‘ 6 ‘," © 1,15 3,42

Jo storre ostens er desto lengere mé selvfolgellg ostene
llgge i laken for & bli tilstrekkelig saltet. ROSENGREN anfirer at
det var en gammel regel at ostens skulle ligge i laken 1 dogn for hver
2 kg osten veiet. Men denne regel ggelder kun for oster av middels
storrelse, tiden blir for kort for sma og for lang for storre oster.
Han gir eksempel herpé:

Laklpgstld i_ddgn gg 2 kg. ogt.

_Osteng | i Lakingatid Salt i :
;vekt § alam. | hoyde: : osten : ostens
kg -comm : mm ;s timer %o veann &
2,11, 175 | 85 25 ¢ 1,31 i 3,84 |
‘7,22 0 280 | 120 86 1,39 | 4,00 |
140,03 | 325 = | 120 ! 120 1,61 | 4,63
14,02 | 380 | 120 168 1,80 © 5,30 :

Vi ser at den storste ost er betydelig saltere enn den mins-
te. Dette kan ved forste Oyekast synes noksé merkellg, men saltoppta~
gelsen avhenger ikke bare av astens vekt, men ogsé av ostens overfla-
te og diffusaonshastlgheten. Forholdet er altsd temmelig komplisert,
men firer til at under ellers like forhold skal stérre oster ligge i
laken i relativt kortere tid enn smd oster av samme type.

i . . . .

Ostens vekt | ___ Lakingsgtid : _galt i .

e kg . dogn . pr. 2 kg ost . og { ¥:

2,06 1 1,5 i 1,46 | 1,00 | 3,47
10,40 P 4,5 0,86 i 1,03 3,23

15,61 § 8,0 : 0,77 P 1,17 3,59

Praktisk talt er alle aster blitt like steritt saltet. Ef-
ter den gamle regel skulle ostene ha ligget i laken i 1-5 1/2 -7 3/4
dogn, men da ville de to siste oster ha blitt adskillig saltere enn den
forste. Selv om nu saltingstiden for store oster er relativt kortere
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enn for smé Ean den allikevei Jor meget store bli sa lang at saltekum-
mene blir urimelig stores Derfor brukes for disse kombinert salting.

Saltopptagelsen avhenger ogsé av ostens opprlndeli%% venn-
innheld idet en lésere ysting under forsvrig like forhold betxnge% e
saltprosent bide i osten og i ostens vann.. KJER fant- gdledes et en’ "
fagtere ystet goudadst mitte lakeseltes noe lengere enn en losere ys-
tet for at ostene skulle bli ens salte.

I samavar hermed opptar megre oster med sitt storre vann=
~ innhold mere salt enn fetere. Eksi fra ROSENGREN :

i _Qsteng U S Salt i o

Type ~ vekt | venn  CoKingstid Oster T Oatens venn
o ke % : e tdier % T
/1 fet ;12,74 34,5 | 185 1,64 476
1/ * 112,00 | 39,8 : 144 . 2,24 5,63
/4 % 111,75 | 45,4 . 141 | 2,52 5,55

ilen da magre oster i det hele tett av hensyn til smeken
skal veere noe saltere enn fete, kan samme saltlngstid gjelde for alle
tyner. For de faste osters vedkommende synes et saltinnhold av ca.

2 % i osten eller ca. 5 4 i ostens venn & vere gunstigst for modnine
gen og passer forbrukerne best, men dei m& bemerkes at osteslag hv1s
modning har stor dybde m& saltes relativt sterkere for & friske pa
smakan. Emmenta*erosten inneholder f.ekg. 5 = 5 1/% %s gouda= og
edamerost 4 - 5 % i osteng vann. Er ystemelken av tvilsom kvalitet,
ken det vmre riktig 2 salte noe sterkere, en linn saltlng vil gjerne:
fore med seg at osten blir besk og kvalm.

