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Ivan gick ut en nationell mejeriskola i Frankrike 1999, en
utbildning pa 3-5 ar. Tyvarr ar det inte tillrackligt manga som
soker till denna utbildning i dag. Enligt Ivan finns for fa
utbildade osttillverkare i hela varlden — alltsa goda jobbutsikter!
Efter utbildningen arbetade lvan for Danisco (numer du Pont)
som ager och saljer labb-kulturer varlden dver och han hade
bortre Asien som sitt omrade. 2001 bérjade han arbeta for
getostmejeri Tribala som gor en AOP-ost pa obehandlad mjolk.
Ivan var chef fér 20 anstéllda och ansvarig till och med ostens
lagring. Fran 2002 féljde arbete pa Carmejeane, en privat fransk
mejeriskola, dar traffade han bade Michel Lepage
(ystningsexpert anlitad av Eldrimner i 25 ars tid) och Bodil
Cornell. Sedan 2006 driver lvan eget konsultforetag och arbetar
over hela varlden med utbildning och radgivning till foretag som
foradlar fran 5 liter till 0,5 miljon liter mjolk per dag —
teknologin densammal! 2012/13 utvecklade han och hans fru
ett gardsmejeri med lantbruk. Det fungerade bra men innebar
inte att han reste mindre vilket de 6nskade. Pa garden holls 15
jerseykor och all mj6lk foradlades i gardsmejeriet till ett brett
sortiment. 95 % av produkterna saldes direkt pd garden, och de flesta kunderna var dterkommande.
Garden saldes 2019 och inom en manad reser Ivan med familj till Australien for att dar bygga upp en
mejeriskola.

Gardsmejeri i Frankrike och historia

| Frankrike raknas 5 000 mejerier som gardsmejerier. Dessa har en strikt definition, féradlingen maste
goras pa egenmjolkad mjolk fran egna djur och baseras pa traditionella tekniker, inga koagulanter
forutom I6pe accepteras och inget petroleum-vax eller -coating. Férutom gardsmejeristerna finns
cirka 450 hantverksmejerister (fromageries artisanales) men de raknas till kategorin industrimejerier.
(I lvans begreppsvarld ar det svart att definiera ett hantverksmejeri.)

Historiskt var mejeriarbetet nagot som kvinnorna gjorde vid sidan av mannens arbete utomhus pa
garden. Att gora ost var en langsam process, men metoderna har férandrats i industrimejerierna fran
40-60 talen. En jamforelse kan goras mellan en Cheddar som tar 4,5 timmar att tillverka och den
motsvarande Cantal som tar 24 timmar! Dessa var fran borjan samma ost.

Tema for dessa kursdagar
Hur kan vi ga tillbaka till de gamla traditionella metoderna men ocksa arbeta livsmedelssdkert och
ekonomiskt? Och hur kan vi kombinera tradition, identitet och de moderna kraven.

Vikten av starterkultur

| genomsnitt innehaller mjolken ungefar 20 000-30 0000 bakterier per milliliter idag, det kan vara lite
mindre eller uppat 80 000. Normalt innehaller mjolken farre &n 100 000 bakterier per milliliter
(totalantal bakterier).
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En inkdépt koncentrerad starterkultur (DVS) innehéller 102 mjélksyrabakterier per gram och normalt
anvands 1,5 gram per 100 liter mjolk vilket leder till 15 miljoner mjélksyrabakterier per milliliter
mjolk, cirka 600 ganger fler dn i den obehandlade mjolken. En normal dos av en laboratoriekultur tar
darmed helt 6ver mikrofloran i en obehandlad ystmjolk. En inképt syrakultur borde bidra till det du
vill ha istéllet for att konkurrera ut den ursprungliga floran i mjélken. Om vi vill behélla en identitet
borde vi foroka den egna floran i mjolken istallet.

For att uppna en tillfredsstallande syrning for att gora ost behovs 1 miljon mjolksyrabakterier per
milliliter mjolk. Om vi béjar med den genomsnittliga mangden 20 000-30 000 bakterier per milliliter
finns inte tillrdckligt manga for att géra ost. Det aterstar da bara tva alternativ om vi inte vill tillsatta
en kopekultur:

1. Producera mer livi mjolken (=”smutsigare” mjolk). Idag raknas mjolk med manga bakterier
som dalig/oren, men det finns ingen rak relation mellan kvantitet och kvalitet, enligt Ivan.
2. Ympa mjolken (i virmeskap) for att Iata den inhemska floran foroka sig.

