Forlgb: Videnskaben bag ostens smag )Q"Q
Aktivitet: Hvad er ost og hvordan fremstilles den — faglig leesning is b, SMAG 'ﬁ)[‘l_lVET

Forfatter: Emilie Daugbjerg Christensen
Side: 1/12

Videnskaben bag ostens smag: Hvad er ost, og hvordan
fremstilles den?

Hvad er ost?

Fremstilling af ost er en gammel teknik, der gar det muligt at forleenge holdbarheden af
den ellers letfordaervelige maelk. Vha. har det veeret muligt at gemme den
fede gode sommermeaelk til vinteren eller til leengere rejser. Denne af
maelken har samtidig medfgrt en fantastisk foraedling, som leder til et veeld af forskellige
smage, aromaer og teksturer.

| dag produceres stgrstedelen af den globale osteproduktion i Europa og USA, der
tilsammen star for ca. 80 % af al produktion, og sammen med franskmaendene er
danskerne et af de mest ostespisende folkefaerd i verden. En dansker spiser i gennemsnit
lidt over 25 kg. ost om aret.

Alle oste indeholder som udgangspunkt de samme basisingredienser; maelk, )

maelkesyrebakterier samt salt.
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Fig 1. Basisingredienser til ostefremstilling er meelk, ostelobe, mcelkesyrebakterier og salt.
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Sma variationer i produktionen skaber store smagsforskelle

Ostene folger ogsa nogenlunde den samme grundopskrift, nar de skal fremstilles, men
vha. sma variationer i produktionen, sasom tid, temperatur, type afmaelkesyrebakterier
(starterkulturen) ostelgbemaengde, presning, lagring og den individuelle mejerists
pavirkning, er det muligt at skabe et hav af forskellige oste. Det er altsa de sma variationer,
der betyder noget. Det estimeres, at der pa verdensplan produceres et sted mellem 1000
og 1500 forskellige slags oste.

Ostenes felles kendetegn
Pa trods af denne store variation, deler mange oste nogle feelles kendetegn, hvorved det
er muligt at inddele dem i stgrre grupper. Der findes mange mader at gare dette pa. En
af de klassiske metoder er at inddele oste efter deres hardhed; bled, fast, hdrd og ekstra
hdrd. Denne inddeling kan give mening fra et teknologisk synspunkt, men er ikke
nedvendigvis seerlig intuitivt eller brugbart for en ostespiser. Systemet vil ofte
kategorisere oste sammen, selvom de er lavet pa vidt forskellige mader og bade ser ud
og smager forskelligt. Eksempelvis er mozzerella og camembert begge blgde oste, men
bade deres fremstilling, udseende og smag er vidt forskellig. Derfor er det en mulighed
at inddele oste efter, hvordan de er produceret, evt. i kombination med udseende og
smagsligheder. Essensen ved denne inddeling er, at man kan blive i stand til at udtale sig
bredt om mange forskellige oste og deres smage blot ved at fa kendskab til nogle af de
karakteristika, der kendetegner de forskellige ostegrupper. Men for at kunne forsta de
forskellige ostegrupper, og hvorfor og hvordan de kan variere, kraeves en grundforstaelse
for, hvordan de produceres. Dette kan du laese mere om i det fglgende.

PROTEIN
Al ost begynder med MZLK o
Meelk er fra naturens side designet til at veere en
komplet fgde for pattedyrs unger i deres farste

-
;{sza (LAKTOSE)
fedt, proteiner (valleproteiner og kaseiner) samt O

levetid. Hovedkomponenterne i maelk er vand,

meelkesukker (laktose) og mineraler. Kaseinerne O

danner ostens strukturelle form, og fedtet som er

fanget heri, bidrager til ostens tekstur og er O

samtdig med til at "beere” ostens smag, da de

forskellige aromakomponenter binder sig godt til @)
fedt. Malkens sukker, laktosen, er det, som Fig 2. Mcelkens bestanddele
meelkesyrebakterierne lever af, nar der skal laves

ost.
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Starstedelen af al ost produceres af maelk fra enten koer, geder, far eller vandbgfler.
Kompositionen af de forskellige bestanddele i maelken varierer imellem arterne, fordi
deres ungers neringsbehov er forskellige. Det betyder ogsa, at meelkens
ostegenskaberne varierer. Desuden varierer maelkens samensaetning indenfor samme art
ogsa. Seerligt har racen, foderet og arstiden en betydning, og det er alt sammen med til
at give variation i osten.

