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Sammanfattning

For att fa en bra ost krdvs en bra ravara och en bra mjolksyrekultur. For rdvaran behovs:
- bra foder till djuren
- bra mjolkningsrutiner dér foretagaren bland annat ser till att juvren dr rena
- bra rutiner for rengoring av mjolktank och mjolkningsutrustning

Opastoriserad mjolk: En foretagare kan fa problem oavsett om personen arbetar med
pastoriserad eller opastoriserad mjolk. Trots att bakterier dor vid pastorisering kan mjolken
bli aterinfekterad, vilket gor att mejeristerna maste ha kontroll 6ver sin produktion.

Foder: Ett bra foder &r viktigt for att f en bra mjolkkvalité. Generellt sett dr ho béttre &n
ensilage vid osttillverkning. Det maste inte innebdra problem att utfodra med ensilage, men
fler fall av smorsyrejasning kan noteras och risken att fa in Listeria med jordpartiklar &r
storre.

Mjolkning: Hygienen kring mjolkningen &r viktig for att f§ den rdtta mikrobiella floran i
mjolken. Viktiga punkter dr da hur det ser ut i samlingsfallan och rengéring av juver.
Mjolksyrekultur: Mjolksyrebakteriekulturen dr mycket viktig vid osttillverkning. De
foretagare som dr noggranna med sin syrakultur har séllan eller aldrig ndgra problem. Ar
foretagaren inte uppmaérksam med syrakulturen kan han/hon dock snart fa problem. For att
kontrollera att syrakulturen fungerar mats pH. Mjolksyrebakterierna kan till exempel
forhindra att patogena bakterier forokas.

Ystning: De viktigaste stegen i osttillverkning &r:

* syrning
» koagulering (efter 16petillsattning)
*  brytning

* eventuell virmning
» formsittning

* vindning i formen
* saltning

* lagring

Patogener: I osttillverkning &r det framst Listeria Monocytogenes, EHEC (EHEC157) och
Staphylococcus Aureus som kan skapa problem. Listeria M. kan féorekomma i pastoriserad
och i opastoriserad mjolk. Listeria dor vid pastorisering, men mjolken kan bli atersmittad.
Smittning kan ske till exempel genom att ostbackar sitts pa golvet, en saltlake som inte dr
maéttad och genom en déligt fungerande syrakultur. For att undvika Staphylococcus A. dr det
viktigt med en bra ventilation i djurstallarna och dven att doppa spenarna efter mjolkning for
att stdinga spenkanalerna. For alla patogener och for varje osttyp ar det viktigt att ha kontroll
over foljande atgarder: forebyggande, kontrollerande, korrigerande samt avvikelser.

Diskning: Utrustning i mejeriet rengors med bas- eller syradiskmedel. Det &r att féredra att
rengora med surt, eftersom patogenerna inte gillar sura miljoer. Det basiska diskmedlet tar
bort fett.

Egenkontrollprogram: Ett mejeri skall ha ett program som bland annat inneh&ller
foljande punkter: vilka djur, vilket foder, vilken djurhéllning, mjolkningsrutiner, vilka
produkter som gors, hur ystningen gér till och hur diskningen skots.



Del 1 Rdvaran, ystningen

Foreldsare pd denna kurs var Michel Lepage som dr fransk ystningsraddgivare. Han ar
utbildad mejeriingenjor och har arbetat 12 ar inom industrin, bland annat med ystning pa
opastoriserad mjolk. Nu dr han egen foretagare och arbetar som rddgivare inom gardsmejeri.
Michel arbetar dels i Frankrike och dels i Sverige och Danmark men &ven i andra delar av
vérlden som Sydamerika och Sydafrika. I Danmark arbetar han med Arla i ett projekt om ost
pa opastoriserad mjolk. Michel arbetar mycket med utbildningar, eftersom han tycker det
viktigaste dr att foretagarna har kontroll pd sin produktion. Det viktiga &r inte att ge ut
recept, utan att ge foretagarna verktyg att kunna styra sin produktion. P4 det viset kan de
16sa sina egna problem.

Opastoriserad mjolk

I Frankrike finns det 40 000 gardsmejerier och ndstan samtliga av dessa arbetar med
opastoriserad mjolk. De som arbetar med kénsligare produkter till exempel yoghurt och
gradde arbetar dock med pastoriserad mjolk. Eftersom det dr s manga som arbetar med
opastoriserad mjolk, sa finns dar mycket erfarenhet och méanga studier gjorda pa
opastoriserad mjolk. Michel sédger att det viktigaste dr inte om mjolken dr pastoriserad eller
inte, utan det viktigaste dr att ha en saker produktion. En foretagare kan fa problem oavsett
om personen arbetar med pastoriserad eller opastoriserad m;jolk. Trots att bakterier dor vid
pastorisering, sd kan mjolken bli terinfekterad, vilket gor att mejeristerna maste ha kontroll
over sin produktion.

Det ar viktigt att forsta varfor ett problem uppkommer, och att ldra sig att styra
produktionen. Néar en foretagare anvander opastoriserad mjolk, s dr det mycket viktigt med
kvalitén pd mjolken och det dr extremt viktigt med bra mjolkningsrutiner.

EU:s lagstiftning dndrades 1991. D4 sades det att analyser skulle goras pa slutprodukterna.
Dock upptdcktes snart att det inte gick att gora den mangden analyser som kravdes. Fokus
gick da over till att foretagaren skall ha kontroll pa sin produktion. Det &r viktigt att
foretagaren har nedskrivet hur han/hon gor. Exempelvis dr det viktigt att skriva ner nar pH
mats for att kontrollera mjolksyrebakteriernas arbete, det vill siga syrningen. Det &r ocksa
viktigt att vara exakt nér det géller temperaturer. Detta for att nskade bakterier skall gynnas
och oodnskade skall undvikas.

I Frankrike ar det olika inspektorer som har ansvar for djur och for hédlsa. Varje kontor skoter
sin del, men de kan komma samtidigt till foretagaren. Inspektorerna kommer varje ar till
foretagaren och tva ganger om det dr ett EU-godkdnt mejeri. Foretagaren betalar inte for
inspektionerna, men kan daremot fa betala for en del analyser. Om en foretagare har
problem blir en radgivare inkopplad, till exempel Michel. Inspektorerna kraver att
foretagaren har ett egenkontrollprogram. Inspektorerna skall endast verifiera att foretagaren
arbetar bra och har ett bra egenkontrollprogram. Det &r viktigt med ett bra férebyggande
arbete for att undvika patogener. Den forsta utbildning som Michel har for blivande
foretagare dr hur patogener skall undvikas. Nollrisk existerar inte ndgonstans, utan det
handlar om att vara medveten om de faror som finns. Det &r viktigt att veta varifrdn
patogener kommer, hur de undviks och vad som kan goras om nagot har hint. Ingen vill bli
sjuk eller orsaka nagon sjukdom.



Skillnaden mellan pastoriserad och opastoriserad mjolk &r att den opastoriserade mjolken
har kvar en bred flora av positiva mikroorganismer. Det gor skillnad pd mjolken bade
tekniskt och kvalitetsmdssigt.

Tillverkning av ost

For att tillverka en bra ost dr det viktigt att utga fran en bra rdvara och att arbeta med en bra
syrakultur. Det bdsta &r att ysta direkt efter mjolkningen dd mjolken dr varm, eftersom en
kort lagring av mjolken ger en battre kvalité. Mjolk som kylférvaras avmineraliseras och
forlorar en del kalcium och proteiner till vasslen. Detta for med sig att koncentrationen av
vatten i koaglet 6kar och en hogre vattenhalt gynnar tillvaxt av bakterier. Mjolken fran
kvallsmjolkningen kan slas ihop med morgonmjolken, alternativt kan kvallsmjolken syras.
Da tillsétts syrakulturen i den varma mjolken pa kvéllen som fér syra till morgonen. Detta
kallas formogning och motverkar Staphylococcus Aureus. For att mjolksyrebakterierna skall
kunna arbeta behovs en temperatur pa 12-14°C. Efter mjolkningen maste mjolken antingen
kylas direkt eller syras.

