bioscience | explained

Vol 1 | Nr 2

KORRESPONDANS TILL
Ulla-Kerstin Nilsson-Blom
Ostfrdmjandet

Box 254

311 23 Falkenberg
Sverige.

Ulla-Kerstin Nilsson Blom och Per-Olof Weréen
Ostframjandet, Falkenberg

Om ost och osttillverkning
Med sarskild inriktning mot svenska ostar

Historik

Ost finns i alla kulturer 6ver hela varlden och ar ett av vara absolut
dldsta livsmedel. Metoden att ysta ost ar mycket gammal. Forr

var mjolk en sdsongsvara och metoden att tillverka ost kom
egentligen till som ett sdtt att konservera mjolken. Tekniken att
ysta med lope dr kdnd sedan d@tminstone 5000 ar tillbaka i bade den
mesopotamiska och egyptiska forntidskulturen.

Ostens historia gér parallellt med vinets och i bdda fallen finns mer
eller mindre trovardiga historier om dess ursprung. En av historierna
sager att vara forfader upptackte att [6pet hade formaga att filla
ut kaseinet ur mjolken i samband med att de slaktat en kalv och
fann kalvens mage fylld med ystad mjolk.

En annan historia sdger att den forsta osten uppfanns for sadar en
9 000 ar sedan, ndr en arabisk kopman vaggade fram pa en kamel
genom 6knen. Med sig hade han en skinnpung fylld med getmjolk.
Nar han 6ppnade den for att svalka sig, upptackte han att virmen
och kamelens vaggande hade omvandlat mjolken till ostmassa och
vassle. Kopmannen smakade och fann att det var gott. Han och hans
kolleger tros ha bidragit till ostens spridning 6ver varlden.

Olika ostar frdn skillda delar av vdrlden.
Ndgra tillverkas fortfarande i pdsar och
far ddrfor en sfdrisk form.
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Herrgdrd (Figur 1) har anor sedan 1700-
talet och borjade som ett experiment
att forsoka tillverka schweizerost med
emmentalerost som forebild. Herrgdrd
fick EG-varumdrkesskydd i borjan pd
2001.

Préistosten (Figur 2) som numera heter
Prdist har anor frdn 1500-talet och
anvdndes av bonderna for att betala sitt
“tionde” till sockenprdsten. Denna sed
fanns dnda fram till 1800-talet Prdst
utndmndes till EG-varumdrke i borjan
pd 2001.

Greveé® (Figur 3) éir en 'ung’ ost. Den
lanserades 1964 efter ett intensivt
utvecklingsarbete pd mejeriet

i Ornskéldsvik. Grevé fick EG-
varumdrkesskydd hésten 2000.

Fig. 1

Fig. 2

Ostsorter

Det finns manga olika ostsorter savdl i Sverige som utomlands.
En ostsort som tillverkas och konsumeras i flera olika lander finns
i regel beskriven i ett regelverk som kallas Codex Alimentarius.
Dar beskrivs bland annat ostsortens utseende, lukt och smak.
Regelverket finns for att inga oklarheter ska uppsta om vilka

krav ostsorten ska uppfylla i samband med internationell handel.
Exempel pa sddana ostsorter &r Emmentaler, Edam och Cheddar.

Klassificering av ostar

« Hardost, en ost som kan skdras med osthyvel t. ex. Herrgdrd,
Hushéllsost;

*  Mjukost som ocksad kallas dessertost t.ex. Blamdgelost,
Camembert;

« Farskost dr en ost som adr avsedd att fortaras utan foregaende
lagring t. ex. Keso, Mozarella;

+  Smadltost gors av hdrdost som smiltes tillsammans med
smaltsalter t. ex. bredbar ost, rakost;

*  Mesost tillverkas genom att vasslen fran osttillverkningen
kokas till en fast massa.

| Sverige dr konsumtionen av all ost till 80% hardost, medan i
Frankrike dr konsumtionen 80% mjukost.

Varumarkesskyddade ostar

Flera av vara svenska hardostar dr en del av vart kulturarv och det
arviktigt att vi behaller ratten till dessa varumarken. Varumarken
godkdnns och registreras hos Patent- och Registreringsverket eller
EG-varumarkesmyndigheten i Alicante, Spanien. Nar registreringen
ar klar d4r varumarket skyddat och far enbart anviandas av
varumarkesinnehavaren. Varumarken dar namn som skrivs med

stor bokstav och symbolen ® eller ™. ® betyder att varumarket ar
registrerat. ™ innebdr att man hdvdar ensamratt, men att det dnnu
inte ar ett registrerat varumarke.

