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Hur du lyckas 
med dina 
mjuka ostar
MJUKA OSTAR KRÄVER SITT. DET GÄLLER ATT VETA HUR 
AROMER OCH KRÄMIGHET KAN LOCKAS FRAM. IDAG ÄR 
DET INTE SÅ LÄTT NÄR DEN VIKTIGASTE INGREDIENSEN, 
MJÖLKEN, NORMALT SETT INTE INNEHÅLLER TILL-RÄCKLIGA 
MÄNGDER AV DE MIKROORGANISMER SOM BEHÖVS. I 
DEN HÄR ARTIKELN, SOM ÄR BASERAD PÅ KUNSKAP 
FRÅN PATRICK ANGLADE, SOM ÄR NY MEJERILÄRARE PÅ 
ELDRIMNER, FÅR DU VETA HUR DU KAN ÖVERBRYGGA DET 
PROBLEMET OCH GÖRA EN RIKTIGT BRA MJUK OST. 

TEXT Birgitta Sundin
FOTO Birgitta Sundin, Stéphane Lombard

Signifikant för de mjuka 
osttyperna är den 
långsamma dräneringen 
och att ostmassan bryts 
i större kuber. Ostarna 
blir mjuka i texturen 

och kan göras med blommande 
yta/mögelyta, internt mögel som i 
blåmögelost eller med tvättad yta, 
kittyta. De görs huvudsakligen med 
mesofil syrakultur, men det går att 
kombinera med termofiler och det 
finns vissa typer där enbart termofil 
kultur används, till exempel en fransk 
ost vid namn Perail. Mjuka ostar går 
inte att pressa.

Mesofil kultur används, förutom 
för syrning, för dräneringen av 

ostmassan – syrning skapar syneres – 
och tillsätts med 0,5–2 %. Eventuellt 
tillsätts termofil kultur för att främja 
en god textur med 0,5–2 %.

Det finns ett brett spektrum av 
mjuka ostar, från syrad lactique till 
den fastare löpekoagulerade osten. 
Lactique eller den syrakoagulerade 
varianten är mer traditionell. Den har 
gjorts i Frankrike åtminstone sedan 
medeltiden. På den tiden utgjorde 
den kraftiga syrningen ett gott skydd 
mot dåliga bakterier och det är fallet 

även idag. Syrningen är viktigare 
för koaguleringen än löpet som 
tillsätts i låg dos. Från löpläggning 
till formsättning tar det 24 timmar 
jämfört med under en förmiddag 
för andra ostar. Lactique har redan 
uppnått sitt slut-pH vid formning, 
vanligtvis 4,35–4,45, och får en typisk 
vit kärna i mitten. Ostarna görs 
små på grund av att de innehåller 
liten mängd kalcium som kan binda 
eftersom ostmassan hinner bli mer 
avmineraliserad under den långa 
tillverkningsprocessen. Camembert-
typen tillhör den här gruppen även 
om den inte är så starkt syrad som en 
ren lactique-ost.

MJUKA OSTAR 
– TVÅ TYPER
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SYRAD MJUK OST 
Processen präglas av:

•	 hög kvantitet starterkultur
•	 lång koaguleringstid
•	 lång förmognad före 

löpläggning
•	 surt löpläggnings-pH
•	 låg kvantitet av löpe
•	 låg löptemperatur

Den fastare, enzymatiska varianten 
är av modernare snitt. Den kom till 
efter andra världskriget då man 
inom industrin ville rationalisera och 
förkorta processen. Det tar lång tid att 
ysta en traditionell camembert, upp 
till fem timmar! I den här modernare 
varianten är löpemängden större och 

får också en större inverkan. Slut-
pH ligger högre, kring 5,0. Ostarna 
mognas oftast inte längre än 2 veckor 
innan försäljning – då säljs mer textur 
än smak! – men säljs upp till 6–8 
veckors ålder och hinner då utveckla 
mer smak. De industriella ostarna är 
väldigt homogena, jämna. 