Laktofermentering

For att testa hur mycket mjolksyrebakterier det finns i mjolken kan ett laktofermenteringstest
utforas. Denna test visar pa jamvikten mellan mjolksyrebakterier och den flora som kan
komma fran dalig hantering. For att gora testet fylls en burk med m;jolk direkt fran
mjolkningen. Burken skall sedan sta 24 timmar i 37°C i varmeskdp. Nar ett dygn gatt
analyseras innehéllet i burken och det skall se ut som yoghurt och inte ha ndgra blasor eller
gasutveckling. Gasbubblor kan &ven vara ett tecken pa extra mycket heterofermentativa
bakterier. Luktar innehallet illa kan det innehélla kolibakterier. Finns koaglet bara pa ytan, ar
det sékert att det finns kolibakterier i mjolken. Visar testet ett bra resultat kan det dock inte
garanteras att det inte finns nagra Stafylokocker, men det gér att utldsa att mjolken har en
bra kvalitet. Har det inte hant ndgot med mjolken alls kan det bero pa att det finns for lite
mjolksyrebakterier. Det gdr dd att vanta och se om mjolken syrar efter ytterligare 12 timmar.
Detta test visar sdledes pa den bakteriologiska jamvikten i mjolken och kan vara viktig att
gora vid forandringar, till exempel vid ankomst till faboden da foderstaten fordandras. Vid ett
daligt testresultat, dr det viktigt att leta rdtt pa felet.

I Frankrike finns det ett stort forskningscentra for jordbruksforskning, INRA som bland
annat arbetar med ost. De har arbetat linge med att analysera resultaten av
laktofermenteringstester. Deras tester har bekraftat de visuella resultaten.

Foder

Ett bra foder ar viktigt for att f4 en bra mjolkkvalité. Generellt sett 4r ho béattre dn ensilage
vid osttillverkning. Det mdste inte innebdra problem att utfodra med ensilage, men fler fall
av smorsyrejasning kan noteras och risken att fa in Listeria med jordpartiklar &r storre. Det
ar storre risk att kontaminera fodret med jord i en plansilo &n en tornsilo, eftersom en traktor
kor pa plansilon. De som arbetar med ensilage behover vara duktiga. Om ensilaget dr daligt
och hantering vid mjolkningen ar dalig, da ger det problem. Utfodring med mycket ensilage
ger inte samma variation i den mikrobiologiska floran och det ger en skillnad pa smaken pa
osten.

Mjolkning
Hygienen kring mjolkningen &r viktigt for att fa den ratta mikrobiella floran i mjolken.
Viktiga punkter dr da typ av utfodring, hur det ser ut i byggnaden och mjolkningsrutiner.



Rutinerna for juvertvatt kan vara olika for far, kor och getter. INRA har forskat pa
juverhantering, tvattning eller torkning och andra parametrar. Néar det géller getter och far
har de konstaterat att det inte finns ndgon nytta med vattorkning av juver. Getter brukar inte
ha smutsiga juver, eftersom de sitter annorlunda dn kornas. P4 kor ddremot &r det viktigt att
tvétta och torka juvrena noga. En tvattduk skall anvidndas till en ko och sedan tvittas eller
slangas. Samma duk skall inte anvédndas till flera kor, eftersom smitta da kan foras vidare.
Det dr ocksd viktigt att se hur det ser ut i samlingsfallan och hur det ser ut efter mjolkningen.
En hardgjord yta i samlingsféllan dr att foredra. P4 vissa gdrdar dr det sd smutsigt att det ar
tvunget att gd in till mjolkningen med stora stovlar. Mdnga mjolkdjur gar och lagger sig
direkt efter mjolkningen. Juvret kommer dd i kontakt med marken och bakterier kan komma
in genom spenkanalerna. Dessa dr oppna direkt efter mjolkningen, men spenkanalerna
stangs om foretagaren anvander juverdoppare. Det dr viktigt att undvika att bakterier
kommer in i juvret, eftersom de bakterier som fors vidare i mjolken inte gar att “torka bort”.
Bakterier som kommer in i juvret kan orsaka juverinflammation. Det &r saledes mycket
viktigt att djuren har en ren miljo, eftersom mycket smuts skapar problem. Mejeristen maste
kontrollera noga hur mjolkningen gar till, &ven om mjolken kops in fran nagon annan bonde.
Det ar viktigt att agera innan det uppstar problem. Problem som kan uppsta ar
svarrengjorda juver som tar for lang tid att reng6ra. Smutsen kan namligen klistra fast, vilket
kan gora det svart att fa rent. Om juvret desinficeras skall det goras efterat, eftersom annars
kan medlet hamna i mjolken. Det blir betydligt simre syrning om det finns rester av
desinfektionsmedel i mjolken.

Mjolkmaskinen

Det dr viktigt att halla ren mjolkmaskinen, eftersom all mjolk gar igenom den. Det dr i dag
lattare att rengdra maskinerna med de diskmaskiner som finns. I stort sett &r de mycket bra,
men ibland kan det bli diskmedelsrester kvar. Finns det diskmedelsrester i mjolken blir det
ogynnsamt for mjolksyrebakterierna att arbeta. Detta har stor betydelse for tillverkningen,
eftersom det stora jobbet dr att se till att mjolksyrebakterierna har en optimal miljo att arbeta
i, dd kan de ocksé konkurrera ut andra bakterier. En enkel kontroll for att leta efter
diskmedelsrester kan goras genom att efter den sista skoljningen avldsa pH med ett pH-
papper. Vissa personer tror att det blir mer sdkert om det tillsdtts mer diskmedel, men det
kan innebdra att det blir svarare att skolja bort diskmedlet. Diskmaskinen dr programmerad
till en viss temperatur och en viss méngd vatten, vilket gor att mer diskmedel kan innebéara
att allt diskmedel inte skoljs bort.

Ett viktigt moment &r att kontrollera transporten av mjolken. Det dr viktigt att
transporttanken &r av rostfritt stdl och att kranarna i botten rengors ordentligt. Kranarna
maste monteras isdr och rengdras varje dag. Om det dr en pump som tar in mjolken maste
den ocksa rengoras varje dag. Koliforma bakterier kan fastna i kranarna.

Mejeriet

Néar mjolken kommer in i mejeriet skall den anvindas direkt. Antingen skall den ystas eller
kylas. Kyls mjolken hinder det inte nagot med den, utan da hindras den mikrobiella
utvecklingen. Det &r viktigt att arbeta med syrningen, eftersom det dr mejeristernas
livforsakring enligt Michel. Det dr viktigt att gora en bra mjolksyrekultur som kan motarbeta
en eventuell liten méngd patogener i mjolken, vilka annars skulle kunna féroka sig.

I mjolken finns ett &mne vid namn lactenin, som hindrar bakterier att tillvaxa. Det &r ett
dmne (baktericid)som finns for att skydda mjolken, men &mnet forsvinner 1,5 timme efter



mjolkningen. Om det tar 3 timmar innan mjolkningen &r klar, sa innebér det att lacteninet
inte langre verkar och oonskade bakterier kan hinna utvecklas. Detta gor att det dr viktigt att
ysta direkt eller kyla mjolken direkt. Om mjolken skall transporteras, skall mjolken kylas
eller syras. Det dr annars mojligt for eventuella patogener att fordka sig snabbt. Om
transporten dr under 5 minuter har det ingen betydelse, men annars dr det viktigt. I Sverige
ar det mycket vanligt att mjolken kyls nar den skall transporteras.

Mjolksyrekulturer

Floran av mjolksyrebakterier har minskat de senaste 50 aren. Det beror bland annat pd mer
diskning i dag. De hade for 50 ar sedan fler bra och fler daliga bakterier. Det dr darfor det &r
viktigt att gora ett laktofermenteringstest, for att mdta mangden mjolksyrebakterier. Om det
ar for fa mjolksyrebakterier kan det behovas 48 timmar innan det hander ndgot med mjolken
i testet. D& behover mejeristen tillsdtta extra mjolksyrebakterier i sin ystmjolk. Det gar att
kopa syrakulturer fran labben, eller gora egen kultur. Labben siljer direktkulturer som ar
frystorkade och som halls direkt i ystningskaret. De sdljer ocksd andra kulturer som skall
ympas i forvég i steriliserad mjolk. Nar en foretagare arbetar med opastoriserad mjolk skall
han/hon aldrig anvanda direktverkande kulturer. Detta beror pé att det tar 1 timme innan
den kulturen sitter i gang att arbeta (latensfas), medan en kultur som éar gjord i férvag kan
starta pa 20 minuter. Det ar viktigt att mjolksyrebakterierna kan borja arbeta sa fort som
mojligt. Om en foretagare arbetar med direktkulturer tar personen en risk, eftersom om det
finns patogener, sa hinner de véxa till under den timmen. Foretagaren kan ocksa gora en
egen kultur om hon/han far ett bra resultat i laktofermenteringstestet i tre till fyra dagar i
rad. En syrakultur gors da vid 20°C, en temperatur som gynnar mjolksyrebakterierna. Vid
laktofermenteringen gynnas de déliga bakterierna, eftersom de gillar temperaturer kring
37°C.

