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Smaken är ju inte något konstant, den varierar från konsument och var i världen vi befinner oss i. 

 – Det här seminariet skulle lätt kunna pågå i tre dagar, så omfattande är ämnet, inleder Michel. Att prata om smak utifrån gott eller inte gott är inte konstruktivt. Upplevelsen av smak kan skilja sig oerhört mycket. Den kan bero på vilken smakkultur man är född i till exempel. Det är smakupplevelserna under de första 8-9 åren som präglar oss. Det är därför viktigt att barn får möta en mångfald av smak under sin uppväxt, något som skolmatsalarna i Frankrike nu börjar orientera sig efter, liksom ekologiska råvaror. 

Ostar med olika smak?

Det finns 1500 olika osttyper i Europa med olika smaker trots att de bygger på samma råvara, mjölk. Länge har man trott att smaken kommer från mjölken, men nu är man medveten om vikten av den mikrobiologiska floran i omgivningen. 20% av smaken i en ost härrör från mjölken och 30% från den mikrobiologiska floran. 

Men man kan standardisera smaker, t.ex. görs i Frankrike 3 miljoner camembert/dag som är helt identiska.  Med standardiserad proteinhalt (genom ultrafiltrering kan man ställa in exakt kaseinhalt) och fetthalt.  Man använder exakt samma syrakultur för att man vill ha exakt samma produkt året om, men smaken blir ganska neutral och platt. 
Smakutveckling

En ost på fetare mjölk ger intryck av att vara mer smakrik, men den största skillnaden mellan en låg och hög fetthalt är den fysiska skillnaden i textur (märks mest i en ung ost).

En ung ost har inte hunnit utveckla smaker utan dess smaker kommer uteslutande från mjölksyrebakterierna.  Valet av mjölksyrekultur bestämmer alltså smaken på färska ostar. Så det gäller att välja efter den smak man eftersträvar. 

För att utveckla mer och fler smaker krävs det en enzymatisk spjälkning/nedbrytning. Denna spjälkningsprocess omvandlar alla beståndsdelarna i mjölken. 

En mesofil syrakultur består av olika typer av mjölksyrebakterier. Om man använder denna mesofila kultur i obehandlad respektive pastöriserad mjölk så blir det en större mångfald i den obehandlade mjölken på grund av att där för även mjölken med sig en mängd mjölksyrebakterier. 
Fett och fettsyror
Fett kan ge både goda och dåliga smaker, och består av triglycerider, en alkoholförening med tre fettsyror . Det finns en enorm mångfald av fettsyror, t.ex. de som ger pikanta smaker (alltså inte alltid ett ystfel). Varifrån kommer fettsyrorna? De påverkas av kvaliteten på foderstaten, ju mer likartat foder över året desto mer likartad smak pga. mindre diversifiering av fettsyrorna.

Dåliga smaker utifrån fettet kan även uppstå i ett visst lagringsstadium. 

Antalet frigjorda fettsyror beror på mängden enzymer. Ett lågt pH på osten kan dra ned på lagringshastigheten. Att pH stiger – dvs. avsyrning av osten – under början av lagringen beror på att mjölksyran förbränns av mögel och jäster, vilket är nödvändigt för att enzymerna ska börja arbeta med spjälkningsprocessen.  
Fettsyrorna måste frigöras för att ge smak. Sammansättningen på fettsyrorna i triglyceriderna varierar med foder och säsong.  Enzymet lipas klipper upp fettsyrorna och finns naturligt i mjölken. Lipas kommer även från bakterier, jäst och mögel och mängden beror därmed på ystningstekniken. 

Vattenhalten

Vattenhalten spelar in, om osten är torr får det en indirekt effekt genom en begränsning av mögel- och jästutvecklingen och därmed färre enzymer som kan sköta spjälkningsprocessen . Ju fuktigare en ost är desto högre är pH och desto snabbare frigörs fettsyrorna och kan producera t.ex. de stickande smakerna. 