ENZYMATISK MJUK OST 
Processen präglas av:

•	 låg kvantitet starterkultur
•	 kort förmognad innan 

löpläggning
•	 mekanisk dränering 
•	 snabb dränering av vassle
•	 hög kvantitet löpe 
•	 hög löptemperatur



44   MATHANTVERK nr 2-2021

  F Ö R D J U P N I N G    F Ö R D J U P N I N G  

Metoden med lång förmognad av 
mjölken är ett sätt att få till en snab-
bare ystningsprocess och därmed 
spara tid. Det kan även finnas tek-
niska skäl. Förmognaden kan göras 
över natt (12–18 timmar) i en tem-
peratur om 10–16 grader, 10 grader 
för lactique-typer och upp mot 15–16 
grader för enzymatiska osttyper. För-
mognaden görs med enbart mesofiler, 
0,5–1 %. Tänk på att en liten skillnad 
i temperaturen (över 12 grader) ger 
en stor skillnad i mjölksyrabakterier-
nas aktivitet. Morgonen efter värms 
mjölken till löptemperatur och då kan 
även eventuella termofiler tillsättas. 

En bra tumregel för förmognad i 
12–14 grader är att hålla mjölken där 
i maximalt 12 timmar, om längre tid 
rekommenderar Patrick att istället 
kyla mjölken i 4 grader till dagen 
efter. 

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

FÖRMOGNAD 
AV MJÖLKEN

K A R A K T Ä R I S T I K 

Traditionell mjuk ost
•	 Mer syrakoagulerad 
•	 Torrsubstans 40–45 %
•	 Tas ur form vid pH mindre än 5
•	 Blommande eller tvättad yta
•	 Typisk och stark smak
•	 Säljs efter 2 veckor upp till 6–8 veckor

Fastare, enzymatisk mjuk ost
•	 Mer präglad av den enzymatiska processen
•	 Torrsubstans mer än 50 %
•	 Tas ur form vid pH högre än 5
•	 Blommande eller tvättad yta
•	 Ingen typisk smak, mycket jämn ost
•	 Snabb mognad (15 dagar), säljs utan kärna
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100 – torrsubstans

100 – fetthalt
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Vatteninnehåll i fettfri bas (förkortat  
VFFB) är ett mått som används för 
att bedöma dränering i osten och 
dess mognadsprocess och uttrycks i 
procent. Enligt den skalan håller de 
mjuka ostarna en vattenhalt i fettfri 
bas på mer än 67 %. Halvmjuka håller 
61–69 %, halvhårda 54–63 %, hårda 
ostar ligger på 49–56 % och de extra-
hårda håller en VFFB på mindre än 
51 %. Ju högre värde desto snabbare 
kommer mognad och nedbrytning 
ske.

BERÄKNINGSMODELL

För att koagulera denna typ av 
ost är syrningsaktiviteten viktig. 
Det är också syrningen som 
ombesörjer dräneringen av vassle. 
Ystningstekniken kännetecknas av 
en lägre dos löpe, mellan 15 och 25 
milliliter per 100 liter ystmjölk och 
ett pH vid löpläggningen mellan 
6,0 och 6,4. Löptemperatur 26–32 
grader. En optimal flockningstid är 
5–10 minuter med en 2–8 gånger så 
lång förhårdningstid vilket ger en 
total koaguleringstid på ½–2 timmar. 
Brytning görs vid pH 5,7–5,9. 

TILLVERKNINGSPROCESSEN tar 
lång tid men ostarna får i sin tur 
en kort mognadstid, mindre än en 
månad. Ostutbytet blir högt, 
15–20 % av mjölkmängden. Texturen 
är av spröd, skör karaktär, med en 
kombination av rinnande/krämig 
konsistens och en mer eller mindre 
kritaktig kärna. Ostarna har ett lågt 
torrsubstansinnehåll, 40–45 %. De 
görs små och tas ur form vid ett lägre 
pH, mindre än 5,0 och är mycket sura 
i början av mognadsprocessen. 

TEKNIKEN kräver en liten 
arbetsinsats från ystarens sida innan 
formsättningen. Ostarna präglas av 
en låg mineralisering, det vill säga 
koaglet hinner avmineraliseras och 
släppa mer kalcium till vasslen. Det 
finala pH ligger på 4,7–4,95. 

I den här varianten är löpeverkan 
viktig för koagulering och mognad 
och syrningseffekten är låg innan 
löpläggningen. En högre tillsats 
av löpe görs med 20–35 milliliter 
per 100 liter ystmjölk vid en 
temperatur mellan 30 och 36 
grader. Löpläggningen görs vid ett 
pH på 6,4–6,8. Flockningstiden 
blir lång, 10–20 minuter med en 
förhårdningstid om 1–3 gånger 
flockningstiden. Den totala 
koaguleringstiden varierar mellan 
20 och 40 minuter. Brytningen görs 
vid pH 5,9–6,0. Ystningsprocessen 
för en fast mjuk ost är snabb jämfört 
med den syrade varianten och tar 1–3 
timmar. Mognadstiden är också kort, 
2–4 veckor. 