Manga institut arbetar for att forbattra mjolkens innehall av mjélksyrabakterier, till exempel for
osten Comté, vilken gors av 80 mejerier i Frankrike. Detta ar en jatteindustri som tillverkar 180 000
osthjul per ar = vart miljontals euro. Sedan tio ar tillbaka ar det inte tillatet att pastorisera mjolken
eller att kyla den kallare an 10 grader, detta medfor krav pa en kort férvaring och mjolken hamtas
varje dag, aldrig dldre dn 12 timmar. Dessutom har bakteriedédande medel som klorin och
vateperoxid forbjudits pa mjélkgardarna och i mejerierna, istéllet anvands svagare syror och
syradiskmedel. Mjolkrobotar bannlystes eftersom de inte uppnadde samma mjolkkvalitet for
osttillverkning men de fungerade tillfredstallande fér konsumtionsmjolk.

— Fragan ar HUR vi kan utveckla mer liv, fa fler mjélksyrabakterier i var mjolk. Tyvarr har inte
den magiska l6sningen pafunnits an, erkdnner lvan.

Egentillverkad syrakultur

Egentillverkad mesofil kultur kan antingen goras utifran handmjélkad mjolk fran de basta korna
vilken far sta och sjalvsyra i rumstemperatur, eller genom att 6rter samlas in fran omgivningen och
ympas ett par timmar i steril mjolk for att sedan sta i 20-25 grader till ratt pH uppnatts. Denna
syrning far inte ta for lang tid. Se bifogade instruktioner. Det ar viktigt att sdkerstalla att syrakulturen
ar fri fran patogener, se nedan.
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Glada kursdeltagare, Baquer,
TIn, Katarina och Anna.
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For att halla ympningstemperaturer for syrakulturer pa en fabod utan el kan varmvattenbad eller
termos anvandas.

En av deltagarna berattar att hon ympar en ny syrakultur varje dag och den termofila kulturen ympas
i termos. Moderkulturen var en sjalvsyrad fabodmjolk.

Det franska forskningsinstitutet INRAS metod for tillverkning av gardsegen kultur:

1.
2.

8.

Gor laktofermenteringstest 3 dagar i rad.

Om de &r felfria ta da pa fjarde dagen en liter obehandlad mjolk och I3t sta i rumstemperatur
20 °C tills pH natt 4,5. Det bor ta 24—26 timmar att tillverka moderkulturen. Satt i kyl 2—4 °C,
dar haller den sig en vecka.

Skicka ett prov till ett laboratorium for att testa E. coli, S. aureus, L. monocytogenes och
Salmonella. Det ar viktigt att analyserna gors sa snabbt som majligt, resultat behovs pa ett
par dagar.

Om labbresultat ar tillfredsstallande tar du 40 milliliter av moderkulturen i kylen till 1 liter
obehandlad mjolk och Iat sta i cirka 20 °Ci 24 timmar for att uppna pH 4,5. Att ympa denna
dotterkulturen kan ga fortare, mellan 16—17 timmar och manga blir klara till och med pa 12
timmar vilket visar pa en mycket kraftfull kultur.

Pa denna dotterkultur kan du fortsatta att ympa vidare. Om du vill kan du styra balansen
mellan homo- och heterofermentativa mjolksyrabakterier genom att ympa mjolken i olika
temperaturer, 18-20 °C eller 23—-24 °C.

Skicka ett prov av kulturen var tredje manad till ett laboratorium for att verifiera kvaliteten.
For att gardera dig gor ibland mer an behovet och frys ner for eventuella framtida krislagen.
Det kan ju handa att kulturen av nadgon anledning inte fungerar normalt. Enligt test haller sig
kulturen aktiv och frasch i frys upp till 6 manader och den forlorar bara 5—-10 % av sin
aktivitet.

Tina kulturen direkt i mjélken vid 30 °C.

Gor egen syrakultur utav farska eller torkade vaxter fran miljon (instruktion fran Ivan):

1.

Samla olika slags blommor, gras och vaxter eller exempelvis enbart nasslor eller utga fran
torkat ho.

Ympa vaxterna i 2 liter UHT-mjolk i 25 °C under 2 timmar, filtrera sedan bort vaxtdelarna och
I3t mjolken sta ytterligare 48 timmar i 25 °C.

Kontrollera pH (och TA om mdjlighet finns) sa ofta det gar, var 6:e timme ar okej (férutom
under natten forstas!). Gor syrningskurva utifran pH-varden (och ev. TA-varden).
Optimala varden ar pH <4,80 (och TA >70 °D) inom 48 timmar.

Om pH vardet ar bra kan den syrade mjolken fordelas i mindre burkar. Spar en burk och
skicka pa labb for mikrobiologisk analys (koliforma bakterier, Listeria monocytogenes,
Staphylococcus aureus, Salmonella). Mark resten av burkarna och frys ned i vantan pa
analyssvar.

