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NORGES LANDBRUKSHØGSKOLE 

Y S T I N G S T L K N I K .· K. /f 7'6' -------------------------·~ . 
I. Melkene koagulasjon. ~~--~~-----~-~--~~---~ 

Til lHpefremstilling e~ner sig ~u~ ltipemager (lijpeskinn) 
av 2-10 uker gamle kalver so:n ennu.kun har fått melk, ti efterhvert som 
de får-' ti~ skudd av andre forstoffer rilin~er enzy111E-1engden sterk~ of bak­ 
terieflt>ret.en blir broket! Kvaliteten av skinnene beror ellers pa hvor­ 
ledes de har vært be,hartdlet og opbevart. 

Det er selvfolg~lig innhold~t av c=hymosin (ohynias~) som be-: 
tinger verdien, men ved·siden av chymosinet rvrel,omme:r betydelige meng.der 
A. pepsin og andre enzymer.' Chymosinet er overveiende i zymogen form 
oglopefremstillingen har derfor to f'orrnål: 1) uttrekka ~nzymet, hvil­ 
ket. kan skje med vann, myse, koksaltoplosning, glyserin ·etc. og 2) ak­ 
tivere det ved hjelp av svake syrer, organiske eller uorgan:i.åke. 

I·lopemagen finnes en masse bakterier, millioner pr. gr, 
men det merkeli[,e er at dette . store antall er en folge av en uhyre for• 
merelse i selve ·;na.geinnholdet. Da •dette er vesentlig melk \til bakteri• 
sne ocs.l være .de almindelige melkebakterier, men blandt dem kim et ut­ 
valg, sa bakteriefloraen ffiå betegnes som teJTunelig ensformig. Den består 
overveiende av tre hovedkomponenter som aammen helt. behersk-er feltet: 

1) termobakterier representBrer ved Tbm. intestinale, 
2) betabakterier ved Bbm. longum og 
3) streptokokker representert ved Se. bevis. 

Den konstante og dominerende forekomst av disse bakterier 
gjor at .de må betegnes som "obligate 1opemagebakterier" og den aller 
fornemste av dem er Tbm. intestinale. Alle tre former har forovrig den 
felles egenskap å værø acidofile ·eller acidotolerante og da de trives 
særlig godt ved legemstomporatur frembyr magen et ideelt tilholdssted. 

Ved siden av dem finnes naturligvis andre organismer, men 
i så underle.gent antall og heller ikke regelmessig, hvorfor de må reg• 
nes . som "fakultativett. 

~nder magenes t~rring og opbevaring gir bakteriemengden 
sterkt tilbake. ~~il .• ~., fant i mager av fo~skj ellig opprin~else, 
sehweiziske, polske, ·d~nsKe som var 

inntil 5 måneder 
5 - 12 " 

over 1 år 

Denne tilbakegang ledsages av. en innskrenkning også i an­ 
tallet av bakteriefor,ner. I 1 år gamle mager dominerte fremdeles .Tbm. 
intestinale og Bm. longum, mens Se. bevis var forsvunnet allerede eftet 
4 mån&der. Til gjengjeld . optråtte former EIV teru1obakterier som står 
Tbm. helveticum, lactis-og bulgaricum nær, videre leilighetsvis_Sbm. 
p Larrtar-u.n , og av streptokok;-;.ene var. Se. faecfom nær enerådende. Blandt. 

gamle 50 000- 1 mill. kim pr. gr. ,, . 1 000" 50 000 " " ,. ,. 100- 1 000 ,. ,. n 

( 
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kolibakteriene synes det ikke å være nogen tilbakegang, så av dem kun­ 
de det, være rett mange i gænl.e mager. 

M•hs i eldte tid hvert ysteri s~lv frem~tilte sin lijpe, 
er dette i vår-e dage kun tilfelle i Alpelanr.ane, h'.'/or man ennu for en 
del holder fast ved "naturlopen" • .· I alle andre la.fld er det kun tale 
om å bruke den f'abrikmessig fremstilte "kunstl9_pe1

.
1 ,, 

a~ .. Kunstloperi: 
:tabrikmessig frem$tilling av liJpeelstrak-ter skriver seg fra 

begynfielsen av 18?0"årene da .. dert .. f8f-ste. ble• optatt av franskmannen · . 
LEON KRICK og like efter av danskeh CHRIST!AN_HANSEN. De forete viden­ 
skabelige studier over fremstillingen hid~ciref f~a SOXHLET (18?7) •g 
d,_e prinsipper for lopelagningen som han oppstillet gjelder frerhdeles 
s'alv om fremstillingen· i sine detaljer kan være noget forskjellige i 
de enk-lte fabrikker. 

Somekstraksjonsmiddel brukes mest·kokaa.ltoplosning til• 
satt 2~4 fø borsyre. 1Lkstra.ksj onen går lettest når oplosninge_ri er på. 
3-6 %,·men ekstrakt~t blir l&ttere å få klart med 10 %• Den er som 
regel fullstendig t·1opet av J ·dogn. 

Åktiveringen kan ta kortere eller lengere tid, det be_rer 
på sv.rhet sgraden. ·· Mod den til satte borsyre trlir · denne så lit en· ( pH 
ca •. 6,2), at aktivaringen trenger måneder.. ~-or å puskynne den inn­ 
stilles surhetsgraden på den for aktiveringen gunstigste pH4,?~5;3 
ved hjelp av svak saltsyre, 31 5 %, og· den kan • da være avsluttet på · 
3-4 dager. · 

Denne surhetsgrad virker imidlertid f · lengden ska.delig på 
enzymet, den må derfor senkes så snartaktiverinten er ·avsluttet til 
pH 5, 3-6 ,·3 ved tilsetning av, boraks eller svak anuni;miakopplosning. . Til 
konservering brukes borsyre eller andre spesielle antiseptika, mikrobt!• 
utvikling som. kan odelegge lopen må undgåes , 

Umiddelbart efter ekstraksjonen er ekstraktet.telll?lelig grum­ 
set og må filtreres~ 

Hvor omhyg,;elig. ekstraktet er fremstillet er det uundgåelig 
at det går tilbake i styrke. Tilbakegangen er sterkest i de forete par 
måneder·, da styrken kan avta . 30-40 "}o, men efter denne tid vil Ldpen 
holde sig tE;.(Illnelig uforandret så i U-Spet av de neste tre måneder går 
det kunyderligere tilbake et par prosent, nvis den dn er riktig frem­ 
stillet og oppbevart. Lopeekstra.ktet må derfor oprindelig lages meget 
sterkere .enn til dun styrke som det er beregnet på at den skal ha ·når 
den som "moden" send6e ut på ms.rkedet. Av stor betydning er det at ett 
og samme Lbpeme rke all tid har samme styrke, og styrken av et solid H5• 
pemerke-v(jksler da heller ikke mere enn etpar prosent. Imidlertid kan 
styrken .av de merker som går i .handel.en stille sig meg~t forskjellig. 
Sem eksemp€.l kan nevnes at forholdstallene for 6 merker innkjopt hos 
hovedforha.ndl~re i Oslo var 100 : 95 : 91 _: ·s3 : 78: 61. Verdien av 
det siste var al taå kun. 6/10 ev verdien es det forste. 

Foruten å. være konstant og pålidelig sterk må lepen også 
være holdbar og ren.. Ho ldbar-het cn skal v·is.e sig ved at styrken prak,,., 
tisk talt er ufora.nd:ret i minst 3 månedar og at lopen beholder sin 
klarhet og friske lukt, derfor ma den vært, noi,ktig fremstillet og ved 
utsendelsen vær8 moden, og på meieriet oppbev.e.res beskyttet mot lys, 
luft og hoi temperatur. 

Lyset virker alltid odel eggende 1:.- men ved til blanding av 
farve og beskyttelsOsstoffer kan v~rkn:ingen svekkes betydelig. Som 



-3- 

eksempel på forskjellige lopemerkers ulike Iysi::imt..indt_lighet kån nevnes 
at en lope hensatt i kl-år fleske i.vindµet i li::>pet av 1 måne~. gikk 5 % 
tilbake i styrke, en annen h_ele 44 °fa•. Et merke som i' samme tid på 
klar flaske gikk tilbake '12 °/o, gikk ,på brun flaske 5 fo •. 

LBpen skal oppbe~ares pl lukkede beholdere for å beskyttes 
mot luftinfeksjon, og ved lav temperatur for å hindre bakterieutvikling 
som roper sig ved at Hip en bJ.ir uklar s får bundfall eller mughinne og 
dårlig lukt. I en god lope bo:r elet ikke være mere enn heist et par tu- · 
sen kim pr. ml, men man kan. treffe merker som inneholder :mindre. enn 100 
og andr e som Lnneho Ldei: millioner og bl nnri t, disse sådanne som er skade­ 
lige både for osten og fo:r li:ipe~1 da do fn)."'tærer· enzymet eller senker 
surhetsgraden henimot den alkaliska side og enzJ~et er overordentlig 
folaamt overfor OH-iohore · 

I en god ldpe skal surhetsgraden ligge mellem pH 5,3 og 
8, 3 • Den kan let.vint kontroller es med -t.y:r,ol bl9.tt og metylrodt • Den 
forete skal gi klar gul farve, den siste rodgul. (men ikke rod). 

I s t er-ke fortyiminger er lepen ·nindre holdbar, det er van­ 
nets 0H-i6ne.r som vfrker; Ldpe ek s't r'ak't er som :på forhånd har li ten sur­ 
hetsgrad kan derfor ved fortynning ·gå ste:rkt tilbake i lopet av få mi­ 
nutter. 

E~ gans~e viktig sporsmll ~rom lBpen forfalskes ved til­ 
setning av stoffer sein f'r emmer- koagulasj ons evnen, Det kan ligge nær 
å tenke på en syretilsetning, men dette er praktisk talt utelukket da 
risikoen for å skar ... e hc Lcbar-he't.e n er for stor. Kalksal ter fr01nmer ko­ 
agulasjonen, men heller ikke en tilsetning av f. eks t\ klorkalsium kan 
det gjBr&s synderlig bruk av, hvis den ikke skal skade mere enn gavne. 
Forovrig bor en god Hipe ikk.EJ inneholde mere enn 2 gr CaC12 pr. liter. 
Når lopekvalitetene kan være så vidt forskjellig ligger det som regel 
i at fremstillingen kan ha hett mangler. 

b. Naturlo:een. 

Som _for nevnt tillages d6nne så å si utelukkende i Emmenta ... 
lerysteriene i Alpelandene. Fre:mstillingsmåtene byt på mange vari_asjo­ 
ner · i detaljene, i sitt prinsipp er de folgend~ • 

Som ekstraklljonsmiddel brukes sur myse. Mens denne tidligere 
var eelvsyrnet, blir d~Wfremstillet ved daglige omplantinger av en 
blandingskultur av Tbm. helveticum og Se. thermophilus i paateuri~ert 
myse. 

Den sure myse tjener flere formål, 1) ekstraksjon av ma­ 
gene, 2) aktivering p chymoeinf.lt, 3) tilfore ekstraktet viktige mel­ 
kesYrebakterier og 4) bibringe ekstraktet en s,;;1. hoi surhetsgrad at ska­ 

. delige gasdannende be.kterier undertrykke,s. 

N~turlopon skiller sig så.ledes fra kunstlop.en ved at den 
foruten. Ldpamagsne a bakterier også inneholder melkesyr~bakterier som 
spiller en avgjore,nde rolle i ystingen og modningen av oster av EmrneR" t 
talertypen. Lepen lages som nevnt i mange variasjoner og de erfe.ringiis~it' 
om disses hensiktsmessighet er ofte meget divergerende, hvad ysteren 
tilstreber er å finne en form ved hvilken det kun fremelskes i lepen 
en bakterieflora som passer til den 31stemulk han arbeider med. Enten 
den nu er laget pa den ene eller annen måte skal den ved bruken være 
"mod.en", og dette be dbmme s efter utseende" smak, lukt og surhetsgrad, 
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Fra kjemien er det kjent at koagulasjonen av melke.:n ved 
chymosin har to faser: Den :forate består i en spaltning av kaaeirurt 
e& •••e og" hr~.ii:.;ke valenser settes i frihet, den annen fase er dannel­ 
sen av en del av kalsium fosfatparakaseinat idet kalsiwn og fosforsyre 
fik~eres til de frie valenser, 

1. Tempera.ture».. 
E"fter det kj enskap man heJ" til enzymene er det all grunn . 

til å anta at chymosin'et spalter selv ved temperaturer som nærmer sig 
1•, om enn virkningen da er svak. Feilbarheten av parakaseinatet avhen­ 
ger av temperaturen og innholdet av'ca-ipner. Ved hoiere temperaturer 
kreves mindre kalk enn ved lavere og det er mulig at melkens naturlige 
inrihold av kalksalter er utilstrekkelig til fellingen, ·når temperatu­ 
ren ligger under en viss grense~ En.bekreftelse av dette synes det l 
være at under 6° utover lepen ingen synde~ig forandring på melken selv 
efter mange timers forlop. Blir·imidlertid melken nu oppvarmet, inntrer 
koagulasjonen momentant, og med stigende tempera.tur foregår koagulasjo­ 
nen stadig raskere11 Ved ca. 41° er hoidepunkte-t nadd, ved yderligere 
stigning avtar koagulasjonsha.stighetBn inntil ca. 60° da uteblir den 
helt enten enzymet nu er akade t eller helt o.delagt. 

Settes den melkemengde som i en viss tid srnnmenloper ved 41 • 
til 100 fant FLEISCI™ANN at d.e melke- 

mengder som med sr:,mme Lbpemengde 
og i sa.mme·tid koagulerte·å være 
ved 

20° 
25 
30 
31 
32 

18 
44 
?1 
74 
?? 

33° 
34 
35 
40 
41 

80 
83 
86 
98 

100 

I 420 
43 
45 
50 

98 
96 
89 
50 

I fortynnF.-te opplesningertaper som tidligere nevnt lepen 
sig temmelig raskt. Eksempel: 5 ml melk. tilsatt· 0, 2 ml fortynnet Hipe 
koagulorte på 2 min. straks efter fortynn'ing:Ln1 men ha.dde fortynningan 
stått hen i? timer tok ko~gulasjonen 7 min. Jo storre fortynningen 
er de eat.c lettere blir enzymet o delagt og HAMMARSTEN anf'dr er- at det 
lettere overstår et hurtig oppkok. Da enzymet .er så omfindtlig •verter 
OH-ioner ·,vil en fortynning med alminnelig ledningsvann, som kan være 
alkalisk, ofte virke•sterkt svekkende. 

. I almindelighet angis det at chymosinets koagulerende evne 
folger den "Storch-Ssgeilckes tidslov", der sier ut koagulasjonatiden 
for en og sanime·melk og srunino temperatur og lopepreparat er omvendt 
propoejont.l med enzymkonoetitrasjonen. HAMM.ARSTEN har vist at denne 
lov kun.gjelder ved blodvanne og at svakere lopeopplosninger virker 
relc.tiyt sterkere ved lavere temperaturer. Dette fremgår uv folgende 
tabell hvor K betegner enzymkonsentrasjonen og T tiden. 
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K 20°- · 26 39 11?.• l 
T .TxK T TxK T Txlt 

1/1 54 b4 10 10 3,5 3,5 
1/2 · ?O 35 15 ?., 5 ? 3,5 
1/4 88 22 28 '? 14 3,5 
1/8 129 16,1 50 6,3 28 3·, 5 
1/16 183 11,4 8? 5,4 56 3i5 
1/32 275 8,6 141 4,4 114 3,5 

Årsaken hertil er ikke klarlagt, må.skje er enzymvirkningen 
avhengig av dissosirsJonsgraden som igjen avhenger av konsentrasjonen og 
temperaturen, men det kan også tenkes å stikke i at den tid som man' måler. 
er den som medgår inntil den annen fase av chymosinets virkning på melken 
inntreffE;r mens det er for ste f'ase loven gj alder. GRIMMER og KRtiGER har 
funnet at koagulasjonstiden og dermed produktet Tx.K er. en eksponential- 
funksjon av lopekonsentrasjonen. · 

?,3 S-H. ~· 
K I T I T 
1· 446 446 
2 255 510 
4 145 880 
6 109 1 654 
8 96 768 
.Q 80 800 
5 60 . 900 
0 , 4? 944, 

·5 43 10? 
0 3? . 111 er 32 128 

50 . 2.5 . 130 

E"t sådant reaksjonsforlop synes å ha meget for sig. At ob­ 
servasjonene ikke helt tilfredsstiller det m&tematiske krav kan skyldes 
at det ikke. lar sig gjore bare l·fora~dr~ lHpekonsentrasjonen, dels for­ 
d;i. melkens egenskaper forandrer sig under .forsak som tar lang tid, dels 
fordi ree.ksjonsveskens saltinnhold (ekstraktene inneholder koksalt og 
boraks) forandres ved den tils&tt~ lopemongde. Hertil kommer at det er 
meget vanskelig å nvgjore tidspunktet for koagulasjonen når det arbeides 
med små·lopemengder. 

' På den nevnte "tidsloV" har SOXHLET grunnet begr epe't "lope• 
stY·rke" , som er det unt1.::.ll ml lopcopplo snd.ng oller 1 g· Lbp epuk ver klarer 
å konguler~ved.35° i lepet av ~O min. Hertil et dag å knytte noen be­ 
merkninger. For det forste et denne fu.nne·lopestyrke avhenger av· konsen­ 
tras.jonen av. lepen i melken, Eksempel vis kan nevnes at i et· f.orsok be­ 
stemtes forst koagulasjonstiden ved bruk av 1 de l, Hipe på 50 feler melk, 
derefter med 5 deler lc>pe på samme mengde melk. Ved beregningen av lope" 
,styrken blev denne i si$te fall kun 2/c, så .stor som i forste. Far det 
annet er ikke lopetideri hare avhengig av lopens stfrke, men også av for­ 
skjellige egenskaper hos mf)lken, og når hertil kommer at tidsloven ikke 
gjelder noiaktig ve d .35°, så folger herc..v at "lopestyrken'' kun blir at 
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beregningsmessig begrep, som i hoiden kan betraktes som en relativ 
verdi fiksert til en bestemt analysemetod&. 

2. Melkens aciditet~ 

Koagulasjonen foregår hurtigere jo hoiere m~lkens aciditet 
er; men nogen bt1stemt lovmessighet består ikkemellorti forskjellige 
melkeproved .-:lelk med sænme aoidi tet kan under ellers liks forhold 
vise ulik Ldpet Ld , og me Lk nied _forskjellig surhetsgrad Sfu'!lDle lopetid. 
Stiger d_erimot ac idi teten i en og sa.arme melk som folg6 av syredanrlel­ 
se, vil koagulasjonstiden avta. 

- Vi ma. imidlertid når det er tele om ac Ld i tet holde ut fra 
hinannen den aktuello og.den potensislle aciditet. 

Den aktuelle· a.cidi tet 1 H-ionekonsentr-as.1 onen. Den fOrste · 
som innforte fysikalsk-kjemiske undersokelseemetoder i melkekjemien 
var VAN DAM og han fant at lopetiden var omvendt, propcfsjonal med H­ 
ionekonsentrasjonen, L-nid1ertid var dette funn kun.bygget på en un­ 
dersokelse av.en enkelt melkeprove og til og:med·mege.t snevert inter­ 
vall av H-ionekonsentrasj0t1. -~ ALLEMANN opptok under-abke l sene på 
et bre&ere grunnlag og konstaterto at van Dams these ikks hadde gene­ 
rell gyldigh6t, lopetiden blev ikke al6ne absolutt men også relativt 
kortere ill~d stigende aciditet. 

I praksis vil ysteme1ken selv after tilsetning av syre­ 
kulturer sjelden ha en pH under 6,4· og nedenstå.end6 oppstilling gir 
et elsernpel på forholdet mellem aciditet og lopetid i intervallet 
6 - 6,?. 

(H+) 

2,0. 10-? 
2,6 
3., 5 
4,8 
6,2 
7,6 
2-,8 

Lopetid, 
sek. 

6, ?O 
6,58 
6,.46 
6,32 
6,21 
6,12 
6,06 

607 
332 
228 
180 
151 
122 
111 

Som d&t fremgår av den grafiske 
fremstillin~ er kurvenmeget 
slakk f Området 6 J ?-6 I 4~ S8. ,i 
dette er det meget nær omvendt 
propdsj onali tet mel lem aciditet 
og lopetid. 

Den foro.kelse av H-ione­ 
konsentrasj onen som den spontane melkesy-redannelse. eller tilsetning av 

·syreskulde tilsvare er dog meget storre enn den som må.les i melken. 
Allemann fant saledes ved å tilsette mell:1n:1 forksj ellige mengder edikk- 
syre: 

Edikksyre a~regn.et Funnet Lopetid 

1/100 n 
1/200 
1/500 
1/1000 

. 1 -3 
4,2.10 
2,1 
O,? 
0,13 

2,3 
9 1 ..., ' ... 

8'30" 
13'25" 
22 )35" 
29 '10" 
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Forklat"ingcn ligger i me Ikens pufferevne iclot H-ioner 
blir bundet og hvad der målos er ikke annet enn nye ioner som dannes 
ved forskyvingen mot de primære fosfater, Stiger aciditeten h,oiere 
kommer' også andra ree_ksjoner i betraktnfng, nemlig opplesning av 
kolloidal kalk, men da skyldes' koagulasjonen en kombinert lepe- eg 
syrevirkning. 

Er H-ionekonsentrasjonen under en viss grense, pH.over 
7, u-teblir ·e:1hver koagulasjon, men denne grense nåes aldri i normal 
melk, i den er konsentrasjonen stor nok til i betinge·en virkning av 
enzymet. 