Lakingen mé fordvrig reguleres derhen at saltet ikke er
trengt nevneverdlg inn for melkesyrega&mlnoen er avsluttet. Har mel-
kesyrebakterisne p& grunn av for stort saltinnhold ikke fAtt utviklet
Big tilstrekkelig; avka_kes ikke kalsiumpsrakaseinet nok og det blir
lite av modnlngsenzymer ga osten blir t8rr og selt, men fordvrig tem-
mellg smakldss I oster med hullsetnlng mé desauten saltet ikke trenge
58 hurtlg inn at proplonsyrebakterlenes vekst hemmes.

Under laklngen dlzfunde¢er mJSebestanddeler; sure forblndel-
ser og eggenhvite, ut i laken og det dannes efterhdndea slam. Dette
bor av og til fjefnes, men ellets kan lakén selv om surhetsgraden gti-
ger acdskillig uten skade benyttes i lhnge tider, kun m& det pleees at
den ikke blir for svak; ti da blir osten sleip og uren i smaken.

Det er foran nevnt &t ved. 1ak1ngen svinner osten i vekt.
Svinnet er selvitlgelig stigende med lakingstiden, men ogsa med lakens
konsentrasaon. FUNDER fant for goudaosti

F . imins

_pr

Dogn 1 | NaCl 1 i NaCl T ;vann i inn 7

leken = laken : osten  iosten ‘“‘““*fﬁxla‘ﬂé hobiem i
5 A S T . % lsken lageret : total
5 | 25 1 1,23 140,70 4,312 i 2,33 . 6,64 |
© 20 ¢ 1,58 139,66 ‘i 3,28 | 2,51 5,70 !
— 15 i 1,46 140,30 - 1,82 © 4,11 5,83

7 25 ¢ 1,46 139,24 8,19 | 2,91 (11,10

T 20 ¢ 1,96 40,24 | 6,80 | 3,12 | 9,92

15 | 2,08 40,99 | 5,15 | 4,40 | 9,55
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Det sees ot det med stirre svinn i l:zken folger et mindre
undsr legringen.

Funder fant videre at det ver en utvilsom tendens til et
svinnet blir storre i en sterk sur lake enn i1 en mindre sur, men som
£6r nevnt har surheten liten betydning for szltopntagelsen, skorpen
blir dog tykkere og hirdere og hullsetningen mindre bra.

I sin slminnelighet vil svinnet tilta med temperaturen,
men innen grensene 8-13° vil noen forskjell neppe gjore sig gjeldende.

Svinnhet er se+vfolg511g storst 1 de ftrste timer osten
11gger i leken. TFRENG fant for 1 kg's oster efter

4 timer 2 » svinn 24 timer 5,8 %
8 7 3,% 28 * 7,4
12 7 4,7 zg * 8,35
i6 " 5,8 48 * 9,0
20 » 5,85 ' 54 " L

"Det(sier sig selv at svinnet beror pa ostens art. Som ek<
sempel kan anfdres efter ROSENGREN

Svensk Goudaost
/ herregérdsost 1/1 fet - 1/2 fet
Efter 1 dogn 1,43 1,51 2,08
2 = 2133 2,29 2,93
3 - 3,12 3,13 3,85
4 - 3:63 3:93 4)66
D - 4,10 s 4,40 5,30

Det storre svinn i den halvfete ost skriver sig selvfolge-
llg fres dens storre vannianholdi

Z% Livendlz_torfsalting.

Usnne saltlngsmate son var meget ailmindelig i eldre tider
brukes nu sjelden, og kun for halvfasgte og blote osteélag. Disse er
jo meget myserike og seltet md dertor ikke trenge sd hurtig inn at det
stanser melkesukkerets forgiering.