Om analyssvaren ar bra kan kulturerna anvdandas. Ympa garna om minst tva-tre ganger for
att renodla kulturen innan anvandning
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Sakerstdlla egentillverkad syrakultur

- Mal syrahalt: pH < 4,7, TA > 60 °D

- Dela upp i 100 ml burkar. Mark och frys alla
(- 24 °) férutom tva.

- En burk kan anvandas eller ympas om i
avvaktan pa analyssvar.

- Skicka en burk till labb for test av:

Parameter Gransvdrden
E.coli <100
Koliformer <100
Listeria Monycotogenes | O

Salmonella 0
Staphylococcus Aureus | <100
Pseudomonas < 10000

Om analyssvaren ar bra, fortsatt anvanda och
ympa om kulturen fran frysen.

Mjolkkvalitet - CMT

Ju farre djur desto storre inverkan har ett mastit-sjukt djur och det ar da dnnu viktigare med
juverhalsa och hygien vid mjélkning. Kontrollera regelbundet juverhélsan, det enklaste ar CMT-
tekniken. Ett CMT-resultat pa frisk mjolk ger en valdigt 16s och lite lilafargad mjolk men om det finns
mastit-problem blir mjélken tjock, far viskositet. CMT avlases i en sifferskala dar O motsvarar inga
problem, 1 misstankt, 2 en |att férandring i viskositet och trolig mastit. Testa med CMT minst en gang
i veckan. Med denna metod kan du se valdigt tidigt om det borjar bli problem. Klassificeringen 1-2
och eventuellt 3 kan behandlas med homeopati; antibiotika inte nodvandigt har. Med resultat 1-2
kan du anvanda mjolken men vélj en teknik som inte inkluderar sa kallad riskost (h6g vattenhalt, lag
maéngd syrakultur, hog [6ptemperatur) och anvand eventuellt lite mer starterkultur fér snabbare
syrning samt torrare och langre lagring. Med resultat 3—5 maste mjolken kasseras, pastorisering l6ser
inga problem (bara konstgjord andning), inte ens grisarna ska ha den har mjolken. Mastit kan smitta
mellan juverdelar enbart genom direktkontakt utifran men inte inifran da juverdelarna ar
separerade.

Var noggrann med mjolkkvaliteten da osten till 98% ar gjord av mjolk. Att anvdnda CMT ar
grundlaggande.

Om du inte féradlar mjélken innan 2 timmar ska den kylas. Alternativt kan syrakultur doseras direkt
mjolkkannan.

Stro och strobaddar

Granplanksgolv och stré6 med gran motverkar en negativ bakterieflora i och med att de sdanker pH.
Gran innehaller desinficerande @mnen. Studier pa olika stré-material visar att sa lange det har bra
absorberingsegenskaper sa ar det ett bra stro.

En stor del av mjolkens bakterier kommer fran strébadden/stréet; den omgivande miljén. Kommer
hygienen vid mjolkning paverka positivt eller negativt?

Ivan férordar mjélksyrabaserade spendopp och rengéringsmedel till juvren. En krdm kan anvandas
for att stanga spenkanalerna, med forslagsvis pH 5.
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Traull racker for att torrengdra juvren om det ar torrt ute. Om tvattning anvand garna en naturligt
svart tval, Aleppotval. En viktig funktion ar att det medel som anvands for att rengdra juvren inte
torkar ut huden, den bor baseras pa fett eller mjolksyra. En del mejerister anvander till exempel
yoghurt pa spenarna efter mjolkning. Se till att ha goda rengéringsrutiner och testa med CMT for att
kontrollera att ingen smittspridning sker.

Testa mjolkkvaliteten

Ivan presenterade nagra kvalitetstester man kan géra pa sin mjolk. Dessa kraver inte s& mycket
utrustning och kan goras pa fabod. Det forsta ar en laktofermentering (syrningstest) av mjélken. Gor
da sa har:

- Lat mjolken sta i rumstemperatur.

- Kontrollera om mjolken syrar snabbt eller langsam. M&dt med pH eller/och TA (titratable acid).

- En mjolk som kan syra sig sjalv inom 24 timmar ar bra. Kanske kan du da anvanda tio ganger mindre
starterkultur. Det ar vanligt att mejerister anvander for mycket syrakultur pa grund av att man inte
vet hur mjolken ar beskaffad. En mjolk som inte rort sig alls det vill sdga fortfarande ar mjolk behéver
en hogre dosering av syrakultur.

(Fér bedémning av andra resultat se Mejeriboken, sidan 77.)