Når m.an i praksis. holder· ystome11cen innen de foranne,;nte 
snevre grenser fot H-ionekonsentrasjon er det fordi parakaseindannel­ 
sen her er fullstendigst. 

Den·potensielte.aciditet, den tit.-rerte surhetsgrad stå1 
som bekjent ikke i noget direkte forhold til. den aktu_el1e', men også 
mellem den og lopetfden er det en sarnhorighet. GRIMl.iER her funnet 
at koagulasjonstiden er en logiritnisk funknjon av den potentielle 
aciditet. · 

f -~,'folk • 
,.S-H 
?,2 
8,2 

I a,6 
l 8,8 
l 9,4 
!10.,2 
\10, 5 
i10,8 

Tid 

650" 
365'. 
294 
272 
218 

1 
160 

! 146 I 140 

• 
Tid 

s·, 3 
8,5 
8~? 
8,9 
9,05 
9,4 
9,7 

10,0 
10,2 
10~5 

675'' 
526, 

I 
450. 
375 
350 
281 
2.421 
215. 1 
194! 
l?fr l 

3. Pasteurisering avmelk6n. 
0 . 

Melk som har vært oppvarmet over 60 har all tid en ne.d"'."' 
satt lopeevne. Ved pasteurisering:.i Silkeborg platepaateur fant det 
danske forsaksmeieri at reduksjonen uttrykt i prosent var: 

68° 69n ?0° ?1° ?2° ?3° ao0 85° 90° 
0,7 0,7 1,9 1,8 2,8 3,4 6,8 15,5 25,7 i 

Årsaken hertil er å sake i den dehydratasjon som albumi­ 
net og dE.t sekundære kalsiumfosfat u.nderg:lr under oppvarmingen. Ved· 
albuminets koagulasjon frigjores bunde t vann som niir melkvri efter 
pasteuriseringen kjoles til l9pctcmperatur forhoyer ka.l5itm1kaseina- 

· tets svelling (hydratasjon) ·og dermed nedsetter dets tendens til 
aggregasjon altså forlenger koagulasjonstiden. Ved d-sh7drct[sjonen 
av det sekundære kal sium.foe~at. utf' elles det--ta: delvis. Ved tilsetning 
av opplciselige kalksal ter .kan lopeevnen restituere;s da .også H-iot·"lo- 
konsentrasjonen f6rhHyes~ (~ere h&rom senere.) ' 

4. Vt'mnti],s§tning, til melk§n. 
nedsetter lopeevnen fordi konsentrasjonen av de stoffer 

som opptrer e.ktivt ved koagulasjonen forminskes. 
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5~, .Melh.fAI '6Y;ei,'.ka1sk~k,jemis~e egeffsaap~r. 
. . Den ,i ystetekn$.Øk henseende tiktigate for,kje~l på kalsi• 

UU1kaseinatet og talsiumparåkazseinatet er_den at det sist~ binder 
lang~ mindr~ vann og derfor dehydra.tisert,s langt sterkere~ de en~elte 
partikler blir vanJtfattigere dg har lettere for å klebe s~g sammen· 
til små aggregater som sig imellem klebet sig til storre.C,g,tilslutt 
danner en sammenhengende geleaktig maaaes. Men f~,r dan)1efsen av de:ri­ 
ne gel spiller melkens sekundær-e kalsiu.nfosfat en .viktib rolle, ti. 
uten det dannes ingen gel, kurl et æriorft bunnfall~ Dert6r antas·det 
at grunnsubstansen i den sammenlopne melk består av_et kalsiU!fipa.ra. .•• 
kaseinfosfatkomp+eks som de_nner et nettverk i hvis hulr-um melkens ov­ 
rige besta.ndeter er innesluttet. 

For oppbyggingen av dette nettverk~. for dets struktur og 
fasthet spillet melkens naturlige beskaffenhet eri 11iktig rolle. Nor­ 
malt forekomme·r kasein-et " som et dib.lsiu.mkaseina.t, men undertiden 
er det et b.Lande't a.lkali~ka.lsiumkas.einat hvis tilsvarende, paraforbin­ 
del'ae binder hmgt mere _vann og· derfo~· deh)7dratiseres i en, utilstrek• 
kelig grad for å. kunne danne.et nor,maIÆoagulum. Videt'e har melkens 
innhold-av kalksalter og i!pe~ielt av sekuni;iært kalsiumfosfat stor be" 
tydning'og endelig yder albuminet bidrag til daNrtelsen av den gele­ 
aktige utfelling idet det ·på. grunn :.v sin hydrofile natur stotter pa­ 
rake.seinat~ts dehydrs.tasjon • 

I den betydelige ulikhet som det karivære i melkens kje­ 
misk-fysikalske egenskaper må. en derfor soke forklaringen på at lqpe­ 
virkningen på melken kan være så hoyst forskJe,llig. 

. !!L-~~!~~~~!~~!~~ • 
Som i alle geler.spiller også:,/2nalkekoa.gulet indre krefter 

(konesivkrefter) inn. De bevirker en aktiv kontraksjon av ostevevet 
som derved stadig tiltar i fas_thet, men Sct11tidig utvides hulrurnmene 
så de kan oppta ·den vt:d eyner'esen utpressede myse. 

En ;rekke faktorer har :i.rmflytf·lse på den hastighet hvormed 
kontraksjonen- utvikler· sig og på veve+s fasthet. · 

1 •. Kag;einete- nritur1· dispers·ion og mengde •. 
Som for. nevnt kan ka.seinat.ets kjemiske sunmensetning va­ 

riere. Det er ikke alltid en ren kalsiumforbindelse, både kalium og 
natrium kan inngå i forbinde,lsen.· Jo mere av di~se de s at o mere vann 
binder den, syneresen blir svakere og vevd mykere og losere. Jo 
grovere dispergert kaseinatet er blir ogsi vevet grovera og kraftigere 
med storre krYl!J.pingaevne.· Melkens innhold av ka.sein spiller også en 
rolle. idet k&.seinrik melk i almindelighet gir fastere vev ; 

2. Lopetiden. 
De forete under-adke Laer herover skyldes ALLEMA}lN og SCHMID 

som ved hjelp av et særlig her for konstruert appar-at mål te koagu Le ts 
fasthet tloni den utviklet sig frr. det oieblikk da. koagulasjonen var 
synlig. Betegner "koagUlasjonstiden" den tid som forloper fra lepen 
er tilsatt melken til koagula.sjonen inntrer, og ••ventetiden" ti dun 
herfra til målingen"e gJores, gir- .felgende tall uttr-ykk for hvorledes 
koagel fasthet. o.ker msd ventetiden: 

Ventetid, min. 1 
Fasthet, g 12 
Forholdstall 12 

2 
23 
11, 5 

3 
36 
12 

4 
50 
12·, 5 

5 6 7 8 9 10 
60 62i, 6 ?6,? 85 89,3 92 
12 10.,6 10,9 10,6 9,9 9,2 
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Det _fremgår heruv' at i de forste minutter oker fashet pro-­ 
porsjonal t ined v.entetiden, men etterhvert slakker den ·av. 

3. Lonezeng;den. 
Allemann hevdet at fastheten var proporsjonal med lopemeng­ 

den under forut·setnf::ng ntr konstant ventetid.,
1
. men Ldpemengden har kun 

en indirekte innflydelse på fasthetens utvikling, Jo mere lope der 
tilsettes dessto huriigere e..vsluttes· spal intingen av k~seinatet til pa­ 
rakfl.seinat og dessto hurtigere forloper dannelsen og kontraksjoneri av 
ostevevet. Anvendes små lopemengder tar selve spaltningen lengere tid 
og er slett ikke avsluttet når koagulasjoner. blir synlig, kontraksjon­ 
en kommer da bare til å omfatte endel av melken og fastheten efter en 
viss tid derfor lav. Jo mere lope der tilsettes dessto hurtigere er 
spaltningen fullbyrdet og kontraksjonen og dermed fRstheten storre ef­ 
ter samme ventetid. Overensstemmende hermed var de resultater som 
LIND og JENSEN fikk ved praktiske ystinger. Porsjoner av saæme melk 
tilsatt like mengder syre blev lepet ved 30° med stigende mengder le­ 
pe. Koagulasjonstiden blev notert og koagulat skåret .når det hadde 
en subjettivt bedomt ens fasthet. 

Lepe, ml pr. 100 kg melk i 10 \ 15 I I 

i i ' 
20 1 25! 30 40 I 50 60! 80 

I 

Koa.gulasjonstid, min 
I 

Skjæring efter min. 

r 
30, 51.• 22, 4 
56 .51 

I 

1.7,91· 15 12. ,5 ... li0,61 ~,4 
3815, 40 31,5133 . 3.6 

71 5, 5 
31,28 

I 

Wentetid, min \2s,sI2e,a \2:0,s\ 25 1e l22,4!27,6 24 23,5 

Resultatene er noget u­ 
jevne, men kan ikke for­ 
la.~ges bedre når fasthe­ 
ten kun bedommes skJons­ 
messig. Ved ystingen av 
de faste osteeorter 
brukes i almindelighet ~ 
20-40 ml lope pr. 100 kg 
melk, og ser vi hen til 
den grafiske fremstil­ 
ling, kan det.ko'nstat~- 
res at ventetiden kor­ 
relasjonsberegnet prak­ 
tisk talt er den samme 
uansett lopemengå.en, 
kontraksjone_n e» oste­ 
vevet folger sin egen 
lov. 

En annen ting er det at lopemerigden har innflydelse på oste­ 
massens senere beskaffenhet, på myseavgangj roringstid etc., men da på 
grunn av chymosinets proteolytiske virkning på det dannede parakaseinat 
ved at det dannes spaltningsprodukter med stijrre vannbindingsevne. 

4. Melkens agidit~t. 

Det er vel kjent at koagulet hurtiK blir fast hvis ystemel­ 
ken er syrlig. Kontraksjonen .er nemlig i hoyeste grad avhengig av aci- 



-10- 

diteten. ALLEMANN fant ved å tilsette-like volum n edikkesyre av for­ 
~kjellig konsentrasjon til flere -porsjoner melk und~r ellers like for­ 
hold at koagelfastheten oket proporsjonalt med syretilsetningen. I 
hans f'or adk blev fastheten beat enrt efter en ventetid pa 3 min •. 

Syrekonsentrasjon I i ! .n -1!. n ·1 n : ri I _n I n 
- -- l - i I 10 : 100. 50 33,8 ·~ 25 ! 19 ·12 I 

Koagulasjonstid 22,1 \ 20 - ,18, 5 17 . I 7 15/7 • 13, 12,1 11 
i ' 

:Fasthet, g . 1s, s I 21 22 124,5 ;27 :29 33,-5 36,5 . ' 

Helt i tråd hermed ligger de ohservasjo1;ier so.n L!ND og 
JENSEN gjo.rde ved praktiske ystinger med forskjellige sy1·etilsetninger. 
Ventetiden innen koagu+et fikk den skjonsmessig bestemte samme fasthet 
var nær proporsjon.al med surhetsgraden. Dennes virkning må antas å 
ligge såvel i en forhoyelse av H-ionekonsentrasjonel;'l sbm eJ:J. forskyv­ 
ning av fosfater og citrater mot den sure side. 

Under sine forsak iakttok de at hvis yste~elken hadde 
vært ofb~vart ved lav.temperatur så forlop kontraksjonen langsollllne,..e 
så v~ntetiden blev noget lengere enn når melken ikke hadde vært·kJolet. 
Ne.:r d,et formodes at årsaken var å ·sake i en omdannelse av kaseinet ved 
pe,ykrofile bakterier, er dette neppe riktig, det er mer sandsynlig a.t 
cet er en forandring i ionisasjonen. av de sal ter som over innflydelse 
Pl koagulasjonen og kontraksjonen som her spiller inn. 

5,. Melkens temperatur. 
Har den storste innflydelse såvel på koagulasjonen som kon­ 

.'\t~ksjonen, men den siste foregår ved stigendetemperatur i langt ster­ 
kere tempo. Fra ALLEMA.~NS under-sbke Laer- er felgende eksempel: 

Temperatur 0c- ·20 25 

Koagula~jonstid 125,8 1? 

Ventetid. min" 2 2 

Fe.sthet ,1 g 11 19., 5 

30 1 35 I 

I 
., 

12,4 $,n 
2 2 

30,5 39,5 
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Vi ser d med s arnns logemengde var fe.stheten ved 35° mer 
enn tre ganger så stor som ved 20. 

Også her er LIND og JENSENS observasjoner a.v intetes$e; 

! 

koag.- 
~id 122 
v errte- 
f id 144 

1 . 

13,9110.s 9,2 s, 

i 1~9. !l?,\~ 7L3: s, ~ 

Ved såvel 24° som særlig ved 
36° var koagulet skjort og 
dårlig s ammenhengende, Det­ 
te stemmer med at man for 
fremstilling av faste oste ... 

sorter holder lopningstempeH,turen omkring 30°. 

Den mengde og den forin hvori kalken forekommer i melken 
utover som foran nevnt stor innflydelse ptt. ;uelkens ·gelasj on. LIND 
har funnet 

Total Ca 
Op·~ilo at Ga 

~a. 1/3 
Ca-fosfater 

' I. ca. 4/9 
Ca-ke. eina.ter · 

ca 2/9 

Som det sees er det minst 'av kaseinogent Ca og når hertil 
kommer a.t ve.riasj onen i mengden av de enkelte former er langt storst 
for den kaseinoge11e; så vil. storre variasjoner i den kaseinogene Ca 
gi meget små var i.aa] aner i den to:ta_ls Ca-mengde , 

I nqrmal melk vil forholdet ueLl.en de forskjellige formet 
være· .tilfredsstillende for en fullster1dig koagulasjon og vevdr.nne'l.sej 
men kuseinet kan f'or-ekomn,e som et blandet alke.li-kalsiumkaseinat og 
da blir koagulasjonen og vevdannelsen ufu~lkommen. 

Tilfores sådan melk 08.-,ioner f, eks. i form av Ce.Gl2 stiller 
forholdet sig anderledes.[ For det f~rste forkortes lopetiden fordi 
H-ionekonsentrasjonen oker, for det annet·blir fellingen av parakasei­ 
na~et fullstendig for ei kas e i.nat e t . ar over.fort i r en ke.Isiumforbindel­ 
se j. 

Nu er det p&vist c:t ved tilf:Jrsel av Ca-ioner "mettes" forst 
kaseinet og er det Ca-ioner tilovers omsettes alkalifosfater i kolloi­ 
dale kalsiumfosfat,er som i sin tur har en så avgjorend6 betydn.ing for 

_dannelsen og kontraksjonen av ostevevet. 

! et forsok blev 400 ml melk ti]satt stigende mengder av 
e~ ~2 1, klorkalsiumopplosning, Hipet ved 35° og koagulets fasthet mf..l t 
efter en ventetid på 2 min. 



Tilsatt ml !<ot:.gula4 Fast-4 
: Vann 

-I 
CaC12 l , sjonstid· -he t i 
0 2,5 32,8 ? ' I 
0,5 2 20,4 14, s I 
1 l,5 14, 8 19 I 
1,5 1 11,6 26 I 

'\ 
I 

! I 

2 0,5 ; 9,3 33, 5 ! 
2,5 i 0 1 8,0 39, 5 i 

I l - 
\ 

Det sees at med samm;:) ventetid er fastheten proporsjonal 
med klorkalsiumtilsetningen. 

Davevsdallnelsen er betinget av kolloidale kalkfosfater, 
vil en okni,ng av dE:111 ha sin store betydning. SAMUELSSON har vist at 
det er ri~ktig.ere å tilsette meLker, sekundær t natriumfosfat ved sidene 
av klorkalsium. Det . sistes virkning bestå.r som fiir gjent agende nevnt i., 

bl.a. i at H•ionekonsentrasjonen oker, men dette kan lett bli uhen­ 
siktsmessig meget. Ved tilsetning også av fosfatskaffe-eden kolloi ... 
da.le kalk uten nogen nevnt:verdig forokels& ev H-ionakonsentrasjonen. 
Man må. da passe på.forstå tilblande melken fosfatopplosningen og"der­ 
efter klorkalsiumopplosningon •. , 

Melke!'ls pros_entiske og kolloidkjemiska sam •• :rnsetning be­ 
stemmer som vi har sett pa mange måter melkekoagulets struktur og 
egenskaper, og her kommer_ i betraktning ikke alene de organiske hoved.. , 
bestanddeler (fett, kasein, melkesukker) men også de uorganiske mi"."' 
neralstcffer _og ei tronsyre, s61V om de tildels kun forekommer .i mini- 
male mengder. 

Med å.rene har man fått en stigende forståelse av disse 
sistes overordentlige store betydning for som særlig kjemisk aktive 
'·å oppretholde likevekten -i de kompliserte system som me Lken frembyr. 
Når man ved inntt·edende uregelmessigheter i koagulasj orten og vev sdan­ 
nelsen tildels ensidig festet sig ved de absolutte storrdset hvori 
de enkelte bestanddeler forekommer, har man fatt forståelsen 8V at det 
må legges mere vekt på de relative vekEJ-inger, og disse kan være langt 
de storste'hos de mineralske bestanddeler. 

I sin almindelighet hersker der såledessomKoestler ut­ 
trykker det, en "kraftlikevekt" mellem bestanddelene, _men der må reg­ 
nes med at det kan inntre forstyrrelser og da vil disse som regel kun­ 
ne !Bres tilbake til en forskyvning innen de mineralske stoffer. 

Allerede for adskillige ar siden utsondret KOE_STLER 3 typer 
'av melk som viste utpreged8 avvikelser !ra det normale. 

Type A eiendommelig ved at koagulasjonen tar usedvi;nlig 
lang tid og at ostevevet kun langsomt eller slett ikke antar normal 
fasthet. .LJen har lav surhetsgrad,· melkesukker og ka.Lkmerigden er lit~n" 
klornatriummengden stor og melken innEo'})older me.saer av leukocyter. 
Det er en typisk salt melk og abncrrnå t e.t en skriver sig som regel fra 
jurbetendelse. åket Ldpemengds og hcy er-e syreprosent hjelper på koa­ 
gulasjonen, men mindre på vevsd&nnelsen. 

Type B. Melken koagu l or-er, faen ostestoffet fnokker bar e uti 
der er ingen vevsdannelse. Hverken mere lope eller hoyere syreprosent 
hjelper på koagulasjonen, men selv en forhol~svis liten tilsetning av 

.. 



klorkalsium er tilstrekkelig til å oppheve feilen, melken 
koagulerer normalt i enhver henseen~e. Feilen ligger i mangel på Ca-­ 
ioner. 

Type c. I 1opet av den normale lopetid f~okker ostestof- 
f et ut, danner dog efterhånd,en et vev I men dette mangler evnen til kon­ 
traksjon. Her hjelper ikke foroket lopemengde, derimot forkorter en 
hoyere syreprosent lopetiden. Vevets fasthet påvirkes kun lite av en 
tilsetning av klorkalsium, men en tilsetning av dinatriumfosfat vil 
derimot bevirke at vevet blir helt normalt. Feilen ligger altså. i man­ 
ge~ på kolloidalt kalsiumfosfat. 

Fra.praktisk standpunkt sett vil det imidlertid være av- 
gj or ende om eiendommelighetene ved dis se· me Lke typer gj or sig gjeld.ende· 
når de blandes med normal melk. Koestler fant at for A-typen vil_ lope­ 
evnen forbedres betydelig ved blandingen, iven lopningen blir allike­ 
vel ikke tilfredsstillende. Visse deler av den feilfulle melk kommer 
tungt og forst efterhånden til utfelling og mysen t>lir da også blak- · 
ket. Osten i mysen efterkoagtilerBr under rBringen så det dannes oste- 
mel. · 

3-typen er _mindre skadelig da· allerede små tilsetninger av 
normal me"ik utvi'sker dens særegenskaper. 

I mots~tningen hartil er C-typen meget slem fordi denne: 
melk blandet til normal melk selv i forholdsvis :må mengder, overfo­ 
rer sine slette egenskaper på blandingen, 10 ja 5 ~ e.v melketypen i 
blandingen er nok til at ostevevet ikke vil krympe ordentlig og osten 
vil derfor ik;::e bli torr i ri::1elig tid" Osten blir svampet, mysen 
melet. 

Disse rnelketyper forekommer nokså ofte, ie.llfall er det 
stor forskjell det kan være på koagulasjonsevnen" Som eltseillpel kan 
nevne s at under s amme betingeLier vistE melken fra 102 kuer pli Hag­ 
skolens fjos felgende koagulasjonstider: 

Mindre enn 4 
4- 8 
8-12·" 

12-16 
16-20 

min" 
n 

over· 20 

,, 
" 

15 kuer 
32 

,. 
13 " 
16 " 
16 " 
10 ø 

og disse ·s:rte gav alle et ufu l Lkornmerrt eller kun fnokket koagulum. Ty­ 
pene Lokal.Lser er' sig ikke bare til individer" men til besetninger, ja 
distrikter. , 

I det normale melkekoagu.lum danner kalsiumparakaseinat-fos­ 
fatkomplekset det bindende element hvis små.partikler er forankret til 
h i.nannen sH~~es at. det d~nn~r ko~,§'~let~ ,skjelett" Innen dette virker : 
krefter som 1orer til en KoJ:H.raksJon/hvilKe:o melkens suspenderte be- · 
standdeler fastholdes, mens vannet og det i det oppleste stoffer av­ 
gis og samler stg i de hufr-um ,som oppstår. Storrelsen av disse hul.rum 
beror antagelig på parakaseinpartikl~nes storrE,lse, jo mindre de er 
desto flere, men jo mindre de er dest/vanskligere har mysen for å avgå. 
Da. det er Mndsynlig et albuminet danner molekylaggregater av trådlig­ 
nende art, mener SAimELSON at ved koagu'Le t s dannelse innesluttes disse 
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i ostemassen og gir det en'poro~ ~t~uktur~ og d~ albuminet ikke ~a~t­ 
h~ldes av ostevevet men presses µt'i, oppstår i dette kanaler gjennem 
hvilke vevet så å si drener-es·. Fettet i koa.gul'et gir. vevet, en finere 
struktur og hindrer tildel~ kftmpirtk~n ted å tette til lpninger i ve• 
veit. neri ligger muligens årsaken til at myseutskillingen er lettere 
jo magrere melken· er. 