Mazlkens indflydelse pa ostens smag
En af de starste arsager til smagsforskellen pa meelk fra ko, ged og far er indholdet af

forskellige fedttyper. Komaelk indeholder mange langkaedede fedtsyrer, der giver en
afrundet sgd og mild smag, hvorimod far- og gedemaelk indeholder flere kortkaedede
fedtsyrer, der bidrager til en skarpere smag. Disse smagskarakteristika gar igen i ostene,
og kan eksemplificeres i de to blaskimmeloste; gorgonzola og roquefort. Gorgonzola er
fremstillet pd komeelk og er mildere og mere afrundet i sin smag i forhold til fareosten
roquefort, hvor de kortkaedede fedtsyrer, bl.a. bidrager til den skarpe kraftige smag af
denne ost.

KO GED | AR ’\/ANDB@FFEL
T 2.8 4,5 3.4 +.5
ROTEIN| 34 |22 |46 3,8

Fig. 3. Mcengden af fedt og protein i meelk fra de fire storste malkearter.

Derudover kan det have betydning, hvad dyrene har spist. De mange essentielle olier,
som findes i fodret, kan smages i maelken. Det kan eksempelvis smages i maelken, om en
ko har gdet pa en klgvermark, spist kraftfoder eller lagplanter, hvoraf det sidste ikke er
gnskvaerdigt, da det kan give en bismag i den faerdige ost.

Mzelkens indflydelse pa ostens farve

Maelk er som udgangspunkt hvidt. Det skyldes lysets brydning med maelkens partikler.
Desto mere fedt og protein, der er i meelken, desto hvidere er farven. Dette ses
eksempelvis for den fedt- og proteinholdige faremaelk, der er langt hvidere end meelk fra
bade kger og geder.

Meaelkens gullige farve skyldes karatenoider, som findes i store maengder i, fx grees og
klgver. Det betyder, at jo mere grees, koen spiser, desto flere karatenoider vil maelken
indeholde, og jo gulere vil osten dermed blive. Det ses eksempelvis ved den bergmte ost
Salers, fra bjergene i Auvergne i det centrale Frankrig. Denne ost ma kun fremstilles i
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sommermanederne, og udelukkende fra greessende kger. Den forveksles ofte med osten
Cantal, som produceres pa samme made i samme omrade, men her er der ingen krav til
saeson, og den produceres derfor ofte af meaelk fra opstallede kaer om vinteren, som ikke
fodres med graes. Derfor er Salers ofte gulere end Cantal. Det samme ger sig geeldende
inden for andre mejeriprodukter som, fx smar. Smgr fra sommergraessende kaer er gulere
end smgar, der er lavet om vinteren. Den gule farve ses dog kun i komaelk og til dels i
faremeelk, idet geder er i stand

til at omdanne karatenoiderne /@ Ej
[
til  A-vitamin, som er et S

_ T KARGTEN A-VTAMMN
farvelgst  pigment.  Derfor KARGTEN (PIGHENT) (PIGMS\FHE — ( FacvELST)
—> GIVER &UL 05T —=> GNER HYID oSt

fremstar  gedernes  meelk

hvidere, og dermed ogsa Fig. 4. Geder er i stand til at omdanne de farverige karatenoider til

gedeost. Selvfglgelig er deten  farvelost A-vitamin. Det kan kaer ikke. Derfor er gedeoste som oftest
tommelfingerregel, og der kan hvide, og oste pa komeelk gullige.

findes gullige gedeoste.

