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— Malet ar att forsdkra sig om att den
obehandlade mjolken ér siker samtidigt
som den behaller sin méangfald i sensoriskt
hénseende. S& forklarade professor Ma-
rie Christine Montel sitt arbete pd INRA
(Institut National de Recherche Agrono-
mique). Forskningen pa hennes avdelning
bygger pa efterfragan fran ystare som till-
verkar traditionella ostar.

— For att utveckla landsbygden &r det
viktigt att bibehélla traditionella sitt att
tillverka ostar i fjdllomradena. Genom att
anvidnda obehandlad (opastoriserad) mjolk
skapas en méngfald av gardsostar — alla
med sin egen karaktar. De ér béarare av en
kulturell identitet och verksamheten bidrar
till den ekonomiska utvecklingen i bygden,
inte minst genom att turister lockas av
dessa speciella produkter.

— Att tillverka ost av obehandlad mjolk
tillhor konstens virld, understrok profes-
sor Montel.

Mangfald av mikroorganismer

Den obehandlade mj6lken innehaller en
méngd mikroorganismer och det viktiga
ar att styra denna méngfald pa ratt stt.
Proportionerna av dem varierar fran en
mjolk till en annan. Alla 6verlever inte
ystningen och med olika metoder som t.ex.
cheddarisering eller syrning kan man déda
bakterier som man inte vill ha. De flesta
mikroorganismer ér bra for hilsan och ger
en mangfald i smak. Arbetet pA Montels
avdelning vid INRA gar alltsa ut p4 att
motverka och ta bort de sjukdomsalst-
rande bakterier som kan finnas och skapa
mojligheter till att garantera sékra, nyttiga
och smakrika ostar.

Gor man ost pa pastoriserad mjolk sa
tar man bort alla ursprungliga kulturer
och tillsétter sedan ett antal kontrollerade
sadana. D4 ér det svart att skapa mang-
fald hos produkterna — de tenderar att fa

samma smak.
Den metoden
passar indu-
strin. Men for
sm4d foretag
som arbetar
hantverksmas-
sigt ar stra-
tegin att dra
nytta av den
ursprungliga
bakteriefloran
mycket intressantare. Man kan se till att
den egna gérden eller bygden behaller vissa
mikroorganismer som gor att deras ostar
blir speciella just for dem. For att forstarka
effekten i marknadsforingen kan man
sedan ursprungsskydda sina ostar. Sedan
gdller det att hitta barridrer som hindrar de
patogena bakterierna att utvecklas. Genom
ratt metoder nér det géller hygienen kring
djurhéllning, mjélkning och ystning och
kylning kan man komma till riatta med
problemen. Samtidigt finns ocksa risken att
alltfor mycket hygien tar bort intressanta
bakterier. Problem kan uppsta bade vid for
overdriven och for dalig renhallning.

Forebygga listeria

Viktigt ar att hitta metoder for att fore-
bygga att patogena bakterier kommer in i
mjolken.

— Kon kan vara frisk, mj6lken ren, men
den kan bli smittad av bakterier redan pa
spenhuden.

Stafylokocker &r idag relativt litt att
komma tillratta med. Med listeria mo-
nocytogenes ér det betydligt svarare; man
maste bygga in hinder under hela proces-
sen inte minst lagringen. Vissa ostar av
obehandlad mjolk utvecklar listeria, andra
inte. D4 giller det att komma fram till vilka
bakterier som kan hindra utvecklingen av
denna farliga bakterie. Forsok har visat

att t.ex. en mangfald av bakterier pa ostar
med blomstrande yta kan motverka, likasa
marina lactobaciller som tillférs ostarna

via havsalt samt organiska syror som ut-
vecklas under processen. Nar det giller
miljopéverkan har varken eftervirmning
eller lagring ned till 7 °C visat sig vara ef-
fektiva metoder mot listeria. Ddaremot har
man fatt positiva resultat av att minska den
relativa fuktigheten under lagring fran

98 % till 93 %. Temperaturstress av den typ
man anvédnder pa schweizerostar, motver-
kar ocksé listeria. En samverkan mellan
temperatur och pH-vérde har visat sig vara
betydelsefull.

Allergier

Till sist tog professor Montel ocksa upp
sambandet mellan mjdlkprodukter och
allergier:

— Var hypotes &r att man utvecklar ett
skydd for allergi om man tidigt i livet kom-
mer i kontakt med mj6lksyrabakterier.

Det finns ocksa beldgg for att 6verdriven
hygien dr grogrund for allergi och hésnuva.
Den obehandlade mjolken dr alltsé bade
hélsosam och ger mojligheter till att pro-
ducera ostar med en méangfald av smak och
egen identitet!
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