Hvis melken er fersk og bakterieutvikling hindres, behol­ 
d.er koagulat sin sammenhengende struktur i mege c lang tid uten noeri. 
synl,ig myseutskilling. Den er nemlig avhengig av den adhæsjon til ka­ 
rets vegger som gjor sig gjeldende for alle kolloider. Denne vedhen­ 
gings storrelse beror på det materiale hvorav karet er laget, og er 
f.eks. mindre i et blankpolert kobberkar enn i kar av duminium eller 
fortinnet materiale. ~ette bevirker at der inntrer sterke spenninger 
i ostevevet og kun gjennem melkens overflate er det muligheter for at 

'my sen kan presses ut, men her legger overflatespenningen hin-dringer 
i veien, forst når koh&afjonskrertene i vevet o_vervinner disse ytre 
krefter er det muligheter for en myseutskilling. Man vil derfor 
forst merke fri myse på koagulets overflate senere ved karets vegger, 
men adhæsjonen kan her være så stor at for den er overvunnet er ve• 
vet i de indre1 deler av koagulat blitt. sprengt av kohæsivkreftene og 
myse trerut i de spalter som oppstår. ,Losnesmekanisk koagulat fra 
karets vegger vil veve~ trekke sig jevnt sammen uten å bli sprengt. 

Men overladt til sig selv vil mySeutskiUingen foregå me­ 
get langsomt og bli meget ufullstendig. I ystingen må man der~r 
gripe ·til bruken av kunstige midler for å påskynne myeeavgangen, nem- 
lig . 

1) ~kjæring og brytning a.v av kr-t:J..gulet hvorved mysen i snittfla­ 
tene får fritt avlop og kortere vei fra det indre, likesom koagulat 
får anledning til mere fritt å. krympe sig sammen. 

2) Aciditets forhoyelse eftersom en stigende H-ionekonsentrasjon 
, fremmer koo.gulets kontraksjon. 

3) Temperaturforhoyelse. Under 20° foregår nesten ingen myseut­ 
skilling, men denne oker med stigende temperatm" inntil 55°. 

_Hvorledes de to siste faktorer virker illustreres av VVUR­ 
STER som sammertlop 100 ml melk i centrifugeglass og efter en vente­ 
tid på 5 min centrifugeTte masaen i 15 min efterat koagulat forst 
iorsiktig var losnet fra glass'et5 vegger. Den utslyngede myse blev 
målt og koagulets volum beregnet. 

pH Vol. OG Vol. 
6,61 37,5 25 5?,5 
6,40 2?,0 30 46,5 
6,10 24,0 35 36,5 
5,92 23,5 40 27,0 

45 23,5 
50 18,5 

!Y!--t~!~~!!~!~~-IE~~~!::~! 
Ved melkens modning forståes biologiske og kj emisk-fysike.l;. 

ska.forandringer som foregår ved melkens syrning og som kommer til ut- 
1.,J ' trykJ melkens koagulasjonstid, koagulets· ko~traksjon, gjæringsforlopet- 
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i ostemrssen og ostens_ vordende konsistens. 

Av &septisk melk le..r det sig ikke uten videre gjore.å frem .... 
stille en ost som gJ3rernormal, selv ysting av melk produsert under 
vanlige forhold vil, · når melken er ganske fersk, vær e ten1,:ieH.g haear= 
dios. Ltsiktene for e.t ydir.gen ak aL lykkes er at ystemelken enten 
består av en blanding av hertsntt og i'ersk mtSlL eller at den ferske 
tilsettes en syrekultur i ·en eller annen form. Ostefremstillingen 
er jo bygget pp. at ystemelken inneholder en. viss m~ngde livskraftige 
melkesyrebakterier. }Æelkens .~1odning går derfor i realiteten ut på ert 
forbehandling av melken so.n kan beguns t Lgs :1:1elkesyrebakterienes utvik.., 
ling, men ikke enhver melk byr melkesyrebakteriene like gunstige live• 
betingelser. Man te.ler derfor o.n 

1. Ystemelkens g.iæringsanlegg. 

.,ielk kan alt eft"er melkeorge..nenes funksjonelle virksomhet, 
dyrets sundhet at.Ll s t and ; Lakt aaj ans stadiet, f'o r i.nge n etc. være av 
hdy s t forskjellig verdi so.n nær-Lngs subat r-af for bakteriene, kaseinet, 
saltene, vitaminene, bakter.icide stoff.er veksler bade i kvantitet og 
kvalitet og derigjennem virke selektivt· pl de br:-kterier som norme.lt 
foreko~ner i melken eller tilsettes den i form av kulturer. Nlr man 
tc!,ler om et'' p:0dt" eller "då.riig" gja23ring:s2.nlegg er dog tanken nær« 
2est rettet p& de vik·~ige melkesyreb&kteriers trivsel. 

En kontroll 'C.V J1elkens d&:lring;sanlegg har derfor sin store 
betydning. En kan naturligvis ·ko1nme et stykke pl vei ved å smake pa 
.ne Lken , men mere objektive :9rover in~ tas til hjelp. 

,Jjærprove~1 har &ll tid v-cart ansett aom meget verdifull og 
med rette, merr det· må erindres at den undei"tiden gir et "billede" som 
tJder på en gunstig melkeltvdi tet aorn irnidlertiC: slett ikke forelig ... 
ger, og den avs.Lor er Lkke ell tid egenske.per ved me.Lk en som unaee s som 
å.rsek til bestemte ostefeil. Særlig skal nevnes en type som er kalt 
,, pseudogelef..ktig" • Den er karakteristisk ved at melken efter 12 ti­ 
mer tilsynelatende begynner å koagu Ler e og efter 24 ti.ner. er der· inn­ 
trådt en.koagulssjon som tyder på fin melk. Ser'man ved forste kon­ 
troll noye efter, vil man under floteleget be111er'ke et tynt sknt ut­ 
skilt ~lart setum og melken er dessuterr nesten sa~. Dette er et dlr­ 
lig tegn son tyder på et dårlig gjæringsa.nlegi, · men som er helt µt­ 
visket ved annen gangs kontroll. ~vielkesyrebE.~deriene har nok vært 
rikelig tilstede, men de har dekket over melkens virkelige mindre go­ 
de beskaffenhet. 

En tilble..nding av råmelk er det nesten umulig å konst.at er;e 
i gjærproven, hvis de ikl:e noten har en rvdlig farvetone" Blandingen 
gir i e.lrnindelighet en lin geleaktig smrr:.~enlopning, men undcr sdke s 
koagulets fasthet roper. råme.Lk en sig ved at koagulet er mege t lost og 
krymper slett sarn.tidig som my seri er lite sur. 

' En melk av den ,, flytendetttype ansees i almindelighet for å 
være meget ren og holdbar, men det forhindrer ikt-.e at melken kan være 
alt annet enn god, me Lkesyr-eb ak't er-Lene !lf,r Lkke villet trives i den. 
Harsk melk kosme r hyppig inn· under d enns type, alts<l melk s0:11 al.Ler ede 
vecl "nelkingen inneholder Li.paaer-, 

irnES'rl~R og BUPJU hevder et .gj:erprovebilledene vesentlig 
gir uttrykk for en s t edf'unnen infe\sjo:ns art og o.nf'ang , mindre for 
melkens kve.li tet i og for sig. Det visr)r ·sig b l s a , ved at en mindre 
propert behandlet iae l.k kan gi $t gunstigere billede enn den rene melk, 
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men dette forhindre/naturligvis ikke at en skadelig infeksjon også 
kan dtvikle sig sl typisk.at den kan erkjennes i gjærpr~venj 

Reduktaseproven er aldeles uundværlig i ystingen både når 
det gjelder kontrollen av de enkelte leverandorers melki ystemelken 
og syrningen under,ystingen. 

Aciditet.sbesternmelser er ogsL e.v stor verdi enten _ved ti­ 
trering eller pH målinger, men 

Loningsproven står dog hoyst både til kontroll. av leveran­ 
dorenes melk og ystemeiken, ingen annen prove gir så godt innblikk i 
melkens ystbarhet. Man velger en lopetilsetning_sorn norm8.lt gir en 
lopetid på ca. 15 mi_n. ved 05° t noterer forst ko agu las j onstiden og kan 
allerede av denne trekke viss6 slutninger om melhns kvalitet, men 
hovedvekten legges på k6agulets karakter efter en ventetid på 10 
min. KOESTLER her oppstillet :folge1::.de ekj ema: 

Klasse 1. Meget godo 

2. God. 

3. Mindre god. 

4. Dårlig. 

Faqt, homogant koagulum med begynnende 
utskilling av klar my~a- 
Koagulet li -tt blott og .ni.ndre •• formbe­ 
standig, ingen tydelig .nys.eutski.Ll.Lng , 

Koagu Le t blott og li te .formbest an­ 
dig, men dog samnenhengende , Utskil­ 
ling av melket myse. 
Intet sammenhengende ko~gulur.:i, melket 
myse. 

• 
5. Meget d~rlig~ Kun antydning til geldannelse, massen 

fnokket og melket~ 

1 blandings.nslk forekommer neppe klasse 4 og 5, men kiasse 
3 er de. a betrakte .som meget dårlig. 

, · Modningen av ystemelken kan skje enten ved at meLk en eller 
en del av den henstår en tid ved mo derat temperatur så melkesyrebak­ 
terh:ne kollliner i vekst eller ved å tilsette den fersk8 melk en syre­ 
kul tur. Man skiller derfor meLl.em "s.90:tlt_an". og "syst-aiaatisk" modning.' 

2. Den spontane ~odning. 

~il 02 ml alltid by p& &n viss usikkerhet da de mikrobielle 
,omsetningEtr avhenger av hvilke bakteriegrupper som tar ledelsen, og 
dette beror på gjæringsanlegget og te,nperaturen. Hvad den sis~e angår 
må det erindres at det ved 0-5° skjer en utvikling av fluorescenter, 
alcaligenes- og proteusarter, ved 5-10° er det ·de acidoproteolytiske 
tetrakokker som er de virksomste, men ved siden av dem alcaligenes- 
og aerogenesbakterier.. Ved 10-15° dessuten bete.kokker og streptokok­ 
ker, tildels ko l i.forrner-, men ov er 15° er det de homofermentative ek t e 
melkesyrebakterier som helt behersker ter6nget. 

k gj ennemftire en heldig spontan modning stiller s ter-ke 
krav m.h.t. erfaring, noyaktighet og iakttas:elsesevne. Både en over­ 
modning og en ufullstendig modning er av det onde .i Væt-at er fol~ene 
aiz en overmodning, ti en ufu1lstendig modning kan avhjelpes veda til­ 
sette en syrekultur. Spiller et dl1rlig 6jæringsanlegginn da er det 
verre, en syretilsetning kan .nck tilsynelatende. hjelpe, men .den senere 
ostegjæring blir utilfredsstillende. Det beste ~: er å. forsake med en 
hoyere modnf.nge'temper a'tur , Hvor sporrt an modning ennu anverides, vil " 
man helst undgå 'en sterk nodkj aling av melken efter me Lk i.ngen , hvis 



nemlig det skul.Le i/ære. noget Lve.i en med g,jæringsanlegget kan den virke 
uheldig fordi. baktericida stoffer er .ne get lengere virksomme ved lav 
temperatur. 

Da man i slutten av forrige å:rhundrede blev klar over den. 
stilling som melksyrebakteriane inntar i ostemodningen, kom ystemel­ 
kens modning i et nytt lys og banet veien for en mere rasjonell an­ 
vendelse av syrekul turer, man fikk forstå-~lsen av at forskjellige må~ 
ter l lede ystem~lkens modnini pl, betingat ulike biologiske prosas~ 
ser og at dette var en av de vesentlige årsaker til at man av samme 
melk kunde fremstille forskjellige o s t e ty per-, Dermed kom man efter­ 
hlnden helt over til 

i3• ·Den systematiske modning. 

Ved denne settes melkens oppri:ndelige ·bakterier på det 
nærmeste ut av epillst og derns ralle overtas av melkesyrebakterier 
med kjente egenskaper både med hensyn til deres melkesyregjæring som 
kaseinspaltning. Denne form Tor ystemelkens modning bJr p& en langt 
storre sikkerhet i osteproduksjonen hvadfremstillingen av en j_evn~­ 
re kvalitet betreffer, men ikke hok hermed den er likefrem fremtvun­ 
gen. Skjerpede krav tilmelkens hygieniske produksjon og behandling 
i sin dmindelighet har medfart at den melk som kommer til me Ler-Lene 
er så iangt bakteriefattigere enn i tidligere dagerJ en spontan mod• 
ning vil slett ikk fore frem. Ofte har de t vært sagt at denne ut­ 
vikling ikke all tid har vært til ube t Lnge.t gavn for osteproduksjonen, 
den virkelig fine, ar-omat.Lske ost er det .·blitt vanskeligere å Lage 
efterat reduktaseproven blev innfort. Det er sikkert naget i dette, 
'men selv om smaken, og aromaen &r forflatB-b, så .er dog "ystingen i sin 
helhet blitt sikrere, det er blitt lettere å beherske ostens tekstur 
og masse og det betyr langt mere. 

Ved den systerp.atiske modrri-ng elimineres den spontane mod­ 
ninga forste fase som er kar-akt er-Ls.t i.ak ved en utvikling av den nor­ 
male bakt er-Lef'Lor-a hvor n.1elkesyrebc:.kteriene slett ikke dominerer og 
syredannelsen derfor er langsom. Ved at det t.ilsettes den bakterie­ 
fattige melk en syrekultur tilfores det ikke alene en stor mengde 
melkesyrebakterier av bestemt art, .ne n surhetsgraden blir moment ant 
hevet. Det er vel mu1ig·at denne momentan& syretilsetning også be-' 
tinger k~emisk-fysika.lske f'orandring~r i melken som måskje har en sær­ 
egen innflyd&l~e pl ostekoagulets egenska)er1 men det viktigste er 
at den undertrykker skadelige bakterier. Heri ligger den systematiske 
modnings overlegenhet. 

, ~ens det i eldre tider kun var kjernemelk som bruktes som 
kul.bur-, anvendes nu helt overveiende ,. syr,s" fra smorfabrikasjonen, 
alt så kul turer som inneholder s tr-ept okokker, kun for enkel te spesi­ 
elle os.tesorter brukes blandingskulturer :r. eks. til Emrnentalerost 
Se. thermophill.1s og termobakterier samt p:rqpionsyrebakterier I for 
muggoster Penicilliumar:ter og andre spe såe.l l.e bakt er-Leku L turer. 

Den systematiske modning kan praktiseres på folgende tre 
måter: 

a. Kveldsmelk ( eller en del av· den) tilsettes en viss mengde syre 
og henstilles ved passende ·temperatu.r til neste morgen da den 
blandes med kjole.-t eller fersk melk, Hvor meget syre det skal 
tilsettes kveldsmelken beror på. rne.nens bakteriologiske be­ 
skaffenhet og ~rstiden. Er ~alken god kan det f.eks,-pode& med 
0, 05-0, 1 %, og temperaturen ho Ld.e s ved 15-20°, er den mindre god 



kao dit podee d6l,belt så maget syre, ·m•n· temperaturen holdes 
til gjengjeld lavere enn 10-15°. 

b. Syrekulturen tilsettes ystemelken ·umiddelbart for lopenJ ai­ 
mindelig 1 - l 1/2 %• 

c. Syren tilsettes ystemelken som så oppvarmes til Ldpe t emper-æ- _ 
tur og forst efter 15-60 min. tilsettes lopen. 

Ved titrering fBr og efter modningen og syretilsetningen 
vil man i surhetsgradstigningen få et mål for modningen, og denne kan 
kontrolleres ved reduktaseproven. 

Fra FUNDERS goudac e tf'or sck kan hen-tes nogen eksempler på. 
sammenligninger av disse modnin6s1netoder. 

tvfetodene a, og b: Efter a blev kveldsmelk· ( 25 Jo· av den to­ 
tale ystemelk) tilsatt t,1 % syre og henstillet i ystekaret ved 11-12° 
og neste dag tilblandet y s t-eme Lken , E.fter b tilsattes 1 ~ syre umid­ 
delbart for lopingen. 

Tilsatt syre 
Ystemelkens surhetsgrad 

" reduksjonstid 
" bakt erieirinh. 

Mysens sur'hetsgr ad., 1. avt.app , 

a 
of 0 70 , 1 

S-H 7,28 
min 59 

mill/rxil 55, 5, 
5-H 4,b~ 

b 
1,0 
7,19 

141 
1. ,8 
4,47 

Vi legger :-:ierke til hvorledes formodningen av kveldsmelken 
har oket bakterieinnholdet.og surhetsgraden og.fonninsket reduksjons- 
tiden. 

todene 
I fc5lgende tabell illustreres en SE,n.nenligning me lle .. 1 :me- 

Melkens surhetsgrad 
" reduksjonstid 
" bB.kterieinnhold 

Til satt syre 
Formodning 
Ystemelkens surhetsgrad 

bakt eri c Lnnho I d 
r e dukaj on s't Ld 

I\i!ysens surhetsgrad, ;t• avt app , 

" 
" 

S-H 
min 

mill/,111 
%, 

md.n 
S-H 

millfnl 
min 
S-H 

b 
7,35 

193 
10,6 
1,25 
o· 
7,9 

· 19, 1 
1'\ '2'. .J.u 

5,05 

C 

7,35 
194 
10,6 
1,25 

49 
8,2 

31,3 
62 
5,4:Z 

Vi ser.at formodningen på 49'min har aket bakterieinnholdet 
til nc·~r det dobbel te da lopen blev tilsatt. 

\ _ Da pasteuriseringen blev innfBrt i gstingsteknikke~ .. i 1890- 
åren6 dreiet det stg om en oppvarming til B0-85, idet man.ut fra den· 
erfaring man hadde 'fre. flotepasteurise:t~ngen mente at virkningen i bak" 
teriologisk henseende da ville være mest formå.1stjenlig. Selv om me.n 
til en viss grø.d overvandt de vanskeligheter som den boye oppva.Fing av 
melken medforte med hensyn til å få o s t en tilstrekkelig to.rr, så .fikk . . . . . . l 
ystingen av hoypasteu.risert melk li ten anvendelse og selv ,ln kun til 
ysting av mager-o at , I en ny stilling kom sporsmålet efter at langtids­ 
og le.vpasteuriseringen kom i brukt melken blev da i kjemisk henseende 
ikke mer fore..ndret enn aten. liten tilsetning av klorkalsium restitu• 
erte koagulasjonen og oat eveve't s kontn.ksjon. 



Til tross for at den "r:elati ve ps.steuri s eringsef fekt" er 
98-99 s 9 % er det .nange bakterier som overstår opvarmingen og da en 
nyinfeksjon er uundgåelig, må det regnes ned at melkbn i ystekaret 
kan inneholde ti tusender av ki1n. Selv o.n man r egne r med at 90 fo av 
disse er0ekte melkesyreb&kterier, si er de overveiende termofile, 
svake syredannere og i a.Ll.e fall er antallet av at r ep'tokokker" av 
lactis-typen altfor lite til V8d lopetemperaturen å få igang den nod­ 
vendige hurtige og kraftige melkesyregjæring. En streptokokk-kult~r 
må derfor tilsettes, og podningsprosenten må være litt at cr-r-e enn: den 
som vilde w~re ti~strekkelig for en upasteurisert melk, 

Fra Flits:DERS goudaos ty s t i.ngaf'or sok felgende. eksempel: 

Yat eme Lken 

Formodning 
Syretilsetning 
Surhetsgrad 
Bakterieinnhold 
Reduksjonstid 

min 
~ 

S-H 
mill/inl 

min 

pasteUrisert 

30-35 
2 

8,64 
46,2 
39 

/) 
ra 

0 
2 

8,46 
34,2 
42 

HAGLUND fant i sin tie' at det var fordele.ktigere efter 
past6uriseringen å. kjole melken til E:n temperatur under 10° og der­ 
efter opvarrne den til lopetempere.tur enn kun å kjole d&n til lopetem­ 
peratunn. SAMUELSON saker forklaringen i at ved pasteuriseringen 
splittes albuminpartiklenes molekylaggregater helt eller delvis, .nen 
ved kjolingengjendannes de og derved blir dreningen av ostevevet , 
fullkomnere og myseutskillingen lettere. 

Ved å modne ystemelken fre,n:ines veksten av de ekte melke­ 
syrebakterier og deres syredannelse hartil formål: 

1) å.. undertrykke utviklingen e» visse i me Lken naturlig forekommen­ 
de bakterier som kan ha uhEldig ell&r skadelig virkning på gjær­ 
ingsprosessene i.ost&n, 

2) å underst otte chymos Lne t s virkning, 
3) å frem:ne ostevevets kontn:kcj on og myseutskillingen samt 

4) å avkalkl-3 parekase.inet endel så det ve,:~ ostens senere sal ting 
kan svelle. 

En rilfelig formering. av melkesyre bakterieceller E:r onskelig 
fordi para.kaseinets nedbrytning til pep:t;oner og aminosyrer beror på de 
mengder enzymer som frigj ores .ved bakteriecellenes ddd og autolyse. 