Ra malk og forberedelse til ostefremstilling
Sa leenge melken befinder sig i yveret, er den steril og indeholder dermed ingen

. Men sa snart meaelken malkes ud, udsaettes den for en lang raekke
mikroorganismer (geer, skimmel og bakterier), bl.a. fra huden pa dyrets yver, luften,
malkerens haender og udstyr samt det miljg, dyret faerdes i. Herfra findes der
hovedsageligt to mader at lave oste pa:

Langt de fleste oste fremstilles i dag af

meelk — en behandling, hvor maelken opvarmes for at draebe eventuelle sygdoms-
fremkaldende bakterier. Det giver mejeristen et "blankt leerred”, og der kan efterfglgende
tilseettes de mikroorganismer, der er behov for. Det ggr det nemmere at kontrollere

processen, og dermed skabe ensartede oste. )
Terrior stammer fra ordet

N09|e oste er lavet pé "terre”, som betyder jord.

den ra meelk, uden at meelken forinden har gennemgaet en | Begrebet anvendes szrligt
inden for vinens verden, hvor

pasteurisering, og de kaldes derfor for ramaelksoste. | disse | det bruges som et udtryk for
dyrkningsstedets  indflydelse
pd smagen i det fzerdige
organismer samt aroma-komponenter, som er med til at | produkt. Men det har altsa
ogsa sin ret i ostens verden,
hvor bl.a. dyrenes leveforhold,
skabe smagsvariation i ostene. Kendte oste, som altid er | foder, alder og det mikrobielle
liv spiller ind pd smagen i den
feerdige ost — og bliver altsa et
comté eller mozzarella di bufala campana dop. udtrvk for "smaaen af et sted".

oste bibeholdes de naturlige tilstedevaerende mikro-
bidrage til terroir. Mikroorganismerne er derfor med til at

fremstillet pad ra maelk kunne vaere parmigiano-reggiano,
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SADAN fremstilles ost

Uanset om der arbejdes med ra eller med pasteuriseret ostemaelk, gennemgar den en
fantastisk forvandling, nar den gar fra flydende til fast ostemasse. Forvandlingen bestar
af fire grundlaeggende trin, uanset hvilken ost der laves.

Omdanne meelk til ostemasse
Skille ostemasse fra valle
Formning og saltning

PwWbh=

Modning

1. Omdanne maelk til ostemasse

Den fgrste del i ostefremstillingen handler om at omdanne den friske flydende meelk til
en fast ostemasse. Det foregar ved en kombination af to processer; en fermentering og
en enzymatisk reaktion, kaldet lebning.

Fermenteringen af meelk til ost er i bund og grund en kontrolleret
"forradnelsesproces”, som styres ud fra valg af tilsatte maelkesyrebakterier. Under
fermenteringen vil maelkesyrebakterierne i ostemeelken spise maelkesukkeret og
omdanne den til maelkesyre. Det far pH til at falde, og hermed begynder meelken at
koagulere — ligesom sur maelk i kaleskabet.

Syrningen akkompagneres ved at tilseette et ostelgbeenzym, som stammer fra
kalvemaver. Ostelgben har den seerlige evne, at den far proteinerne til at miste deres
oplgselighed og dermed udfaelde og hermed skabe ostemassen. Den fungerer som et
slags barberblad, der "fraklipper” den del af proteinet, som ggr det oplaseligt i meelken.

Kombinationen af en sammenklumpning fra syrningen og udfaeldning af proteinerne,
danner det faste netveerk kaldet ostemasse. Mangden af ostelgbe, temperaturen og
syrningen, bade i form af, hvilken type starterkultur der tilseettes, men ogsa
syrningshastighed, er parametre, der har indflydelse pa den feerdige ost.

2. Skille ostemasse fra valle

Den naeste del i ostefremstillingen handler om at skille den vandige fase fra
ostemassen, for pa den made at skabe "ostens krop”. Det gares ved at skaere
ostemassen i tern (ostekorn), som vil gge overfladearealet, hvorved vallen lettere og
hurtigere kan udskilles. Ogsa her er sma justeringer med til at skabe et veeld af
forskellige oste. Generelt gaelder det, at jo mindre ostekornene skeeres, desto mere valle
vil blive draenet fra, og desto hardere vil den feerdige ost blive. Eksempelvis skaeres
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ostekorne til parmigiano-reggiano naesten sa sma som riskorn, hvorimod ostekorne, til
blgde oste som brie, vil veere omkring 2x2 cm. Vandindholdet har dermed indflydelse
pa konsistensen, syrningen og den

. o AL WAELSE
bakterielle udvikling under den K VAULEUDSITLLELS

: N, S
efterfalgende modning, og hermed ; J__,—F—m;: =
smagen i den feerdige ost. fc‘asfem?m

Nar ostekornene tages fra vallen,
kan det geres pa flere forskellige
mader, og det har stor betydning for
udseendet og den videre modning SKAREY OSTENASE

af osten. Cirka 1/3 del af vallen Fig 5. Nar vandet (vallen) skal skilles fra osten, skceres
aftappes, og resten bliver aftappet, ostemassen til sdkaldte ostekorn. Sterrelsen pa disse har
betydning for vandindholdet og dermed konistensen og

enten ved at ostemassen bliver smagen i den feerdige ost.

opstukket, eller ved at ostekornene
fiskes op.