Mesofila mjolksyrebakterier utvecklas bast i 20-30°C. Det dr mjolksyrebakterier som syrar
osten och som ddrmed skyddar den. Foretagaren kan skicka en del av den egna kulturen till
ett labb och analysera E.coli och Staphylococcus Aureus. Om resultat dr bra kan denna
syrakultur utan problem anvandas till opastoriserad mjolk. Det dr bra att gora mer
syrakultur dn vad behovet dr. P4 detta sitt kan en del frysas ned, vilket kan anvandas som
reserv om det gdr daligt ndgon gang. Det dr dock viktigt att forst gora
laktofermenteringstestet, vilket ger en generell 6verblick over kvalitén.

Det som dr mycket viktigt oavsett vilken syrakultur som anvénds &r att temperaturen &r
densamma. Om det vanligtvis tar 23-25 timmar att uppnd pH 4,4 och att det en dag tar 36
timmar s skall syrakulturen bytas.

Principen dr densamma for syrakulturer som kops pé labb och for kulturer foretagaren gor
sjdlv. Det viktiga dr kvalitén. Den beror pa temperaturen och tiden det tar att uppna ett visst
pH. Om foretagaren dr noga med renlighet och temperatur sa kan han/hon spara sin
syrakultur i sex manader. Michel rekommenderar att den byts vid ett visst intervall, innan
det blir problem. Vanligtvis byts kulturen en gang per manad. Aven om foretagaren byter
kultur, sa kan samma ursprungskultur anvindas. En moderkultur kan anvindas cirka en
vecka. Har en foretagare endast lite naturliga mjolksyrebakterier i sin mjolk kan personen
kopa fran labbet och sedan jobba med mor-dotterkulturer.

Mesofila och termofila mjolksyrebakterier

I ost finns tva olika typer av mjolksyrebakterier: mesofila bakterier och termofila. De
mesofila anvands i médnga olika typer av ostar och har ett optimum pé 20-30°C. De kan dock



borja arbeta vid 11°C och arbetar upp till 39°C. Inom de mesofila mjolksyrebakterierna finns
tvd underarter: homofermentativa och heterofermentativa. De homofermentativa producerar
100 % mjolksyra utifran sockret i mjolken. De heterofermentativa tillverkar 50 % mjolksyra
och resten i form av aromdmnen och gaser. De producerar ocksa inhibitatorer, till exempel
nisiner som har en effekt mot Staphylococcus Aureus och E.coli.

P4 ett foretag uppticktes problem med Staphylococcus Aureus. Dér tillverkades lactique-ostar
och pressade ostar. I lactique-osten fanns inga Staphylococcus Aureus, medan i den pressade
osten fanns 18 000 st/g. De anvdande samma mjolk till de bada ostarna. De matte halten i
mjolken och fann da 850 st/g av Staphylococcus Aureus. I lactique-osten neutraliserar
nisiner (ett naturligt antibakteriellt &mne, baktericid) Staphylococcus Aureus. De pressade
ostarna syrades inte lika snabbt och till dem anvéndes en direktverkande kultur. Innan
kulturen borjade jobba var det gynnsamt f6r Staphylococcus Aureus att utvecklas och
forokas. Staphylococcus Aureus forsvinner genom den nedbrytning som sker under lagring,
men eventuella toxiner kan finnas kvar och darfor vill foretagaren naturligtvis undvika dessa
bakterier.

Det ar viktigt att vara noga med sin mjolksyrekultur. Mejeristen skall se till att kulturen
arbetar bra och da ar det viktigt med ritt temperatur i ystningslokalen. Om det &dr 15°C &r det
for kallt och mjolksyrebakterierna arbetar da inte optimalt. Temperaturen skall folja
ystningen. pH vérdet visar om ystningen &r pa rétt vag.

Termofila mjolksyrebakterier anvands till en viss typ av ostar, till exempel Gruyére och
Schweizer-ostar. Termofila bakterier finns ocksa i yoghurt. Termofila bakterier arbetar under
hogre temperaturer dn de mesofila. Den optimala temperaturen dr 40-50°C, men i praktiken
arbetar mejeristerna i 32-53°C under ystningen beroende pa typ av ost. Termofila bakterier
ger mer smak och lite snabbare lagring och en smidigare konsistens. For att fa ett skydd av
osten maste dock de mesofila bakterierna anviandas, eftersom de termofila bakterierna inte
syrar om temperaturen inte dr tillrackligt hog. De termofila bakterierna arbetar inte heller
efter ystningen av samma skal. For att homofermentativa eller heterofermentativa
mjolksyrebakterier skall gynnas anvédnds olika temperaturer. Det &r riskfyllt att gora en egen
termofil kultur av opastoriserad mjolk. Detta pa grund av att Staphylococcus Aureus har
samma tillvaxttemperatur som termofilerna. D4 &r det ldttare att kopa 1 liter naturell yoghurt
i affaren eller en labbkultur och ympa pa steriliserad mjolk.

For inspektorerna dr det viktigt att veta att mjolksyrekulturen dr A och O vid osttillverkning.
De foretagare som dr noggrann med sin syrakultur har séllan eller aldrig ndgra problem. Ar
foretagaren inte uppmaérksam med kulturen kan han/hon dock snart fa problem. For att se
att syrakulturen fungerar méts pH.

pH

I ystningen skall ett visst pH uppnas, exempelvis pH 4,4, men eftersom det ar svart att
komma exakt pa 4,4, anvands ett spann som riktvérde, till exempel 4,35-4,45. Alla mejerister
maste méta pH. Alla har en pH-meter, men bor dven ha lite pH-papper (lackmuspapper) i
reserv om pH-metern rdkar ga sonder. pH-papper dr mycket precisa i dag, &ven om det
fortfarande kan vara lite svart att avldsa exakt. Varje ostsort har sitt eget slut-pH. Mejeristen
mater pH for varje ystning. Matning sker innan tillsittning av 16pe och da ser mejeristen att
pH forandrats i forhdllande till mjolkens ursprungs-pH och att mjolksyrebakterierna borjat
arbeta. Riktvdrden sitts dd upp som blir kontrollpunkter langs vagen vilket gor att
mejeristen kan se att ystningen ar pa ratt vag.



Fjallbla
Exempel pa en ystning fran en kurs med Michel. Det dr viktigt att arbeta i en temperatur sa

langt fran 37°C som mojligt, for att undvika utveckling av odnskade bakterier och samtidigt
fa en hog tillvaxt av de gynnsamma mjolksyrebakterierna.

1. Mjolken varmdes till 31°C.
2. 2% mesofiler tillsattes. pH togs och visade 6,58.

3. Formognad i 1 timme. Efter det visade pH 6,44. Eftersom pH sjunkit arbetar
mjolksyrekulturen bra. Sankningen skall vara 0,1-0,15 pd 1 timme. Om inte det uppnds méaste
mer mjolksyrebakterier tillsattas. Mjolksyrebakterierna omvandlar laktosen till mjolksyra
och da sjunker pH.

4. Lope tillsattes for att bilda koagel.

5. Mitningen av pH efter 2 timmar visade 6,05. Sinkningen var da 0,2/h och da var det dags
for formsattning. Om pH inte hade sjunkit hade formsattningen inte kunnat ske vid samma
tidpunkt och samtidigt dstadkomma den avsedda osten.

6. Formsittning
7. Nasta morgon mattes pH.

Temperaturen i ystningslokalen mdste vara rétt, om det dr 20°C i rummet arbetar
mjolksyrebakterierna bra. Ar det for kallt blir det inte en bra ost. Vissa har upp till 28°C i
rummet, men det beror pd vilken ost som tillverkas. En del har ett sarskilt draneringsrum
dér temperaturen dr hogre dn i den ovriga lokalen.

