
Ystningsanvisning för Brie de Melun 
TYP AV PRODUKT: mjuk ost                                           
YTA: blommande yta 
MJÖLK: obehandlad mjölk eller pastöriserad mjölk i 63,5 °C i 30 minuter eller 72 °C i 20 sekunder 

TILLVERKNINGSFASER GRUNDLÄGGANDE PARAMETRAR PH 
MJÖLKSLAG Ko, get och får 6.7-6.8 

MOGNAD AV MJÖLKEN 
Mesofiler 
Termofiler 
Temperatur 
Tid 

 
1,5 % (75 % homofermentativa, 25 % heterofermentativa) 
0,5 %, för att förbättra smidighet och lagring  
32-33 °C 
2-2,5 timme 

  

MÖGELFLORA/YTFLORA Penicillium Candidum  - möjligt att kombinera med 
Geotrichum Candidum, men se upp med spridning till 
andra tillverkningar 

 6.1-6,15 

KOAGULERING 
Temperatur 
Typ av löpe 
Mängd löpe 
Flockningstid 
Förhårdningstid 

 
32-33 °C 
700 mg chymosin per liter  
20-25 ml/100 liter  
12-13 minuter  
4 gånger flockningstiden  

 

BRYTNING 
Storlek ostkorn  
Tid  

 
20-25 millimeter 
Max 10 minuter 

  
 

OMRÖRNING 
Tid 
Vila 
Omrörning 
Vila och avtappning vassle 

 
15 minuter 
10 minuter 
10 minuter 

  
5.9-6.0 

FORMSÄTTNING 
Temperatur i dräneringsrummet 

 
24-25 °C 

  
 

Kontroll pH efter 24 h  4.85-4.9 

SALTNING 
Tid   
Mängd salt 

 
Torrsalta efter 24 timmar eller lägg i saltlake efter vikt 
1,5% 

  

LAGRING 
Temperatur 
Luftfuktighet 
Skötsel under lagring 

 
12-14 °C                                    
92-94% 
Vänd varje dag, sedan varannan dag. Möjlig att förpacka 
efter 3 veckor i ett dubbelperforerat ostpapper (typ 
Brodard) eller likvärdigt. Sätt i kyllager 4 °C.                     

  

 
OBSERVERA : alla pH-värden gäller obehandlad mjölk. Vid ystning på pastöriserad mjölk måste man därmed hålla koll 
på mätvärdena och följa den pH-sänkning som de här ystningsanvisningarna anger. Det slutgiltiga pH-värdet efter 24 
timmar ska dock vara detsamma oavsett pastörisering eller ej. 
 
 
 

              