Her presses ostemassen sammen i bunden af ostekarret, under vallen. Pa
den made kommer der ikke luft mellem ostekornene, og derved bliver osten blank uden
huller, medmindre der anvendes gasdannende bakterier under modningen, hvorved der
dannes runde huller (fx danbo). Derefter tages ostemassen op i hele stykker og kommes
i forme.

Fiskning foregar ved, at ostekornene fiskes op af vallen og over i deres forme.
Derved kommer de individuelle ostekorn i kontakt med luften, hvilket giver kantede
sakaldte mekaniske huller og ikke runde huller (fx havarti).

Her tappes al vallen af, og ostekornene bliver efterfglgende altet i ostekarret,

0y

ofte med salt, for de fyldes i deres forme.

3. Formning og saltning

Ostekornene/ den sammenpressede ostemasse
overfgres til osteforme, hvor hullerne i formen
tillader den sidste valle at lgbe fra. Nogle ostetyper
saettes under pres i denne fase, for at udskille endnu

mere valle. Herefter saltes osten. Nogle ostetyper

0
. b0
tarsaltes pa overfladen, mens andre saltes ved at Te KORN T DERE) FORME

blive nedsaenket i en saltlage, og nogle oste saltes

inde i selve ostemassen, inden de kommer ned i en form (aeltet ost). Udover at veere med
til at forleenge holdbarheden af osten, tjener saltningen ogsa det formal at hjeelpe osten
til at udskille mere valle, danne osteskorpe samt udvikle smagen.
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4. Osten modnes
Efter et par dage tages ostene ud af deres forme. Pa dette stadie smager de ikke af meget,
men det aendres under modningen. Der skelnes hovedsageligt mellem to typer af ost;
umodnede eller modnede.
gennemgar kun den primaere fermentering i ostekaret, som er forklaret

hidtil, og er nu klar til at spise med det samme. Det gaelder oste som mozzarella, hytteost
eller frisk chévre. Det er de ostetyper, som er teettest pa at vaere frisk maelk.

Langt de fleste oste gennemgar en sekundaer fermentering - en modning
pa lagret. Her vil en lang reekke forskellige

og mikroorganismer bidrage til
nedbrydningen af den friske ostemasse, og V"\ ) == ﬂ

hermed danne et veeld af forskellige smage.

——

Modningen foregar som regel i etaper, sa

\
I
|

ostene flyttes til forskellige lagre/grotter

undervejs. Fagrste etape foregar ofte i varme
fugtige omgivelser, efterfulgt af en modning

ved lavere temperatur og fugtighed. Her ligger =
OSYENE MopNES

de, afhaengig af type, mellem to uger op til flere
ar.

Mejeristens arbejde under modningen

Ostene andrer sig under modningen, da de er dynamiske produkter. Far en ost lov til
blot at ligge ubergrt under modningen, vil den blive deform og overbegroet af skimmel
pa overfladen, og den vil ofte blive helt uspiselig. Det er mejeristens fornemmeste opgave
at praege den unge ost i en bestemt retning, sa en stor og kompleks smag kan opnas.
Det gar mejeristen ved at anvende forskellige teknikker.

At vende osten er vigtigt under modningen. Det gares sa den opnar en
ensartet form samt en jeevn massefordeling i ostens indre. Det ga@res ogsa for at fa en
ensartet overflade pa osten, sa den er lige meget i kontakt med henholdsvis hylde og luft.
Jo mere vand, osten indeholder, desto oftere skal den vendes. Derfor vendes unge oste
ogsa oftere, og efterhanden som vand fordamper, kan frekvensen nedsaettes.