Det andra testet man latt kan gora sjédlv heter “Resazurine-test”/metylenbla och finns i pillerform.
Det man testar ar hur lang tid tar fér mjolken det att ga fran bla till vit, ju snabbare desto fler
mjolksyrabakterier. Metylenblatt blir vitt i sur miljo. Det finns tillhérande tabeller som visar hur
manga bakterier som finns i forhallande till hur Iang tid fargomslaget tar. Det finns knappast nagon
mjolk idag som har snabbare syrning dn 4-5 timmar och da behover man tillsatta en syrakultur.
Detta test gjordes oftare forr i tiden. Metylblatt fungerar lite likt fenolftalin som anvénds i TA-
matning. Testet kan anvandas per djur eller besattningsmjolk och det vi tittar efter ar kvantiteten
bakterier i mjolken.

Man kan dven testa koaguleringsformagan i sin mjélk genom ett koaguleringstest. Da behdvs provror
med mjolk i vilka man tillsatter lite, lite I6pe. Kolla var 5:e minut om mjélken koagulerat.

Kontrollmjolka mot svart bakgrund varje dag. De forsta stralarna kan innehalla valdigt manga
bakterier och det skulle kunna vara goda bakterier. Pa vissa gardar skulle det kunna vara intressant
att prova ta tillvara dem i en kultur.

°

Véxa i Sverige ar namnet pa “kokontrollen” och de utfor mjolkanalyser fér sina medlemmar (bonder).

Terrroir

Om man gor en felaktig rengoring och anvander inkdpt syrningskulturen sa blir det inte mycket kvar
av terroiren. Den inhemska floran far da svart att verka och ge avtryck. Den inhemska floran bestar

av omgivningens mjolksyrabakterier. Men aven orter och variation av fettsyror kan paverka aromer
och tillhér terroiren. Studier i Alperna har visat att med en hogre hojd éver havet och den flora som
trivs dar okar variationen av fettsyror.
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Mjoélkens pH-varde och TA

Birgitta Sundin, projektledare

T. va: Titrering
av mjolk

T. ho:
Flockningstest
i vatten

pH TA°D
Ko 6,5-6,8 15-20
Get 6,5-6,8 14-18
Far 6,5-6,8 18-28

Om pH-vardet dverstiger 6,8 ar mjolken basisk vilket kan bero pa féljande:
- vatteninblandning

- mastit

- NH4 (ammonium fran Pseudomonas)

- Natriumhydroxid (basiska diskmedel)

Om pH-vardet ar lagre an 6,5 har vi en sur mjélk vilket kan bero pa:
- overskott av syrande bakterier

- temperaturproblem (for varmt) under mjélkforvaringen

- syrarester (diskmedel)

Det ursprungliga TA- (eller pH-) vardet ar viktigt. Ett TA pa 15 ar relativt lagt, normalt fér komjolk ar
ett varde pa 15-20. TA-vardet paverkas indirekt dven av kvantiteten protein i farsk mjolk, sa
ursprungsvardet kommer dven att indikera proteinhalten, ju hdgre TA desto hogre proteinhalt.
Mijolken fran Ivans jerseykor holl en proteinhalt pa 4,2 vilket gav ett TA-varde pa 19-20. Om en
kylférvarad mjolk haller ett sa hogt TA beror det antingen pa mycket protein eller mycket syrande
bakterier.

Kylférvaring av mjolk

Att kylforvara mjolk over fler dagar ger pseudomonas-bakterier en maojlighet att véxa till och stéra
bakteriebalansen. Ost gjord pa getmjolk far [att harskna smaker till foljd av att pseudomonas-
bakterier producerar enzymer som bryter ned getfettet som inte tal kyllagring sarskilt val. Mjolken
bor sparas maximalt 48 timmar och vara fran maximalt 5 mjolkningstillfallen.
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Ett alternativ till att spara mjolken &r att samla ostmassa fran flera dagar, sedan mala den, salta
ostmassan och forma den i press, till exempel géra en storre ost fran 3 dagars ostmassa. Detta ar det
dldsta sattet att gora en stor ost ndr mjolktillgangen ar for liten, ett exempel ar Lancashire; idag finns
endast ett mejeri kvar (Graham Kirkham) som gér den pa det ursprungliga sattet. Aven Salers i
Frankrike gors pa detta vis och Fourme de Montbrison (blamogelost).

Under den forsta kursdagen ystades tva ostsorter, en typ Tomme och en dér vi sparade ostmassan till
morgondagen for att testa tekniken med sparade ostmassor. Till dessa ystningar togs bade pH och TA
for att skapa syrningskurvor, dessa jamférdes och anvandes till att forklara skillnader och se
konsekvenser.

