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Nyborjarkurs i ystning med Kristina Akermo
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For férsta gangen bjod viin till en nybérjarkurs hos Kristina Akermo pa Oviken
Ost. Eldrimners nybérjarkurser forldggs ute pa olika gardsmejerier med erfar-
na mejerister som Ildrare. Det dr ett uppldgg som har fallit vildigt vdl ut. Vi ndar
pa detta vis manga fler intresserade - varav mdanga yngre som vill utveckla
sin gdrd eller dir nyfikna pa ystning som en eventuell framtida sysselsdttning.

Pa Oviken Ost arbetar man med obe-
handlad mjé6lk frén gardens egna mjolkféar
samt inkopt ko- och getmjolk. Kristina
Akermo inledde med en genomgang av
mj6lken och vad den innehéller.

De huvudsakliga bestindsdelarna ar
protein, fett och laktos forutom vatten. I
ostsammanhang dr det férhéllandet mel-
lan fett och protein som &r viktigt, inte
sjdlva halterna i sig. Kvoten dem emellan
(fett/protein) ska idealt ligga pa 1,2. Mjol-
ken fran Jerseykor innehaller upp till 5
procent fett, vilket gor den till en utprég-
lad “smorras”. Fjallkon har en hogre andel
kaseiner vilket gor den till en utmarkt
“ostras”

FAKTA

Mjoélkens sammansattning

Mjolken innehaller 90 % vatten.

Protein*  Fett* Laktos
Ko 3-35% 36-45% 4%
Get ca 3% 3% 4%
Far 6-8 % 7-9% 4%

* varierar mellan ras och utfodring

4 Mathantverk ELDRIMNERS NYHETSBLAD

Kvéveféreningar
Kaseinet dr det proteinet som klumpar
ihop sig och koagulerar. Darfér kan man
kalla det for ostprotein. Det dr genetiskt
betingat, men optimeras med ritt utfod-
ring dér storsta andelen da ska utgdras av
grovfoder. Det ér kaseinet som klumpar
ihop sig och koagulerar.
Albumin/globulin, foljer ej med i osten
och kallas 16sliga proteiner eller vassle-
proteiner. Den tredje formen av kvive-
foreningar i mj6lken ar NPN/ickeprote-
inkvave och bestér till exempel av Urea.
Ureahalten ger ett matt pa hur mycket
l6sliga proteiner som finns. Om halten ar
hog visar det pa hog halt av 16sliga pro-
teiner och ddrmed for mycket kraftfoder
i foderstaten

Fett

Get- och farmjolk ar naturligt homogen,
fettet flyter alltsa inte upp till ytan som pé
komjolk. Det beror pa att de har smé och
stora fettkulor blandat. Fettsyrorna skiljer
sig mellan mjolkslagen, det &r till exempel
nédgra av dem som ger den karaktéristiska
getsmaken. Farsmor blir mjukare, unge-
far som Bregott och har fler dubbelbind-
ningar, det vill sdga fler fleromaittade fet-

ter 4n smor pa komjolk. Det édr viktigt att
behandla mjolken s& varsamt som méjligt,
till exempel minimera antal pumpning-
ar, for att undvika lipolys, vilken kan ge
hérskna smaker i osten.

Ystningen bérjar

En annan metod r att pastdrisera mjolken
innan ystning, vilket innebér att mjolken
virms till 63,5° C och att man haller den
temperaturen i 30 minuter innan mjoélken
kyls ner till ystningstemperatur. Alla bak-
terier, goda som onda, dodas genom pas-
toriseringsprocessen. For att dterfora de
goda mjolksyrebakterierna tillsitter man
en mjolksyrakultur, vilket man dven gor
i en obehandlad mjolk, for att den viktiga
syrningen med medféljande pH-sédnkning
ska ske.

Syrakulturen kan besta av filmjolk, en
mesofil kultur som trivs bast i temperatu-
rer mellan 20-30° C, eller yoghurt, en ter-
mofil kultur som trivs bést i 40-50° C. Det
bésta dr dock att tillverka en egen kultur
av fil/yoghurt eller en handelssyrakultur
(fardig blandning av frystorkade mjolksy-
rebakterier).