, Brukes formeget syre blir osten fra forste s'tund for sur. 
Allered6 i ystekaret leggE:s der for stort bes1eg på puffers"toffene, 
det blir for lite av disse til å. noytraliserE. dm syre som dannes i 
osten efterat der! er kommet i pressen så osten allerede. 8:V den grunn 
blir sur. Men hertil kommer at melkesyrebakteriene hemmes i sin ut­ 
vikling og felgen av det er at dt:..t plir forli 't e av autolyserte enzy­ 
mer og miljoet blir for surt til at ds kan fremkalde en effektiv pro­ 
teolyse. 

BrukEs forlite syre blir melkesyredennelsen og krympingen 
av ostevevet for svak så mys8n ikke i tide bliz:- presset ut i·tilstrek­ 
kelig grad. Felgen herav .ar at melkesyredannelsen senere gar for langt, 
pH i osten for lav og osten blir utsatt for i bli sur og spre. 



Vi ser altså e_t stvel en for liten som en for stor eyre~ 
tilsetnil1g kan ha samme virkning1 det gjelder derfor om å. holde sig 
innen visse, ofte trange grenser og med stotte av surhetsgradsmålin­ 
ger og reduktaseproven må ysterens praktiske erfa.ring danne grunnlaget 
for valget av syrningsmetode og de endringer i teknikken soci en for 
svak eller en for sterk syr-ni.ng måtte tilsi. 

Hodningsforlopet •. er e.v f'und amerrt a.L betydning 'f'or' hele 
ystingeprosessen og osto:-..s kvalitet. Lndar forutsetning av at melken 
er· normal, er det en fordel at syr-n.i.ngen ikke· går for hastig. Ved en 
langsom syrning får chy.no sinet anledning til å. proteolyse:re litt av 
parakaseinet· og spaltningsproduktene vil kunne noytra.lisere endel av 
melkesyren. Dette gjordet mulig & yste no6 l~sere hvorved osien er 
mindre utsatt f· r for å bli seig og torr, konsistensen blir mere smi­ 
dig, et forhold som s?2rlig g,, tir sig gjeldende for de ·magre ostekvali­ 
teters vedkommende. 

uvorledes syrningen utvikler sig beror imidlertid ikke bare 
på den anvendte syremengde, men også pa syrens livskraft. Ved ystingen 
av gouda- og nokkelost som utgjor ca. 90 fe.av vå.r osteproduksjon an..; 
vendes samme syre som til fldesyrningen (" smcnbruks syr o'") og det pået 
tidsptmkt da melkesyrebakteriene er komme t over i ddd sf'aaen da Lkke 
alene bakt ei ienes antal L, men også d.0 · overlevendes livskraft går raskt 
tiJbake •. Det er da. innlysende at det for syraingsforlopet ikke. er li­ 
kegyldig hvilken modrd.ngsgr-ad -syr en har, hvor Lenge den har stått ko­ 
agulert 'idet den tilsettes ys t eme Lken , en tim6 mer eller mi ndr e vil 
her kunn6 gi utslag. En kan derfor ikke vente at selv under ellers 
like vilkår at samme syreprosent betinger samme syr-ni.ngs f'or-Lop i ys- 
t emelken. Hertil ko.nuer at me Lke ay r ebakt.er-dene kommer i et miljo som 
de i oyeblikket ikke er helt tilp~sset, det tar derfor en viss tid 
innen de kommer i full utvikling. 

Få bakgrv.nn herav or det derfor riktigst både å anvende 
en syre i hvilken· streptokokkene ennu bsf'i··mer sig i vekstfasen altså 
.ae Lkcn ikke sterkt koagulert og å tilsette syren snarest mulig og ikke 
vente til ystekaret skal "settlis" , ti ei1 fqr.nodning sel -v om den er 
kortvarig har :,1Gget å. E3i 11 

. Melkesyrestreptokokkenes veks't f'orm i syren beror meget på 
t.empere.tur en , Ved relativt aoye temper du.rer vokser at r-ept okokkene 
som diplokokker eller korte kjeder som lett feller s ammen , ved lavere 
temperatur derimot i lange, meget solide kjEder. Dette betinger ikke 
al8ne en ulike sprE-dning av bakteriene, men også et ulik6 antall og 
storrelse på de kolonier som senere dennes i osten. I forste fall 
te.l_lrikG små, i siste f'e.l.L ferre og storre kolonier. I de saå fore­ 
går syred8nnelsen temmelig uhindret og re.ekt, i de store kolonier 
stoppes bakteriene hurtigere i sin6 livsfunksjoner av mangel på næring, 
de~ er kun de bakterier so~ ligger periferisk som fortsetter i produ­ 
sere syre. Da det som foran påvist er gunstig at syrningen ikke går 
for raskt, hevder SAMUELSON ·at den venlige "srnorbrukssyre" således som 
den fremstilles ( bey temperatur, . sterkt modnet) Lk ke er den heldigste 
form for en syre til ystingsfor:ni.l Os har derfor gitt anvisning til 
fr0mstilling av en "oste brukssyre» som mere kan betinge et orrske Lf.g 
syrningsforlop i yste.melken. 

Skumme-tme Lk (syremE-lken) lavpasteuriseres og kjelles til 
10° i isolert beholder .ne d t empør-atur-r egul.erLngv. En mindre porsjon av" 
måles i en syr-e så , var.nes til 20-25°, podes med moden smcr-brukasyr e 
tilsva.rE:nde 0, 05-0, 1 fo av hele syremelken. '"''"elkesyrebakteriene tilpa.s- 
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ser sig det nye 11iljo og begynner .å vokse og efter et per( 'tiiners for­ 
l~p blandes denne podesyre i syremelken. Te~peraturen i denne stiger 
derved til 11-13° og dåledee stlr melken hen til neste dag, da d~n er 
'ferdig som "bstebr-ukssyi e". Ved ti treHnger kontrolleres syrningen 
og alt efter surhet~gtaden tilsettes der ·mer eller mindre til yste~ 
melken. Normalt vil surhet egr sden i syren stige 1~ 1; 5 s .•. H og de vil 
en til.setning av c a , b 7, til halvfet ost, ca. 10 % til helfet ast være 
passende, men ellers må den praktiske erfaring være aygjorende for 
tila~tningens atHrrelse. 

.Som det vil iorst~e~ er ~yren svak og syrningen i ysteL 
karet derfoi~ gå relativt lc.r.:tsomt, .ne n derfor letter kontrollerbah 

Metoden medf~rer at yBtings~iden blir forlenget, men d~tte 
oppveies helt ved at o s t epr-odukaj onen blir sikrere og o e t.ens konsis­ 
tens og str~ktGr bedre. 

So:n foran nevnt står 1096,~11:mgde, Lopn i ng s't emper-at.ur og 
Lcpnå.ngat Ld i intim forbindelse. L0pningsts:aperaturen ligger i el­ 
nindelighet ved er· .• 30°, Ldpn.i ng s t i.de n 30-35 min og Lbpemengd en må de. 

1 avpasses .her-eft er , • h. t. lopningste_nperaturen kommer' flere forhold 
i betraktning: ostesorten, fettkvaliteten, melkens ystbarhet ogmod- 
rri.ngagr-ad , ·rumsternpenturen, me Lkemengderi , ystingsteknikken etc. En 
senking avyte,nueraturen krn det bli sporsmål. om nLr y s t c ar'he t en er god, 
reduksj onstide:r1 kort o.:; <ler anvendes en yst:i..ngstekhikk me d relativ 
Ls.ng efterrori:r1f;;., en b/::iyning ELV temperaturen i motsatte tilfeller. 

Sod regel kan det sies at med en. for lav temperatur fol­ 
ger under forutsetning a.v norual, 1opningstid, en ufullstendig koagula­ 
sjon. Det blir. f'omege't '' o s t eme'L'", · roringstiden så lang at det kan 
lede til at raringen blir avsluttet for tidlig forinnen o s t eciaas en 
hræ fått den nodvendige fasthet (turrhet). Ved for hoy temperatur 
kOntraherer ostekoagulet sig for raskt, sl{.j:-Bringen blir ujevn, oste-­ 
kornene blir av ulike storrelse, krympingen faV de storre korn ufull­ 
~tendig me d den folge at myseinnholdet i osten blir for stort med fare 
for at osten blir sur og sprei. .. 

Efter lopetilsetningen må melken snarest mulig bringes 
til ro, s.:erlig i store ystekar kan det utrolig lenge foregå stromn , .. n- · 
ger som forstyrrer koagulasjonens homogenitet og koagulets jevne opp1 

dåling. · 

Skjæringen har som formal å åpne utveier for mysen. Den 
er av de grunnleggende arbeider og .derfor må det legges stor v.ekt !)Et 
at tidspunktet for. skj.seri.ngen velges riktig og ~t den utfores med ori­ 
hu. Ticispuµktet bestemmes av koygulets fasthet altså av :nelkens·yst­ 
bar-he t , Lopnå.ngs tenper e'tur en og surhetsgraden. De. man savner- m.ic\ler 
til en objektiv bedonurielse av fastheten, har man kun å ho.Lc e si.-g til 
den praktiske erfaring og. ved "fingerproven" konst.at'er-e hvor· fkarpt 
koagulet spaltes og mysen ser ut. Det er ~neget viktig at ko agu Le't 
oppdeles i partikler av såvidt mulig.ens. størrelse, ti er den forste 
oppdeling ujevn 1· blir kor-nat or-r-e Lsene for E.11 tid .u l i.ke og dermed krym­ 
pingen i av kornene og myseutskilllngen som for nevnt utilfr&dsstillende. 
Så.vel en for tidlig sor: · en for sen skj~ring medforer dannelsen av os t e­ 
mel, i forete fall fordi fastheten er så liten .at det losrives finere. 
vevpartikler,.· i siste fall fordi f'aat.he't en er blitt så stor at oppde- _..- 
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lingan av vevet mere 'nermer' sig e1: opp·sli tning enn en skj.33ring. I 
begge fall tapes både fett og eggehv:L t0 (1nysen blekk), så osteut- 
btttet forringes. · 

I sin,almindelighet regnes det for å være en mindre feil 
å skjære for .t,idlig enn for s errt , særLd.g gjelder dette hvis modnings­ 
gr e.den her vær/hoy og koagulet hur-t Lg oke1 ._ i f &sth1:it. Kornene trekker 
sig over-f'Ladd sk for r r.ak't sem.nen , · n1yseut$killingen fa de Lndr e pe.rtier 
brentse::: og d e t Hir f'or.nege t gjJaringsmaterie.le Lnne 1 kcr nene , 

Hvor fint det skal skjæres beror fLlrst og fre~st pl 6ste­ 
sorten, for de faste sorter s om f.eks. ac nwe i.aer-o a't , dr-Lve s skjæringen 
langt videre enn for blote, for C~ne1:1berost1;:;n innskrenker den sig kun 
til den grove oppdeling som folger med at koegt..lot me d en ose fyll.es 
direkte i osteformen. Forovrig koi"nstorrelsen reguleres efter 
y at eme'Lken.s kvelitet, en s t er-k er-e sk~·1ærir;.g er nodvend i.g jo fetere yste.;, 
melken e r , hvis don or ov ermod en eller bc:'.l~tbriologisk uheldig aanmeri­ 
satt. 

På skjæringens forst& trinn går oppdelingen av koagulet 
og de stor ste ost ekorn lett, .nen efterhvert som kornene blir fastere 
blir mulighetene for en yderligere oppdeling stedig u1ind:r-e og.på et 
visst punkt opphorer den"fullstondig, ostekornene preller ~v for oste­ 
kniven, skjæringens missjon er avsluttet. 

Efterhvert som ostekornenes fasthet tiltar, oker deres 
sp.v. og hvis de ikke h·, ldes i stadig bevegelse synker .de tilbunds 
eller hefter s .m.aen , Da my seavgangen er de s t o Le t.t e r' Jo storre kor­ 
nenes over-f'Late i forhold til•· volumet er, må denne si.,;_-,1ne11heftning und­ 
gåes og hensikteD med raringen er derfor å holde kornene fritt sve­ 
v.ende , At aamnen st df 8V korn og s l.ag r:v .r cr er en Ektivt d61 tar i ut­ 
pressingen av mysen sr ikke utelukket, Ilen underadk.e Lse r herover sav­ 
ne~. Forystingens varighdt er i nlmindelizhe~ 20 tiL30-35 min, men 
beti:i:,.ges forovrig ev lopningstemperr~turen; :~~elkans mo dnd ng sgr-ad, sur­ 
hetsgradens stigning 6g det vanninnhold som ost6n skal ha. 

Under o sterrs behandling. i y ateker et for i.Gper· to hoved­ 
prosesser, :r1crnlig en kontraksjon e» Ost ekornene med· myseutskilling, og 
en livlig bakterietilvekst. Den fQSrste 0r 11odn-ndig for å få osten 
passende tarr, den siste for &t det kan innledes" en sy r edenne'Lee som 
understatter :r1yseutskillingen og senere, når osten er kommet i Rressen, 
betingei en surhetsgrad sæ~ undertrykker skadelige bakteri~r (kcili­ 
aerogenes) og gir ~t gunstig miljB for de enzymatiske prosesser som lig­ 
ger til grund for modningen o.:v osten, og jo .flere bakt er-Lekr-oppe r dPe• 
to rikelige mengder proteol:>n;iske enzymer frigj or es ved bakterienes 
dod og autolyse. 

De biokjemiske reeksJoner og deres forltip- er selvf~lgel~g 
i hoyeste grad avhengi6 1:1v tsmpereturen, av den e..vhenger 10,eenzymets 
virkning, de bakteriologiske liv·syttringer, o st ev evets og osteko.rnenes 
kontraksjo'n, 

Som almindelig regel gjelder at tempernturen under for­ 
ystingen ikke må synke under lopningste,apera.turen, men selv denne 
strekker ikke all tid til, en "eftervar1.1in:e_:'1 er nddvendd.g , For enkel-te 
ostesorter sær Ld g de blote, k.sn det måskj e kun bli tale om å _vedlike­ 
holde Lopnf.ngs t emper-a'tur-an , for andre, s03,rlig · de fastEi ostesorter kre- 
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vesen meget betydelig eftervarming. Dens virkning bestlr generelt 
i 

1) en understottelse e.v o at.ekcr-nene s kontraksjon idet denne er desto 
kraftigere jo sterkere varmingen er, 

2) et inngrep i melkes~rebakterienes livsyttringer. Et inriblikk i 
forholdet melleæ temperat~r og vekst og syredannelse gir f~lgen­ 
de 

Streptokokker av lact.is-typen 
" termofile 

Termobaktericr 

Optimumstemp. 
Vekst Syredann. 
2b-30° 35° 

40-45° 
ca.40° ca. 60° 

ivfF k simumst emp , 
Vekst SyredLnn. 

ce .• 40° 
" 50° 

ca.500 ca. 

Da det anvendes eftervarmingstemperaturer fra ca. 30° opp 
til 55° er det klart d vanningen må. gripe inn både under eelve var­ 
mingen og i osten efter at den er kommet i pressen, hvor temperaturen 
faller langsomt. Sålenge eftervarmingen ikke overskrider 30-35° vil 
forholdene. ligge overordentlig gunstig an for de hurtigvpksende 
streptokokker av lactis-typen og de vil_da også være de ledilnde i 
melkesukkerets forgjæring. Stiger temperaturen til ce.~ 40° stanser 
både deres vekst og syredannelsen og de remplaseres av,de termofile 
streptokokker som nu befinner sig i sitt optirnu,nsgebet, samtidig vil 
de Langnommer-e voksende og mere syretolerante t.ermobakt er-Ler begyn­ 
ne å gjore sig gjeldrnde. Eftervarmes det til temperaturer over 50° 
virker: dette svekkende og så på de termof'ile arter. 

Virkningen av eftervr.rmingen vil altså yttre sig både i 
at ostekornane blir torrere og i modningsforlopet •. Hvor sterkt det 
skal eller ml eftervarme~ beror pl 

1) 1'1elkens yetba.rhet, sterkere når ostevevets og o st.e­ 
kornenes kontrnb;ijonsevne er under det normale. 

2) Ysteme1kens modnå.ng.sgz-ad , sterkere jo mindre moden 
for- å hjelpe på kontn.ksjonen og myseutskillingen. 

3) Ystemelkens fettinnhold, magr-e oster eftervarmes ikke 
eller kun lite, fetere sterkere både for at de ystes torrere og fordi 
kontraksjonen må. understottes da fettkulene delvi1;1 stopper til kanale- 
ne for mysene e.vgang.. · 

4) Ostesorten, faste oster sterker·~ enn blote" mere myse 
skd drive6 ut. 

Eftervarmingen må ikke begynne for koagulet efter akjærin­ 
~en og brytingen så noenlunde har fått den passende oppdeling. For-· 
innen kan det ofte bli tale om å 't s.pp e av noe myse, særlig hvis det er 
meget melk i karet. Raringen må da stoppes så ostemassen kan bund­ 
felles. Oppr-dr-å ngen må skje med lempe, o s t ekoz-nene bor °falle noenlun­ 
de lett fra hverandre uten a bli slitt itu. Volder det.te vanskelighe­ 
ter er det et bevis på at ost e'n har hvilt r'or lenge, mysetappingen har 
gått forsent. 

Efterve.rmingen.kan nu begynne så smått, den naturlige hin­ 
ne på kornene vil ellers straks trekke sig så sterkt sammen o.t myseav­ 
gangen fr& det indre >hindres. Efterhvert kan varmingen forseres og 
noe raskere 'ke.n vær e nddvendd g , hvis ystei11elken har vært tvilsomt men 
samtidig må raringshastigheten okes da det er meget. om å gjore &tikke 
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osten far anledning til å legge sig tilbunds, bli overhetet eller 
klumpe $ig sammen , 

Når deh onskede te,nperatur er nådd fortsetter roringon 
og under denne ti efterrorinz'1 presses også myse fra kornenes indre ut; 
Målet er nu å fu. kornene f;å faste og e.l as t i.ske at de ikke brister selv 
om de klemmes hårdt sammen i hånden. Dette oppnåes .uer e eller mindre 
hurtig og cfter:coringstiden må avps.ase e de r ef't er , En for kort efter-­ 
rBring er SOQ rGgel en st1rre feil 5nn en for leng fordi osten blir 
for los og har lett for&. bli sur og gj~ret, i siste fe.11 blir den 
for t or r . Uten uleinp6 kan der dog av og til foretas en kortere es - 

. brytelse i r0rin0en; men det må passes på c,t hvilen ikke blir så lang 
at det efterpå er vunskelig å f[. kornene skilt. Under hvilen trykkes 
ved osts~n~sssns egen vekt ei:~stra myse v. t. 

~ange faktorer gjor som v~ her sett sig. gjeldende under 
ystingen og sn be at ent teknikk forer i.kk6 alltid til målet, teknil~ken 
må. tilpasses eft8r c.e forhårtdehV3:ltertdo t'orhoid./ · ~~len i sin aLnindelig­ 
het kan de t sies at en lengete ber;rbeidningstid er f'o r de Lak't Lgere enn 
en kortere. Det siste kan dog være hoe:.vrndig hvis melkens bakt er-Lo­ 
logiske kve.li tet er tviisom og sa':lrlig må en vær e forsiktig me d efter­ 
varmingen. Det må erindres rt ·temperf\turfo:rholdene i hoyeste grad 
begunstiger O§:,så de skadelig~ bakteriers utvikling,og jo lengere 
ystingen varer desto storrt er sjangsene for at forholdet mellem dem 
og .i.nelkesyrebekteriene blir uhe Ld i.g , 'Ved å 1;..tstrekke ystingstiden 
kan temperaturene holdes litt Lavere p:. et nivå hvor i:1elkesyreba.kte­ 
riene trives forh6ldsvis bedre og ved sin syreproduksjon bremser de 
skRdelige· bakteriers utvikling. 

VII~ , vo"tgkor:rienc; !l ------·------~---- 
I det ·foranste.Gncie er de faktorer som har innflydelse på 

myseutekillingen behandlet. I det fol.gende skal anstilles betn:.ktnin­ 
gcr over de biokj enriske og f'y.s i.ke.Lak e foreteelser s0.11 finner s't e d i 
selvB ostekornene og som er av så avgjoreode betydning for ostemassens 
og ostens egenskaper. 

1. Ostekornenes storrelse. Et begrep om i hvilken grad 
det er mulig å. få korn av noenlunde samme storrE;,lse gir felgende da't a 
frt. KOESTLERS forsok med schweizerost. Und6r sterk bevegelse i ·yste­ 
karet ble det tatt\ut 1 liter som blev silet gjennem siler med for­ 
skjellig maake.s t cr-r-e Lae , · I prosent av dm totale o'Stemasse fantes. 

Knrnstorrelse 
, Middels I Fine ' . . . l 

2; 5 mm · 1 mm 
43;4 12,5 
54;? 20,4 
61,? 19i6 

V~d ef;tervarmingens begynnel9e 
ø " slutt ,, efterroringens " 

Grove 
3, 5 mm 
41,8 
20,3 
14,2 

Mel 

Vi legger merke til et under eftervrcrmirigen krymper alle 
korn; men de grove mest så c.ntallet av mindre- korn oker. · For de mindre 
korne v.edkom.,aende er dermed krympingen prektisk talt avs Iu+t e t , Under 
efterroringen er det blott de.grove korn som har krympet, det er mysen 
i de indre deler e.v ds,n som har fått anledning til å. evakuer-e , 

2. Ostekornenes·vanninnhol~. Hvorledes dette for to ys­ 
tinger forandres fremgå.rav folgende tisbdl: 
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I I I II ' 
MEJlkekoagulet i 88, 9 ro I 88,4 %1 
Kornene efter sk jær-Lngcn I 67,8 68,2 

" ved eft5rvarmingsns begynnelse/ 66,4 64,3 

" 10 min senere ! 64,2 62,4 
" 20 " ,, 

I 60 6 59,.1 
.., ved eftervar,mingens s~utt 56 3 66,3 ,, .,. efterroringens slutt 52 4 52,3 

. Und er' skjæringen og brytingen foregår den sterkeste myse- 
utskilling, eftervarmingen_virker også stsrkt i semme retning, under 
efterroringen er den f'or-ho Ld svd s ubetydelig. 