Viktiga kontroller

Livsmedelssdkerhet ar viktigt, att kontrollera processen och syrningen. Det &r ocksa viktigt med
regelbundenhet fast vi arbetar med tradition och hantverk. Variation beroende pa sdsong och klimat
ar normalt eftersom mjolken kommer att ha en varierad fett- och proteinhalt liksom mangd jast och
liknande. Men fran en dag till en annan ska det inte variera. For att uppna regelbundenhet mater vi
TA, pH och temperatur. Om man inte kan anvanda pH-meter ar TA en enkel metod. TA mater hur
mycket mjolksyra som finns, i mjolken eller vasslen.

Ivan har gjort praktik pa en fransk fabod (alpage) och dar blev det uppenbart for honom att det
inte ar redskapen som ar forutsattningen for att géra en bra ost. Med erfarenhet och hjalp av sina
sinnen kan det ocksa fungera utmarkt. Agaren till denna fabod hade 60 &rs erfarenhet!

pH vid forsta vandningen.

Mata TA (titrera)

Fore att mata mjolksyrahalten eller med ett annat ord titrera anvands en byrett samt
natriumhydroxid (NaOH) och fenolftalin. Till 10 milliliter vatska, mjolk eller vassle, tillsatts 3 droppar
fenolftalin. Natriumhydroxid, som byretten ar fylld med, droppas sedan ner i vatskan. Nar ett
fargomslag till 1att rosa uppstar och kvarstar lases syrahalten (mangden NaOH som gatt at) av pa
byrettens matror. Vid fargomslaget har det uppstatt en neutral zon mellan méngd syra och bas i
vatskan.
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TA mater den fria mjélksyran samt proteiner och mineraler och mats i grader Dornick (°D), %
mjolksyra, °Torner eller °Soxhlet-Henkel.

Exempel:

Mjolken haller TA 15 °D, varav 2 grader ar fri mjolksyra och 13 grader &r proteiner. Efter 24 timmar i
24 °C ar TA-halten 72 °D, men da férdelar sig TA-halten sa att 59 grader ar fri mjélksyra och 13 grader
ar proteiner.

TA i yoghurt
En TA-halt pa 85 °D ger en kramig, mild yoghurt med hog viskositet. Om mer én 85 °D blir yoghurten
tjockare, syrligare och mer aromatisk (oftast for sur for vasteuropéers smak).

Dextran ar en polysackarid (sockermolekyl) som fixeras vid vatten, langa polysackaridkedjor bildas av
mjolksyrabakterier som ett skydd i en ogynnsam miljo, de ar stressade helt enkelt. Det ar dextran
som gor langfilen seg och lang.

Formognad och flockningstid

Med en aktiv syrakultur (i forhallande till direktverkande labb-kulturer) far man inte férmogna
mjolken for lange, detta for att undvika texturproblem i dessa pressade osttyper. 10—15 minuter ar
lagom, maximalt 30 minuter. Blir férmognaden langre far vi en annan ost.

For att korrigera flockningstiden kan man justera [6pemangd efterféljande dag/ystningstillfdlle. Om
flockningstiden ar mer an 25-27 minuter finns anledning att bekymra sig, mycket torrsubstans
kommer da att forloras till vasslen och ostutbytet blir samre. Om férmognaden skulle ta langre &n 30
minuter kan man testa och tillsatt lite mer l16pe vid det tillfdllet, men det finns dock risk att stéra den
befintliga I6pverkan vilket ocksa resulterar i sémre utbyte.

TA och brytning

TA stiger under syrningen men efter brytning faller vardet en aning vilket beror pa att proteinerna
foljer med ostmassan och inte finns kvar i vasslen i vilken vi mater TA. Detta fall ar helt normalt.
Normal efter brytning dr TA 10, (vi ligger pa 12, dag 1).

Hur mycket protein som Overgar i vasslen beror pa brytning, metod, utrustning och kvalitet pa
koagel, det vill sdiga mangd kasein. Ju hogre TA efter brytning desto sdmre ostutbyte och ekonomi.
Orsaker till en for snabb syrningsutveckling ar fér mycket syrningskultur eller for mycket
mjolksyrabakterier i mjolken och for lang férmognad eller flockningstid. Det kan vara bra att
dubbelkolla TA med en pH-meter, om pH &r normalt sa beror TA-vardet pa proteinhalt men om dven
pH sjunkit har vi ett syrningsproblem. Om vi bara méater pH ser vi inte om vi forlorar protein till
vasslen. TA ar ett komplement som kan forbattra ekonomin.

TIPS
Vid TA-matning efter formning kan man vrida ur ostduken for fa vassle till matningen.
Ta pH i ost fran sidan, annars lamnar vi hal i osten.