OSTUTBYTET är högt även i den här 
tekniken, 15–20 %. Ostens textur 
ska vara mjuk, elastisk, fuktig och 
rinnig/krämig. Torrsubstansen 
ligger här över 50 %. I denna variant 
får ystaren utföra mer arbete, med 
brytning, omrörning etc, innan det 
är dags för formsättning. Genom 
den mekaniska påverkan i grytan 
dräneras ostmassan. Det här är en 
mineraliserad ost vilket innebär att 
mer kalcium finns kvar i osten. Det 
går att både värma ostmassan och 
avlaktosera, tvätta ostmassan innan 
formsättning. Normalt hettas inte 
ostmassan upp efter brytning, men 
kan möjligtvis värmas till 37–38 
grader för att gynna termofiler.

TRADITIONELL 
MJUK OST, TYP 
CAMEMBERT

FAST VARIANT 
AV MJUK OST, 
TYP PONT 
L’EVEQUE 

VATTENINNE-
HÅLL I FETTFRI 
BAS (VFFB)

VIFB  = 
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FÖR DET FÖRSTA är syrningen, pH-
sänkningen innan formsättningen,  
grunden för en väl dränerad ost 
med rätt textur. Syrningsgraden vid 
formsättningen är en koordinering 
mellan processen och bakteriernas 
liv. Detta kan innebära att man får lov 
att vänta in pH-sänkningen oavsett 
hur lång tid den tar. 

FÖR DET ANDRA är det väldigt 
viktigt att ostarna inte kallnar efter 
formsättningen, de behöver hållas i 
en temperatur över 23 grader, gärna 
i 28 grader i 2–3 timmar. Sedan 
kan temperaturen sänkas med 1 
grad per timme till 20 grader. Om 
dräneringen är otillfredsställande 
finns en risk för eftersyrning. Vi får 

då texturfel, förlängd mognadstid och 
en överdriven ansamling av enzymer 
vid ytan/skorpan som bryter ned den 
yttre delen snabbare än innanmätet. 
Problemet kan även gynna tillväxt av 
Mucor och blåmögel. 

Då mjuka ostar hamnar mycket 
lågt i slut-pH kommer också 
avsyrningsfasen, den första fasen i 
mognadsprocessen, ta lång tid. Det 
är bara jästsvampar som kan bryta 
ned mjölksyran så att ostens pH 
stiger. I obehandlad mjölk finns de 
naturligt, men idag oftast i väldigt 
liten omfattning (i alla fall de arter vi 
vill ska verka här) och i pastöriserad 
mjölk är de avdödade. I brist på dessa 
jästsvampar kommer det ta väldigt 
lång tid innan ostarna når upp i pH 
5,5, vilket är det som krävs för att 
den enzymatiska nedbrytningen 
ska komma igång. Den enzymatiska 
nedbrytningen är detsamma 
som mognaden, vilken frisätter 
smakämnen och skapar textur. 
Jästsvamparna bidrar också genom 
att de är goda enzymproducenter.
Vi har sett en hel del mjuka ostar som 
fått låga poäng vid SM i Mathantverk 
på grund av att de saknar smak och 
även rätt textur. Det är troligtvis en 
effekt av långsam avsyrning och brist 
på jästsvampar. Hur kan då detta 
problem åtgärdas?

1. FÖRTORKNING ELLER JÄSTSTADIET
Denna fas är oerhört viktig för att lyckas med de mjuka 
ostteknikerna. Då mjuka ostar har ett lågt slut-pH behöver 
utvecklingen av jäst samt geotrichum gynnas för en god avsyrning 
och start på mognadsfasen, det är målet i detta stadium. Vi 
inväntar en färgförändring, det vill säga synliga tecken på att 
dessa mikroorganismer har börjat växa. Det kan visa sig som 
några matta, vita fläckar på ytan. Det här är ett oersättligt steg. Om 
jästsvamparna inte kan växa till riskerar ostarna att få en bitter 
eller besk smak. Vilka förhållanden krävs då? En temperatur på 
20–22 grader och en relativ luftfuktighet på mer än 85 % under 
en tid mellan 12 och 48 timmar, beroende på ytflorans utveckling. 
Miljön i ystningslokalen kan fungera.

