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Hur du lyckas
med dina
mjuka ostar

MJUKA OSTAR KRAVER SITT. DET GALLER ATT VETA HUR
AROMER OCH KRAMIGHET KAN LOCKAS FRAM. IDAG AR

DET INTE SA LATT NAR DEN VIKTIGASTE INGREDIENSEN,
MJOLKEN, NORMALT SETT INTE INNEHALLER TILL-RACKLIGA
MANGDER AV DE MIKROORGANISMER SOM BEHOVS. I

DEN HAR ARTIKELN, SOM AR BASERAD PA KUNSKAP

FRAN PATRICK ANGLADE, SOM AR NY MEJERILARARE PA
ELDRIMNER, FAR DU VETA HUR DU KAN OVERBRYGGA DET
PROBLEMET OCH GORA EN RIKTIGT BRA MJUK OST.

TEXT Birgitta Sundin
FOTO Birgitta Sundin, Stéphane Lombard

ignifikant for de mjuka
osttyperna ar den
langsamma drédneringen
och att ostmassan bryts
i storre kuber. Ostarna
blir mjuka i texturen
och kan goras med blommande
yta/mogelyta, internt mogel som i
blamogelost eller med tvattad yta,
kittyta. De gors huvudsakligen med
mesofil syrakultur, men det gar att
kombinera med termofiler och det
finns vissa typer dar enbart termofil
kultur anvénds, till exempel en fransk
ost vid namn Perail. Mjuka ostar gar
inte att pressa.
Mesofil kultur anvands, forutom
for syrning, for dréaneringen av
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ostmassan - syrning skapar syneres -
och tillsdtts med 0,5-2 %. Eventuellt
tillsatts termofil kultur for att framja
en god textur med 0,5-2 %.

MJUKA OSTAR
- TVA TYPER

Det finns ett brett spektrum av
mjuka ostar, fran syrad lactique till
den fastare l6pekoagulerade osten.
Lactique eller den syrakoagulerade
varianten ar mer traditionell. Den har
gjorts i Frankrike atminstone sedan
medeltiden. Pa den tiden utgjorde
den kraftiga syrningen ett gott skydd
mot daliga bakterier och det ar fallet

aven idag. Syrningen ar viktigare
for koaguleringen dn l6pet som
tillsatts i 1ag dos. Fran l6plaggning
till formsattning tar det 24 timmar

jamfort med under en formiddag

for andra ostar. Lactique har redan
uppnatt sitt slut-pH vid formning,
vanligtvis 4,35-4,45, och far en typisk
vit kdrna i mitten. Ostarna gors

sma pa grund av att de innehaller
liten mangd kalcium som kan binda
eftersom ostmassan hinner bli mer
avmineraliserad under den ldnga
tillverkningsprocessen. Camembert-
typen tillhor den har gruppen dven
om den inte ar sa starkt syrad som en
ren lactique-ost.



SYRAD MJUK OST
Processen praglas av:
e hog kvantitet starterkultur
¢  lang koaguleringstid
¢ ling formognad fore
l6plaggning
e  surtlopldggnings-pH
e lagkvantitet avl6pe
e lagloptemperatur

Den fastare, enzymatiska varianten

ar av modernare snitt. Den kom till
efter andra varldskriget dd man

inom industrin ville rationalisera och
forkorta processen. Det tar lang tid att
ysta en traditionell camembert, upp
till fem timmar! I den har modernare
varianten ar l6pemangden storre och

far ocksa en storre inverkan. Slut-

pH ligger hogre, kring 5,0. Ostarna
mognas oftast inte langre an 2 veckor
innan forsaljning - da séljs mer textur
an smak! - men saljs upp till 6-8
veckors alder och hinner da utveckla
mer smak. De industriella ostarna ar
valdigt homogena, jamna.