Fig. 3
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Fig. 4

Fig. 5
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Fig. 6

En dator producerad bild av chymosin.
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Ursprungsskyddade ostar

I mdnga lander finns ofta en mycket lang tradition av att
namnskydda sina nationella och regionala ostar genom lagstiftning.
Séadana skydd infordes manga ganger redan under medeltiden.
Kénda ursprungsskyddade ostar ar Parmigiano-Reggiano fran
Italien, Comté och Roquefort fran Frankrike samt Danablu fran
Danmark.

Svecia dr en skyddad geografisk ursprungsbeteckning enligt EGs
forordning om ursprungsskydd. Det innebdr att den endast far
tillverkas i Sverige och att tillverkningen ska ske enligt gamla
traditioner. Svecia dr den ost som star for mycket av traditionerna
fran de gamla landskapsostarna. Namnet Svecia harstammar fran
latinets Suecia som betyder Sverige. Efter ett beslut 1920 kom
Svecia att bli ett samlingsnamn for alla de ostar som tillverkades
och sdldes lokalt. Tidigare hade ostarna oftast namn efter den

by ddr de tillverkades (Figur 4). Ansékan om skydd enligt EGs
forordning 4r dven inlimnad fér Hushallsost (Figur 5). Aven denna
ost har lang svensk tradition och Sverige som ursprungsland.

Tillverkning

Ost ar mjolk i koncentrerad form. Till 1 kg hardost gar det at 10 kg
mjolk. Svensk ost tillverkas vanligen av komjolk, men dven mjolk
fran andra djur t ex get, far och buffel gar att ysta till ost.

Sverige har ett mycket stort sortiment av hardost. Ingredienserna
till samtliga ostar 4r desamma — mjolk, syrningskultur, l6pe

och salt. Men genom att variera typ av syrningskultur, tider,
temperaturer och omrérning i ystningsprocessen och slutligen
lagringsprocessen far man fram olika ostar.

All svensktillverkad hardost som siljs via livsmedelaffarerna ar
gjord pd pastoriserad mjolk. Det finns ingen lag som sédger att
mjolk till hdrdosttillverkning maste pastoriseras, men branschen
har gjort en frivillig 6verenskommelse om att pastorisera. Vid
pastoriseringen upphettas mjolken till 72-75 °Cii ca 20 sekunder.
Genom pastoriseringen elimineras oonskade bakterier och
produktsadkerheten och kvalitén pa den fardiga osten hojs. Nar
det giller farskost dr det lag pa pastorisering. Livsmedelsverket
har dock beviljat undantag fran pastoriseringskravet for

nagra fa gdrdsmejerier, men deras ostar far endast saljas via
direktforsaljning fran garden.

Forbehandling

Mjolkens fetthalt regleras med hansyn till den fetthalt som den
fardiga osten ska ha och sedan hills mjolken upp i stora ystkar.
Noga kontrollerade mjolksyrabakterier tillsdtts till ystmjolken.
Mjolksyrabakterier behdvs for ostutvecklingen. De har betydelse
bade for ostens smak och mognad. Mjolken varms upp till 30 °C

och l6pe tillsatts. Lope utvinns ur kalv- och komagar och innehaller
ett enzym, chymosin, som gor att mjolkens kasein, ett protein,
koagulerar och bildar ett slaitt sammanhangande koagel. S& har man
gjort i 'tusentals r’. Man tillsdtter ca 30 ml l6pe per 1 | ystmjolk. Av
detta blir det 10 kg ost och 9o | vassle. Det mesta l6pet forsvinner
ur processen tillsammans med vasslen.

3 COPYRIGHT © BIOSCIENCE EXPLAINED, 2002


http://www.bioscience-explained.org

bioscience | explained

Vol1 | Nr2

Fig. 7
Engelsk ost tillverkad med chymosin frdn
genetiskt modifierad jdst.
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Det finns ytterligare en typ av chymosin och som produceras av
bakterier och jast (Figur 7). Dessa bakterier har genférdndrats pa sa
satt att anlag for chymosinproduktionen i kalvmagen har tillforts
moderbakterierna. Sddant ‘gen-l6pe’ anvdnds inte i Sverige. Det
finns ocksa sk vegetariskt ostenzym. Sddant enzym har liknande
egenskaper som chymosin, och det produceras av speciella svampar.

Koagelbildning

Ystmjolken far 'vila’ och efter ca 30 min har koaglet bildats. Den
fardigkoagulerade mjolken bryts (skdrs sonder) i tarningar med ett
speciellt redskap. Storleken pa tiarningarna varierar beroende pa
vilken ost det ska bli.