Det dr viktigt att uppnd riatt pH vid en viss tid. Det hjdlper inte att uppna réatt pH 8 timmar
for sent. Det dr viktigt att uppna sina riktvarden. Det &r inte bara for att undvika patogener,
utan dven for att det skall bli en bra ost. Det finns generella riktvarden som en mejerist kan
anvanda sig av, men ystaren mdste upprétta ystningsprotokoll for varje ystning.

Om pH inte ror sig alls kan det bero pa diskmedelsrester eller antibiotika i mjolken. Da
maste mjolken héllas ut. Det hjalper da inte att tillsdtta mer mjolksyrakultur, eftersom det ar
skillnad pa mjolkkvalité och ystningsstyrning.

Michel sédger att det dr intressant med koppargrytor i mejerier. De &r bra vid uppvarmning
och kopparjonerna bidrar till en béttre lagring. Detta har bekréftats i en studie som har
undersokt hdlsoaspekterna vid ystning i koppargrytor. Aluminiumgrytor dr daremot inte
bra i mejerier, eftersom de dr svdra att gora rent och ej tal starka rengoéringsmedel.



Del 2 Hygien i mejeriet

Mjolken tas in i mejeriet och ddr &r mindre risk att mjolken blir kontaminerad. I mejeriet dr
utrustningen diskad och det dr noggrant stddat, vilket gor att riskerna &r mindre dar &an vid
mjolkningstillfallet.

Ett litet mejeri kan gora ménga olika sorters ostar. Detta kraver dock stor kunskap om hur
exempelvis mogeltillvaxt gdr till for att inte fa oonskade mogelytor. En del foretagare har
inga problem alls, men det géller att vara uppmaérksam vid tillverkning av exempelvis
camembert. Ndr camembertostarna vl &r tackta av vitmogel har de ett bra skydd mot
eventuella andra mogelstammar. Mogelsporerna &r luftburna och vill gdrna sprida sig till
intilliggande ostar.

Lagring av ostar

Lagring av ostar kan ge stora skillnader i en identisk ostmassa. Ostar kan ha en mégelyta och
ostar kan vara tvittade. De tvittade ostarna kallas kittostar. Det finns tva olika typer av
lager, naturliga lager och artificiella lager. De olika systemen har olika risker och de har olika
krav pa underhall.

- Ett naturligt lager kan vara en traditionell jordkéllare som &r stensatt.

- Ett artificiellt lager 4r en byggnad dar klimatet &r styrt.

Naturligt lager

En jordkéllare som dr byggd av sten har en naturlig mikrobiologisk flora med en mangd
olika former av jast och mogel. Stenarna skall inte rengoras, utan de skall behdlla sin flora.
En jordkillare skall underhallas pa ett enkelt sdtt och konstruktionen skall behallas. Det &r
viktigt att kontrollera att det inte ramlar ned jord mellan stenarna och att det inte finns ndgra
smad haligheter som moss kan komma in i. Fuktigheten i kéllaren ar viktig att inte &ndra och
déarfor skall golv och védggar inte dndras for mycket. Golvet ddr personer gdr in och ut bor
dock vara rengdringsbart, exempelvis betong. En jordkéllare kan dock inte rengoras sa ofta.
Det dr samre att gd direkt pd jorden. Den delen som inte behover vara rengoringsbart kan
tackas med lite grus uppe pd jorden for att bevara fuktigheten och for att hindra jorden att
komma i kontakt med ostarna. Det &r bra att ha en liten sluss fore jordkéllaren. Dar kan byte
av kldder ske, eftersom mejerikldder inte skall anvéndas i jordkéllaren. Om en person gar in
med en ylletrdja i jordkédllaren kommer den personen att fora med sig mogelsporer ut. Det dr
ocksa Onskvirt att kunna tvétta handerna innan ingang till lagret sker.

I ett naturligt lager ldggs ostarna pa trahyllor. Det &r viktigt att det &r ett bra trdaslag som
anvands. I Alperna har en studie gjorts dér olika traslags betydelse for listeriatillvaxt har
undersokt. Gran visade sig ha en inneboende verkan mot listeria, sa trots att listeria ympades
in fick inte listeria-bakterierna nagot faste pa trahyllorna. Hyllorna skall vara sdgade, men
inte hyvlade eller sandpapprade, eftersom strukturen pa traet gor att luften kan cirkulera
under osten. Hyllorna i studien rengjordes genom att stoppa ned dem i 75°C vatten.

Personalhygien

Det ar viktigt att ha bra hygienrutiner for bade personalen, lokalerna och utrustningen. Det
ar viktigt for de anstéllda att handerna &r rengjorda, eftersom mejeristen tar i manga saker.
Tidigare var det vanligt med handskar, men manga fick da problem med utslag pa

hénderna. Michel upptdckte ocksa pa ett stidlle som anvande handskar att de var smutsiga i
slutet av dagen. Michel borjade arbetade med dem och ldrde dem att tvitta hdanderna noga
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och att inte anvanda handskar. Det gav ett bra resultat. Till vissa produkter kan det dock
vara bra att anvanda handskar exempelvis farska produkter och i vissa lager. En del ostar,
till exempel camembert, skall ha en vit yta och om foretagaren da vander de ostarna utan
handskar riskerar han/hon att lamna fingeravtryck.

Klassisk kladsel i ett mejeri dr skor, kldder och huvudbonad. Det &r viktigt om det finns
anstdlld personal att uppratta rutiner for nér och var klader skall bytas och tvittas.

Diskning

Utrustning i mejeriet tvdttas med bas- eller syradiskmedel. Det &r att foredra att tvatta med
surt, eftersom patogenerna inte gillar sura miljoer. Det basiska diskmedlet tar bort fett. En
norsk veterindr som studerat Staphylococcus Aureus sdg att dessa inte gillade sura miljoer.
Det finns ett rengoringsmedel med steriliserad vassle som kan anvdndas som syradiskmedel.

Ménga mejerier har en diskmaskin. Det dr ganska smidigt, men det dr viktigt att diska med
ratt rengoringsmedel och vid ritt temperatur. Da blir diskningen korrekt utford. Det &r inte
nodviandigt att desinficera. INRA har gjort forsok med att minska mangden diskmedel och i
stédllet oka temperaturen. D4 har de diskat i 85°C. De fick goda resultat pd diskningen och ett
bra resultat pd den mikrobiologiska floran. Om diskningen sker for hand &r det for varmt att
ha 85°C, men det gar dd att sanka ned utrustningen i det varma vattnet och lata det vara dir
tills det gar att diska forhand.
Det ar viktigt att ha en korrekt cykel i diskningen:

1. Kall skoljning (10-13°C)

2. Basisk diskning (ta bort fett) eller syradiskning (ta bort patogener)

3. Skoljning

Nar skoljning sker med varmt vatten forst kan ett lager med mineraler fastna i utrustningen.
Det ger synliga vita rester ddr en biofilm sétter sig fast. Analyser har visat att biofilmen
fortfarande suttit kvar trots att de har doppat ned utrustningen i desinficeringsmedel.
Listeria kan da sitta sig fast och skapa problem.

Det gér att diska i samma rum som ystningen pagar, men det &dr inte idealiskt. Det bildas latt
en del dnga vid diskning. Det &r viktigt att tdinka pa var det diskade materiel férvaras. Om
lokalen dr fuktig dr det svarare att f& utrustningen att torka. Da far foretagaren fundera var
det dr torrast i mejeriet. I nya mejerier som byggs rekommenderar Michel ett sarskilt rum for
diskning och/eller torkning, vilket gor att det blir mindre problem med svartmogel som kan
gora vitmogelostar mindre attraktiva.

Varje mejeri har sitt eget sitt for rengoring och stadning. Det finns visserligen basmetoder,
men var och en hittar sin egen metod. Det skall vara tydligt vad och hur det stddas oavsett
vem som genomfor stidningen. Det skall finnas ett rengoringsschema, eftersom allt inte
tvittas varje dag. Exempelvis tvittas inte vdaggar och tak varje dag. Det dr bra att ha en tabell
att fylla i, eftersom det da blir tydligt vad som é&r gjort.