Mejeristen kan kun pavirke ostens modning udefra gennem dens
overflade. De fleste ostes modningsmgnster foregar i et sammenspil mellem ostens ydre
og indre mikroflora. Den mikroflora, der er uden pa osten, er nemlig anderledes end den
inde i osten, da ilten ger, at bl.a. geer og skimmel kan leve pa overfladen. Samtidig er
overfalden ogsa "aben for alle”, og det er mejeristens opgave at sikre, at de gode
mikroorganismer har de rette forhold til at dominere pa ostens overflade. Det gares

7
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eksempelvis ved at viske i en overfladekultur, vaske i saltvand, bgrste og klappe
overfladekulturen ned. Mejeristen kan ogsa veelge at lukke ostens overflade med
olie/fedt, voks, paraffin eller vakuum. Det skaber et iltfrit miljg, og dermed ingen naturlig
flora i skorpen. Uden naturlig flora, dannes der ikke skorpe, og effekten af modningen vil
veere tilsvarende langsommere. Hovedargumentet for at lukke overfladen er, at mindske
vaesketabet (masse) og nedsaette arbejdet under modningen.

Smagsudvikling under modningen

Selve ostens smag udvikles under modningen ved kemiske og enzymatiske sendringer,
og er en meget kompleks proces. Enzymerne stammer fra maelken, mikroorganismerne
og fra den tilsatte ostelgbe, og de vil pa forskellig vis nedbryde ostens fedt og proteiner
til henholdsvis smagfulde frie fedtsyrer eller frie aminosyrer. Disse kan yderligere
nedbrydes til forskellige flygtige aromakomponenter. Hvilke mikroorganismer der er til
stede i osten, er dermed afggrende for, hvilke enzymer osten indeholder, og har derfor
stor betydning for ostens smag.

Nedbrydningen af protein er en af de mest komplicerede
mikrobiologiske processer og star for dannelsen af en lang reekke stoffer, der har
betydning for smagen. Under modningen vil enzymer nedbryde proteinerne i osten til
mindre proteinmolekyler, kaldet peptider. Nogle af disse peptider kan medfare bitterhed
i osten. Disse peptider kan nedbrydes yderligere til frie aminosyrer, altsa proteinernes
byggesten. Mange af disse frie aminosyrer er fulde af smag i sig selv, men de kan ogsa
blive yderligere nedbrudt til en lang reekke af forskellige aromakomponenter. Hvilke der
bliver dannet, afhaenger bl.a. af hvilke enzymer der er til stede, hvilket igen afhaenger af,
hvilke bakterier der er til stede i osten.

o EN LANG RIEXKE ~,
ENZYM &n G ENZYM o FORSKELLICE €
o o REAKTION ER
ot " A e o EEER T

KASEIN PROTEIN PEPTIDER FRIE AMiNo- Mr@
(KAN VARE BITRE) SYRER AROMA -
(SMAESFULDE) COMPONENTER
[sMﬁG-.)

Fig. 8. Under modningen nedbrydes ostens proteiner, og der opstdr frie aminosyrer og mange forskellige
aromakomponenter. Det er med til at skabe en smagfuld ost.
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| maelk er de forskellige fedtsyrer smagsneutrale, da de er bundet til et
glycerolmolekyle (triglycerider). Under ostens modning vil enzymer klippe fedtsyrerne af,
sa de bliver til frie fedtsyrer, og nu har bade smag og aroma. Som tidligere naevnt har far

EN LANG RELIE

GLY (L E RoL NZ recELULIGE REACTIONER
YCE ENTYM GLY(CEROL FesKELLIgE
ok
% )"\/\/\
o
FRIE FEDT- (X~
SYRER ﬁgOMﬁ'

¥ oMPINENTER

Fig. 9 Under modningen nedbrydes fedtet i osten, og det skaber smagfulde aromakomponenter.

og geder korte og mellemlange fedtsyrer, som er skarpere og mere animalske i smagen.
Koen har laengere fedtsyrer, som er mildere. De frie fedtsyrer kan blive yderligere
nedbrudt og reagere med andre stoffer og danne tusindvis af forskellige
aromakomponenter.

