TEMA

MEJERISTERNA AR
MJOLKSYRABAKTERIERNAS

HERDAR

FOR MEJERISTEN AR MJOLKSYRABAKTERIERNA A OCH O. UTAN DESSA

FANTASTISKA BAKTERIER BLIR INGEN OST GJORD.

TEXT Annika Schrewelius = FOTO Stéphane Lombard




— TEMA —

et ar mjolksyrabakteriernas fortjanst att osten far
den onskade smaken, konsistensen och hallbar-
heten som mejeristen onskar.
- Det ar mikroberna som gor osten, mejeristerna
ar bara mikrobernas herdar, brukar Eldrimners
expert Michel Lepage siga.
Mejeristen behover alltsé lara sig mikrobernas livsbeting-
elser och se till att gynna de som dr 6nskvéirda genom att er-
bjuda basta mojliga forutsattningar. Med samma kunskap kan
oonskade mikrober motarbetas genom att missgynnas under
ystning och lagring.

En ost som av manga starkt férknippas med mj6lksyra-
bakteriernas arbete dr lactiquen eller p& svenska syrad ost.
Chévre kallas den ocksa ofta for i Sverige och forknippas da
med getmjolk, men den kan naturligtvis tillverkas av andra
mjolkslag ocksa.

Vid tillverkning av syrad ost tillsdtts en ganska stor mangd
av mesofila mj6lksyrabakterier (1-2%). Deras uppgift ar att
genom syrningen koagulera mjolken, dranera osten, bilda
enzymer for smak, arom och konsistens och att bidra till en
saker produkt.

Valet av mj6lksyrabakterier styrs av hur den fardiga osten
ska lagras. Ska osten konsumeras firsk anvinds storre andel
heterofermentativa mjo6lksyrabakterier som bade syrar och
bildar aromer. Vid tillverkning av ostar som ska lagras under
lingre tid anvénds storre andel homofermentativa bakterier
vars framsta egenskap ér att syra mjolken. Ska osten lagras
tillsétts ocksé geotricum candidum som enzymbildare.

Temperaturen pa ystningen varierar beroende pa bade
mjolkslag och vilket slutresultat som 6nskas pa den fardiga
osten. Vanligast dr 19-22 *C men den kan variera mellan
16- 25°C. Vid den lidgre temperaturen sker en lingsam koa-
gulering och motsatsen med en hog temperatur. Tillsats av
16pen gérs vid ett pH 6,2-6,5. Ar mjdlken mycket proteinrik
kan syrningen ga ner mot pH 6,1. For att undvika att ostmas-
san blir grynig dr det viktigt att pH-sdnkningen inte gar for
snabbt. Optimalt dr ett pH pa 5.2-5,4 efter 12 timmar och ett
pH vid formning pé ca 4,4.

Genom att ha en ling formognad pa 1-4 timmar innan
lopetillsatsen gynnas smakutvecklingen genom att syrningen
i mjolkstadiet 4r mer enzymbildande. Lopeméingden kan va-
rieras mellan 1-8 m1/100 I mjélk. Lag méangd 16pe ger torrare,
grynigare ost och den hégre mangden ger en ost mer som en
mjuk ost.

Koaguleringstiden dr 18-24 timmar i 18-22 graders tem-
peratur. pH ér vid formning 4,20-4,5. Vasslen 6ver ostmassan
ska vara ljust gul och genomskinlig; ostmassan sldt och utan
sprickor.

Formningen kan ske antingen direkt med skopa i form
vilket ger en jimn och homogen textur om osten ska siljas
farsk. Massan kan ocksé forst férdraneras 2-12 timmar och
darefter saltas och sedan formas. Det senare ger en snabbare
drénering. Den snabbare dréneringen kan vara till hjdlp vid
syrningsproblem, men ger en grynigare och sandigare textur
vilket forsvinner efter ett par veckors lagring varfor metoden
limpar sig bést f6r en lagrad ost. Efter formning, 2-6 timmar,
vinds osten eller sa fort det 4r mojligt, torrsaltning av osten
efter vindning pa ovansidan, dag tvé vid vdndning saltas an-
dra sidan. Miangden salt ska vara 1-1,5%. Ska osten konsume-
ras farsk saltas den med storre méingd for att forhoja smaken,
men for mycket salt i en lagrad ost kan tillsammans med lagre
vattenhalt och lagt pH ge bittra smaker.

Ostarnas tas ur form och torkstadiet med luftcirkulation
tar sin borjan i en temperatur 18-22°C och en relativ fuktig-
het pa 65-80%. Torkstadiet ér till for att fa ostarna tillrackligt
torra for langre tids lagring, 5-20% av ostvikten beroende pa
lagring och ursprunglig vattenhalt. Tiden varierar fran 12-72
timmar. I torkstadiet vinds ostarna varje dag. Efter torkning
flyttas ostarna till ett vl ventilerat lager 10-13°C RF 85-90%
och lagras fran 1 vecka till 1 médnad med vindning varje till
varannan dag. //
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