Att gora syrakulturer

Den mesofila kulturen bestar dels av ho-
mofermentativa mjolksyrebakterier som
ar syrabildande (bildar mjolksyra), dels
av heterofermentativa bakterier som ar
béade syrabildande och arombildande. De
producerar ocksa lite gas, till exemel ha-
len som finns i herrgérdsost, till skillnad
fran propionsyra som ger de stora halen
i Grevé, Gruyere och Jarlsberg. Lactococ-
cus Thermofilus 4r basen i termofil kultur
medan Lactobacillus Helveticus ger fruk-
tiga smaker.

Mesofil syrakultur - tillverkning
Virm/sterilisera mjolken i 90° C i 5 minu-
ter. Kyl till 20-25° C, i vattenbad (gar rela-
tivt fort om man vispar samtidigt). Tillsétt
frystorkad kultur, till exempel MOO,43
(Sacco) eller filmjolk, sa firsk som moj-
ligt (2 procent av ystmjolken réacker oftast,
kan ta hogre andel vid anvindande av fil-
mjolk). Lat std i 20-25° C 6ver natten (18—
19 timmar), dd ar mjolksyrebakterierna
pé topp. pH ska vara 4,4-4, 5. Stall i kyl.

Héllbarhet 5-6 dagar. Kulturen kan an-
vandas bade till obehandlad mjélk och till
pastoriserad mjolk. Kan frysas i cirka 6
manader.

Termofil syrakultur - tillverkning
Virm mjolken i 90° C i 5 minuter. Kyl till
40-50° C (45-50° C). Blanda i en frystor-
kad kultur (Lactobacillus Helveticus for
fruktig smak) eller anvind yoghurt. Lat
sta i runt 45° C i ungefdr 5-6 timmar, tills
pH 4,5 uppnitts. Placeras kallt i kyl. Hall-
barhet 5-6 dagar.

Kulturen kan anviandas béde till obe-
handlad mjolk och till pastoriserad mjolk.
Kan frysas i cirka 6 méanader.

& i

Kursledaren Kristina Akermo med adepter.

Syrning och koagulering

Mjolken far syra cirka 30 minuter innan
16pen tillsdtts. Observera att 16pen fran
Kemikalia &r ungefir 10 ganger sd stark
som den man kan handla i vanliga livs-
medelsaffarer. Standardlopen innehéller
75 procent chymosin och 25 procent pep-
sin, vilka ar enzymer som ar viktiga for att
mjolken ska koagulera.

Aven kalcium ér viktigt for att mjolken
ska koagulera. Utan kalcium 4r det inte
alls mojligt att koagulera mjolken. Lope-
miangden samt tiden bestimmer hur fast
koaglet blir. Standardméngden I6pe ligger
mellan 20-25 ml/100 liter mj6lk. Och 16p-
tiden ligger oftast mellan 30-60 minuter.

Mikroorganismer

Mjolksyrebakterierna bidrar ocksa till att
sakerstilla tillverkningen genom att
producera mjolksyra och motverka far-
liga, sjukdomsframkallande bakterier. Det
finns olika mjolksyrebakterier som ér spe-
cialiserade pa att motverka olika typer av
sjukdomsframkallande bakterier.

Till de sjukdomsalstrande eller patoge-
na bakterierna riknas Listeria Monocyto-
genes, Staphylococcus Aureus, Salmonella
och E.coli (bland annat EHEC).

Ostprover ska regelbundet skickas in pa
laboratorium for analys av patogena bak-
terier. Listeria Monocytogenes ar en jord-
bakterie och problemen é&r oftast foder-
relaterade. Staphylococcus Aureus ligger
bakom mastiter som ofta kan vara dolda.
Koliformer visar pa brister vid hygienen,
till exempel vid mjolkningstillfalle och ju-
verrengoring.

Clostridier ger smorsyrejdsning i osten
och analyseras genom sportest i mjolk-
kontrollen.

Avtappning vassle.

Laktofermenteringstest - Ett bra satt
att utéva kontroll pa sin mjolkravara
Kristina gor laktofermenteringstest pé
varje ystmjolk. Hon tar en burk och fyl-
ler med mj6lk och liter den sté i ett var-
meskap i 37° C i ett dygn. Det ger henne
en indikation pa hygienen, eftersom testet
ger utslag pa koliformer. Om provet, efter
ett dygn, ser ut som filmjélk och doftar
friskt och syrligt, ar provet bra och man
vet att det finns tillrackligt med mjolksy-
rebakterier. Det kan ibland &ven dofta av
jast och innehélla gashal orsakade av jést.
Om provet fortfarande bara ar mjolk vet
man att mjolken ar véldigt fattig pa mjolk-
syrebakterier.