Vatten

Vattnet i mejeriet skall vara av dricksvattenkvalitet, eftersom vattnet kan skapa tekniska
problem i osttillverkningen. Till exempel kan vattnet innehalla en bakterie, pseudomonas
som gor ostarna sjdlvlysande och da kan ostarna bli svara att sdlja. Pseudomonas kan orsaka
problem oavsett om foretagaren anvander pastoriserad eller opastoriserad mjolk. Mjolken
kan dtersmittas efter pastoriseringen och dven om bakterien férsvinner, sé finns fargen kvar.
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Fargen kan vara bdde gron, rod eller rosa och ursprunget ar vattnet. Den enda l6sningen som
Michel kédnner till &r att forstora Pseudomonas-bakterierna i vattnet. Det kan goras med UV-
Jjus. Ibland ricker inte det eftersom bakterien kan finnas kvar i rorledningar och da blir
vattnet dtersmittat. Alla ledningar maste dd desinficeras med mycket klor. Samtliga kranar
far sta och rinna med vatten och klor i 2 timmar och sedan kopplas UV-lampan pa for att fa
ett bra resultat.

Gardsmejerier i Frankrike analyserar sitt vatten tillsammans med livsmedelsinspektdren en
gang per ar. For de som har tillverkning pa fabod krdvs det tva prover per ar av
mikrobiologisk art. Pa faboden kan det vara problematiskt med reningen av vattnet om inte
tillgang till elektricitet finns. Michel rekommenderar dé ett keramiskt filter som fungerar om
vattentrycket dr hogre dn 2 bar. Systemet fungerar bra i Alperna och i Pyrenéerna. Det ar
viktigt att vattnet kommer uppifran for att fa till ett tillrackligt hogt tryck. Detta keramiska
filter filtrerar bort bakterier. Filtren skall rengoras med vissa mellanrum. Om vattnet dr
mycket smutsigt kan ett mekaniskt reningssteg tillsdttas innan.

(Keramiskt filter: www .bioblock.fr.)

I Frankrike bestimmer livsmedelsinspektorerna vilka vattenprover som skall tas. Nar
foretagaren startar skall ett utvidgat prov tas och enligt nya riktlinjer skall detta tas vart
tredje ar. Mikrobiologiska vattenprover skall tas regelbundet. I Frankrike kan foretagare soka
bidrag for att ta dessa vattenprover. I Sverige kostar ett utvidgat vattenprov 10 000 kr.

Patogener

En mejerist arbetar for att undvika patogener. EU har bestamt vilka patogener som har de
hogsta riskerna. For att undvika patogener i mjolken och i osten &r foljande parametrar
viktiga:

- djurskotsel och djurhélsovard

- mjolkningsrutiner

- god syrning
Dessa tre parametrar &r viktigare dn alla analyser, eftersom det inte gar att “provta” sig ifran
ett problem.

EHEC

I Frankrike arbetar Professor Mariani Kurkdjian vid veterindrinstitutet i Lyon och han
studerar bland annat EHEC. Det finns olika typer av EHEC: 157, 016, 0103, 0145 med flera.
EHEC kan fororsaka allvarlig sjukdom framst hos sma barn och ndgra dodsfall har 4ven
intraffat. En undersokning gjordes under perioden 1995 —2003. Da rdknades antalet personer
som insjuknat av EHEC per 100 000 invdnare. Resultatet visade stora skillnader i de
undersokta landerna:

- Kanada 11,6-16 (insjuknade per 100 000 invanare)

- Skottland 7,3

- England 2,3

- Ttalien 0,44

- Frankrike 0,43

I de flesta av dessa fall handlar det om smitta fran kott. I Frankrike var endast tva
smittotillfdllen kopplade till ost. I det ena fallet dog ett barn och i det andra fallet blev 33
personer sjuka ndr de dtit en ost gjord pa pastoriserad mjolk. Tarmarna blev angripna pa
dem som insjuknade. Gdrden som producerade den EHEC-smittade osten utfodrade med
ensilage och hade mycket ddliga mjolkningsforhallanden. De resterande fallen av EHEC i
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Frankrike var kopplade till kottfars. I England blev endast en person sjuk av en smittad ost. I
Sverige har det forekommit flera fall av EHEC. Bakterierna har funnits bland annat i sallad,
korv och mjolk.

Efter att ha hittat EHEC en gang i Grekland och en gang i Frankrike bestdimdes det att
undersoka under vilka omstdndigheter EHEC lever och verkar. Tidigare sades att pH inte
hade nagon betydelse for EHEC i ost. Det gjordes da ett forsok dar det framgick att om pH
sjonk snabbt aterstod inga problem med bakterien. I f6rsok nummer tva gjordes ett
lagringsforsok utifran en normal ystning. Dar forsvann EHEC 157 efter 46 dagar. Studien
fortsdtter for att vidare undersoka lagringens effekter pa forekomst av EHEC. Forsoken visar
hittills att bdde snabb pH-sdnkning och lang lagringstid minskar risken for EHEC. Det
viktigaste dr dock att hitta smittkallan.

Om E. coli 6verstiger gransvardena, skall undersokningar inledas for att leta EHEC. Det &r
viktigt att titta pa djurhallningen och forhédllandena i besattningen. Finns det mycket E. coli
ar det dock inte nodvandigt att det finns EHEC, 4ven om analyser visar mycket hoga varden
av E. coli. Det nationella forskningscentret i Frankrike INRA bedriver bland annat forskning
som handlar om att leta efter kallor av EHEC. I Kanada som har stora problem med EHEC
experimenterar de med en baktericid mot EHEC, nisin. Det gors méanga tester i Frankrike pa
E. coli och analyserna visar pa mindre och mindre férekomst, for 15 &r sedan fann det
mycket mer.

Staphylococcus Aureus

Det finns flera olika stammar av stafylokocker, men alla &r inte patogena. Staphylococcus
Aureus bildar ett toxin som skapar problem. Det kan finnas 10 miljoner stafylokocker men
inga toxiner. Det beror bland annat pa vilket djurslag det handlar om. Getter dr mer kidnsliga
och utsatta for Staphylococcus Aureus dn kor. Om en foretagare endast har problem med
smd madngder kan en bra syrning avhjilpa detta.

Det dr viktigt att soka rétt pd de djur som har problem med juverinflammation (mastit). De
maste avlivas. For 25-30 &r sedan behandlades de sjuka djuren med antibiotika, men det gav
inte ett bra resultat. P4 kor dr det enklare att upptdcka juverinflammation &n pa getter. CMT-
testet visar om det finns juverinflammation vilka oftast orsakas av Staphylococcus Aureus.
De celltalskontroller som gors pd varje djur fungerar bra som fingervisning av mastit pa kor,
for far visar de ”sd dar” i tillforlitlighet, men pa getter kan de visa helt fel. En get producerar
namligen celler ndr den &r stressad, som den till exempel kan bli av vissa mjolkare. Dessa
celler behover inte nodvandigtvis bestd av Staphylococcus Aureus. I Schweiz har de
analyserat samtliga getter och tittat pd hoga och ldga celltal. De har insett att det dr viktigt att
se upp ndr resultaten analyseras. Det dr viktigt att inte bara kontrollera ett prov, utan att
gdrna ta tva eller tre uppfoljande prov om ett hogt celltal upptackts. I ett fall dar det fanns tre
olika personer som mjolkade kunde de se att celltalet gick upp sa fort en av personerna
mjolkade. Det dr dock viktigt att leta ritt pa infekterade djur och slakta dem. Detta &r ett
stort problem i Frankrike, vilket har lett till att det nu finns en forsiakring som gor att om en
gard drabbats av mastiter, sa behover foretagaren inte betala for veterindren, analyserna och
radgivaren (Michel) vid sanering. En gard som har 1200 tackor och 2400 getter far hoga
kostnader for att analysera alla djur. For att undvika stafylokocker ar det viktigt med bra
ventilation i djurstallarna. Det &r ocksa bra att doppa spenarna, inte bara om det finns
problem.
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Det kan finnas sd mdnga som 3 miljoner stafylokocker i mjolken med eller utan toxiner. Vid
forekomst av stafylokocker dr pH-sdankningen mycket viktig, eftersom nédr pH gar ned under
5,5 sa dr det ingen risk for toxinbildning. Men om toxiner har bildats kan de finnas kvar ett
tag under lagringen. Efter tre manader finns endast en liten méngd toxiner kvar, medan efter
6 manader finns inga toxiner kvar. Nar det géller lagring ar det viktigt att temperaturen
ligger runt 10-13°C, eftersom den enzymatiska nedbrytningen som dr nodvandig kraver
minst denna temperatur. En ost som ddremot lagras i 4°C far inte en minskning av toxiner.
De produkter som bildas vid nedbrytningen av toxiner dr inte farliga. Tidigare sades att det
rdackte med tvd mdnaders lagring for att eliminera alla toxiner. I Tyskland stdr det fortfarande
ilagen och i manga lander dr det en tvd mdnaders grans som fortfarande ar praxis. Det &r
dock viktigt att forstd hur en ost fungerar och inte endast gomma sig bakom en lag. Det ar
viktigt att jobba utifran vilken mjolk och vilken djurhallning foretagaren har. Lagringstiden
beror helt pa vilken typ av ost det handlar om.