ENZYMATISK MJUK OST
Processen priglas av:
e lig kvantitet starterkultur
e  kort férmognad innan
l6plaggning
e  mekanisk dranering
e  snabb drinering av vassle
e  hog kvantitet l6pe
e  hogloptemperatur
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FORMOGNAD
AV MJOLKEN

Metoden med lang formognad av
mjolken ar ett satt att fa till en snab-
bare ystningsprocess och darmed
spara tid. Det kan dven finnas tek-
niska skal. Formognaden kan goras
over natt (12-18 timmar) i en tem-
peratur om 10-16 grader, 10 grader
for lactique-typer och upp mot 15-16
grader for enzymatiska osttyper. For-
mognaden gors med enbart mesofiler,
0,5-1 %. Tank pa att en liten skillnad
i temperaturen (6ver 12 grader) ger
en stor skillnad i mjélksyrabakterier-
nas aktivitet. Morgonen efter virms
mjolken till 16ptemperatur och da kan
dven eventuella termofiler tillséttas.

En bra tumregel for formognad i
12-14 grader ar att halla mj6lken dar
i maximalt 12 timmar, om langre tid
rekommenderar Patrick att istallet
kyla mjolken i 4 grader till dagen
efter.

Genom en fdrmognad gynnas den
naturliga floran i den obehandlade
mjolken, till exempel kommer de
heterofermentativa mesofilerna bidra
med aromer som diacetyl.

KARAKTARISTIK

Traditionell mjuk ost Fastare, enzymatisk mjuk ost

®  Mersyrakoagulerad ®  Mer praglad av den enzymatiska processen
) Torrsubstans 40-45 % J Torrsubstans mer &n 50 %

®  Tasurformvid pH mindre 4n 5 ®  Tasurformvid pH hégre én5

e Blommande eller tvattad yta ®  Blommande eller tvattad yta

° Typisk och stark smak ] Ingen typisk smak, mycket jamn ost

e  Siljs efter 2 veckor upp till 6-8 veckor ®  Snabbmognad (15 dagar), saljs utan kdrna
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VATTENINNE-
HALL I FETTFRI
BAS (VFFB)

Vatteninnehall i fettfri bas (forkortat
VFFB) ar ett matt som anvands for
att beddma drédnering i osten och
dess mognadsprocess och uttrycks i
procent. Enligt den skalan haller de
mjuka ostarna en vattenhalt i fettfri
bas pd mer dn 67 %. Halvmjuka haller
61-69 %, halvharda 54-63 %, hirda
ostar ligger pa 49-56 % och de extra-
harda haller en VFFB pa mindre &n
51 %. Ju hogre virde desto snabbare
kommer mognad och nedbrytning
ske.

BERAKNINGSMODELL

100 - torrsubstans
VIFB =

100 - fetthalt

TRADITIONELL
MJUK OST, TYP
CAMEMBERT

For att koagulera denna typ av

ost ar syrningsaktiviteten viktig.
Det dr ocksa syrningen som
ombesdrjer draneringen av vassle.
Ystningstekniken kdnnetecknas av
en lagre dos 16pe, mellan 15 och 25
milliliter per 100 liter ystmjo6lk och
ett pH vid 16plaggningen mellan

6,0 och 6,4. Loptemperatur 26-32
grader. En optimal flockningstid ar
5-10 minuter med en 2-8 ganger sd
lang forhdrdningstid vilket ger en
total koaguleringstid pa -2 timmar.
Brytning gors vid pH 5,7-5,9.

TILLVERKNINGSPROCESSEN tar
lang tid men ostarna far i sin tur

en kort mognadstid, mindre dn en
manad. Ostutbytet blir hogt,

15-20 % av mjolkmangden. Texturen
ar av sprod, skor karaktir, med en
kombination av rinnande/kramig
konsistens och en mer eller mindre
kritaktig kdrna. Ostarna har ett lagt
torrsubstansinnehéll, 40-45 %. De
gors sma och tas ur form vid ett lagre
pH, mindre an 5,0 och &r mycket sura
i borjan av mognadsprocessen.

TEKNIKEN kraver en liten
arbetsinsats fran ystarens sida innan
formsattningen. Ostarna praglas av
en lag mineralisering, det vill sdga
koaglet hinner avmineraliseras och
sldppa mer kalcium till vasslen. Det
finala pH ligger pa 4,7-4,95.

