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Av Aida Cemalovic, Solmaz Hosseinali Kord og Mari Westby Rygh. Program for MATteknologi, NTNU 2019

Bakgrunn Material og metode
Vi ser et onske om 4 effektivisere e Det ble produsert Camembert, to referanser og fire med tilsatt CO, 1 ystemelka. Brukssyre 1 alle unntatt den ene med CO2, hvor det ble brukt DVS.
gStepm‘li“kSIJ)OIitforka fa Qi“i’;orlmskk e pH ble mélt i midten av ostene hver dag fram til pakking, deretter en gang i uken til og med uke 6.
esparelse. Dette skaper teknologis . . . .
utvikling innenfor prosessen. Tilsetning e Sensoriske analyser: to triangeltester, der Camembert referanse ble testet mot Camembert ystet med CO,. Kvalitetskontroll ble utfert av ostedommere.
av CO; i ystemelk er en ny teknologi e Ostene ble analysert for torrstoff, fett/torrstoff og prosent fett og salt.
som kan effektivisere osteproduksjonen. Flytskiema over produksjon av camembert
Hvis en skal gjore endringer i "
produksjonsprosessene, ma en vite at en Opp:?éggllf a Tilsetning av :
bevarer produktkvaliteten. Derfor var det ly brukssl}{fr?* . Koagulering Salting . MOdl?ll(f}g 0g
et enske om & finne ut hvordan for- -t san v CO_3 . r(r)lugi;; uetur pakking
syrning med CO» pavirker ysteprosessen +Kalsiumklorid s
og kvaliteten pa ferdig Camembert. *DVS i andre produksjon
Resultat :
Tabell 2: Viser resultater fra den kjemiske analysen for fett%, torrstoff, fett i torrstoff Triangeltest Ko nkIUS] on
Tabell 1: Oversikt over formodningstid og 0g saltinnhold Ho = Det merkes ikke forskjell p4 Camembert produsert med CO; og Ingen formodning i Camembert
koaguleringstid for de ulike produksjonene Camembert produsert uten CO; tilsatt CO2, ble oppnadd. Dette
Ha= Det merkes forskjell pa Camembert produsert med CO; og Camembert gir tidsbesparelse under
produsert uten CO>. produksjon. Camembert

Ved farste triangeltest ble Ho forkastet med en sikkerhet pa 90 %, og ved

rodusert med CO2 gir en
andre triangeltest ble Ho forkastet med en sikkerhet pa 80 %. P &

annerledes ost enn referanse,
men TINE meieriet Dovre

Kvalitetskontroll (1-5 poeng, hvor 5 er best (under 2,8 ikke salgsvare)) bedgmte fire av ostene til

Alle ostene fikk poeng 4 pa smak, mens utseende var varierende fra poeng salgsvare. Dommerne ved

2,5 til 4. Ostene fikk kommentar pd at de hadde tykt mugglag, og alle, triangeltest merket forskjell pa
bortsett fra CO. DVS 20.03 fikk kommentar pa at de var lgse. modningsgrad, men dette er

Camembert med heldekkende mugglag

e

Ref. 14.03 ved pakking:

CO2 14.03 ved pakking:

N

ikke ngdvendigvis en negativ

konsekvens av COa.
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Ystemelk Etter forsyming Koagel Fersk ost (dag 2) Tid :,: g
—#—Ref. 14.03 =@=00214.03 =—#=C0220.03 =H=CO2DVS20.03 ==Ref28.03 =8=C0228.03 ' Dag2  Dag3 Dag4 Dags Dagé Dag7 Dag8 Dagg Dagi4 Ukeg Ukeq  Ukes Ukeé.
Figur 1: Viser grafisk framstilling av pH malt i ystemelk, etter formodning, koagel og fersk ost =t=Ref{1403 =8=C021403 =d=C022003 =#=CO2DVS20.03 =w=Ref.20.03 =@=CO28.04 i
(dag 2) Figur 2: Viser grafisk framstilling av madlt pH fra dag 2 til uke 6

Takk til hovedveileder Kari H. Langfoss og TINE Meieriet Dovre.