Oversigt over ostetyper

Fremstilling af ost handler altsd om at justere alle de ovenstaende trin. Vi kan variere
ravaren (maelken) og handvaerket (hvordan osten laves), og modningen og pa den
made opna de forskellige ostetyper. Figuren pa naeste side viser en forenklet version af,
hvordan forskellige grupper af oste fremstilles. De forskellige kategorier omfatter en
lang raekke forskellige oste. Nogle oste hgrer hjemme flere steder eller har
fremstillingselementer fra flere grupper, hvorfor de kan vaere sveere at placere.
Eksempelvis er Danboen en fast opstukket ost, men modnes som en rgdkitost.
Falgende skema er en grov inddeling af en raekke kendte oste.
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OSTETYPE EKSEMPEL
LAKTIKOSTE Valencay Der findes ogsa varianter
Sainte Maure fremstillet pa komeelk.
Crottin
HVIDSKIMMELOSTE Camembert Saint Andre
Brie Den Hvide Dame
BLASKIMMELOSTE Danablu Valdeon
Gorgonzola Cabrales
Roquefort Stilton
RODKITOSTE Port Salut Langres
Taleggio Danbo
Mont D’or Havarti
Munster Rad Kloster
Limburger Comté (effekten af radkit er
St Paulin ikke lige sa stor her, som i de

PASTA FILATA
OSTE

FAST/HARD

/ALTEDE OSTE
FASTE OSTE

FAST OST, VASKET
OSTEKORN

HARDE, ALPINOSTE

EKSTRA HARDE,
GRANA TYPE

Mozzarellaen
Burata
Caciocavallo
Cheddar
Maribo
Samsg
Svenbo
Tomme de
Savoie
Edam
Gouda

Emmentaler
Gruyere
Parmigiano-
Reggiano
Grana Padano

blgde oste)
Provolone
Scamorza

Svecia

Jarlsberg
Manchego

Fynbo
Vesterhavsost
(Goudainspireret)
Beaufort

Comté

Pecorino
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Forlgb: Videnskaben bag ostens smag

8]
Aktivitet: Hvad er ost og hvordan fremstilles den — faglig laesning )g D(- SMAG 'fb[‘l_lVET

Forfatter: Emilie Daugbjerg Christensen
Side: 12/12

Begrebsliste:

- Praeservering: At forleenge holdbarheden maelken, ved at behandle den pa en
made, som beskytter den mod fordeerv. Ostning er en aeldgammel made at
forleenge holdbarheden af meelk pa.

- Ostelgbe: er et enzym, der anvendes i ostefremstilling. Det far maelken til at stivne,
sa den kan skeeres til ostekorn og vallen kan draenes fra. Oprindeligt blev ostelgbe
udvundet fra kalvemaver, men i dag bliver det meste producet vha.
mikroorganismer.

- Enzymer: er proteiner, som dannes af levende celler. De har til formal at katalysere
specifikke kemiske reaktioner.

- Mikroorganismer: er skimmelsvamper, bakterier og vira, som findes helt naturligt
over alt omkring, pa og inden i os. De forskellige mikroorganismer er seerligt
tilpassede de miljger de findes i, hvorfor de som findes i ra meelk, ikke er de
samme, som de der findes i eksempelvis vin.

- Pasteurisering: er en varmebehandling, der anvendes til at uskadeliggere
eventuelt ilstedeveerende sygdomsfremkaldens mikroorganismer. Samtidig
reducerer den antallet af fordaervende bakterier, og er dermed med til at forlaenge
holdbarheden.

- Fermentering: er i bund og grund en kontrolleret forradelsesproces eller en
geering foretaget af gode mikroorganimser. Under denne gaering omdannes
proteiner og kulhydrater, og det medfgrer nye smage og teksturer. Fermentering
er hermed en transformassion foretaget af millioner af sma usynlige
mikroorganismer.

Kilder

http.//www.dairyinfo.gc.ca/index_e.php?s 1=dff-fcil&s2=cons&s3=consglo&s4=tc-ft
https.//apps.fas.usda.gov/psdonline/circulars/dairy.pdf

http://microbialfoods.org/

Walstra, P., Wouters, J.T.M. & Geurts, T.J. (2006): Dairy Science and Technology, 2nd edition,
CRC, Boca Raton

McSweeney, P.L.H (2007): Cheese problems solved. CRC press, Washington DC.

Fox P. F, Guinee T. P, Cogan T. M. & McSweeney P. L. H (2017): Fundamentals of cheese
science. Second Edition. Springer, New York.
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