Aven diskmedelsrester och antibiotika
kan paverka mjolken sa att den inte syrar
och tjocknar. Om det finns mycket gas-
bubblor, ibland orsakar sddan jdsning en
tvittsvampsliknande massa som lagger sig
pé toppen, dé vet man att mjolken ér foro-
renad med koliforma bakterier. Ett sadant
prov luktar ocksa illa.

Om Kristina far ett resultat som inte &r
bra kompletteras det med en analys av os-
ten vid tiden for konsumtion. Detta for att
hélla god koll pa produktion och sikerhet.

Mata syrning

Nar mjolken syrar, alltsa nar mjolksyre-
bakterierna omvandlar mj6lksockret till
mjolksyra bildas vitejoner. Dessa vitejo-
ner kan man maita med en pH-meter, ett
ovarderligt hjalpmedel ndr man ystar. I
borjan kan man dven anvinda pH-stickor.
De av market MERC visar syrasankningen
med 0,3 enheters intervall.

Vid tillverkning av Vit Caprin (getost)
bor pH-virdet ligga pa 6,2 vid formsitt-
ningen. Efter 24 timmar ska pH vara 4,8-
4,9. Det vérdet kallas dven slut-pH eller
det slutgiltiga pH:et.

Kramtest.
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Brytning
Storleken pa ostkornen kan variera mel-
lan 1 mm (harda ostar) till runt 2 cm
(mjuka ostar) beroende pa osttyp.
Koaglet bryts med harpor som finns
med olika bredd mellan skérbladen alter-
nativt trddarna. Mélet med brytningen &r
att fa ut vattnet ur ostmassan.

Rorning, vairmning

Rérningen maste vara forsiktig, framfor-
allt i borjan. Malet &r att skapa en skyd-
dande hinna pa ostkornen.

Inte alla osttyper kriver att man var-
mer efter brytning och forsta omrérning-
en. Vit Caprin varms till 38° C, medan
en Parmesan virms dnda upp till 55° C.
Ingen annan ost virms lika hogt. Malet i
den hiér fasen dr att fa ut s& mycket vassle
ur ostkornen som mgjligt. Ju mindre vat-
ten som finns kvar i osten desto langre blir
héllbarheten.

Formning, pressning, saltning
Formsittning kan goéras genom att ha ost-
massan i ett durkslag och skaka av vasslen.
D4 blir osten grynpipig. Eller s& kan man
samla ihop och forma ostmassan under
vasslen. Det ger en tit struktur pa osten.
Vissa osttyper pressas for att f& ur mer
vassle.

Kristina pa Oviken Ost torrsaltar alla
ostar med 1-2 procent salt. En annan me-
tod dr att anvdnda saltlake.

Kristina borstar skinande blankt.
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Lagring

En Vit Caprin ska lagras i minst 2 mana-
der. Optimal temperatur for vitmogel ar
11-12° C. Det far inte vara for torrt ddr
osten lagras. Ett alternativ &r att plasta in
hela backar med ostar. Det tar 2-3 veckor
innan moglet vuxit ut och ostarna plastas
in och sittas i kallager. Ju fuktigare ost de-
sto snabbare mognadstid.

Enzymer finfordelar fett och protein
under mognaden och ger smak at osten.
Det ar de olika mikroorganismerna, mj6lk-
syrebakterier, mogel och jist som bidrar
med de olika enzymerna.

Rengoring
Nar det giller mjolk och ost ar det viktigt
att skolja utrustning och redskap direkt,
da dr det lattare att sedan gora rent.
Syradisk dr bast for att fa bort protei-
ner och basiska diskmedel &r bast for att
fa bort fett. Eftersom farmjolk dr vildigt
fet dr det viktigt att se till att diskvattnet
ar tillrackligt hett samt att anvinda ratt
mangd diskmedel. Vakuumledningarna
till mj6lkmaskinen behéver ocksé rengo-
ras, hdr véxer latt jastsvampar som kan
stélla till det senare i osttillverkningen.
Dagarna i Oviken var ldrorika, inten-
siva och inspirerande for alla framtida

ystare. &g

Jeannette vinder formarna.

Sylvia och Kristina formsdtter med
hjdlp av durkslag.