For de ostar dédr pH sjunker snabbt dr riskerna laga. En ost som kallas Hélsingeost, en typ av
farskost, ar daremot en kénslig ost, eftersom ingen syrakultur tillsatts. Da maste foretagaren
vara mycket noga med djurhallning och mjolkkvalitet. Om problem med stafylokocker
uppstdr vid denna typ av tillverkning gar det inte att korrigera. De minst kinsliga ostarna ar
mjuka ostar sdsom lactiqueostar, en del pressade ostar och sura blamdogelostar. En ost som
aldrig har nagra problem med patogener &r skallade osttyper, till exempel Gruyere som
kommer upp i en temperatur av 55°C. Det dr inte heller ndgon risk med ostar som é&r lagrade
i mer dn sex manader.

I Frankrike har ménga tester gjorts pa mogeltoxiner (mykotoxiner) i ost, men ndgon
forekomst har aldrig hittats. De hittade dock mogeltoxiner i en ost som heter fromage
blanche, men dér kom det fran sylten. Anledningen till att de inte har funnit mykotoxiner i
ost beror pd att den sura miljon inte &r gynnsam for dessa.

Listeria monocytogenes

Listeria kan forekomma bade i pastoriserad och i opastoriserad mjolk. Listeria-bakterierna
dor vid pastorisering, men mjolken kan bli dtersmittad. Det ar viktigt att forstd hur det kan
hénda for att kunna undvika listeria. Ett gdrdsmejeri fick in listeria i mejeriet och fran borjan
var det sdkert inte mycket, men personalen smittade utrustningen genom felaktig
behandling. Ostbackar sattes pa golvet dar de smittades. Foretaget hade inte heller forstatt
hur en saltlake skall skotas. Deras saltlake var inte méttad. De lade sina ostar i saltlaken och
tog upp ostarna, men tillsatte inte mer salt. Foretaget anviande sig ocksa av en
direktverkande kultur, vilket gjorde att listeria-bakterierna fick majlighet att vixa till innan
kulturen borjade verka. Foretaget ystade pa pastoriserad mjolk vilket innebér att risken for
aterinfektion &r stor, eftersom det da inte finns nagra goda mjolksyrebakterier kvar i mjolken
som kan motverka “de onda” bakterierna.

Under tiden 1982-1984 hade de problem i Schweiz och Frankrike med listeria. P4 de gardar
som hade problem utfodrade foretagarna med grasensilage. I houtfodring forekom mycket
lite av listeria. Om det finns mycket smorsyra i ensilage kan det ocksd finnas mycket listeria.
Listeria ar en jordbakterie som kan smitta osten pd olika vis. I ensilage kan listeria foras in
via jord, men ensilaget kan ocksd genom att vara for daligt pressat eller for blott gynna
utveckling av listeria.

Aren 1984-1986 hade négra foretagare stora problem med Listeria pé en speciell ost i
Frankrike, Vacherin. Osten karakteriseras av en granbarksring runt osten. Till slut fann de
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kéllorna till spridningen och det var de sma detaljerna som gjorde skillnad. Foretagarna
anvdnde samma vatten att tvitta ostarna med under en manad och spred pé det viset listeria
vidare till alla ostarna. Ostarna flyttades ocksa till ndsta hylla nar de vandes. Det gjorde att
om en ost hade listeria, sa spreds den till nédsta ost via hyllorna. Ostarna skall darfor
tillbringa hela sitt liv pd samma hylla.

Hyllorna skall tvattas med borste och vatten ndr osten &r fardiglagrad. Om diskmedel
anvands forsvinner vissa bakterier men inte andra. Varm vassle kan ocksa anviandas, vilket
innebar en ympning pd hyllorna. Det gr dock inte att rengéra med vassle om det ar
kittostar, utan da maste vatten anviandas. Har ostarna en mogelyta, sd dr det ovanligt med
listeria och da gér det bra att tvdtta med vassle. Tra eller metallgaller kan anvandas till
hyllor. Nér det giller pressade ostar, sa dr det battre med trahyllor.

Getter och far har mindre problem 4n kor med listeria. For att undvika listeria skall bra
mjolkningsforhallanden foreligga. Det gar att kopa mjolksyrebakterier som motverkar
listeria och som kan anvandas om det finns risk for listeria. Om det finns listeria i osten tar
det lang tid for den att férsvinna under lagringen. Det 4r vanligare med listeria pa kittostar —
tvdttade ostar. Listeria kan utvecklas dven i kylrum. Till exempel hade en grossist problem
med listeria, men da var det gronsakerna och inte ostarna som orsakade problemet. Listerian
hade spridit sig till kylanldggningen.

Salmonella

I Sverige har salmonella aldrig hittats i ost. De har inte hittat det i Frankrike heller, men det
tas regelbundna tester for salmonella. I Frankrike dr det d4gg som utgor den storsta
riskprodukten vad giller salmonella. En produkt som kan utgora ett problem dr majonnés
eftersom den gors pa rd dggula.
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Riskhantering

I mejerier pratar foretagare oftare om riskhanteringsprogram istillet for HACCP. Det ar
producenten som har ansvar for sitt eget program. Det dr viktigt att kunna forklara det som
gors. Det dr inte bra om en foretagare koper in tjansten och sedan stéller parmen i hyllan
utan att ldsa dokumenten. Ett riskhanteringssystem &r inte slaget i sten, utan det dr viktigt att
tanka efter sjalv och utveckla sitt eget system. Vissa punkter skall dock finnas med for alla.
Den forsta delen presenterar strukturen:

- Vilka djur finns pa garden?

- Vilket foder anvidnds?

- Hur handhas djuren och varfor?

- Vilka kontroller gors pa djuren, till exempel juverinflammationstester?

- Vilka produkter som tillverkas, vilka olika typer av ostar?

Det ar viktigt med foderstaten, inte bara for djurets skull utan dven for de potentiella risker
det kan medfora. Ett déligt ensilage kan kdnnas pa 1 km avstand fran garden. Det luktar
starkt av forruttnelse och fermentering och doften sétter sig i kladerna. For en mejerist ligger
det i det egna intresset att hdlla bra kvalité genom god djurhélsa och bra foder. Det finns inte
nagon nollrisk, men om foretagaren vet vilka punkter som kan orsaka problem, sa kan
personen kontrollera de punkterna.

Om garden har en plansilo ar det viktigt att ta prover ibland. Ensilaget kan innehdlla listeria
och smorsyrebakterier. Om fodret dr déligt, mdste foretagaren vara extra noga vid
mjolkningen. Smorsyra kommer fran en jordbakterie som skapar sporer. Dessa sporer gar att
undvika i mjolken om foretagaren dr noga, dd &r det dr viktigt att inte fa in ndgon luft under
mjolkningen. Mjolkmaskinen skall ocksd vara i bra skick och juvret vél rengjort. Séttet att
mjolka har ocksa betydelse. En vanlig mjolkbonde ser inte fortsattningen for sin mjolk;
mjolkbilen kommer och hamtar mjolken, punkt slut. Men en mjolkbonde som levererar till
ett litet mejeri bor visas hur mejeriet ser ut och fungerar och vad som hander med den
mjolken. Detta skapar en forstdelse for vikten av en mjolkravara av hog kvalitet.

Rutiner

Den andra delen av riskhanteringsprogrammet handlar om olika rutiner.
- Protokoll 6ver ystningen
- Rengoring
- Diskning
- Verifikationer av diskningen, till exempel pH-métning for att kontrollera eventuella
diskmedelsrester

Ystningen

Vid ystningen skall det uppforas ett ystningsprotokoll. Det &r en beskrivning av faserna i
processen. Det finns tva viktiga punkter: riktvarden for pH och temperatur. Det dr viktigt att
skriva protokoll vid varje ystning. Dar skall std vilka avvikelser som kan accepteras. Till
exempel kan det optimala pH vara 5,2, men det gar att acceptera pH 5,3. Dessa virden
varierar nagot pa gardsmejerier, eftersom fett och proteinhalten varierar 6ver aret. Nar
djuren &r ute pa bete for forsta gangen pa aret blir det en helt annan mjolk, vilket gor att om
exakt samma recept {0ljs, sd blir det en annan ost. Industrin som standardiserar mjolken far
samma vérden dret om.