Alt efter ystemelkens beskeffenhet skjæres og brytes koagu­ 
let mer eller mindre sterkt. Dette 1-:1edfifrer et forskjellig vanninn­ 
hold i de.forskjellige kornst~qrelser: 

{ 

l\• Skjæringen _.n_ eget gi:ov 
• " groV" 
1 "-· middels 
\ v fin 

Kornstorrelse 
1 3,5 mm 1 2,5 mm 110 mm 

1
6-1, 7 "/, 5 7, _?-· • "/o 5 5- , 5 "/, 
61,3 58,3 55,8 
59,2 I 57,2 55,5 
58,8 ! 57,5 55,5 

venn 

Vi se~ at ved fin ~kjæring blir tilslutt vanninnholdet i 
alle korn nær det asmme, men enten det skjæres grovt eller fint blir 
vanninnholdet minst i de sznå korn, de blir hurtigere "torre''. 

3. KornstBrrslsen og ostens endelige vanninnhold. Hvis 
y s teme.Lken er normal har sti:irre1seh på kornene sa godt soza ingen be­ 
tydning for det, endelige vanni.nnho Ld: 

j 
j - • !Oppdelinf,en 
1 Fin 
I 
I 

I Grov 

Iviel 
6,3 
5,6 

Vann i osten 
V6d 7 dager 

opptain~ en gazme l 
55,86 % 37,11 % 
55~?4 38,i5 1 

5!).,04 36,25 I 
5 9 1 0 9 3 6 , 83 tl ! 

',;;,..'. 

Det virker over-raskende 1;d de oster som er ystet grovt har 
det laveste vanninnl1old eftere.t osten er presset, men forklaringen er 

"den at når ostemassen· er mere finkornet avg i r' den i pressen .ai ndr e lett 
sin myse. Ellers er det il.gen direkte forbindelse mellem kornstorrelsen 
og myseinnholdet i osten og det kan fremstilles like fine oster både 
av grov og fin ysting, men Koestler poengterer at i alle fall for 
schweizerostens vedkomaende .vilde det være gdt herav å trekke den 
slutning at kornst5rralsen er uten betydning og uten innflydelse på 
ystingens utfell, ti er det ,svakheter ved melkens kvalitet eller pro= 
duksjansforholdene forovrig, må det nok tas hensyn til kornstorra.1.se.n.;.. 

4. Fettinnho~det i kornene. 

Kornstorrelse 
3, 5 m,;,~: ·1· 8 , 5 mm ·1 ·· 1 , 0 mm 

Fett 19,91 21,39 • 22,43 % 
Fett i tOrratoffet I- 48141 I 48,28 , 47,64 

Når de fine korn er fettfattigere enn de grovere beror 
dette på deres storre overflate hvorfra fett frigjores. 



5. ~.lr$J[.h·.nn§ls;e4-Li.d,e~rnens. Da o.nt r errt al Le bnkted-­ 
ene i ystemelk~n blir innesluttet i ostevevet, er dLt i ~~tekornene 
at .nelkesJregjærin8Em fi~ne1 sted• l1·or ;;~ bli Her over dennes. be tyd­ 
ninf:, skr I bringes i.n .nerrt e at o et emo dn l nrcn i hovedsaxcn best.;;.r i 
meUesyrebaktedenes nedbryt:1ing r.v kr.seinet, 06 for e,,t dette. skal 
skjem& miljoet favorisbt'G dert';s vekst qg der0s proteolytiskb enzy .•. 
mers virksomhet, det rat.. bys k .. kt e rLcne en tilstrckr:.E,lig ner-Lng , fuk­ 
tigh6t, tc:uperr~tt.:.r 06 en vi.ns E•ionekons0ntrr:.sjon. 

Ved .nodn i.n.jen cv yst6nl-1h~ 8r bakterien6s tilst0dev:erel• 
se shrot, ne Lke sukk er og vr-nn er elet - rih:C',lig ~'v, te~npt;,rnturen er den 
Eller g·unstigsto,. det so:n det gjelder o . .n er: :::~ skaf fe en 'pa sac nde H­ 
ionokonsentrasj on .• ·{;no.er ostens borwndli:1,: i ystek1.:.ret bnr denne 
9~rt helt iilfrsdsatill~nde ior bfkt01i0n0s vekst, ~en ~0d dennoir 
fulgt en syre~·- n ie Ls e ao.u truer med t::tr et su stort omrs.ng d don 
ikk0 aLene ke.n aGtto 'e:i stopper for ':sten, men oga;i ut.e Lukke de 
proteolytish enzy.ae r s virkso:ah0t. AciditetGn ~.1i . .t derfor begrrnses, 
og :nidhne er mys6utskillingtn, hvorved ti1gr-ngen på .nc Lke sukke r 
ruinskes sterkt og pufforstof f'ene i oat e.kor-nene, de fosforsure lrn.lk­ 
sdter og kr,lkparaki:'.scinet, p& iF"t aene r str.dil .•. -1 ogs::~ egg~hviteapd t ... 
ningsprodukter. De .de nnede sur€ fosfc.ter og kr Lk Lr.kt a't opploses i 
mysen. Avkc.lkingLn f..'.V parakusdnet :n~1 begrenses, den må i a.llfr 11 
for fE..stE: og hal vfr..ste oster, ik:rn ta vid~re enn til ds nne Laen &V 
monoforbindElser som sunere ken svolle opp ved saltin~En av ostGn. 
En over-dr-oven aciditet forer til danne Laen r.:.v fritt pr:.n_kascin s0::1 
er uopploaelig1 og en H•ionekonstmtrn'sjon som ut s l.ukker- og:sci. dets 
proteolyse. På den annen sidE- :n2~ aciditcten. v:erc st. stor at den yder 
beskyttelse .not angr-ep av f9rr~dnelsc,sb~ktorier, 

P,: br kgrunn D.V de t t,c 0r det klr.rt c"t syrni:1gsforlopct un­ 
der ystingE.-n m~. pakr.Ld e oppmcr-kso.nhc-t en og torfol:.::,es ved (;n be dc.a­ 
meLs e av ostemDs::H"ns fi.sth1::~t 06 ved 011 ti ti cr i ng · ,v ayae n 0ller ve d 
pH-,nc.linge r. 

Da hr.Lvd aLen rl.V .ae Lkr.nø titl"orte aurhet sgr-ad skyldE,S kase-, 
inet har mysen en Langt lave.( e surhetsgrad onn y at cme Lken og Ut!lid.del• 
bart e.l.tGr skj.:Eringon er d6n f.lmindelig 2,4..-2,6 s ... H luven. Efter 
en hr.Lv tL.1oa forlop. mer-ke s e n svek skiftning, som skrivor seg fra de 
sure fosfctt:ir som litt efter- litt dennes i osteko:tnenc og siver ut 
med :nysen, H--ionekonesntrasjomm undcrgar nE..-.'l1lig ikke no en forEndring 
rne1kosynn blir jo bundet. Forst und0r- bl't0rrorinEen blir ·stignin­ 
gen i ti tr1:irin

1

gstallE,t mere på.tagclig o;;;; c.n svak senkning &V p? gir 
sig tilkj enne, Fol[G,nde ekaornpe I frr. f;Ol.ldr.ysting gir I<NlDSJLN 

Ystemelken 0ft.cr syretilsctn. 
Mysen straks d'ter s .. ijæringen 

1t 1& filin sener8 
" ·30 " "' 
,. 45 ,. " 

" 60 " " 
" ?O n " 

" like for s,nul·:.ringen 
Ostemrtsssn ved f'ormi ngen 

S-H 
8,0 
4,8 
4,8 
5,2 
5,6 
6,4 
6,4 
6,8 

pH 
6,5 
615 
6,5 
6, 5 - 
6,4 
6,4 
6,4 
6,3 
6,0 

Ti trcringen bor forst1 gcng skj 0 st1·aks efter skjæringen, 
· aener-e ilerc ganger. Hvis dd t.appc e r.v mysf;, m~ ... de t orindrt>s nt ~nysen 
senere blir ekstr& sur foi·di 'de sure bEJstEmdd0lE.:r so.a utpress'e, r.:v 
o'at.ekor nene blir -.iindrE- fortynnet. Anvcndus v&nntilsdnin~;, hvor-o.a 
;ner;;., lengere frem, f'or endr c s forholdvt o·:i.we;ndt. 
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Surhetsgred6ns etitning 6ir uttrykk for en st~uti G p:::,.f;ående 
melkesyrci;jæring og en d er-ae d for bunden bbsh.gl66~ e Lce iv pu1 ft;rstoU'e• 
ne i oat ckcr-nene , dette r,ir sit~ da o~-.;sa tilkj cnne ved at ,.1ysbn~ Lnn­ 
hold c.v kal.k og foeforsJr& ok8r. Hvorri1eget syru aom kan dr nne s 'i oste­ 
kornene borer pJ~ bakteriemengden _ (,1stt:;~nclk1:.,ns ,11odr1inc..:s;_;n:d) · og hvor 
meget me Lkeaukk er so,n stc\r. til r_i~di;:;hd for br.:~torienb (.nyeeinriholdet). 
$urhCtso aden har e.n l_;t;..nske annen butJdnin0 for frst1;; enn for blote 
o st.e.sor-t or' fordi :10dnin[;t.ill i d0 to h~tegorier av osten forlopE.i"- så ·helt 
forskj ellig1 i de for-st0 j;vnt sjenne.11.h1:;,lc os't c n ved synomfintlige 
bak't erLer oc cnayuc r, i de. sist-. .ogsa ved syrt-krevende mikroorganis­ 
mer so~ utvihl~s pi osttns overilete. 

Jstens -,~1ysf..innhold Bl ler nvad · det et det sf..Jlline, venninnhoid 
og H-ion€.konsontrasj on kommer til a bli t1_e f'ak't orcr' ao i1. nu ve i e r '.nest~ 

Vanninnholdet i .no dnc faatt. oster er desto hoyere jo fe­ 
ter6 de er, ~0n i denne forbindelse spiller ikkE fettet no~n rolle, 
det· er vinninnholdEt i den fdtfri ost so.a ko ,ilubr i bdre.ktning~ De t« 
t(, ligger gJ\:.lrne 1neUem 50 og 60 % Ot., no r.nr.Lt li~g0r i de. s'cillil1( oster 
pH a1 .• ,l1 e.n 5, O og 5, 6 ~ i sting en gh nu ut på c.. gi o s'ten dens Wpis ·• E 
vcrininnhold oe .surhetsgre,d.. · 

Myse.utskillingen og syreproduksj anen ~l1ii Le d.e r. i srmsn.r. 

i·.Jiys6Utskillinc:;t,n t.vhen2;·c:r forst os frcast c.v i-nelkcns yst" 
bt.rhet, lUpni.n,5.tempcraturcl'l o,·; korrtsti.frn.lsen, i annen rukke f.:V syr-· 
n Lngcn o;:_, 01 t0rvarminc::en. tiyrcprod1.A.Lsjon.en forst. og l'rc.:n~t av mod­ 
ningsG:t'I:: dE,n, Jcr1 oga.:.. 'f:V yotin1:;stL.~pcrat1..,rcn og roringstidEm. Vi sur 
et det er ,11e.ngfoldigc faktoru· so-n spille, inn og 0n kontroll av ys­ 
ting&n bAde vad rudi...ktE:.s1:..pronn o::i ti t.n::ringrn er l.i.omgj on;-~t. lit.; no.tl• 

. vsndd g , ; .. fikso1 I., en surh; tsgre.dsstii;nin;~ pa.aacnde for dh forhold 
er ubsurd. 

Syrcproduksjon0n under \ch!:~ndling(n i ystbb~ret 1Jl være 
forholdsvis ubc tyc'.0lig, ,~ r;t .nå Lkke, p:,.. forh nd lesg.-.. s f'o'r stort be­ 
sh.g på p1...;fl'crstof f6nc i osten, d:', s ae .a~\ n ocrv0n. s for noytrrlisr sj on 
tiV en viss nen~;de e» den syr:.., sa -:i tilsvr:rcr d0t ,J.8lkcsukhr so. i. blir 
igjen i o s t on 0ftcn:t den e1· ko.illact i pr-c asen , Skorter dGt p,:.. pur'­ 
ferstoffE.r blir H•ionekonsentresjon0n for stor. D€t so.n nevnt denne 
forst og t·rc~nst e.vht:.nver r,,,v .ae Lkens :aodningsg,rud, er det fors:to.elig r.t 
denne m& ofr.os 1.· en stor ste op'p.:16t"l~so.-:1hct. 

Av H ... Lonokonaerrt.r e aj oncn e.vhs.nge r i.tkt, bare de Oiusctningur 
undE:.r modni.ngen som gir osten s:nr"k, :·:1c.,n ogs.::~ konad at cnaen , Denne står 
ni.:r.:lie: i noyf.;sto f'orbirtdf Lae mc~ den grr~d hvori pE.r&kaseind overi'orc s 
i Lavere kalkforbinddst:r. Bt.rovce p~raknseinet kaLk s n utover en viss 
crcnsc, nsultert.-r dott1;-; for .dt: f:. s~c c.t!;F i at konsiste.nscn blir 
spre ot hullsetn.inge;n uh0ldi~~· De t or derfor forståelig ut e n kal.k­ 
riker0 ost her c.n aykero og a,:.1idi~;ere kons å at cns enn den. ktlkfnttigo. 

Under nor-ur 1E, forhold or den avkdking som finnGr st9d i 
ystekhret mindre onn don sou finner sted i o a't cn efter d dun er ko ame t 
i pressen, .ien da d e t kun er li te myse som gar ut ved pressingen, .. · Sl4 
tEtpbs dot hBr ikke su. .nege t ks.Lk •. Et innblilk i dcttt. gir unde r sbke L» 
ser av "J(ODE. · 

I :fire ystin:::er ev hE.lvfot goudno at .cteltes .ac Lken i to 
porsjoner A åc B. Bege:,;0 ti1s&ttes 0,1 J., syre, A lop0lr[dos straks, 
B eftere.t .ns Lkan hedde f..-.tt on for:nodninc s<"i st:rhw.tsgrr.dtn forut for 
loPningen i de firb ystingE-r var 1/2, 11 1 1/21 2 S-H. hoyere enn i A._ 
Hcrvsd fikk B sulvfo1f;cli6 ogs.i et hoyorc bcktcl'iec.ntc..ll, For al.Le 
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lope·ne·"l,-,.d6 / 
ystinger FLnVt:ndte,s szmme melke .. nene:,d 6 J. lopetc:np.8re.f~r" og eftervur.ning, 
,u€1n cfterrorins6n avptss~!/su. o s t en ss.nme frsthd og vann i.nnho Ld , · 

p- ---··--------------------~------- 

Poredon 
Yst6melkens eurh.gr~d S•H 
IBf:~kterisr .11ill/n_ 1_ 
~fterrHring min 

I II III IV - I A-Æ: ,. B A ·Il: B A B ~· 

7-,, b 810 7,3 8,3 7,0 816 '7, 4 9,4 
0,01 I 0,14 0,01 1,90 0,01 1,70 0,01 2,20 

30 20 30 15 40 15 30 5 
.,.............,.. _;_.i: L 

ISurhE-t i kr.:rmyscn s-H 4i3 I s,1 I 4,B -J s,2 
"presse~yson 5,3 ·12,3 5,1 8,0 ...,_________ -,---1~---+---......,,..~_............, ..•........... 

. I . , c« i ystmnelken .:, 93;9 j93,3 j9Q15 9b,5 97,0 
" " kc.rmyscn.. 28,1 /31,6 129,9 3112 28,'.2 
"» pr6seemysen 1,9 . 3,4 , 2,3 5,S 31? 
• • mys&n klt 30,0135,0 '32,2 13?,1 131,9 ),,... _,__ ___.______ ,+ - .. • l I • I 

% I~~:~ m:: ~~:; l!t! 
b,3 . 6,1 

" 
4,9 
5,4 

6,13 
9,9 

4t7 I ?12 
5;8 114,3 

9?,0 93;& 93,9 
32,1, 2?,2 32,4 
b,2 2,4 5,0 

37,3 29,6 ,3? ,4 

Cet tapt i kLr.nysEm 
" " i.::~l t i lUYS6n 

Dif'fcrens B.,;A 

I g 
-----·-- .... -- ! . l __.._._ 

29,1 l.tJ~l 
32,9 38,4 

5~5 

29,0. 134, 5 
31,5 39,8 

8,3 

- --: l r:·:fu; ~~~ :is::: Konsistens :poungllO 10 

Av tr.bE~llen . .fre;!lgLr Ect den sterkere .nodni.ng hc..r b,:vfrkct t 
1) ster-kore stigning i 1nysena s.urhetagr.::~d oe, c.t efterro• 

ringen hr-.r .n&ttet avpas sos dE.rcftur, 
Z) oml.ag 1/3 LV kaLken 6T gått over i mysen, 
3) Kalktapet i karmyaen oker ned yetemelkE-ns surhetsgrad, 
4) kalktapet· i prease,nysun likcsd, 
5) det te.pes Lengt .mindre kdk -i pressE;,nys(,n enn i kr;i.rny­ 

BE:ln; .nen dlikevel kr,n tq:id i presse.hysen bevirke li­ 
kE:J at.or-e varicsjoner i oatrne kE1lkinnhold so.n tcpet i 
ke..r.nysbn, 

6) det storre kalktep ved den atE.rk&rf.r modning .es ystemitl• 
ken hnr gitt d~rligera konsist~ns. 

, I disse forsok har al taå ot aket kalktap pa c a- 5 o/u gitt 
utslag, for andre ostesorter kan et mindn ::;jo:re ser; gjt.ld&ndo" I "' 
aohwtdzerost som ystes 1n6get fast t·ant f. ·Jks" KOiS'?LLR r"t et kalktap 
i prbss'e:Jly sen ptL ca. 15 g CaO utover dE;;-t norarn.le vr.r nok til å bevirke 
Et , .. n ost på ·ao r kg b Lev te ksert som sekunda, oL .uOLBY m"f • konstaterte 
i cheddar o s't på et kvr1Hctsf'all ved t.ap t:w et. 6 g Cn i mysen. NCr 
s&. aH1å Vt:rit~sjoner i p&n~kt~ad~1cts nvkalking kan h~ sei stor innflydt:;1• 
se, st. &r de t for-klarlir..; r..t ystingen må 1·egulcn,s IJGd hensyn til myse• 
utskilling, surhct agrc.d og b&ktori1:;;ve:-ikst båd& i ystoke.r&t Ot~ i osten 
,efter at den er ko ~.uiet i pressen, hvor pH a,vhf.;nger e.v mnngdc:1 av meLke» 
sukker og brJ.kterienntall. Rcgi1lerir1gen. knn akj o V6d en f'onmdring i 
tn eller flere ev d& faktorer snill er &ktu8lle. 

En hoy modningagrad u1cdfiir·e;; ao.a allcred6 omtalt en· hurtig 
synproduksjon og en kort. ystincstid1 .nen du er det iki<o lott fa fu e+a­ 
bltirt de,·~ rotte er:uuspill mellt,;;u ,nysE.,utskillin6 og syr8gr,~d. ·Derlor vel­ 
ger 6n nb.1, mel.kon Eir ;z~od en mo dn.Lngagr ad som kun bs·tinge d den til- 
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strekkelig surh tsgrv.d i'orst n&oe nhr t.fterrorini.en e.·.rd1.;.ttes et par 
timEr .efter skjæringLn• 1n ~ndz~r <la en forc6ret fory$ting og ·urter• 
vet.ning og f~r god tid til &. konholleri;; syrninr::en. Oa t ena kvalitet 
blir fo:rovri;.-: ot::så be dr c ved lP-.nzeom onn VEid hurtig syrnin~i· 

Er melk:~ns beskaff Emhd sl L: r_t 6n .na bruke hoy J1odnings• 
grad og e.n rnsk syrning under forystincen, kun dt- t bli sporr.1inål om å 
e i't.er-varme litt hO]H'Q enn Vanlit,. for d. SVCkkEi :aelkesyrcbe.kteri8nC 
både i vekst. or; syrq)roduksjon, oste.messens surhet blir ;>ci. den nåte 
ikk~:i krd'tig en enn o.n dot vr.r o.nvenc:t lc,ven .nodning9gred o.:_ Lcver-e 
eftervarmingstam,erntur. S~lv en ov5rmodLnmelk ~an gi ~od ost nlr 
en blott vcl~tBr tilstrckci:elii:'. hay lopningste;,mpcratur 'oE eftervar:aing. 
Under for-ystingen dr:i.vE.;s dr my sen .hur t i.gcr-e ut or; dc: t gjor · det mulig 
å bruke on hoyeni eftorvv.rmint': so.n ki:.n svekke bektericne oz brcrise 
syr&dannds6n. 