Varmning och efterrorning

Det brutna koaglet rérs om i ca en timme, samtidigt som det varms
upp. Processen leder till att koaglet sldpper vdtska (vassle) och
koageltdrningarna forandras till ostkorn. Varmningen paverkar
balansen mellan de olika bakteriekulturerna och har stor betydelse
for slutresultatet.

Formning av osten

Vasslen skiljs fran ostkornen. Med vasslen foljer laktos och vassle-
proteiner. Ostens textur bestims av vilken metod som anviands
for att skilja ostkorn och vassle dt. Halen eller piporna uppkommer
under lagringen genom att den tillsatta bakteriekulturen bildar
gasen koldioxid som gor att piporna utvecklas.

Pressning

Ostmassan laggs i formar och pressas till sin slutgiltiga form.

Saltning och ytbehandling

De fardigpressade ostarna férvaras fran nagra timmar till flera
dygn i saltlake. Det paverkar ostens hallbarhet, konsistens och
smak. Efter saltbadet laggs ostarna for lagring. Man kan dven salta
direkt i vasslen eller i ostmassan. Vissa ostar ytbehandlas med en
speciell bakteriekulturfor att fa sin karaktaristiska smak och doft, s
k kittbehandling. De kallas ibland for kittostar.

Innan ostarna lamnar mejeriet paraffineras, vaxas eller férpackas
ostarna i plastfilm. Metoden beror pa ostsort. Ytterholjet skyddar
osten mot uttorkning, mogelangrepp eller andra fororeningar fran
omgivningen. Ost som forpackas i plastfilm far ingen speciell yta
eller 'skorpa’.
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Ostens textur - snittytans utseende

Rundpipig ost har fa stora, runda hal. Texturen blir rundpipig nar
ostmassan pressas samman under vasslen utan att luft kommer
till. Den sammanpressade ostmassan laggs i sina formar for
slutpressning och darefter lagring. Herrgdrd (Figur 8) och Grevé®
(Figur 9) &r exempel pa rundpipiga ostar.

Grynpipig ost har manga sma, grynformiga hal. Grynpipig textur far
osten ndr vasslen tappas av fran ostkornen sa att det kommer luft
in mellan kornen nar de formas till ost. Svecia (Figur 10) och Prast
(Figur 11) dr exempel pd grynpipiga ostar.

Tat textur far osten ndr ostmassan far ligga kvar i ostkaret for
syrning, efter att vasslen tappats av. Darefter skirs och mals
ostmassan (cheddringsprocess) innan den laggs i sin form for
pressning. Eftersom koldioxiden forsvinner i cheddringsprocessen
far osten en textur med enbart nagra fa platta hal. Cheddar ar
exempel pd en ost med tat textur.

Lagring och mognad — en del av
tillverkningsprocessen

Under lagringen sker en komplicerad mognadsprocess som tar
olika lang tid for olika ostsorter. Lagringstiden kan variera fran ett
par manader upp till ett ar eller mer, for att osten ska fa ratt smak
och konsistens. En ost kan inte lagras hur ldng tid som helst. Precis
som ett vin ndr den sin hojdpunkt efter en viss tids lagring. Sedan
stannar den dar en tid innan det borjar “gd utfor” och osten mister
sin specifika karaktdr. Under lagringen blir fargen djupare gul,
konsistensen mjukare och smaken starkare. Hur mognadsprocessen
fortskrider och hur fort den gar beror pd manga olika faktorer

t.ex. lagringstemperatur, fuktighet, forpackningen runt osten osv.
Det som hander under lagringen och som ger osten mera smak

dr att proteinerna bryts ner till peptider och sa smaningom till

fria aminosyror. Ju mer proteinkomplexen i osten bryts ner till
kortkedjiga molekyler och lattflyktiga foreningar ju starkare smak
far osten. Aven nedbrytning av fettet i osten bidrar till ostens smak.
Fettnedbrytningen dr marginell vid hdrdosttillverkning, men genom
att de fettsyror som frigors ar utpraglat aromatiska, sa har de stor

betydelse for ostens lukt och smak.

Ostmognadsforloppet bestdims av manga olika faktorer i osten
som pH, vattenhalt, salthalt, mikroflora och lagringstemperatur.
Den viktigaste processen under ostmognaden dr nedbrytning av
kasein. Chymosin inleder proteolysen genom att bryta ner mjélkens
kappa-kasein till peptider och fortsatter med detta under hela
mognadsprocessen. De tillsatta bakteriekulturernas enzymer,
proteaserna, fortsdtter nedbrytningen till aminosyror och diverse
mindre kvdveforeningar som dipeptider och i vissa fall ner till rena
ammoniakforeningar. Det har visat sig att speciellt ndrvaron av icke
flyktiga peptidfraktioner har stor betydelse for smaken.