Nar saltkornene ved opptagelse av fuktighet fra luften og
ostén er opplist blir der dannede lake striket utover ostens overilzter,
og nir osten attsr er blitt noecnlunde tiérr saltes pd ny efterst osten
er vendt. Ved torrsalting dannes det kitt p& osten og dette er en be-
tingelse for vegetasjonen av de mikrober som skal modne osten. Kittet
beskytter til en viss grad osten for utturrlng, men det kan ogsd lett
bli arnested for skadelige bakterier. Det mé de av og til birstes elw
ler vaskes av, men dette innebwrer en viss risiko for at skorpen blir
for torr og sprekker. Inngéende undersfkelser over denne zaltingsméte
foreligger ikke. Da saltingen i alle fall for stdrre oster ma pagd i
lang %id, er den meget arbeidskrevénde og for & spare arbeide kombine-
res den na i de flestc tilfeller med lakesalting.

 Av vare osteslag er det bloit normanﬁuosten gsom utelukkends
torrsaltes.

4g ES.abinert s-lting,

Salting i messen i forbindelse med lpkesslting og lzkesal=~
ting med torrsclting snvendes mesi for faste, men ogsé for bléte oste=
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sorter dels for & forkorte saltlngntlden, dels for hurtlg & f& gitt
osten en solid skorpe og for & spere arbeide.

Den forste koubivasjon brukes bl.a. il nggkgloﬁt og
FUNDER her anstillet forsck hvor halvfet ost blev saltet i massen med

200 g pr. 100 kg ystemelk og efterpa szl
sentrasjon, temperatur og tid..

1tet 1 lake av forskaelllg kon-

Analyszene omfatter kur saltinnhold,
svinn og en almindelig bedommeise av kvaliteten, men ikke modnings-

forldpete. ( ,
Lakens Ddgn i NaCl i : NaCl i Venn i | _Svimn § Poeng
:_temp. E laken f laken ogten @ osgen'  ‘laken :lageret: total ~g§
15° 5 25.4 3,55 % 48,12 %1 7,41 | 1,12 | 8,54 | 9,75 |
. 19 éu,BS . 48,43 5,21 0 2,11 | 8,32 | 8,25
i6 £ 322 i 48,32 5,08 | 3,81 | 8,89 ! 8,25 |
3 25 55:41‘ L 43,72 | 4,63 0 3,18 | 7,81 : 8,75
19 (2,81 47,26 3,60 . 3,37 : 6,97 | 9,50
16 12,89 P 47,29 P 1,31 4,51 | 5,82 | 9,25 g
10° 5 25 2,55 48,08 15,81 2,29 | 9,10 | 9,50 |
é 19 13,27 48,23 (4,84 ; 3,37 | 8,21 | 9,25
§ 16 13,42 (48,85 3,31 | 5,83 : 9,14 | 9,50
i 3 25 §5I15 146,43 3,63 4,07 7,70 | 9,50
: 19 3,13 (47,41 3,14 4,78 7,92 | 9,50
' 16 13,01 (47,72 1,54 | 5;84 7,38 | 9,00
g® 5 °b 3,32 48,35 (4,09 | 5,42 | 9,52 | 9,50
. 18 13,24 48,83 13,26 | 8,26 | 9482 | 8,25
16 3,33 49,01 . 1,59 © 7,10 | 8,69 | 875 |
3 | 25 3,10 148,77 13,88 | 5,15 8,83 9,75
, 1 12,89 47,43 2,55 )73 07,28 9,25
16 2,75 147,38 11,75 | £,10 16,85 | 9,50

Av tebellen fremghr at det blir liten forskjell i seltingen
enten det lakes i & eller O ddgn og det er iorstéelig da det jo allerede
er en betydelig mengde selt i osten da den kow i laken, diffusjonshas-
tigheten er derfor ikke stor. Salt- og vanninnholdet i den lmgrede ost
er praktisk talt det samme uensett lakens styrke nidr temperaturen lig=-
ger omkring 12-13°.