Lope fran I6pmage

For att anvanda l6pmage ar det viktigt att djuret, kalven, lammet eller killingen bara druckit mjolk nar
[6pmagen tas tillvara. Da bestar den av mer an 90 % kymosin samt lite pepsin. Det dr inte enzymerna
som ar det mest intressanta — oftast finns inte tillrackligt med kymosin for att 16pa lika snabbt som
mejerilope (handelslope) och det ar orsaken varfor dessa oftast anvands tillsammans — det som
intresserar oss mer ar de termofila mjolksyrabakterierna som I6pmagen bidrar med. Dessa kommer
forutom att syra mjolken dven frigéra enzymer som paverkar bade arombildning och textur under
ostens mognad.
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En I6pmages naturliga temperatur inuti djuret ligger runt 41 grader, vilket innebar att den ar mycket
rik pa laktobaciller (termofiler). Lépmagen ar darmed en bra kalla till termofila och aromatiska
mjolksyrabakterier vilkas enzymer kommer att bidra med smak.

Foretaget Sogebul i Frankrike séljer torkade l6pmagar. Dessa kommer alltid fran Australien
eller Nya Zeeland pa grund av sakerhetsskal (BSE-fria djur).

Vill man ta tillvara I6pmagar sjalv fran egen besattning kan det krdvas en BSE-fri besattning samt
franvaro av andra patogener. Det kan ocksa ténkas att det ar svart att fa inspektéren att godkdnna
tillvaratagandet, menar Ivan.

Lopvatten

5 gram lI6pmage per liter filtrerad vassle ar en bra tumregel for att géra |6pvatten. Denna
koncentration [6per 100 liter mjolk. Normalt anvands 1 % av detta [6pvatten i ystningen, vi tillsatte
1,5 % for att fa mer verkan av de termofila bakterierna.

Till var I6pvattenkultur anvandes 3 liter vassle med TA 29. Mangd I6pmage borde vara 15 gram men
den vi hade vagde bara 9 gram, sa vi fick en lagre koncentration i vart |6pvatten.

Lopmagen, i detta falla fran lamm, lades i vassle dver natten, fiskades sedan upp innan anvandning.
Lopvattnet skulle kunna kompletteras med en halv dos mejerilépe, men vi tillsatte ingen extra
mejerilope.

Lopmage fran lamm k

ned for att gbr‘ |6pv

N&r vi ympar [6pmage i vassle ar syftet att genom laktosen som finns dar nara bakterierna s3 att de
forokar sig, men syftet ar ocksa att extrahera enzymerna. Vid ympning av kulturen ar det viktigt ur
livsmedelssdakerhetssynpunkt att vi har en sur miljo for att férhindra koliforma bakterier att tillvaxa
och multiplicera sig. Tillsatt darfér en syra (vinager/attika) i vasslen for att sanka pH till <5,0-4,8. Om
kulturen ar for sur blir det daremot problem for mjolksyrabakterierna att vaxa till.

Vasslekultur med I6pmage (det vi kallar I6pvatten) behdver normalt 4—8 timmar i 42 °C (i varmeskap,
termos eller vattenbad) for att syra till 90 °D, det varde vi vill uppna. 90-140 °D motsvarar pH 4,4—
4,3. Om kulturen blir surare kommer vi att forlora en viss del aktiva bakterier och riskerar da en
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langsam syrning under ystningen med foljden att osten blir sprdd, vit och kritig, liknande
eftersyrning. Om det blir en for stark syrning och darmed mycket mjolksyra i ystkaret kommer
kalcium forloras till vasslen och osten forlorar i elasticitet, blir sandig, kornig (jmf. om en syra hélls pa
krita l[6ses den upp; kalcium dndrar form).

Vid kontroll holl vart 16pvatten pH 4,83 och TA 35 vid 39 grader, efterstravansvart ar ett pH pa 4,5—
4,8. Ju hogre TA-varde desto farre Streptococcus Thermophilus och desto fler bakterier fran
Lactobacillus-familjen och darmed mer aromer. | detta I6pvatten finns tillrackligt med enzymer men
inte tillrackligt av syrande mjolksyrabakterier. Streptococcus Thermofhilus utvecklas snabbt men
slutar foroka sig runt 90 °D. Laktobaciller utvecklas langsammare men tal surare miljGer.

Syrahalt och 16pférmaga foljer alltsa inte varandra, eventuellt kan det héar finnas koliformer som
motverkar mjolksyrabakterierna och darfor tillfordes dven en termofil DVS-kultur (SH9092, 1 dos for
100 liter ystmj6lk=2,2 gram) i ystningen for att garantera en god tillvaxt av mjélksyrabakterier. Da pH
var lite hogt tillsatte vi en lite hogre dos, 1,5% av I6pvattnet och tillsatte Ingen extra mejerilope da vi
ville renodla metoden for att se vad enbart I6pvatten ger (och vi fick ett bra I6presultat!).