Hvis &clkens kvalitet er slik at det kEn v~re fEre for 
et sur-he t en blir for sterk, her on også et vih,.so.~1t .uiddel til å for­ 
hi~dre dette V6d 

t.5. ViJnnti~ fit:1t.u.~n5~ .. i yst0karet. Hensikt t i1 he.rue.d er å 
forty:1ne :iljS(;;n op ned sd te :.nel~csukhrinnhold..: t i o s't ekor nene, Vnn­ 
n e t kvn tilsottvs vntt.n V( d lopctilsvtnint.:.en eller når o s t ckor ncne 
har fått sin cndelir0 oppdelin.1.,, s.L tså når ;forystin~;cn Eir slutt og 
den vcsontli .. ,.c del r~v .nysE..n G.c drevct1ut. Vannot so.u bor være pnat.eu­ 
risert 06 c;,.t sa.nme te1:1per e.tur som ostEAnrssen; t"ortynner <len fri rnyse 
og det oppstå1· en diffusjon e.v ;111.:;lkesu.1:~ker fri:i ostckornene Gje:·mo.a 
disses .sfanipE-r1.1cr:,blf.. ytt0rhinner i~t i don fri myst:.. Dif'fusjon0n 
forlopi.ff meget kvil~t1 c.li.f.;.rede ot kvarters tid e:fte.1 at vanne t er til- 

. sett er kons0ntn.sj oncn av .:nc:ncsukkLr i "nysen inne' i kornene og i 
don fri ,nyse. utj E/Vnt: t. Fra en 1..,dn,acrJstinf gil' SIRKS ekaempe I herpå 
v&d en vunntilsetninr i~ 10 %• 

Mysen innoholdt: 
'Foru t for v·:xmtilsGtnintun 
Umidd~lbart ofter 
4 min scnerc 

22 
25 
31 
37 

" 
" 

" 
" 

tt ,. 

4,94 ~ melkbsukker 
3,79 
·3,89 
.4,14 
4,16 
4,18 
4,18 

Sukkor:aongdtm i mysen i o s't cko rnene ver n.l ta.:. set't nea fra . 
4194 til 4, 1A i og pH i osten hl0 hoycn. enn den (-111..;rs ville ha biitt.· 
Eksompel på dette gir .Fodat ad , som ystet he Lf d goudao sf ·1&d vekslende 
v&nrttilsetriing: 

Tilse .. tt I ~-=C;lkt:sukkcr i 
vann Jo ! JlE-lklm .nysen 

' 0 
10 
20 
25 · 

··1· 4, 68 
41 57 
1,6? 
1,?1 

5,06 
4123 
3r55 
3;38 

v~nn i ost0n 
oft01 1 t~ne 

4312 
45,1 
44r9 
44~9 

pH i osten 

5,29 
5, 45 . 
5,64 
5,62 

. j 

Vi ser ~t ~ed liket v~nntilaotning f.1te1 nornult stigende 
pH. D& en god ost DY don fn sto type, bor hr· en pH 5, 2-51 4 &r· det inn• 
lysende at en mA vær6 fo.i:.siktir:: oc ikke over-dr-Lve Vf:'.nntils&tningen. 



For schweizerost brukes hoyst 8 %, nokke1ost 5-10 %, goudaost nodig over 
10 %, •.. Lar melkens bakteriologiske kve.li tet særlig :n.h.t. innhold e.v 
koli'-aerogenesbaktericr, noe tilbake å onske, er denne forsiktighet så 
meget inere påkrevet aom en hoy pH disponerer !or .feilgjæringer i osten. 

. . ' 

Det er ingen relasjon mellom vanntilsetnings·•torrelse og 
vannprosenten i osten, det s,iste avhenger helt av h"tor tort det ystes,.. 
men en·va:nntilsetning gjor .det mulig·~ yste osteri mindre torr uten at 
den blir for sur. Det oppnåes da en smidigere konsistens og under for­ 
utsetning av at melkan er normal, eventuelt en god jullsetning. 

I vanntilsetningen har en særlig i gouda.os-tystingen et for­ 
t:i~~fg middel til regulering; av ostens surhetsgrad. Den gjordet mu­ 
lig a kunne bruke en sterkere rnodning·av yste::nelken og en svakere etter- 
va:rming ved hvilken eventuelle koli-aerogenesbakterier fr-a forste stun_d 
svekkes, men de ekte meltesyrebakterier begunstiges, b&.de forystings- 
og ettervarminr.stiden blir kortere og en blir mere herre over o s't ena 
VOl'."dende konsistens, tekstur og smak. 

Hvor langt nrningsprosessen kan eller skal drives<derom 
kan intet bestemt sies. Funder fc.nt ved sine mange forsok at' felgende 
surhetsgrader i my sen ved siste avtapping gjennomgå.en.!e gav de beste 
resultater: Schxeizerost c~. 4155, goudaost 6,5, nokkelost 5,5 S-H. 
Disse tall må selvfolgelig ikktS betraktss som almengyldige, det er så 
menge faktorer .som her gjor seg gjeldende. Forst ·og fremst naturlig­ 
vis ostesle.get, melkens kvalitet, mcdnd ngagr-aden, men også yrsteteknik­ 
ken, .hvor' fest osten ystes, behandlingen av ostemassen forut for pres­ 
singen, saltingsmå.ten og de senere lagringsforhold. 

Y!!t:- .. 9~:!:~!:~_E:~~~!~~! 
Foruten å. ha som formål å gi osten form, fasthet og skorpe, 

er pressingen et ledd i de manupulasjoner som glr ut på å gi osten det 
vanninnhold som er .forutsetningen for modningen. Vannet er tilstede 
dels bundet av de hydrofile kolloider deLs i form av fri myse. Ved 
behandlingen i ystekaret er for de fleetefaste ostesorter-s vedkommende 
ca. 90 7o av mysen fjernet, men ennu er det en del fgj en so,n må dr-Lv e s 
ut ved at det utBves et storre eller mindre trykk på oste~assen. 

Dette Overekudd av myse forekommer dels i ostekornenes 
indre, dels i rummene mellom kornene. Denne siste "frie myse" • får dog 
et tilsig fra kornene da kontraksjonen ennu Lkke er avsluttet når osten 
settes i press-en. Dette tilsig er selvfolgelig desto storre jo grovere 
ostekornene har vært, jo losere o s tezi er ystet eller o.n ostemassen forut 
for .formingen er saltet, da saltot virker vannsugende på kornene. 

Under pressingen innsnevres rurnmene mellem ostekornene og 
mysen må. bane seg vei ut av osten gjennom de kanaleir som forbinder ru.m­ 
mene, som i sin tur også innsnevres. 

1. Pressetrykket. Det er innlysende et trykket har inn­ 
flydelse på mysens bevegelse mot ostens over f'Lat e , .Tar vi for oss en 
ost av det blote slaget, befinner hovedmassen av mysen sig når osten for­ 
mes inne i ostekornene~ Denne :nyse vil ikke kunne drives ut ved straks 
å bli utsatt for sterkt press, utdrivingen må skje ved o.stekornenes 
kontraksjon og ved det svake trykk som selve ostemassens vekt be-tinger. 
Blev osten straks presset ville resultatet være en knusning av. kornene 
til el}grote.ktig masse. I ost av den faste sort er pa ·den annen.side 
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ost~kornenes kontraksjon praktis~ talt allerede avsluttet når osten 
formes og kornene har fått en fasthet så qeres strukturikke ;f'oran­ 
dres selv om der trykkes temmelig sterkt det er åpningene mellem kor• 
riene som innsnevres og mysen i .disse må eoke. utvei gjennoin kanafene , 

Pressingen må altså reguleres etter ostens fasthet, være 
lempelig i det stadium da kontraksjonen av kornene ennu er aktuell, 
senere kan den okes. Et st.erkt trykk meden .gang vil ha til folge 
at kanalene helt til.stoppes 1kke minst i skorp~n; mysen finner ikke 

.nok utveier, den blir innek,lemt, blir ujeynt-.fordelt i osten, det 
kan oppstå partier hvor g~æringsforlopet te.r'en uheldig retning og 
hvor konsistensen ikke er som den skål væfe" For fete osters ved­ 
kommende trykk.es også_fettet ut. 

Ttykke~ stHrrelse stiller sig forskjellig alt etter.oste­ 
sorten, ostens storrelse, . men også etter fett kval i, teten, 1ne:.geroster . 
avgir myse;n lettere enn fetoster og krever derfor mindre trykk enn 
t·ast ost., en sterkt ettervurrn~:t ost sto:rr.e enn en lasere ost etc. 

Da trykket til .. å begynne mtd _må være moderat er de vanlige 
skruepresser ikke lcieelle, fordi trykket blir sterkere på de nederste 
oster enn på _de. overste, ·myseavgangen blir forskjellig med den f'olge 
at det kan.oppstå ulikheter.både i ostenes struktur og konsistens. 
Så me~et mere uheldig er dette ulike trykk hvis det som f.eks. ved 
Eda.inerysting plaseres 2-3 former, mås.kje forskjellig fylt, på samme 
presseplate. 

2 •. Pressetiden. I sin a1mindelighet vil denne stå i di­ 
rekte forhold t11 trykket. Store oster presses. lengere enn små, magr'e 
oster kcr-t er.e enri fete, fe.ste lengere enn :.nindre f'as te , ofJter sEtltet 
i massen må prea.ses forholdsvis lenge~e fordi saltet virker·vannsugende 
på ostekornene og mysea.vgangen derfor.står lengere på.. En veiledning 
for hvor lenge det bi:5'r presses får en ved ombyUet av ostEklædet! for 
når klædet foles tort er en yderligere pressing uten virkning med hen­ 
syn til inys~åvge.ngen. Pressingen vedlikeholdes eventuelt kun for å 
h1ndre en for plutselig avkjoling av osten. Her. er· .det for ovrig et 
forhold so.n gjor seg gjeldende, nemlig ystemelkens mul:ige innhold av 
koli-aerogeneebakterier. Er dette over det normale må der es utvikling 

_brem.ses og da er det for[i.alstj enlig snarest mulig å · få. denne dempet 
ved åta osi;en så snart som mulig ut av pressen og legga den i den 
kolde saltlake., En snarlig vending forste gang er særLi.g påkvevet. 
Men·s kanalene ennu er temmelig åpne siver mysen ned mot underflaien 
som blir temmelig fuktig og jo lengere: det.dreier med vendingen.desto 
snevrere blir ka.nalene i de ovre partier av osten og dermed legges det ~ 
hindring·er for m.ysel'l"S bevegeLse nedover ved neste vending,· . •.. ..... 
mere. blir stående igjen . i den opprinnelige under-f'Lat e , os- 

1 

ten blir her for sur,' kcns Ls tenaen sp'ro med tendens til spaltning. 

3, T~mperatµren i osten.under pressingen har betydning 
for myseavgangen som går.langsommere og stanser hurtigere opp med 
fallende te4lperatur. Av denne grunn skal osteldær·og forme'r forvar" 
mes og temperaturen i presserurnmet ikke være le.vare enn 15-16°. Av 
hensyn til gjæ~irigsforlopet dog heller ikke over 20°. 

4. Biokjemiske omsetninger under pressipgen. Under be~ 
handlingen av osten i ystekaret innledes de mikrobiologieke og kolloid­ 
kjemiske omsetQinger sorn skal fore til modning av osten• På det-tids­ 
punkt da osten kommer i pressen ligger forholdene overmåte gunstig• aJJ. 
for melkesyregjæringen, osten inneholder adskillig myse med en tilsva­ 
rende mengde melkesukker, pH ligger. omkring 6,2 og temperaturen er fa •.. 
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vorabel. Melkesyregjæringen forloper derfor livlig og surhetsgraden 
stiger. Det må nu settes en grense f'o r ·::i.elkesyredannelse1:1 forst og ., 
fremst ved å redusere tilgangen på melkesukker og et a.v pressingens 
formål var å .få drevet ut det.vesentlige av den :fri myse. Pen melke­ 
syre som er produsert under seJ,.ve ystingen· er sorn for nevnt blitt 
bundet av kalkfas.fatene og de sure forbindelser som da er dennet er. 
årsaken til at den titrerte surhetsgrad i uy sen stiger. H-ionekort­ 
sentrasj onen har ikke undergått synderlig forandring •. Disse puffer­ 
stoffer er for en vesentlig del besl~glagtp& det tidspunkt da osten 
kommer .i pressen og det er derfor parakasej,nkelkensom nu. blir an­ 
grepet og overfort i lavere kalkforbindelser {monoparaka.seinater), 
men ikke mere kalkfattige enn at de er delvis opploselige i·den kon­ 
sentrasjon av klornatrium som vil oppstå ved oster.is senere salting. 
Denne oppløsning er storst ved pH 5-6 og avtar med fallende pH. 

Herav ±"'rsmgåt at det må fjernes s& meget myse at melkesuk­ 
kermengden ikke blir storre enn at. syreproduksjonen opphorer når pH 
er falt.innen nevnte grenser. Denne surhetsgrad er også av den st~rs­ 
te betydning fordi den er avgjorende både for hvilke og hvormange 
bakterier som utvikler sig i osten og for modningaprosessenes videre 
f'orlop. Normalt vil dette oppnåes når- vanninnholdet i den fettfri 
ost alt etter ostesorten ligger ved 55~60 %• 

Da det er forholdsvis li te myse som presses ut ( ca. 2 fo av 
den hele mysemengde) er det xorkl~_rlig at en. under ystingen med_ opp­ 
mer-kscmhe t må folge surhetsgradens stigning i mysen og ikke avslutte 
etterroringen for osten har fått en viss torrhet. 

Den vesentlige del av mysen er utpresset i Hipet av kort 
tid, for mindre faste oster efter ·et par, fastere efter 3-4 ti.ner og 
melkesyr·egjæringen i osten ropes ved e.'.t pr'e'aaemyaen blir surere og 
osten pH stadig synkende så lenge melkesukkeret i ost em . s tr ekker til" 
hvorlenge dette varer bsror loruten på hvor fstosten er ystet og på 
bakterieveksten, som igjen avhenger &V ·se:i1pcraturen i osten. l de 
store schweizeroder kar; ikke me Lke sukke r påvises når de taes ut av 
lJressea, i oster som er mindre oller som ikke har vært e t t er-var.ne t så 
sterkt, forsvinner sukkeret forst efter et par dogn eller mere og sær­ 
lig hvis osten er· sdtet i masse~- 

! noy•:) forbindelse dermed står selv fiH.gelig bakterimengden. 
I de forste tirner oker den s-terkt, men efterhvert so.n temperaturen· da- , 
ler og surhetsgraden stiger, hemmes veksten, og når det til slutt blir 
mangel pl melkesukker stanser den helt og dermed ogsl syreproduksjo­ 
nen. Derr.under pr-e ss Lngen stadig fallende pH n.år sitt mfnimum. Dette 
minimu;n skal for de fleste ostesorter ligge i intervallet 5,0-5, 3, 
selv s,nå avvikelser herfre kan ha stor innflytelse på :nodningen og der­ 
med også på ostens srnak1 tekstur og konsistens. 

Når så små avvikelser kan ha så meget å si vil en bestemmelse 
av o st ens pll når den tc~s ut av pressen være ev storste verdå både til 
b edomme Ls e av den anvendt.e ystingsteknikk og t,il veiledning for ostens 
lagerbehandling. Metoder og apparatur herfor mcng.l e r ikke, men benyt­ 
tels.en av dem stiller fordringer til en ferdighet og er f'ar-Lng i kje­ 
misk a.nalyse som ikke kan ventes fylt E.v den menige meiel"ist" Da 
surhetsgraden i pressemysen gir et speilbillede es syrningsforlopet .i 
osten iallfr.11 i dets forste. stadiu.'11, har schweiziske f'or skere for 
schweizerostens vedkommende funnet en . titrering av :nyse:1 n&:r osten 
har stått 4 timer i pr-e sac , å gi et begr ep om hvorvidt surhetsgraden. 
vil komme til å ligge på onskelig nivå, nar osten kommer ut av pres- 



sen. For andre oster savnes systematisko undersokelser herover. 

Under' forutsetning e» e.t· me Lken er normal såvel i kjemisk 
sorn bakteriologisk henseende vil de melkesyrebakterier so:n er til­ 
satt ystemelken i form av kul turer pr-akt.Lak te.lt være enerådende i 
osten i den tid den står i pr-e asen , For oster som ffi•eks. Gouda- og 
ndkke Lo s t hvor kulturen er den ,alminnelige smcr-brukaeyr e er det Se" 
lactis og Cremosris som er de nktuelle. og bakterieinnholdet som oket 
sterkt i ystekr..ret er.fremdeles i stigning når osten taes ut av prea ... 
sen, ds. det ennu er melkesukker igjen og t emper-at.ur en er gunstig, 
Til schv:eizerost anvendes en kul tur av terniobakterier, Den boye ef­ 
t.er var-cii ng har satt de .vrinlige s'trepto!rokker helt ut av spillet" He·r 
blir Se. 'I'emophd.Lua , aora for_ ovr ig ofte tilsettes sammen med termo­ 
bakteriene, til å 'begynne med de ledende, men ailerede efter 6-? timer 
opphcr-er deres vekst. Termobakteriene ligger noge t efte1·, men når 
ef'ter 15-16 timer et maksi.num for så å avte. da det begynner å skorte 
på melkesukker. 

Hvis me Lken Lar v.ert tvils~m enten pl grunn f.LV dårlig gjæ­ 
ringsanlegg ell.er tilblanding EV koli-aerogenesbakterie·r; kan forhol­ 
dene st i.Ll.e sig fanderledes. Und er- forystingen har de da nær likeså 
gode utvikl~ngsbetingelser som streptokokker og ved en eftervar~ing 
til ca" 40° kommer ete endog i opt:i.mumsgebetet for deres utvikling. 
Efterva.r.nes det sterkere s01J for schwei aer o s ten til 55° svekkes de 
visst:nok og mange gtr til grunne, men en del vil kunne overstå. opp­ 
varmingen og ca temper-atur-en i o s t en under' pr ecs ingen snar t faller 
ned· ,i et for dem meget gunstig gebet vil de igjen kunne komme til ut­ 
vikling og ved sin gaadanne Lee fremkalle en æs i.ng av osten. 

For å forebygre 1denne æeing i prtsscn må en forst og fremst 
ved en kontroll av Lever-andcrme Iken scke a få utsortert melk som i 
gjærpr~:Nen fremkaller den blærbie eller sterkeste gr ad av svampet ty­ 
pe og under ystingen ta de midler i bruk som k~n svekke eller hemliie 
de skadelige bakt e1 ier s utvikling. _N~~Tmestligge11de er å gripe til 
forholdsregler som kan begunstige st1eptokokkene som ved sin-syrepro­ 
duksjon hemae r bak't er-i.ene s utvikling, de er jo mere syrE:co!nfi:ndtlige 
enn streptokokkene. Det vil kunne bli te.le om å ake syretilsetningen, 
nedsette Lcpnå.ngs t emper-atur-en og lopningstiden, skjære r'Lnere , for de 
lavt eftervar1nete o s't ene å senke eftervarmingstemperaturen, for de 
hoyt efterVarmete å neve de:a et pe.r gr:ader og. for ovrig regulere 
surhotsgra.dsstigningen derhen r"t osteri i pressen i lopet av fr.:. tLner 
får en pH som kan sette en stopper for bakterienes utvikling. 

Nu innebærer denne forsering av surhet sgr-r.den selvfolgelig 
en viss risiko for at pH blir· f'o'r lav me d den folge; at osten .b l Lr sur , 
spro og får en feilaktig hullsetning. N3$rer en frykt for dette har en 
et virksomt middel ti.l avvergelse av disse fa.rligt- gasgjciil"inger i bru­ 
ken av salpeter. 

Ved lavposteurisering av ystemelken undgåes under normal e 
forhold·æsirtg under presningen, da koli-E.erogenosbe.kteriene jo drepes. 

Blandt koli-uerogenesbakteriene er det Bact. aerogenes som 
la:1gt overveiende forårsaker den abnorme gasgjæring i den ferske ost" 
Dorner betegner Bac t , coli. som reldivt uskadelig. Bakteri'enes ut­ 
viklingsmuligheter i osten bestemmes dog ikke bare av antallet i for­ 
hold til malkesyrebakteriene, men på grunn av deres store variabilitet 



kan bade veksthastigheten og gjæringsevnc-n være hoyst forskjell.lg·~ .. 
likesom· d·e ikke alle trives like. godt i hv.i.Lkenso.nhe Lat, melk, !nfek',... 

.. sjon_en skriver sig hovedsakelig fra gjods,2len og er storst på de års• 
ti.der da .det fores med lett gjærende forstoffer s01n·rotfruktblacierJ 
hå. etc·~ Også fra vannet kan de skrive sig og det e:r el erfor nddvendd g 
å pasteurisere de-t vann som brukes ved en vanntilsetning under ystin­ 
gen. 

Det er vannstoffet som dannea·ved forgjæringen av melke.­ 
sukkeret soai leder til æsingen av. osten a.ll~rede i pressen. Ved for• 
gjæringen av sukkeret er bak t er i ene i kcnkur-r-anse med .ne Lke syr-ebakt.e­ 
riene underlegne, men den syre som det kan bli sporsmll om å anvende 
strekker ikke alltid til n&r hensyn skd taes til ostens surhetsgrad. 
I dette tilfelle er det at salpetertilsetni:1gen til ystemelken blir · 
aktuell. 

De uekte melkesyrebakterier redu1:3erer nitrater til·nitritter 
og tilsettes en kultur salpeter, dannes det ikke gas. Forklaringen 
hertil er det delte meninger o~. Normalt dannes der ved melkesyre­ 
gjæringen som bekjent metylglyoksal som for•en 'ctel med my-resyre som 
me'l.Lecil.edd forgjæres vd der.e til kulldioksyd og vannstoff. Enkel te for­ 
skere mener at denne siste prosess elimineres ved 11ætvær av en sur• 
eto.ffrik forbindelse som salpeter, andre hevder at det ved nitratets 
reduksjon dannede nitritt virker hem.men.de på bakterienes utvikling, 
og endelig er det en.ikke liten sannsynlighet for at det her·dreier s.ig 
om en dehydreringsprosess hvor vannstoffet opptas av surstoffet i 
salpeteret så det kun dannes vann. 