Gas — framforallt koldioxid — uppkommer samtidigt med
nedbrytning av laktos till mjolksyra och ger upphov till piporna

i osten. Eftersom laktos bryts ner under ostmognaden, kan
personer med laktosintolerens ofta dta ost. Mjolksyrabildningen
sdanker pH och beroende pa detta paverkas ostens utveckling.

| en Camembertost faller pH till 4.6 eller lagre. Detta medfor

att kalciumfosfat i ostmassan gar i l0sning, vilket har betydelse,
eftersom kalcium dr en sammanhallande faktor fér ostens struktur.
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Fig. 12

Ndgra kemiska fordndringar som sker

under ostens mognad.
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En Emmentalerost har relativ hog kalciumhalt, upp till 1% och har
ocksa en helt annan konsistens dn en Camembertost med en lag
kalciumhalt pd 0.2-0.3%.

Fettets roll vid ostmognaden dar markbar for saval konsistens som
smak. Ju hogre fetthalt, men ocksa ju langre fettkedjemolekyler
(sommarmjolk innehaller detta), desto mjukare blir osten.
Smakmadssigt har fettet i sig en smak som upplevs som positiv,
vilket har medfort svarigheter vid tillverkning av mager ost. Fettet
utgor ocksa losningsmedel for vissa smakbdrande molekyler,
vilket 6kar smakupplevelsen med ost av hogre fetthalt. Den
kemiska nedbrytningen av fettet sker med hjalp av lipaser, men
fettet kan ocksa oxideras och ge upphov till diverse kemiska
nedbrytningsprodukter, som givetvis paverkar smaken.

MJOLK
Laktos Proteiner Lipider
Mjolksyra Peptider Ketoner
Attiksyra Aminosyror Laktoner
Citrat —> Diacetyl Aminer Aldehyder
Acetaldehyd Svavelhaltiga Fett-
dmnen syror

Etanol \ /

Propionsyra
Svavelhaltiga estrar

OST

Ostmastaren ansvarar for ostens mognad

Att lagra ost dr ett hantverk som kraver noggrannhet med bl a
temperatur och hantering av ostarna. Mdnga ostar maste t ex
védndas enligt en viss ordning for att mogna pa ratt satt.

Ostmastaren gdr runt pa lagret och kontrollerar ostarna

varje dag! Bara genom att titta pa osten kan en erfaren och
skicklig ostmdstare avgdéra om ostmognaden gar som planerat.
Ostmastaren tittar bl a pd ostens yta och form (Figur 10).

Nar osten enligt planen bor vara konsumtionsmogen gor
ostmdstaren en mer omfattande kontroll med hjilp av ett

speciellt verktyg — en ostborr. Med ostborren plockar ostméastaren
forsiktigt ut en decimeterldng, kilformad bit ur den hela osten och
bedomer doft, smak, morhet, smidighet, fuktighet och hur piporna
har utvecklats. Ar den inte fardiglagrad avvaktar ostmastaren
ytterliggare en tid. Sedan upprepas samma procedur igen tills osten
uppfyller de krav som géller for respektive ost.
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Fig. 14

Ostar som mognar.

Hallbarhet och forvaring

Ratt forvarad har hardost lang hallbarhet. Jamfort med mjolk

har ost ldgre vattenhalt och hogre salthalt. | den miljon trivs
mikroorganismerna inte lika bra och kan darfor inte foroka sig lika
fort.

All ost bor forvaras svalt och en del ostar krdver
kylskdpstemperatur. Man kan forvara osten i plastburk med lock,
plastpése eller plastfolie utom ndr det giller ost med stark arom.
Den forvaras bast i aluminiumfolie. Endast en ost per forpackning
bor finnas, annars kan de ta smak av varandra. Man skall ocksa
anvanda torra forpackningar. | en fuktig forpackning borjar osten
latt mogla.

Ost gar bra att frysforvara och bast blir det om osten rivs forst.
Hela ostbitar blir gdrna smuliga ndr de har tinat. Det gar utmarkt
att anvdnda fryst ost till matlagning och 4r osten riven kan den
anvandas direkt fran frysen. Ost bor inte frysforvaras i mer dn tre
manader. Langre tid kan orsaka smakforandringar.
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