Svinnet i laken folger semie regel som ved full lakesaltlng,

men forsiket gir et talende bevig for det lille svinn som oppstar nar
laken er svak.
AKSLAND undersokte virkningen av forskgelllge seltingsmé-

ter for kvartfet ngkkelost pa ca. 10 kg med hensyn p3 eggehviteomset-
ningen og ostens kvalitet efter 3 méneders lagrﬂnc. Det ble ikke gjort

saltbestemmelser.
Selting i L.Ny i % ev ToN, Poond
messen g leke dégn ‘1 2 3 mndr. =
300 0 T 17,8 22,2 1 28,7 | 9,4
200 2 P 17,2 21,7 1 26,5 10,6
150 3 £16,7 20,6 25,0 10,4
0 5 © 16,5 | 23,1 28,3 8,0
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Som det sees var det liten forskjell i eggehviteépplosningen.

B N&r den ost gom kun var saltet i massen fikk lavere karakter skrev det

sig fra at skorpen ikke var pen {osten blev 1kke vokset), den var svak
og angrepet av mugg og hadde tilbdyelighet til & sige ut. Skltingen var
i det minste laget.

N Den.ost som kun var lakesaltet var bra i skorpen, men var
noe apen i teksturen, slapp og kvalm i smaken og lite salt.

Salting med 200 g i massen og 2 digns laklhg gév en meget
pen og god ost, men osten kunne uten skade ha ligget litt lengere i la~

‘ken.

Svinnet i laketiden var for de tre siste oster:

Efter dogn 1 T2 3 - 2 5
200 g/2 ddgn % 1,65 2,60 :
150 g/'z ~ 1,82 2,57 3,13

- 1,74 2,71 3,17 3,86 4,32

Vi legger merke til at det daglige gvinn i laken Var det
sanme enten det var saltet i madsen eller ikke.

chweizerogten blir efter pressingen som regel lagt direkte
i saltlaken, men en ser ogsé at den first torrsaltes i formen i ett
dogn. I leken ligger osten i1 almindelighet -2, unntagelsesvis 3 dign,
flyttes s& til koldboden, hvor den ligger i 2~3 uker, derpd i gjerings-

‘boden i et par mineder. S&wel i koldboden som gjwringsboden térrsaltes

den annen hver deg, nér den kommer i kjelderen tﬁrrsaltes blott nu og da.

Dér fremgdr herav et saltdiffusjonen er meget langsom og selv
i den fullmodne ost er saltet ikke jovnt fordelt, i midten er saltprosgen-
ten kun halvt s& stor som i ytterpartiene. SOm tidligere nevnt opphopes
det hurtig meget sait like under skorpeh, for & begronse dette méd diffu-
sjonen dempes og derfor er det sa viktig at temperaturen i laken og i
koldboden holdes lav, best 8-13} henholdsvls 10-12°; Lekesaltingen har
nermest som formil & styrke skorpen s& osten beholder formen. Denne lange
somme inntrengen av saltet er nodvendig for htilldannelgen da propionsyre-
bakteriene er saltomfindtlige. Allikevel har det dog lite & si for hull-
dannelsen og massens beskaffenhet om osten ligger to eller tre dugn i le-
ken. Ved lengere laking avgir osten mere vann, men opptar ogsa mere salt.
P& grunn av denne stdrre saltgehslt er osten istand til ved osmose & opp-
ta fuktighet fra luften eller fra vann som anvendes ved ogtens behandling,
det viser gig derfor at tilsluti er vanninnholdet stirre i oster som er
laket lengere enn i oster sonm er_laket kortere. Luftens fuktighetsgrad
aplller derfor en viktig rolle, og nar en ikke bruker lengere lakingstid
og torrselter langsomt er det fordi fuktigheten sével i gjeringsboden som
kaelderen da mBtte holdes s& stor et det innebmrer en fare for at skor=-
pen fo%sv akes, osten flyter ut og svetter. .Fukiigheten bdr holdes ved
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