Som det vil forståes vil dst med nytte kunne artvirtd.es sal­ 
peter når ·.r.eJ.ken er tvilsom nat det brukes svak formodning, 6g. liten 
$yrep:rosent da melkeeyrebal,cterienes inkubasjonstid· blir relativ lang 
eller når ystingstempefaturen eller ·tempera.tuhln i osten i pressen lig­ 
ger nær koli-aerogenesbakterienes optime.Ie. __ · Mindre nyt.te hvis yste­ 
melken er sterkere formodnet oz osten ettervarmet aterkt; og. liten be­ 
tydning hvis ystemelk~n er paate1.,:,tisert eller.osten saltes i massen. 
I siste fdl kan det endog virke uheldig fordi det 'sammen med kok .... 
saltet v:irker antiseptisk og der\ted kan undertrykke de normale gjæ­ 
ringsprosesser. 

Det er ikke likegyldig ·:ovor meg~t se.lpeter so,n brukes. Mest 
a.lmind.elig er- 20-30 g pr. 1bD kg ystemelk,. men det kan når infeksjonen 
er stor være .rto.dvendig å gå til hoyere rasjonerJ like qpp til 60-?0 g. 
For ovrig vil det bero p&. enn ~sten lagres varmt eller koldt. en ost kan 
tåle h6yere lagringstemperatuthvis det brukes salpeter. Endelig har 
ostens storrelse for såvidt betydning som atore oster avkjoles lang~ 
somt. i pressen, og det, er ne t opp i pressen at æsingen gj or sig mest 
gjeldende• · 

Et ov ermå.L skader- alltid også av den grunn at det lett opp­ 
tr.Er farvefei). og ubehagelig smak. Den br-unr-dde farve skyldes· an re­ 
aksjon mellern nitritt og ks.seirl, en reaksjon. som inntrer sterkest .ved 
pH 4-5, men ikke over 64 lJn:dertiden har 6n sett at oster som slet·t 
ikke et._ til satt. salpeter·_ fe.r den samme misfarving like· under skorpen. 
IfiH;ge Knutlun sksI detta sky:l'des forlfomst av s·alpeterbakterier som 
vegeterer i. trematerialene i ostehyllen~, de oksyderer ammoniakken 'i 
luften t'il.nitrat som trenger hm i skorpen. nei er 13elvfolgelig i 
gamle hyller og i fuktige lagre a~ dette Vil foreko.<1me. 

· Mest brukt er salpetert'ilsetnirtg ved gouda- og edameryst­ 
ingen, til schweizerost må salpeter- brukes med stor forsiktighet da 
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propionsyrebakter Lene ar omfindtlige overfor salpeter, ostene blir lett 
blinde og kvelstoffomsetningen påvirkes derhen at elet dannes mindre av 
de lavere spaltningsprodukter. Saa..~ila fraråder en~og bruken av salpe• 
ter og anbefaler i stedet kaliumklora.t1 da misfarves i alle fall ikke 
osten, men kloratet må brukes i Langt mindre mengder enn salpeter, kun 
2 ... 3 g pr •• 100 kg melk" 

x._ ,Tilsetnin_g_ av_ bromater_ og Eerborater _ til _~stemelken. 

Da smorsyrebakteriene. er obligat anaerobe vil deres utvik• 
ling bli sterkt hemme.t av .<>lpsyde.sjonsmidler. JORGENSEN fant at en 
tilsetning av 28 mg kalitmibromat til 100 nil melk sterkt infisert med 
smorsyrebakterier hindret enhver gasdannelse ved 37o og .merrt e derf'or 
at en broma.ttilsetning til. ystei!lelken mg,tte kunne være et virksomt 
midd·el mot smo~syregjæringet også i ost, 

I de siste år er det av danske firmaer fort i handelen· 
preparater for dette formål. To av dem "Antibut" som består av kali- 

. umbroma.t og "Murit" bestående av natriu.mperborat (begge med og uten 
tilsetning e» aalpeter) _har vært underkastet provinger ved det danske 
forsoksmeie:rd ved ysting av Emmenta.ler og storhullet Goudaost med de 
i brµksanvisningene angitte doser. Resultatet av disse var for Em­ 
menta.ler at 20-80 g Antibut stanset sinorsyregjæringen og 20 g Murit 
hemmet· gjæringen helt al.Ler' delvis. ~egge preparater uten salpeter. 
For Goudaost: 30-120 g Antibut og 120 g Mutit (begge med salpeter) 
stanset Smorsyregjæringen helt eller delvis~ men fremkaldte i storete 
doser tildels rodflaimnet maase og uren smak, For smelteost hemmet 80 
g Antlbut pr. 100 kg o s'temas se såvel ~mor- som propionsyregjæringer, 
mens 20 g g1:cv liten hemni..ng. Murit derimot hadde ingen virkning. 

Man fant at i sin almindelighet har når ystemelken e:r godj 
tilsetninger av Antibut J mindre mengder lite å si, men i storremeng­ 
der virker de absolutt skadelig, J'duri t derimåt nærmest .uåkadelig, 

'Antibut medforer en hemnd.ng av melkesyregjæringen, . man 
dog ikke i samme gratl sbm.i illelkekulturer, 4a endel jo går dver i my­ 
sen. Det må dog brukes storre.sytept()sent ved yetemelkens niodningi 
Murit her ingen vesentlig innflydelse på melkesyregjæringen, 

~!! .... 2~!~~!-'?~!~!I:~.! 
Saltingen kan skje på flere måter, men virkningen er den 

$anutle og både i fysikalsk og biokjemisk henseende. 

Når sal tet blandes i ostemass~t.L.1Ænidde1bart for formingen 
vil de enkelte saltkorn hurtig opploses i den f'ri myse, Ved pressin- 
gen try~kes straks betydelige mengder e.v eail.topplosningGn ut, men snart 
innsnevres alle porer i ostens skorpe og relativt ubetydelig fuktighet 
~resses senere ut. Inne i osten er saltkdnsentrasjonen opprinnelig me­ 
get stor i saltkornenc.e umiddelbare orngivdser, men i kanalene i osten 
vil det hurtig skje en vandring av saltmolekyler til de saltfattigere 
p·arti'lr. Denne dif'fusjo11 lettes ved at sel topplosningen virker krym..; 
pene på oetekornene, gjor kanalene mere åpne og "snart 1:,1tj evnes sa.it..:. 
konsentrasjonen i kanalsystemet. 

Me1lem sal topplcfsz1ingen i kanakene og den i ost0kornene 
innesluttede fuktighet inntrer samtidig en osmose gjennem kornenes 
halvpermee.ble hinder. Denne må. antas å·forcgå meget langsommere enn 
diffusjonen, men resultatet av de to prosesser blir at sal tet j,evnt 
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fordeles i osten efterat osten gjentagende er vendt i pres~en. 

Ved lakesalting begynner diffusjonen mellem laken og fuk­ 
tigheten i o at.en straks osten er lagt ned, men den f'or-Ldpe.r selv.fol-· 
gelig meget Langsonrt da. kanalene etter at osten er presset er meget 
fine. Diffusjonen inne i osten fortsetter ogs..l efter at osten er tatt 
opp av laken, .uen efterh~nden utjevnes saltkonsentrasjonen. Under la• 
kingen er vandringen av vannmolekyler ut. av o s'ten sterkere enn innvan­ 
dringen av saltmolekyler og rolgen er at osten svinner i vekt. 

Ved utvendig torrsalti~1g opptar sEt.l tet hurtig fuktighet 
fra osten, f:ra de dannede scltopplosni:nger utgt~r så diffusjonen til 
oa't ens indre, men .den forloper ennå la.ngeomr.cere enn ved le.k&sal tingen. 
Som ved denne opphopes saltet·!orelobig i de ytre deler .og diffusjonen 
går mad stadig synkende styrkei .. Her trekkes også fuktighet ut av o.s­ 
ten så det oppstår e.t vektsvinn. 

Efterhvert som salte-t<trenger inn i osten omsetter det 
sig kjeæisk med parc.ka.seinatet. t. lopi:it av kortere eller lengre tid 
er alt melkesukker forgjæret til'melkesyre og para.kaseina.tet blir mer 
eller mindre avkalket og dermed.inntrer det eetingelser for dannelse 
av det mere disperse natriu.mpe.rakaseine.t. Denne opj?losning er stors-t 
med ca. 5 ;t klornatrium., pH omkring 5, 5 og 50°, men da disse optimal­ 
betingelser ikke foreligger g&r prosessen rolatiVt la.ngso-mt og tar et 
begrenset· omfang. Opplesningen letter· enzymenes arbeide og får derved 
innflydelse både på ostens konsistens, smak og aroæa- 

Ved siden av disse kjemiske virkninger av saltet har dette 
en regulerende in:1flydelse på de mikrobielle or,asetnin6er og det på to 
måter, nemlig vea at vanninnholdet i osten blir senket og ved nt saltet 
til en viss grad virker e11tiseptisk. Det forste virker bremsende på 
både bakterienes 06 snzymene s virksomhet, det anne t på bakterienes 
vekst og enzympro(J.uksjon. · 

Denne e.ntiseptiske virkning overfor do forskjellige oste• 
bakterier er overveiende studert i buljong- og melkekulturer og hor 
har det vist sig at i almindelighEit virker saltkonsentrnsjoner inntil 
2"'!S % stimulerende pa bakterienes vekot og atoffomsetninger, m.ens stor• 
re k~nsentrasjoner•de!!lper livsfunksjonene. I osten er forholdene :3ler 
komplisert i flere henseender, ikke minst ved at flere arter opptrer 
samtidig og disse leverer stoffskifteprodukter son i!låskj e sammen med 
saltet ka.n virko snart fremmende snart hemm.€.nde på den ene eller annen 
av de opptredende bakteriea.rter. 

Melkesyrestreptokokkene taler dårlig 5~6 t salt, strepto,.. 
bakt.er-Lene adskillig mere og tetra.kokkene er lite sal tomfin.dtlige" 
Koli-aerogenesbakteriono vil med 5 % salt bli se.vidt svekket at i alle 
fall gasproduksjonen nedstermnes meget sterkt. På propionsyrebakteri­ 
ene virker.saltet sterkt hommende, men dog meget beroende.på surhets­ 
graden. Gjær- og muggsopper tål~r på. den ~nnen side betydelige salt­ 
mengder. 

Nar osten saltes i messen er saltets virkning på.bakterie­ 
livet så å si oyeblikkelig, anderledes i de lake- elter torrsaltede 
oster hvor diffusjonen foregår langsomt. Saltingsmaten, saltingsgraden 
og tiden har derfor stor betydning for 1.uedningsforlopet og på ostens 
konsistens og smak. 

I de t felgende skal de fox·skjellige saltingsmåter behandles. 

1. Salti..ng i ostmla§se,n. Det vanlige er å "beregne salt- 
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~engden som skal blandes inn efter_ 100 kg ystemelk og jo mere salt. 
desto se.l tere blir sel vfolgel ig osten. Undere3o!rnlser av ROSENGREN 
for cheddarost: 

Salt pr. Ostens innh •. · Ostens innh. Salt i Salt-; 
;100 kg melk g av se.l t ,1o av vann ,t : ostens vann o/o tc.p ~ 
: ...-.---------·------~----' 1 

1, 0. ! 
å 9 1 

. I 
20,5 
30,2 
47,3 

100 
200 
300 
400 
500 

1,16 
2,28 
3,08 
3,51 
4,52 

a5,4 
33,8 
29,8 
28,5 
23,,2 

3,26 
6,89 

10,34 
12,76 
20,35 

. Vi .legger merke til at sel t.pr-o aerrt en i osten ikke stiger 
i samme grad som salttilsetningen, videre at jo sterkere det se.ltes 
desto levere blir vanninnholdet i osten og f'olgelig oker saltprosen­ 
ten i ostens vann ganske vo.Ldaomt og dørmed sal t smaken, Vi legger 
videre merke til det svære salttap som folger med en aterk salting, 
men tapet er selvfijlgelig beroende pa hvor fast det er· ystet. Tapet 
skjer i den forholdsvis ringe mengde pressemyse som derfor er meget 
øalt og da den også er meget sur egner den sig ikke for innkoking. 

Ystes der flere oster i samme kar, er det således som 
salttilsetningen foregår i a.lmindelighet ikke å vente at saltet blir 
jevnt fordelt på de enkelte oster. MC DOWALL og medarbeidere fant 
således i 9 chedda.roster fra samme ysting at forskjellen i sal tprosen­ 
ten i ostene var inntil 0, 6 et forhold som nok kM ha en viss · betyd­ 
ning for raodningeforlopet og smaken. 

HAGLUND har i e'!'l rekke forsok gitt interessante opplys­ 
ninger om saltkonsentrasjonens innflydelse på bakterie.veksten og. syre­ 
dannelsen i 6 ~ster av samme ysting saltet med stigende mengåer selt: 

ost ! I 1 .. II , III 
' K B 1 M pH i K -r .B , M . 1 EH K ·i 

l I •• ~·9 

/1,1 • I 2,7 6,4 12,2 j 0,4 i2,9 l 6,3 2,5 
1,6 5,8 ! \ 1,-3 i 1,9 \ 5,5 o, 
0,5 5,1 l [ i°,6 tl,1 15,1 OJ 

3,8 ! o,r 4,9 i !1,0 to,? js,1 01 
4,1.· 0,1 4,9 \ ; 1,8 j0,3 15,1 1.i 
3,s o,o - I ( 2,0 [o.o I s,1 o, 
- - 1 1 - I i - o, 5 5, 8 i 1 ••. 1 15t2 o, 

\1 t 9 0, 3 5, 3 j2, 6 1 0, 6 j l 5, 3 2 ! 
: f' : : : 

!Ved formingen 
~ft. 4 timer 
i· 8 
! " 24 
\ ,. 48 
I " s degn 
• 10 
" 30 
" 45 

" 
" ,. 

+B 
1 0,4 

,8 
14 
,? 
~! 1 
,9 

•.• 
,8 

.a 

i.N. i fø av T.N. 
~.N. " " • '! 
p•N• ,, " • L.N. 

18,? 
5,1 

2?,3 

20,0 
8,1 

40,5' 

19,5 
6,5 

33,5 
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O§t I..V 
____ ...•. __ ...., __ .,. __ ~· ···--- ..•... -~~-~- --, . 

V l VI 

K_., 
l 

;._B,. lM :2!!.J_K 
tV ed formingen 
!Eft. 4 timer 
; n 8 " 

24 n 

48 " 

,. 
" 
,, 
n 
,, 

5 degn 
10 "' 
30 " 
45 " 

2,8 

4,2 

0,3 
013 - 
1,2 

3,2 
2,1 
1,9 
1"a 

1-,0 ;l,-6 

1,1 
0,6 

B 
~ 

5 4 4,0 
6 0 
5 ? 
5,~ 
6,3 

0,9 5,3 
q,-2 5,1 
o,o 5,1 
- 5,1 ;4,9 

0,5 
0,5 
0,4 
0,4 
0,3 

0 3 
0 ? 

i 
: 2,9 
; 2,0 
! 2,0 
! 1,9 
. 1,8 

;6,4 
i6,o 
;'n,O 
js,9 
!5:,9 

1,5 5,6 
1,2 5,6 

: o,o 5,1 
, 5,2 6,7 

0,5 
0,6 
0,4 

Oi3 
0,4 

2, 9 6,4i 
2, 3 6, 2! 
2,1 6, lj 
2, 1 : 6,1: 
2,1 16,li 

1,9 ls,i 
"' : li8 j6,q 

ljl 15;8; 
Q I 6 ]5, 3) 

'L N. ' -1 j • • l.1oaV 
]S.N. " " " 
(S.N. " " " 

T.N. ,, 
L.N. 

20,3 
5,? 

28,0 

17,? 
4,6 

26,0 

15,0 j 
3,9 

26"0 
---· ·--- ~------ 

K prosent koksalt i ostens vann 
B bakterier i 1006 mill/g 
1{ prosent melkesukker 

Vi ser her tydelig virkningen av en·sterkere salting: 

formeringen av melkesyrebakteriene heim.nes, 
melkesyregjæringen nedstemmes, melkesukkeret som i I og II 
var forsvunnet det .5 dogn, v&.r i VI ennå ikke forgjæret efter 
45 dogn, 
pH som helt normalt var 4"9 da I ble tatt ut av pressen, var 
i VI kun 6,1 
kvelstoff9msetningen minker med saltingsgraden. L.N. relat:i,.vt 
mindre fordi saltingen ikke berorer chymosinets proteolyse og 
en del av det opploste er ikke proteolysert eggehvite men av­ 
kalket pare.kaseinjsom e.r opplost i saltvannet. Det meget .be• 
tydelige fall i s"N. står i sE-msvar med den bremsede bakt.e:rie- 
veket. 

Også konsistensen stillet sig forskjellig i disse oster, 
i de tre forste var den smidig, i de tre siste torr og spro. ·Nuer 
det jo så at det krav som stillEis m.h.t. konsistensen er forskjellig 
alt efter ostesorten, men almindelig vil faste Gsteelag med mere enn 
2 'fo salteller med mere enn 6 fo salt i ostens vann ha. en spro og torr 
konsistens.og en·mager, salt, sur og grov smak. Saltingen.må ellers 
tilpas.ses efter 

1) 
2J 

3} 

4) 

1) ostemassens myaeinnhold, jo fastere og torrere den er ystet d~sto 
svakere bOr det saltes både fordi salttapet ved pressingen er relat.ivt 
lite og fordi saltprosenten i.ostens.vann må begrenses. 

2) ostero.assenssurhetsgrad på det tidspunkt da saltet innblandes, 
jo mindre surhetsgrad desto mindre salt for at melkesyregjæringen ikke 

skal stoppe opp. ' 

ba saltet virker svekkende på. propionsyrebakt~riene kan 
salting i massBn ikke anvendes for oster som skal ha regelmessig hull­ 
setning, den brukes derfor kun for oster som skal være tet..t i massen: 
nakkelost, cheddar-o at , normannaost og pultost. For de to forete osters 
vedkommende har en litt s:terkere eller svakere salting mindre å si, det 



er nærmest en smakssak, normannaost saltes meget sterkt for å motvir­ 
ke gjær og Ospore. lactis til fordel fo:r Pen. roquefort som. tåler u-. 
sedvanlig meget salt. ' 

g • Lwcesal ting. 
Lakesalting anvendes fortrinsvis på. oster på.inntil 15 kg 

. 8:! .gouda- og ~4~er,typer s0~1!. ... ~ .. ~# .. 1:1~ .. ,åp_eh __ . te~.~tur, _. l'lYot _sal~_~J .. i:lcke 
ma trenge inn i ostens indre for de laktatforgjærende bakterier har 
utfort sin misjon, men metoden brukes også meget for halvfaste og 
blot.e oeteslag som har tett tekstur og modner fra overflaten ved Pe­ 
nicilliumarter og alkalidannende "rode" bakterier. 

" Sal tkoneentras.fonen. Helt konsentrert lake, ca. 25 fe 
NaCl, brukes ikke,· det opphopes for .meget salt i skorpen og når osten 
kosmar- ut av laken diffunder.ar .sa.lt~t for langsomt inn i ost.en, skor­ 
pen blir f<>r hård og tykk og der oppstår lett revner under skorpen. 
Styrken ma forovrig retta seg efter ostens art og storrelse, men i al­ 
mindeHghet vil en sp.v. 1,16 tilsvarende ca. 21 % NaCl være den mest 
passende for faste osteslag, en lavere konsentrasjon kan kun forsvares 
når ystemelken er meget god, men under sp.v. 1,10 må._ styrken ikke un ... 
der noen omstendi~het komme. For blote oster passer. best en sp.v. 
1,12 (16-17 o/o NaCl) da det er 921skelig at skorpen ikks blir for torr 
av hensyn til mikrobevegetasJotien på overflaten av osten •. · Saltkonsen­ 
trasjonen må sakes holdt så.v!dt-mulig konstant og det er formålstjen­ 
lig at laken ho!des i cirkulasJon, 

Lakeng t~rriperatur er en meget viktig fe.ktor •.. !~~st. pas~ende 
er for faste osteslfig 10-13•, et den hoyere, går_sil~opptagelø~n ror: 
hurtj.k og fordeles se~ere minafe jevnt, likesotn det kan være tare;, t6.­ 
~sing .hvi~ .. ystemelken. har vært .tvi1soLU. På den •. ahrtan •!lide bor ikke 
ierjipttf~t~ten falla under s0, tt- rpelkesyt-egjæririgen. :nt- 5.k~e stoppe og, 
Øeh -d&1hti1ede :!yre skal Jo noytralisereø ~g det går tregere_; do lavere. 
t. e ... m~. et-at~t'.· en_ar.. Leg.·.'.· .. -e •• · s .. • det m.a.'1. _g. e·.os···.t··.·. er .~nnu vlihne f. l'il. ptesseh, i la­ len ltan · tempere.turerl. let.t bli fot l\oy, det kan være heldig å la laken 
under sirkulasjonen pfft!issere en kjo1er. . 

Sal tdå;ffus.i,onen. Ei innbiikk f den betydning :~fora lakens 
1tyrke og lakingstiden·her for .ostens endelige saltinnhold gir under• 
lokelser s.v FUNDER fot goude.ost,F,45 i lake ikke over 14o. 

ss 1;2s !t61 ! 
20 1,2t, t,i9 
1s 1, 20 a,02 , 

_._ -.,~ ..:i..l · - ei J6 I 

3 .dogn i låken! 

2s 1,23 t-9a 
20 1,58 3,98 
15 1,46 3,63 

5 dogn i lakenf 

25 
20 
15 

1,46 
1,96 
2,08 

3,73 . 
4,8? 
5,0'7 

? dagn i laken! 