Test av Iopvattnets syrningsformaga:

- Tillsatt 1,5 % (15 ml) av I6pvattnet i 1 liter mjolk vid 32 grader.

- Kontrollera flockningstiden var 5:e minut.

- Om ingen flockning skett pa 30 minuter bor I6pvattnet inte anvdandas. Om flockningen sker inom 15
minuter ar det inte nddvandigt med extra mejerildpe. Om mjolken flockas pa mindre an 10 minuter
kan doseringen minskas till mindre an 1 %.

Vid testet vi gjorde sjonk temperaturen ner till 27 grader och den lagre temperaturen skulle kunna
paverkade l6ptiden negativt, men ett I6pvattet med en flockning forst efter 30 minuter haller en
valdigt lag aktivitet oavsett temperatursénkningen. Vi fick en flockningstid pa 26 minuter. Att ta med
i berdkningen ar att vi tillsatte en lagre mangd l6pmage per liter vassle, 9 gram (den vagde inte mer)
mot en normal dos pa 15 gram for 3 liter vassle, vilket naturligtvis ocksa paverkar flockningstiden.
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Tomme

Under forsta dagen ystades i den ena grytan en Tomme som &r ett generiskt namn for en rund, platt
ost (i det avseendet ar dven en Brie en Tomme). Denna teknik ar det enklaste sattet att gora ost, det
behovs ingen sarskild utrustning och ingen eftervarmning i grytan. En tomme-ost formas flédigt.

| den andra grytan ystades en ost som inte formades som ett exempel pa att spara ostmassa fran
flera dagar, denna ostmassa lades pa duk i en back. Inte sa noga med vandningarna har da ytan &r sa
stor.

Som tyngd vid pressningen kan en mjolkkruka med vatten anvandas. Tank da pa att anpassa
temperaturen pa vattnet till lagom draneringstemperatur.

Vid tillverkning av pressade ostar kan det vara idé att ta hand om ricottan (vitmesen/dravlen) om inte
vasslen kokas till messmor. Vasslen hettades da upp till 86—87 °C och pH var da 5,7-5,8.

Ost pa sparad ostmassa

| den andra grytan ystades en ostmassa som sparades till dagen efter. Detta 4r en metod som passar
bra om mjélkméangden &r for liten for att gora storre ostar. Istdllet for att spara mjolk kan man spara
ostmassa. Ystmjolken bor da inte vara dldre an 4-5 mjélkningstillfallen (48 timmar). Metoden kan
naturligtvis anvdandas ocksa om mjélken tas om hand dagligen. Dagen efter ystningen males
ostmassan och saltas i ostmassan och forvaras svalt i en bunke, exempelvis i lagret. Dar kan den
forvaras maximalt 2 dagar till den senaste ystningen vars ostmassan malts och saltats. Dessa tva
ostmassor blandas sedan ihop och formsatts.

2 % salt blandas i den rivna ostmassan som kan rivas for hand eller malas i en ostkvarn. Gnugga in
saltet. Vi gjorde en ost pa 7,6 kilo. Det ar bra att kyla ostblocket till 15-16 grader innan malning och
pressning annars pressas olja (fett) ut ur osten. Metoden med sparad ostmassa kraver en mycket
hogre pressvikt for att fa ostkornen att fasta och halla ihop. Vi anvdande 11 tyngder om 1 kilo i
havstangspressen. Den totala pressvikten motsvarar da ca 290 gram/cm2 (matt Eldrimners press:
130*10 cm = ca 140 kilo i total vikt, se berdakningsverktyg for hdvarmspress). Osten pressas i 2 dagar
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med vandning efter 24 timmar, férutom vandningen forsta pressdagen (eftermiddag). Med denna ost
finns ingen risk att pressa for hart.

Den franska historien bakom tekniken ar att Salers- och Limousine-korna mer ar kéttraser och detta
var enda sattet att dven kunna gora ost pa den lilla méangden mjolk. Osten heter Cantal.

Lagring
Vid lagre dan 92 % relativ luftfuktighet i lagret ar det for torrt for de flesta ostar.

Det finns alternativ till petroleum-coating, till exempel smor, ister och liknande, dessa naturliga fetter
fungerar bra for att hindra att osten torkar ut, vilket innebar en battre ekonomi.

Upphettade osttyper — dag 2
| de upphettade osttyperna for dagen tillsatts [6pe- och syrakulturen samtidigt foér att inte mjolken

ska syra for mycket i mjolkstadiet. Koaglet behdver vara valdigt mjukt vid brytningen eftersom vi ska
bryta smatt. Vi fick totalt mellan 16 och 20 minuters koaguleringstid i dagens tva ystningar.