FAST VARIANT
AV MJUK OST,
TYP PONT
L’EVEQUE

I den har varianten ar 16peverkan
viktig for koagulering och mognad
och syrningseffekten ar ldg innan
l6plaggningen. En hogre tillsats

av 16pe gors med 20-35 milliliter
per 100 liter ystmjolk vid en
temperatur mellan 30 och 36
grader. Loplaggningen gors vid ett
pH pa 6,4-6,8. Flockningstiden

blir 1ang, 10-20 minuter med en
forhardningstid om 1-3 ganger
flockningstiden. Den totala
koaguleringstiden varierar mellan
20 och 40 minuter. Brytningen gors
vid pH 5,9-6,0. Ystningsprocessen
for en fast mjuk ost dr snabb jamfort
med den syrade varianten och tar 1-3
timmar. Mognadstiden ar ocksa kort,
2-4 veckor.

OSTUTBYTET ar hogt dven i den har
tekniken, 15-20 %. Ostens textur
ska vara mjuk, elastisk, fuktig och
rinnig/kramig. Torrsubstansen
ligger har éver 50 %. I denna variant
far ystaren utfora mer arbete, med
brytning, omrérning etc, innan det
ar dags for formsattning. Genom

den mekaniska paverkan i grytan
draneras ostmassan. Det har dr en
mineraliserad ost vilket innebér att
mer kalcium finns kvar i osten. Det
gdr att bade virma ostmassan och
avlaktosera, tvatta ostmassan innan
formsattning. Normalt hettas inte
ostmassan upp efter brytning, men
kan mojligtvis varmas till 37-38
grader for att gynna termofiler.
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DRANERING

FOR DET FORSTA ir syrningen, pH-
sankningen innan formséattningen,
grunden for en val dranerad ost

med ratt textur. Syrningsgraden vid
formsattningen ar en koordinering
mellan processen och bakteriernas
liv. Detta kan innebéra att man far lov
att vanta in pH-sankningen oavsett
hur lang tid den tar.

FOR DET ANDRA ir det valdigt
viktigt att ostarna inte kallnar efter
formsattningen, de behover hallas i
en temperatur 6ver 23 grader, gdrna
i 28 grader i 2-3 timmar. Sedan

kan temperaturen siankas med 1
grad per timme till 20 grader. Om
dradneringen ar otillfredsstillande
finns en risk for eftersyrning. Vi far

da texturfel, forlangd mognadstid och
en Overdriven ansamling av enzymer
vid ytan/skorpan som bryter ned den
yttre delen snabbare dn innanmatet.
Problemet kan dven gynna tillvaxt av
Mucor och blamogel.

TRE VIKTIGA STEG I KONSTEN
ATT GORA MJUK OST

1. FORTORKNING ELLER JASTSTADIET

Denna fas ar oerhort viktig for att lyckas med de mjuka
ostteknikerna. D4 mjuka ostar har ett lagt slut-pH behover
utvecklingen av jast samt geotrichum gynnas for en god avsyrning
och start pa mognadsfasen, det ar malet i detta stadium. Vi
invantar en fargforandring, det vill sdga synliga tecken pa att
dessa mikroorganismer har boérjat vixa. Det kan visa sig som
nagra matta, vita flickar pa ytan. Det hir &r ett oersattligt steg. Om
jastsvamparna inte kan vaxa till riskerar ostarna att fa en bitter
eller besk smak. Vilka férhallanden kravs da? En temperatur pa
20-22 grader och en relativ luftfuktighet pd mer dn 85 % under
en tid mellan 12 och 48 timmar, beroende pa ytflorans utveckling.

Miljon i ystningslokalen kan fungera.

2. TORKNINGSFAS

For en fortsatt utveckling av jast och geotrichum samt for

att underlatta for ostarna att dranera 6verflodig fukt behovs
ytterligare torkning. Dd i en ldgre temperatur, 14-18 grader och
med en lagre relativ luftfuktighet, 65-80 %. Har far ostarna sta i
12-72 timmar. De behéver god tillgang pa syre och god ventilation.
Dessa forhallanden ar enklast att uppna i ett sarskilt torkrum.