16



Rengoring
I riskhanteringsprogrammet skall det framga hur rengoring av redskap och lokaler gar till.
Det skall finnas uppgifter om klassiska parametrar som:

- hur diskning gar till

- hur ofta det diskas

- vilken temperatur som anvands

- vilket diskmedel som anvéands och i vilken méngd

- vilka verifikationer som gors av diskningen

I ett mejeri dr det mycket viktigare att rengora redskap dn vaggar och tak, eftersom det ar
viktigt att behalla den mikrobiologiska floran som finns i mejeriet. I lagret skall ytorna vara
rengoringsbara, men de behover inte rengoras varje dag. Det skall dock finnas en plan 6ver
hur ofta rengoring skall genomforas. Ett lager rengors oftast en gang per kvartal. Material
som anvénds i ett mejeri skall vara rengoringsbara, ogenomtréangliga och icke
forruttningsbara. Det som inte rengors varje dag skall fyllas i i ett protokoll. Det skall vara
enkelt att se vad som &r stddat oavsett om det dr en eller madnga som arbetar i mejeriet. Dessa
protokoll ar inte framst for inspektorerna utan for de som arbetar dar.

Syrning

I ystning handlar det om att skapa forutsattningar fér en god syrning. Nér en foretagare
arbetar med opastoriserad mjolk ar detta extra viktigt. Det dr ocksa viktigt att det finns
information om syrningen i riskhanteringsprogrammet. Det &r bra att ha faktablad om de
inkopta syrakulturerna, hur de ar gjorda och vad som skall goras om de inte fungerar bra.
Malet dr att visa hur foretagaren styr denna del.

Problem/avvikelser

Det dr viktigt att veta vad som skall goras om en mejerist far problem/avvikelser. I Frankrike
har myndigheterna och foretagarna utarbetat ett alarmsystem att anvdnda vid fynd av stor
maéangd stafylokocker eller listeria. Foretagaren mdste ha sddana kunskaper redan innan att
hon/han vet vad som skall géras om problem med patogena bakterier uppdagas. Nar
foretagaren har satt igdng sitt arbete med att ringa in smittkalla, eventuellt dterkalla
produkter och liknande, s& kan inspektdren meddelas. Om exempelvis listeria upptacks i
osten skall forsdljningen genast avbrytas. Alla forsédljningskanaler skall meddelas. Olika
prover skall tas i mejeriet, i mjolken och i ostar fran olika ystningstillfillen som sedan skickas
till analys. Darefter skall mejeriet total desinficeras. Det ar viktigt att allt gar snabbt och att
analyserna gar snabbt, for mejeriet skall vara stangt sa kort tid som méjligt. Inom en vecka
skall ursprunget vara hittat, de smittade produkterna eliminerade, sa att producenten kan
Oppna igen. Om det tar tre ménader innan allt dr utrett s kommer foretagaren att ga i
konkurs. Aven om en foretagare arbetar bra férebyggande sa kan det uppstd problem. I
Frankrike som har 40 000 gardsmejerier sa upptacks varje ar ett fatal fall med patogener. Det
ar viktigt att ringa in var smittan har sin kélla. Vilka prover som skall tas maste vara klarlagt
innan en smitta bryter ut, men vissa kompletterande prover kan behova tas. Vissa prover
skall foretagaren ta och andra skall livsmedelsinspektoren ta. I Frankrike samarbetar
foretagaren, radgivaren och inspektoren for att komma fram till bra rutiner for avvikelser.
Det kan vara olika prover som skall tas for listeria, salmonella och sa vidare. Exempel pa var
prover skall tas ar:

- ostar fran olika produktionstillfdllen

- andra typer av ostar

- mjolken

- redskap
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- vaggar

For alla patogener och for varje osttyp ar det viktigt att ha kontroll 6ver foljande dtgéarder:
- forebyggande
- kontrollerande
- korrigerande

Det dr ocksd viktigt att veta vad som skall goras vid avvikelser.

Det finns olika sétt att verifiera rengdring av kontaktytor. Kontaktytor kan vara redskap eller
véggar. Det finns tryckplattor, eller sma plastrér med lock att anvdanda. Kemikalia &r ett
foretag som séljer provtagningsutrustning. Dessa prover skall kontrollera att rutiner
fungerar och inte tas efter varje rengoring.

Saltlake

Det adr oerhort viktigt att en saltlake bestar av en méttad saltlosning. Salthalten behover inte
matas, utan det kontrolleras genom att det finns ett lager salt kvar i botten. En gang om aret
skall en ny saltlake goras och da dr det viktigt med mycket omrdrning i borjan, sa att allt salt
16ses upp innan foretagaren slutar att tillsatta salt. Temperaturen pa saltlaken skall vara
10°C. Varje gang ostar har lagts i saltlaken och tagits upp igen behdver mer salt laggas i. Om
saltlaken inte d4r méttad finns en risk att den kan sprida listeria.

Marmelad i ystningslokalen

En ystningslokal kan dven anvindas till marmeladtillverkning. Detta forutsatter dock att det
ar skilt i tid och att ett bra flode finns. Korsning av de olika produkterna skall inte ske.
Rengoring mellan de olika momenten dr ocksa viktig. Marmelad dr mindre problem &n om
frukt och gronsaker anvéands. Det géller att vara vaksam pa eventuella mogel, som kan vara
av annan typ dn det som bildas pd ost. I ett fall anvdndes apelsiner som spred ett mogel som
var mycket svart att fa bort frdn ystningslokalen. Da blev en total desinficering nodvandig.

Kryddor

Torkade kryddor kan orsaka mogelproblem. Det dr oftast inte ett patogent problem, ddremot
kan till exempel vita ostar bli bla. Nar kummin anvénds, sa ska den skallas innan den
anvands. Vitlok och noétter kan hédrskna och dd skapa problem. Att anvéanda farska kryddor
ar problematiskt, trots att det dr stor smakskillnad pa farska och torkade kryddor.
Myndigheterna i Frankrike sédger till foretagen att de forst mdste gora en riskanalys, s att
jord inte foljer med i produkten. Kryddorna skall skéljas i vatten och vindger och sedan
torkas lite. Foretagaren skall visa att han/hon gor det bra. En foretagare som anvéander en
viss ingrediens och visar att hon/han har ett tillvigagdngssitt som gor slutprodukten sidker
far anvdnda denna ingrediens. Foretagaren kan gora egna tester for att prova nya produkter
och anpassa lokalen for en sidker produkttillverkning. Det kan vara enkla metoder som kan
vara sakra. Det gar att uppna en siaker produkt pa manga olika satt. I Frankrike finns en ost
som sveps in i kastanjeblad. Varje ar samlas 5-6 miljoner kastanjeblad frdn marken in for
denna ost. INRA har gjort en komplett studie dir de konstaterade att bladen innehaller ett
skyddande &mne och att det inte fanns nagra problem att fa till en saker produkt. Osten &r
nu AOC-markt.
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Studiebesok, Kristina Akermo, Oviken ost

Garden som Kristina och Robert Akermo brukar 4r Roberts fordldragard och dar har det
bedrivits jordbruk sedan Gustav Vasas tider. Robert har ett stort intresse av att ploja och
harva, men han arbetar ocksa med att rita ladugdrdar och andra jordbruksbyggnader.
Kristina dr utbildad veterindr, men arbetar numera endast nagra dagar om dret som
veterindr. I mejeriet arbetar forutom Kristina dven tva personer halvtid, Anna och Helene.
Ytterligare en annan person arbetar med mjolkningen. Kristina och Robert har 300 tackor och
de har forlagt lamningen till mitt i sommaren. Deras far ger mjolk lange och ar till och med
svdra att sina av. S& lange de har foder sd mjolkar de. Normalt mjolkas de i 6 manader och
sedan gar de i sin. De vill inte att mjolkningen skall hélla pa for lange eftersom de vill ha
kvar lamningen mitt i sommaren.