Lipolys och problem med psykotrofer
Är normalt i ost, men om man har det i mjölken ger det härskna smaker vilka kan accentueras under lagringen. Härsken smak p.g.a. av lipolys i mjölken kan bero på två förhållanden:

1. sönderslagning av fettkulan, exv. genom luftinsläpp – mekanisk chock – i mjölkningsmaskinen 
2. psykotrofa (köldälskande) bakterier vilka kan spjälka fetter. Detta problem ökar idag p.g.a. lång lagring av mjölken (2-3 dagar i låg temperatur).  Om man till exempel efter 3 dagar pastöriserar sin mjölk, löser inte det problemet eftersom enzymer producerade av psykotroferna överlever pastöriseringen.  Pastöriseringen dödar mikrober men inte nödvändigtvis de substanser som dessa hunnit producera. För att komma ifrån problemet med psykotrofa felsmaker måste man se till att lagra mjölken kortare tid. Forskning som letts av professor Marie Christine Montel, från forskningsinstitutet INRA i Frankrike, har visat att om man lagrar mjölken i 9-10°C upp till max 24 timmar så elimineras problemet.  Och så gör man t.ex. nu med ostarna Comte och Beaufort. Problemet är dock att i EU’s mjölkdirektiv står att mjölken får lagras i högst 8°C ! Studierna och resultaten från denna forskning kan dock komma att ändra skrivningarna i direktivet, tror Michel. Målet för direktivet är att garantera konsumentens hälsa. 
Om man får beska eller härskna smaker i färska ostar trots att syrningen fungerat som den ska kan det bero på pseudomonas-bakterien.  

Blåmögel

Penicillium Roqueforti – har många stammar mer eller mindre lipolytiska. Välj efter vilken typ av blåmögelost du vill göra; mer eller mindre syrad, högre eller lägre vattenhalt. Högt pH + hög vattenhalt + lipolytisk blåmögelstam utvecklar lätt starka och stickande smaker.  Be om faktablad över blåmögelkulturen. Valet av kultur påverkar den lipolytiska verkan och mångfalden. Varje jäst och mögel producerar olika lipaser; ju fler desto starkare enzymatisk verkan och större mångfald.

Rouge de Tablard

Ammoniak ersätter syret och har en negativ inverkan på mögelutveckling, brevibacterium linens däremot tål ammoniak bra.

Ju mer vatten desto snabbare sker ostens mognad fram till ammoniakstadiet och snittytan blir röd i kontakt med syre därför att för mycket ammoniak i osten ger missfärgningen Rouge de Tablard. 
Beskhet

I mitten av blåmögelostens liv kan den vara väldigt besk och senare finns ingen beska kvar. Detta beror på proteinspjälkningen och i vilket stadium osten befinner sig. I peptidstadiet, efter ca 5-6 veckor, är osten besk. Enzymet peptidas klipper sedan sönder peptiderna och beskheten försvinner. Om osten fortsätter att vara besk kan det bero på att det finns för lite mikrober som kan producera enzymet peptidas.

– Om ni arbetar med pastöriserad mjölk bredda då mikrofloran genom att tillsätta mickrokocker och Lactobacillus Kaseï, rekommenderar Michel.
Beskhet kommer alltid från proteinerna , medan härskenhet alltid kommer från fetterna. 

Beskhet sätter igång salivproduktionen men det gör inte härskna smaker. 

Smakbildning

Mångfalden av smaker beror på den biologiska mångfalden i mjölken (och på ostens yta). 

Det viktigaste är: ju bättre foderstat desto bättre mångfald av fettsyror och mångfalden i mjölkens bakterieflora avgör hur många olika enzymer det blir i osten, som i sin tur genom spjälkningsprocessen bildar smakerna.
Sensoriska profiler

AOC-ostar görs alla på obehandlad mjölk. Och man arbetar med sensoriska profiler, dvs. utbildar personer för att känna igen olika specifika smaker.  I Salers från Auvergne har man på detta vis definierat 30 olika bestämda smaker medan man i Cantal, en ”pastöriserad Cantal”, hittat endast 18 olika smaker.
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