2. TORKNINGSFAS
För en fortsatt utveckling av jäst och geotrichum samt för 
att underlätta för ostarna att dränera överflödig fukt behövs 
ytterligare torkning. Då i en lägre temperatur, 14–18 grader och 
med en lägre relativ luftfuktighet, 65–80 %. Här får ostarna stå i 
12–72 timmar. De behöver god tillgång på syre och god ventilation. 
Dessa förhållanden är enklast att uppnå i ett särskilt torkrum.

3. MOGNADSFAS
Här är målet att mögel och bakterier ska växa till på ytan så 
snabbt som möjligt. Lämplig temperatur för de mjuka ostarna 
är 9–15 grader med en relativ luftfuktighet på 80–98 %. Från 1 
vecka till flera månader är det möjligt att lagra dem i denna miljö. 
Syretillförsel och ventilation är lika viktigt här.  Ostarna måste 
övervakas och vändas varje dag. Eter att ytfloran utvecklats fullt ut 
kan osten packas och lagras i 4 grader.

DRÄNERING

AVSYRNINGENTRE VIKTIGA STEG I KONSTEN 
ATT GÖRA MJUK OST
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Artikeln är baserad på kunskap 
från PATRICK ANGLADE som är ny 
mejerilärare på Eldrimner. Trots 
att hans första kurs genomfördes 
digitalt kunde han vara med i 
mejeriet och övervaka och instruera 
ystningarna via  datorn. 

Patrick bor i franska Pyrenéerna 
men verkar i ett större område, både 
i Frankrike och utomlands. Han har 
arbetat inom området med förädling 
av obehandlad mjölk i 30 år.

Eldrimners branschansvariga för 
mejeri är glada över att återigen 
få ta del av och förmedla den 
gedigna och forskningsbaserade 
djupa kunskapen som de franska 
mejeriteknikerna förmedlar.

Under höstens Særimner håller 
Patrick Anglade ett seminarium om 
Jästernas betydelse för lagring och 
smakutveckling i mjuka osttyper.

Om det inte finns tillräckligt med 
jästsvampar i osten måste de 
tillsättas. Det finns jästkulturer 
(lagringsjäster) att köpa. Idag har det 
blivit vanligt att även gårdsmejerister 
använder sig av lagringsjäster till 
mjuka ostar för att uppnå en god 
kvalitet. I princip alla gårdsmejerister 
i Frankrike arbetar med obehandlad 
mjölk men på deras så kallade 
hantverksmejerier – mer centralt 
belägna mejerier som enbart köper 
in mjölk – kan dock pastörisering 
förekomma. För att ge de mjuka 
ostarna goda förutsättningar att 
mogna och utveckla aromer tillsätts 
en jästkultur oavsett om osten görs 
på obehandlad eller pastöriserad 
mjölk. Jästkulturerna används för 
jästsvamparnas förmåga att bryta 
ned mjölksyra och därmed avsyra 
osten samt för arombildningen. De 
producerar enzymer som bryter ned 
peptider till aminosyror och på så vis 
frigörs aromer. Vid omvandlingen av 

mjölksyra bildas laktat (mjölksyrans 
salter) som blir föda till ytbakterier 
och mögel, ännu en god effekt av 
jästsvamparnas arbete. Det är 
framförallt arterna Kluyveromyces 
lactis, Debaryomyces hansenii 
och Candida utilis som används i 
Frankrike. De kan tillsättas direkt i 
mjölken, till exempel tillsammans 
med syrakulturen. Tyvärr är utbudet 
i Sverige begränsat, en jästkultur 
som går att få tag i består av 
Kluyveromyces marxianus (från Chr. 
Hansen) vilken är ämnad att förbättra 
mjuka ostars mognadsutveckling. 
Den går bra att prova. För att göra en 
riktigt bra och god mjuk ost verkar 
det inte finnas något annat val idag än 
att använda lagringsjäster. Men ännu 
bättre vore att producera mjölk som 
innehåller massor av goda bakterier 
och svampar. 

LAGRINGSJÄSTER, 
LAGRINGSJÄSTER, 
LAGRINGSJÄSTER