Mjolkravaran

Oviken Ost koper dven in mjolk fran en kobesattning som bestar av bade SRB, SKB och
Jearsey. Garden finns 8 km ifran Kristina och Roberts gard. Bonden dér har arbetat lange
med en bra juverhélsa. De haller en bra fett- (4,2%) och proteinhalt (3,6%) samt ldga
celltalsvarden (40-50 000 celltal/ar). Lantbrukaren tar prov pa alla kor som har ett celltal runt
100 000, vilket vanligtvis raknas som godkéanda celltal, men denna bonde tycker att det ar for
hogt. Milko har ett kvalitetstilligg om det ar ett celltal pa lagre an 100 000 i tanken. Eftersom
Kristina dr veterindr har hon bra kontroll pa korna och tar testerna dér. Getmjolken kops in
fran en annan bonde som sjélv &r veterindr, sa dar tar inte Kristina proverna. Kristina vet
dock att djuren har det mycket bra pd garden och har regelbundna méten med dem. Hon vill
att djuruppfodaren anvander hennes grovfoder under den tid hon koper in mjolk, eftersom
det héller hogre kvalité och innehdller mindre smorsyrebakterier 4n djuruppfodarens.
Komjolken syras direkt i transporttanken och kyls dédrfor inte ddr, men transporteras direkt
till mejeriet. Mjolken haller d& 32°C nédr den kommer fram vilket dr en lamplig temperatur
for att sétta i gang att ysta pd. Getmjolken kyls i tanken och kulturen tillsédtts nar mjolken
kommit till mejeriet. Kristina har aldrig haft ndgra problem med kvalitén pa mjolken.

Foder

Kristina utfodrar med hosilage. Det dr ett lite torrare foder &n ensilage. Faren har fri tillgdng
till detta foder. Tidigare har Kristina gett helt korn till djuren i en automat som fordelat
méangden 6ver dygnet. Nar maskinen var trasig markte hon dock ingen skillnad pd mjolken,
sd nu har hon overgatt till att endast servera korn efter mjolkningen. P4 sommaren gar
djuren pa bete. Tidigare hade de ett speciellt kraftfoder for sintiden, men det smakade inte
lika gott for djuren och da forsokte de sortera bort det fodret. Nu mixas allt i en maskin och
de kan inte langre vélja sitt foder. Detta har resulterat i farre forlamningar. Tackorna ger
varje ar 3-4 lamm.

Mjolkningen

Samlingsfallan hos Kristina dr vil rengjord, vilket minskar risken for problem. De har en
mjolkgrop dar faren mjolkas. En juverduk anvands for att gora rent juvren innan
mjolkningen. Dessa dukar tvittas i 90°C efter mjolkningen. De har ingen spendoppning men
sprejar juvren. Faren far en fodergiva direkt efter mjolkningen for att undvika att de da gér
och lagger sig. Det ar viktigt att strobadden ar torr och att hélla efter den noga. Bade span
och halm kan anvéandas, men oavsett vilket foretagaren véljer maste det vara en bra kvalité
pa materialet.
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Kristina mjolkar 12 far at gdngen. Hon borjar med att rengora juvret, provmjolkar sedan
ndgra strdlar for att se om det finns flockor eller blod i mjolken, eller om den ser annorlunda
ut. Om mjolken ser bra ut siatts mjolkningsapparaten pa. Nar mjolken borjar ta slut blinkar
apparaten och Kristina kan kontrollera om mjolken &r slut eller om det behover mjolkas lite
mer. Varje far mjolkar ca 2 liter mjolk per dag. De mjolkas en gang per dag. Det tar ca 2-3
timmar att mjolka de 180 tackorna. Kristina testar CMT en gang per manad och om hon inte
dr nojd med resultatet sd skickar hon djuret till slakt.

Kristina skickar prover fran ostarna pa mikrobiologiskt analys en gang per kvartal. Det dr
olika ostar varje gadng. Det varierar mellan hdrda, mjuka och farskostar. Hon har aldrig haft
ndgra problem.

Mejeriet

De nuvarande mejeribyggnaderna togs i bruk dr 2003. Innan dess anvande hon ett av de
flyttbara mejerierna som Eldrimner hyr ut. Kristina har tre olika tvittmaskiner, en for
juverdukar, en for ladugardsklader och en for mejerikldder. Hon sdger att det inte &r
nodviéndigt att ha tre olika, men det dr bra att inte tvétta ladugardskladerna i samma maskin
som mejerikldderna. Det dr viktigt att diska mjolkledningarna och Kristina anvander en éldre
tankdiskmaskin, dar hon oftast diskar med syradiskmedel. I mjolkningsanldggningen
anvander hon syra varannan gang och bas varannan gang.

Kristina kokar inte mese utan ger vasslen till faren. Ystningslokalen dr uppvarmd av en
flispanna. Hon har ett sarskilt draneringsrum dér det &r lite varmare. Kristina har 18°C i
ystningslokalen och 25°C i drdneringsrummet. Den varmare temperaturen gor att ostmassan
draneras fortare, det vill siga. kvarvarande vassle med laktos avldgsnas ur osten sa att den
inte skall bli for sur, vilket den kan bli om mjolksyrebakterierna har hunnit omvandla for
mycket av laktosen till mjolksyra. Kristina anvdnder endast opastoriserad mjolk, men kan
dock pastorisera om det skulle behovas.

Kristina forklarade gardagens ystning av Gruyere:

1. De mesofila mjolksyrebakterierna tillsattes i transporttanken och verkade &ver natten. pH
uppmiittes till 6,7 innan syrningen och 6,6 pd morgonen efter syrningen.

2. De termofila mjolksyrebakterierna tillsattes.

3. Ostmassan brots och hade da ett pH pa 6,48.

4. Ostmassan rordes och varmdes i 1 timme och en kvart.

5. Ostmassan Ostes i formar — formséttning.

6. Vasslen tappades ut i ett kar och gavs till faren.

Kristina métte pH i osten nér vi sdg pa och hon konstaterade da att all vassle inte hade
dranerats och det resulterade i ett for lagt pH. Det dr dock inte ett problem for patogenerna,
men det kan gora att osten maste lagras lite langre och den blir lite sprodare dn det optimala.
Kristina fyller i alla detaljer i ett ystningsprotokoll. Kristina gor inte egna kulturer utan hon
koper direktverkande syrakulturer. Saltningen gor Kristina genom torrsaltning och hon
anvander inte saltlake.
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De viktigaste stegen i osttillverkningen ar:
- syrning
- koagulering (efter 16petillsattning)
- brytning
- eventuell virmning
- formséttning
- véandning i form
- saltning
- lagring

Kristina mérker varje ost med ystningsdatum. Industriostar och hantverksostar har olika
krav pa utseende. Alla industriostar av samma sort skall se exakt lika ut. En hantverksmassig
ost kan dock fa ha lite variationer. En vit ost kan fa ha lite pavaxt av andra mogeltyper. Ytan
pa osten dr inte farlig, ddremot varierar smaken; vad olika personer tycker &r gott.

Inspektion

Kristinas tips till inspektorerna dr att det viktigaste i en osttillverkning &r att ha bra kontoroll
pa syrningen och det kan foretagaren se genom att pH sjunker.

Diskning och rengoring

Kristina diskar i formsattningsbaljan nér ostarna ar urplockade. Hon diskar med syradisk
och hett vatten. Hon fér inga vita beldggningar, eftersom hon anvander syradisk. Ibland
anvander hon kaustiksoda for diskningen, for att f4 bort fettet. Diskvattnet dteranvénds till
det har blivit grumligt. Da byts det ut.

I ett gardsmejeri racker det inte att ha kontroll pa pH, eftersom mjolken inte ar
standardiserad. Mejeristen maste dven ha kontroll pd andra faktorer, till exempel kan tiden
for omrorning variera mellan 20-30 minuter beroende pa vilken tid pa dret det &r. Det
innebar att mejeristen mdste ha kunskap om processen och hur ostmassan skall vara for att
det ska bli en bra ost.

P& Oviken Ost antecknas det som stddas i en dagbok. Den dagliga stddningen skrivs dock
inte ned dar. I lagren tvittar de exempelvis en vagg i taget. Nar det dr tomt pa ost
totalrengors hela rummet. Rummet med kittostar rengors en gang per ar.

Vatten

Vattnet som brukas pa Kristinas gdrd kommer ursprungligen fran Storsjons ytvatten via
vattenforeningen i byn som renar vattnet med bade sandfilter och UV-filter. Kristina skall
sétta in ett UV-filter i mejeriet ocksd. Hon tar vattenprover en gédng per kvartal.
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