Serien :3 dogti karl en forslvidt se bort fra aom lakingsti­ 
den har vært for kort, sal topptage1set1 for liten. Oste-n plir ds også 



sur og kvalm. 
Hva det særli;_ vekker opf:nnerksomhet er at sal topptagelsen 

er minst i den sterkeste Lake-, Ars~ken .. må sokes i diffusjona-haetig­ 
heten som stadig avtar innover osten• Straks osten .er lagt ned opp­ 
tas meget hurtig rikelig med salt i skorpen og de partier som ligger 
like innenfor. Her opphopes hurtig en \naksimeJ. mengde salt og ytterli­ 
gere mengder' kan forst opptas etterhvert som sal tet herfra diffunde­ 
rer innover.. Men jo sterkere lakenerdesto hurtigere opphopes denne 
maksk1a.le mengde , det dannes en·" s~J.tkappe" under skorpen som bremset' 
på en videre saltopptagel~e~ ;r lepet av lakingetiden forbrukes ikke 
denne 'Saltkappe selv om den nok blir trlndre. 

Er, laken svaker e er difi'usjonshastigheten m.indre, salt- • · 
kappen dannes langsommere samtidig som den strekker sig innover og 
,elet kan opptas ·nye mengder se.l t. Under forutsetning av snmnE- lakings­ 
tid blir altså. mindre salt jo sterkere laken er. 

Hvor hurtig sultet diffunderer. inn viste forsok av FRENG. 
Kubiske oster e.v samrne ysting blev efter 4-$6 timer fra de vat.lagt 
.i :laken skåret i skiver på. 5 cm. og skivene blev analysert på.NaCl. 

_, ~.rter t~me.r; 4 a 12 . 1a 1 20 24. J 2a 36 ; 
·skive: j ; 
1 o.: 5 cm. 2..,44 3,38 3199 4;41 4,41 4"8'1 i 5,17 5,43'. 
; 5--10 " o"o? 0,22 0,37 c.ss o,.96 i.,40 l 1,12 r.ec 
! 10-15 • o.os ,0;02 0,11 ~14 0.,,1? 0,27 l 0138 0,53! 
J 15•20 " 0,00 0,02 0102 0 .. ,07 0'703 Oa05 i 0;05 0-.22: 
~ . ( ' . t ----·--- - -·-..,._--~------ 
vt ser hvor .hurtig det opphopes salt i "ltorpa&-. 

Saltets difi·usjohshastigbet efter -at osten er tatt opp av 
laken gir R0SENGREN eksempel på. for en goudao sf på 10 kg 12 em. tykk. 
Ptover·blev tatt ut hver .10. dag, og med sok-er tversgjennem osten. 
Borprovene blev delt i deler på. 1 cm" 

Salting Ostt-ns N. c·i . t gm f. · d. 1·1 t : i alder a .. · 1. os en. ~. r.rg.· s~ s. a 2:n 
\ dogn i dogn i \ 2 ~ . .3 1 4 l 5 l 6. 

: f i i 
1,68 I 1,33 ; 1,10 i 0158 1 
1,48 il,42 : 0,98 i 0,'15 : 
.1, 29 ; 11 29 : l, 08 1 ·0, 92 . 
1, 14 ; 1, 21 1,07 j 0,86 l 
1~12 \1,20 110a i o,as i 
0,99 11110 1,06 ! 0,90 - 
o.,92 

1 
o.s4 1,04 [ 0,9a 

4 10 
20 
30 
40· 
50 
60 
?0 

6 10 
20 
30 
40 
50 
60 
70 
80 
90 

0.42 
0.,54 
0,72 
0"79 
OJSO 
0"90 
0"95 

. ,. 

0-,4? 
0"62 
0"80 
0,85 
0,98 
1,02 
1,15 
1,12 
1,09 

!2,26 1,64 1,16 0,54 
:1,75 1,80 1,31 0,83 
~1,41 1,52 1,46 1,00 
!1149 1,55 1,23 1,09 
\1,3? 1,40 1,21 1,04 
t1132 1,37 1,21 1,04 
\1,15 1,25 1,28 1,12 
11,16 1,22 1~26 1,11 
\1,17 ;1,20 1,21 1,08 j 
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Som det fte~går av tabellen er naturligvis se.Jtet fra be­ 
gynnelsen hoyst forskjellig fordelt i oste!'l.. Litt efter litt skjer 
,imidlertid en utjevning, nien jo lengere osten ligger i laken desto 
me~ salt opptas og desto lengere tid tar utjevningen. 

Det e'r påfallende at saltinnholdet ikke er jevnt fallende 
fra ostens ytterste skikt og innov:er. I det annet og tredje cent:ime­ 
tersldkt er det mere salt enn i forste og de saltrikeste skikt forsky­ 
ves med ostens alder naget innover. ROSENGREN mener at dette står i 
f~rbindelse med e&ltkonsentrasjonen i ostens va.nn ogvannfordampi,ngen 
fra ostens overflate. Vannforminu:elsen i det. ytterste skik,t og den 
dermed felgende ckede konsentrasjon, forskyver saltets diffusjon til 
de nærmest imte:hfe1t- liggende seltfattigere; men ~annrikere pa~tier. • 
Saltinnholdet i ostens vann faller derfor jevnt mot ostens midte. 
Gjennomsnittasaltinnholdet i disse oster var 

Lakingstid 
2 degn 
.4 " 
6 " 

Salt i·osten 
0,79 % 
0,94 
1,15 

Salt i ~s.tens vann 
2,29 °fo, 
2,79 
3,42 

Jo storre ostene er desto lengerci ml selvfHlgelig ostene 
ligge i. laken for å bli tilstrekkelig· sal tet.· ROSENGREN anforer at 
det var en gammel.regel at ostene skulle ligge i-laken 1 dogn for hver 
2 kg osten veiet. Men denne regel gjelder kun for oster av. middels 
storrelse, tiden blir for kort for sma. og for lang for storre oster. 
Han gir eksempel herpå: 

Le.kin.K§ti_d 
0~ 

L degn Pt.· 2 · kfV oQt~· 

;vekt 
kg 

: ni.am. 
mm 

hoydej 
mm 

Lakingertid : Salt i 
ostens! 
vann z1 

2,11 175 
7,22 280 

\10,03 325 
!14,02 380 

85 
120 
120 
120 

timer osten 
~ 

25 1,31 
86 

; 
1,39 

120 
: 

1,61 : 

158 1,80 

3,84 
4,00 
.4,63 
5,30 

Vi ser at den storste ost er betydelig saltere enn den mins­ 
te. Dette kan ved forete oyekast synes nokså merkelig, men saltoppta• 
gelsen avhenger ikke 'bare av ostens vekt, men også av ostens overfla- 
te og diffusjonshas1:,igheten. Forholdet er altså temmelig komplisert,' 
men forer til. e.t under .ellers like forhold skal s·torre oster ligge i 
laken i rele.ti vt kortere tid· enn små oster av samme type·. 

10stens vekt 
~ kg 

-~L~a=k~ngstid 
d~gn \Et• 2 kg ost\ 

§alt i I 

osten 

2,06 1,5 1,46 1,01 3,47 
10,40 4,5 0,8t5 1,03 3,23 
15, 61 6,0 0,77 1~ 17 3,59 

Praktisk talt er alle oster blitt like sterkt sal tet. Ef­ 
ter den gamle regel skulle ostene ha ligget i laken i 1-5 1/2 -'7 3/4 
degn, men da ville de to siste oster ha bli\t adskillig saltere enn den 
forete. Selv omnu saltingstiden for store c:i.s,ter er relativt kortere 



enn for små kan den allikevei for meget.•· store bli så lang at sal tekum­ 
mene blir urimelig store. Derfor brukes for disse kombinert sål.ting. 

Saltopptagelsen avhenger også av ostens opprindeli~.vann­ 
innhold idet en lesere ysting under fo:rovrig like forhold betingife~?/ 
sdtprosertt både i osten og i oste.ne. vann •. • KJAR fant-· så:ledes at· en· 
fastere ystet goudaost ·måtte· fakes'e.l tes. :hoe lengere enn en lasere ys­ 
tet for at ostene skulle bli ens $alte. 

I sånievar hermed opptar.magre oster med sitt storre vann• 
innhold mere salt enn feterei. Eks, fra ROSENGREN 

O.§tU1SJ L k • t, d ~.. ff alt i. 
vekt vann a 1.ngs 1 Osten l Ostens vann! 
E . ~ + • . l·1 ; z . ·.. : ,-· --·· . ~g y "J.;11~r "---Å- . ~ · , J1 . l 

i1/1 fet 
1 
l2; 74 34, 5 155 1, 64 \ 

l 1/2 " ~2 , 00 3 9 , 8 144 2 , 2 4 j 
;1/4 " 11-,75 45,4 141 2,52 ] 

Type 

4i?o 
5,63 
5,5~ 

• 

Men da magre oster i det hele ta.tt av hensyn til smaken 
skal være noe saltere enn fete, kan samme saltingstid.gjelde for alle 
typer. For de faste osters vedkommende synes et saltinnhold av ca. 
2 % i osten eller ca. 5 % i ostens vann·å være gunstigst for modnin­ 
gen og passer forbrukerne best; men det må bemerkes at osteslag hvis 
modning h.ar stor dybde må sal tes relativt sterkere for a friske på 
smaken. Etnmentalerosten inneholder f.eks. 5 - 5 1/2 1~, g01 .. ida- og 
edamerost ·;4 - 5 1! i ostens vann. Er ystemelken av tvilsom kvalitet, 
kan det være riktig· å. sal te no e sterkere., en linn salting vil gjerne 
fore med seg at osten blir besk·og kval.ni. 

Lakingen må forøvrig reguleres derhen at. saltet ikke er, 
trengt nevneverdig inn for melkesyregjæringeh er avsluttet. Har mel­ 
kesyrebakteriene på grunn av for stort saltinnhold ikke fått utviklet 
sig ·tilstrekkelig$ ·a.vkalkes ,ikke•kahiumparakaseinet nok og:det blir 
lite av modningaenzymer så dsten'blir torr og salt, men iorovrig tem­ 
melig smaklos, I oster med hullsetnihg må dessuten saltet ikke trenge 
så hurtig inn at propionsyrebakterienes vekst hemmes" 

Under lakingen diffunderermysebestanddel~ri .sure forbindel­ 
ser og eggehvite, ut.i l~ken ogdet dannes efterhånden. slam~ Dette 
bor av og til fj etrtes,. men ell~t-s kan Laken. selv om surhetsgr~.d&n sti.i.. 
ger a.d?killig uteh. ,kade ·. benyttes i. limge tider, kun .må det. påaee s at 
den ikke blir for svak, ti da blir osten sleip og uren i smaken. 

Det er f'ora.n nevnt H Vi3dlakingen.svinner osten i vekt. 
Svinnet er.·. selvfolgelig stigende med iakingst.iden, men også med lakens 
konsentrasjon. FUNDER fant for goudaostl 

/Dogn i \ NaCl i 
teken · laken 
i ~ ;; 

,vruiri'i 
lasten a,.' 

laken 

.. 

5 25 
20 
l-5 
25 
20 
15 

ra.el i 
osten 
i 
1,23 

· 1, 58 
1-1~6 
1,46 
1196 
2,08 

40,70 
39,66 
40~0 

4,-31 
3,28 
l&.2 

~-i 

lagere, •• ! tgtaj. 
6,64 

7 39,24 
40,24 
40,99 

2,33 
2, 51 5, ?0 i 
4,11 5,93 

8,19 
6,80 
5,15 

2,91 11,10 
3,12 9,92 
4,4.0 9,55 
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Det ae e s ett det med storre svinn i h:ken felger et mindr• 
under lagringen. 

Funder fant videre at det var en utvilsom tendens til ~t 
svinnet blir .ste.irre i en sterk sur lake enn i en mindre sur" men som 
for nevnt har·surhete:n liten betydning for sa.ltopptagelsen, skorpen 
blir dog tykkere og hårdere og hullsetningen mindre bra. 

I sin e .. L:ainnelighet vil svinnet til ta med temperaturen, 
men innen grensene 8-13° .vil noen forskjell neppe gjore sig gjeldende. 

Svinnet er selvfolg€;lig storst i de forete timer osten 
ligger i laken. FBENG fant for 1 kg• & uster efter 

4 timer 
8 " 

12 
1s 
'20 

,, 
" ,. 

2 /'.J 
3,8 
4,7 
5,3 
5,85 

svinn 24 timer 6,8 7t 
28 • ? , 4 
3! • R,35 
48 • 9, 0 
54 • C,4 

Det, sier sig selv at svinnet beror pZt ostens art. Som ek­ 
sempe L kan anf'dr e s efter ROSENGREN 

• 

Efter 1 dogn 
2 
3 
4 
5 

Svensk 
herreglrdsost. 

1.43 
2,33 
3, 12 
3,63 
4,10 

Goudaost 
1/1 fet 1/2 fet 

1,51 2,08 
2,29 2,93 
3,13 3,85 
3,93 4,66 
4,40 5,30 

Det storre svinn i den halvfete ost skriver sig selvfolge­ 
lig frs dens storre vanninnhold. 

3i U$vendig tijrfsalting. 

D?nne Ml tingsmåte· so.n var meget å.lmindelig i eldre tider 
bri;.kes nu sjelden•· og kun fot ht"'.lvfe.ete og blote osteslag. Disse er 
jo meget myserik6 og sE:iltet niå dertot- ikke trenge så hurtig inn at det 
stanser melkesukkerets forgjæring. 

Når sa.ltkornene ved opptiage Lse av fuktighet fra luften og 
ostt:§n ar opplest blir den dannede lake stroket utover ostens overflater, 
og når osten atter er blitt· noenlunde t~rr sal tes pc. ny efterat oat en 
er vendt. Ved torrsalting dannes det k:itt på osten og dette er en be­ 
tingelse for vegetasjonen av de mikrober som skal modne osten. Kittet 
beskytter til en viss.grad osten for uttorring, men det.kan også.1ett 
bli arnested. for skadelig€ bakterier. Det må da av og til borstes el­ 
ler vaskes av, men dette innebærer en viss.risiko for at skorpen blir 
for torr og sprekker. Inngående undersoke1ser ovsr denne saltingSillåte 
foreligger ikks. Da saltingen i alle fall for storre oster må.pågå i 
lang tid, er den meget arbeidskrevånde og for å. spare arbeide kombine­ 
res dE;n nå i de fleste tilfeller ned lakesalting. 

Av våre osteslag er det blott- nor.rnannaosten som utelukkende 
torrsaltes. 

4 lb.: gs • .U:klinert s2.l ting, 

Salting i massen i forbi~delse me d l~kesalting og lakesal­ 
ting med torrsdting anvendes mest.for fo.ste, men også for blote oste- 
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• 
sorter dels for å forkorte saltingstiden, dels for hurtig å. få gitt 
osten en solid skorpe og for å spare arbeide. 

Den fOrste km.ibina.sjon brukes bl.a. til nokke lost og 
FUHDER har anstillet f'or-aok hvor halvfet ost blev saltet i massen med 
200 g pr. · 100 kg yst.emelk og efterpå se.ltet i lake av forskjellig kon­ 
sentrasjon, temperatur og tid •. Analysene omfatter kun saltinnhold, 
svinn og en almindelig be ddmme Ls e av kvaliteten, men ikke modnings­ 
forlopet. 

:Lakens /Dogn i NaCl i ; NaCl i. Vann i . Svinn p l 
t ' l k l k ' -1- · · •• ' · 1 ·· t .,_ tal oeng: emp. ; a "en · a. en · os 11en = ~eri .La.Ken i agere 1.10 ' 

15 o ; 5 "5 <i/ ' 3 5· .. d/ 4 8 " 2 d ? 4 . .;,c 'Fa ; J O ;o fJ.. /o J 1 
19 i 3,33 48,43 i3,21 
16 ; 3,22 48,32 5,08 

3 25 
19 
16 

3,4l 
2,81 
2,89 

I 

46;?2 
•17 iZo 
4?,29 

5 

3 

25 
19 
16 

25 
19 
16 

3,55 
3,2? 
3,42 

; a,1e 
: ~,13 
l 3,01 

\ 48,0B 
, 48, 23 
1 48, 86 

46,43 
47,41 
47,?2 

41. 63. 
3,.60 
1,31 , .--~----r- 
5,81 \ 
4t84 . 
3,31 

3,63 
3,14 
1,54 

lrlc 8,54 0,?5 
2, 11 8,32 8,25 
3,81 8,89 8,25 

3,18 7,81 8,·75 
3,37 6,97 9,50 
4,51 5,82 9,25 

3,29 9,.10 9,50 
3,37 e,21 9,25 
5,83 9, 14 9,50 

4,07 7,70 9,50 
4,.78 7,92 9,50 
5;84 7,38 9,00 

25 
19 
16 

25 
19 
16 

3,39 
3, 2,1: 
3,33 

3,10 
2,89 
2,?5 

48,35 
48,63 
49,01 

46,7'7 
_ 4?, 43 
'.4?,.3B 

4,09 
3,26 
1,59 

3,88 
.2,55 
! ·1 75 :-J 

5,42: 
6,26 
7,10 

5,15 
4,73 
t,10 

9;52 9,50 
9, t•2 8, 2_5 
8189 8J?5 

8,83 9,75 
?,28 9,25 
6,85 l 9,50 

• 

Av tabellen fremgåv at det blir l:1ten forskjell i sRltingen 
enten det lakes i 3 eller 5 dogn og det er for-ståelig da det jo allerede 
er en betydelig mengde sBlt .i osten da den kom i laken, diffusj onaha a­ 
tigheten er derfor ikke stor. Salt- og vanninnholdet i den lagrede ost 
er praktisk talt det samme uansett lakens styrke nlr temperaturen lig­ 
ger omkring 12"13°. 

Svinnet i, laken i'olger s amme rege·l som ved full lakesal ting, 
men forsaket gir et talende b1;1vis for det lille svinn som oppstår når 
laken er svak. 

AKSLAND undersokte virkningen av forskjellige saltingsmå­ 
ter for kvartfet nokkelost på ca. 10 kg med hensyn på eggehviteomset­ 
ningen og ost'ens kvalitet efter 3 måneders lagring. Det ble ikke gjort 
saltbestemmelser. 

Sa.l,t~ng i 
hpa§sen g ~ lake dagn· 

L.N. i i, &V T.N.., 
1 _:~ _2~ _ i ~3 mndr. : Poeng 

1 
300 
200 
150 

0 

0 
2 

17,8 
1? ,.2 
16,7 
16,5 

22,2 
21,'7 
20,6 
23,1 

26,7 
26, 5 
25,0 
28,3 

·'"' 
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Som det sees var det liten forskjell i eggehvite6pplosningen. 
Når den oat som kun var saltet i maseen fikk lavere karakter skrev det 
sig fra at skorpen ikke var pen (osten .blev il,cke vokset), de~ var svak 
og angrepet av mugg og hadde tilboyelis;het til å sige ut. Stiltingen var 
i det minste laget. 

Den.ost som kun var lakesaltet var bra i skorpen, men var 
noe åpen i teksturen, aLepp og kvalm i smaken og li te salt·. 

Salting med 200 gi massen og 2 dagne laking gav en meget 
pen og god ost, men osten kunne uten ska.de ha ligget litt lengere i la.-­ 
.ken'; 

Svinnet i laketiden var for de tre siste oster: 
Efter dogn 
200 g/2. degn fc 
reo g/3 ~ 

0 /5 • 

1 
1,65 
1,62 
1, ?4 

2 
2,60 
2,57 
2,71 

3 

3,13 
3,1? 

4 , 5 

3,86 4,32 
• 

Vi legger merke til at det daglige svinn i laken ia.r det 
aamme enten det var ,saltet i maaaen eller ikke. 

Schweizerosten blir efter pressingen som regel lagt direkte 
i saltlaken, men en ser også at den :forst. torrsal tes i formen i ett 
dogn. I laken ligger osten i almindelighet 2, unntagelses-vis 3· qogn, 
flyttes så til kaldboden, hvor den ligger i 2-3 uker, derpl i gjærings• 

,boden i et par ;nå.neder. Såv.el i koidboden som gjæringsboden torrsaltes 
den annen hver dag, når den kommer. L kj elderen torrsaltes blott nu og pa. 

. nJr fremgår herav at saltdif'fusjonen er meget langsom og sQlv 
i den fullm.odtie ost er saltet ikke j~vnt fordelt, i midten er saltprosen­ 
ten kun halvt så stor som i ytt6rpartie:ne. Som tidligere nevnt opphopes 
det.hurtig meget salt like under skorpen, for·å begrense dette må diffu­ 
sjonen dempes og derfor er det så viktig at temperaturen i laken og i 
kold boden holdes lav,· best · 8-12 i henholdsvis 10-126 ~ Lakesaltingen har 
nærmest som formål å styrke skorpen så osten beholder.formen.· Denne lang­ 
somme inntrengen av saltet er nocivøndig !or hulldannelsen da propionsyre­ 
bakteriene er saltomfindtlige. Allikevel har det dog lite & si for hull­ 
dannelsen og massens beskaffenhet om osten ligger to eller tre dogn i la­ 
ten. Ved lengere laking avgir osten mere.vann, men opptar også mere salt. 
På grunn av denne storre saltgehelt e:r osten istand til Ved osmose å opp­ 
ta fuktighet fra luften eller fra vann som anvendes ved 011tena behandling, 
det visor sig derfor at tilslutt er vanninnholdet storre i oster som er 
lak~t lengere enn i oster som er laket kortere. Luftens fuktighetsgrad 
spiller derfor en·viktig rolle, og når en ikke bruker lengere lakingstid 
og torrsalter iangsomt er det fordi fuktigheten såvel i gjæringsboden som 
kjelderen da måtte holdes så stor e.t det innebærer en fare for at skor ... 
pen forsvakes, osten flyter ut og svetter. Fuktigheten bor holdes vecl 
80---85 fø • 
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