Om varmningen sker till fér hog temperatur kommer ostkornen att bli fér torra. Och om upphettning
gar for snabb sluter sig ostkornen och vasslen inuti kornen kan inte draneras.

Syneres ar en kalciumfosfat-kontraktion. Pa grund av varme eller syrning dras kalciumfosfat-
bindningarna ihop och darmed pressas vasslen ut.

Omrorningstiden ar lang. Om ostmassan inte skulle hettas upp kommer mesofilerna arbeta for
snabbt och syrningen bli for kraftig, kalcium forloras till vasslen och osten blir sprod, pords och torkar
shabbt under lagringen. Det finns dock ostar som ska var sadana, till exempel ostar i Grana-familjen,
de har en lang férmognad, en mycket snabb syrning och upphettning sker till hga temperaturer.

| de hogre temperaturerna behéver termofilerna 20-30 minuter for att vackas upp men framforallt
hindrar temperaturen mesofilerna fran att verka.
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Proteolys — nedbrytning av proteiner Aromer =» Gas (ammoniak)
Kasein =+ Polypeptid = Peptider =& Aminosyror S
Aminer (exv. histamin)
Néar det géller att fa fram smak sa innebar fler aminosyror mer aromer och en mer utvecklad smak.

En hog fetthalt i forhallande till proteinhalt férsamrar draneringen och darfor gérs ocksa manga
upphettade/skallade ostar pa delvis avgraddad mjolk.

Ostmassan far vila ratt lange, mer dn 10 minuter innan upptag.

Vid anvandning av raclette-formar ska alltid en bit av osten sticka upp ovanfoér kanten for att osten
sak kunna pressas tillfredsstallande. Det gar att stapla ostarna pa varandra eller satta en kruka med
vatten uppepa. En kruka med 10 liter vatten motsvarar 80 gram/cm?.

Vattenhalt i fettfri bas

Ungeféar halften av torrsubstansen bestar av fett. Ett anvandbart matt ar vattenhalt i fettfri bas
(forkortas MFFB for moisture in fat free base), ju hégre varde desto snabbare kommer lagring och
nedbrytning ske.

Sahar berdknas MFFB:

MFFB i % = fukt/vattenhalt
100 — fett

Till exempel har en parmesan 50 % MFFB och en camembert 71 %. “Dubbelfeta” ostar (graddostar)
har 60-70 % MFFB och 6ver 70 % hittar vi Brillat Savarin, en "trippelfet” ost.

Ivan visar pa hur tva ostar (staplarna) med samma fetthalt
(samma mjolk) kan vara valdigt olika beroende pa
vattenhalten i fettfri bas, MFFB (réda siffror i berakningen).
Vardena 71 % respektive 50 % visar hur mycket vatten som
finns totalt i osten dven vatten som ar bundet framférallt i
proteiner. Fett kan inte binda vatten, dr hydrofobiskt.
Andelen vatten far konsekvenser for mognadslagringen. Ju
mer vatten (inklusive bundet vatten) desto snabbare gar
nedbrytningen, mognaden, dvs. den enzymatisk verkan.

Ett annan berakning Ivan visar ar fett i forhallande till
torrsubstans (bla siffror langst ned i bilden). De visar pa hur
stor andel fett som inte kan binda vatten, vilket ocksa kan
ge oss en ledtrad (detta dr ocksa berakningen bakom var
gamla fetthaltsmarkning av ost, exv. 45 +).

Biogena aminer

Det finns manga vilda mesofila bakterier som i nedbrytningsprocessen kan resultera i biogena aminer
sasom kadaverin och histamin. Kadaverin har fatt sitt namn eftersom det ger en lukt och smak av
kadaver (s6taktig) och kan frigéras av enzymer som pseudomonas producerar (kan patraffas i exv.
engelska ostar). Histamin kan bidra till allergiska reaktioner och ger en brannande, kliande effekt. Till
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skillnad fran egentillverkade “vilda” syrakulturer som riskerar att leda till histaminer i den mogna
osten ar laboratoriekulturerna till 98-99 % fria fran histamin.

For att undvika eller ddmpa histaminbildningen fran en egen, vild kultur:

1. Anvand sa 1dg méangd syrakultur som maijligt, for manga bakterier 6kar risken.

2. Se till att nedbrytningen gar langsamt. Det vill sdga osten far inte ha fér hog vattenhalt eller vara
undersaltad, lagret ska inte var for varmt och osten inte heller for fet.

Raclette. Formen ar gjord sa
att den kan anpassas efter
mangden ostmassa som ska
bulla upp 6ver kanten for att
kunna pressas.
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