3. MOGNADSFAS

Har ar malet att mogel och bakterier ska vaxa till pa ytan sa
snabbt som méjligt. Lamplig temperatur for de mjuka ostarna

ar 9-15 grader med en relativ luftfuktighet pd 80-98 %. Fran 1
vecka till flera manader ar det mojligt att lagra dem i denna miljo.
Syretillforsel och ventilation &r lika viktigt har. Ostarna maste
overvakas och vindas varje dag. Eter att ytfloran utvecklats fullt ut
kan osten packas och lagras i 4 grader.
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AVSYRNINGEN

Da mjuka ostar hamnar mycket

lagt i slut-pH kommer ocksa
avsyrningsfasen, den forsta fasen i
mognadsprocessen, ta 1ang tid. Det
ar bara jastsvampar som kan bryta
ned mjolksyran sd att ostens pH
stiger. | obehandlad mjolk finns de
naturligt, men idag oftast i valdigt
liten omfattning (i alla fall de arter vi
vill ska verka har) och i pastdriserad
mjolk dr de avdodade. I brist pa dessa
jastsvampar kommer det ta valdigt
lang tid innan ostarna nar upp i pH
5,5, vilket ar det som kravs for att
den enzymatiska nedbrytningen

ska komma igang. Den enzymatiska
nedbrytningen dr detsamma

som mognaden, vilken frisatter
smakamnen och skapar textur.
Jastsvamparna bidrar ocksa genom
att de dr goda enzymproducenter.

Vi har sett en hel del mjuka ostar som
fatt laga poang vid SM i Mathantverk
pa grund av att de saknar smak och
aven ratt textur. Det ar troligtvis en
effekt av langsam avsyrning och brist
pé jastsvampar. Hur kan da detta
problem atgirdas?
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LAGRINGSJASTER,
LAGRINGSJASTER,
LAGRINGSJASTER

Om det inte finns tillrackligt med
jastsvampar i osten méaste de
tillsattas. Det finns jastkulturer
(lagringsjaster) att kopa. Idag har det
blivit vanligt att &ven gardsmejerister
anvander sig av lagringsjaster till
mjuka ostar for att uppna en god
kvalitet. I princip alla gardsmejerister
i Frankrike arbetar med obehandlad
mjolk men pa deras sé kallade
hantverksmejerier - mer centralt
beldgna mejerier som enbart kdper
in mjolk - kan dock pastorisering
forekomma. For att ge de mjuka
ostarna goda forutsattningar att
mogna och utveckla aromer tillsatts
en jastkultur oavsett om osten gors
pa obehandlad eller pastdriserad
mjolk. Jastkulturerna anvéands for
jastsvamparnas formdaga att bryta
ned mjolksyra och darmed avsyra
osten samt for arombildningen. De
producerar enzymer som bryter ned
peptider till aminosyror och pa sa vis
frigors aromer. Vid omvandlingen av

mjolksyra bildas laktat (mj6lksyrans
salter) som blir foda till ytbakterier
och mogel, &nnu en god effekt av
jastsvamparnas arbete. Det ar
framforallt arterna Kluyveromyces
lactis, Debaryomyces hansenii

och Candida utilis som anvands i
Frankrike. De kan tillséttas direkt i
mjolken, till exempel tillsammans
med syrakulturen. Tyvérr ar utbudet
i Sverige begransat, en jastkultur
som gar att fa tag i bestar av
Kluyveromyces marxianus (frén Chr.
Hansen) vilken dr dmnad att forbattra
mjuka ostars mognadsutveckling.
Den gar bra att prova. For att gora en
riktigt bra och god mjuk ost verkar
det inte finnas nagot annat val idag dn
att anvanda lagringsjister. Men dnnu
battre vore att producera mjolk som
innehaller massor av goda bakterier
och svampar.

9 Artikeln &r baserad pa kunskap
fran PATRICK ANGLADE som &r ny
mejerilarare pa Eldrimner. Trots
att hans forsta kurs genomférdes
digitalt kunde han vara med i
mejeriet och 6vervaka och instruera
ystningarna via datorn.

Patrick bor i franska Pyrenéerna
men verkar i ett storre omrade, bade
i Frankrike och utomlands. Han har
arbetat inom omradet med féradling
av obehandlad mj6lk i 30 ar.

Eldrimners branschansvariga for
mejeri dr glada 6ver att aterigen
fa ta del av och formedla den
gedigna och forskningsbaserade
djupa kunskapen som de franska
mejeriteknikerna formedlar.

Under héstens Saerimner héller
Patrick Anglade ett seminarium om
Jésternas betydelse for lagring och
smakutveckling i mjuka osttyper.
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