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Sammendrag

Bakgrunnen for denne oppgaven var a svare pa problemstillingen: «Hvilken effekt har
tilsetning av melkesoppen Geotrichum candidum i kombinasjon med Penicillium candidum pa

utviklingen av mugglaget, samt sensoriske egenskaper til Camembert?»

Det ble ystet to batcher Camembert, med to ukers mellomrom. Fgrste ysting var med kun P.
candidum som sekundaerkultur og denne osten ble kalt PC. Andre ysting var med bade P.
candidum og G. candidum (1:1 blandingsforhold) som sekundeerkultur og denne ble kalt Geo.
Utenom disse endringene ble ystingene utfgrt likt. pH-malinger av ostemassen i midten, og
ostemassen ut i kantene ble tatt jevnlig giennom ysteprosessen og modningsprosessen for a
observere utviklingen av pH i de forskjellige ostene. Det ble tatt teksturmalinger av ostene
ved flere uttak under modningen. Saltniva i ostene ble malt ved salttitrering pa NTNU
Kalvskinnet, og ved FoodScan av TINE Dovre. Uformelle sensoriske vurderinger ble gjort
underveis og ved slutten av modning, i tillegg til bedgmming av trente ostedommere ved

TINE Dovre, der kjemiske analyser ogsa ble utfgrt.

Det ble observert synlig mugglag pa Geo tidligst, ved dag 7. Dette var to dager tidligere enn
PC. Teksturmalingene viste at Geo hadde mykere mugglag allerede ved fgrste teksturmaling,
som var ved pakking, og den forble signifikant mykere ved alle malingene (p < 0,05, T-test).
Konsistensen var ogsa forskjellig, da Geo var signifikant mindre fast enn PC ved alle
teksturmalinger (p < 0,05, T-test). Saltinnholdet i ostene ble vist til & ikke ha signifikant
forskjell (p > 0,05, T-test). Ystingen av Geo ga h@yere osteutbytte, og ostene fra denne
ystingen hadde hgyere vanninnhold (55,4%) enn PC (51,4%). pH-malingene viste signifikant
forskjell (p < 0,05, anova) mellom pH i kanten av Geo sammenlignet med kanten i PC. Det ble
ogsa malt signifikant forskjell (p < 0,05, anova) i midten av ostemassen til Geo sammenlignet
med ostemassen i midten av PC. Trente ostedommere ved TINE Dovre mente det var

forskjell i smak mellom ostene.

Resultatene fra forsgket viser at Camemberten ystet med G. candidum i tillegg til P.
candidum var signifikant mykere i mugglaget og hadde mindre fast konsistens. Den hadde
ogsa synlig dannelse av mugglag to dager tidligere enn PC. De sensoriske vurderingene viste

at det var forskjell i smaken mellom ostene, men ikke hvilken spesifikk forskjell.



Abstract

The main objective of this project was to answer the question: “What effect does the
addition of the milk fungus Geotrichum candidum in combination with Penicillium candidum

”

have on the development of the mold layer, as well as the sensory properties of Camembert.

Two batches of Camembert were produced, two weeks apart. The first cheese was made
with only P. candidum as the secondary culture, this cheese was called PC. The second
cheese was made with both P. candidum and G. candidum as the secondary culture, called
Geo. Apart from these changes, the cheeses were made in the same way. pH measurements
of the center and edge (not surface) of the cheeses were taken regularly throughout the
cheese making and maturation process. The texture of the cheese was analyzed at specific
days during ripening. Salt level of the cheese was measured with FoodScan by TINE Dovre,
and salt titration at NTNU Kalvskinnet. Informal sensory assessments were made during and
at the end of maturation, in addition to the assessment by trained cheese judges at TINE

Dovre.

There was observed a visible mold layer the earliest on Geo, at day 7. This was two days
earlier than PC. The texture measurements showed that Geo had a softer mold layer already
at the first texture measurement, which was during wrapping, and it remained significantly
softer at all the measurements (p < 0.05, T-test). The consistency was also different, as Geo
was significantly less solid than PC in all texture measurements (p < 0.05, T-test). The salt
content of the cheeses was shown to not have any significant difference from each other (p
> 0.05, T-test). Geo gave a higher cheese yield, and the cheeses from this cheese had a
higher water content (55.4%) than PC (51.4%). The pH measurements showed a significant
difference between the pH in the edge of Geo compared to the edge of PC (p < 0.05, anova).
Same significant difference was found in the middle of the curd of Geo, compared to the
middle of PC (p < 0.05, anova). Cheese judges at TINE Dovre gave feedback and spotted

differences in taste between the cheeses.

The results show that the Camembert cheese with G. candidum in addition to P. candidum
was significantly softer in the mold layer and had less firm consistency. It also had visible
mold formation two days earlier than PC. The sensory assessments showed that there was a

difference in taste between the cheeses, but not which specific difference.
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Liste over forkortelser

BIB: Bag-in-box.

COz: Karbondioksid.

F/T: Fettprosent i tgrrstoff.

Geo: Camemberten med Geotrichum candidum, og Penicillium candidum som muggkultur.
Hz: Hydrogengass.

NHz: Ammoniakk.

PC: Camemberten med bare Penicillium candidum som muggkultur.

RH: Relativ luftfuktighet.

TS: T@rrstoff.

VFFO: Vanninnholdet i den fettfrie ostemassen.
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1. Innledning

Ost har gjennom tusenvis av ar veert et gnsket innslag pa spisebord verden over.
Osteproduksjonen har ogsa utviklet seg giennom denne tiden, og tilpasset seg den nye
teknologiske verden. Pasteurisering var tidlig en teknologisk utfordring for osteproduksjon
fordi pasteuriseringen blant annet dreper bade gnsket og ugnsket mikroflora i ystemelken.
En av mikroorganismene som dgr under pasteurisering er melkesoppen Geotrichum
candidum. Dette er en sopp som i utgangspunktet var betegnet som en ugnsket
mikroorganisme innenfor osteproduksjon, da det ikke var mulig @ kontrollere hvor store
mengder av G. candidum som var i upasteurisert melk. Na derimot, nar mye av verdens
Camembert blir produsert industrielt med pasteurisert melk og mengden G. candidum kan
kontrolleres bedre ved tilsetning, er bakterien a anse som en gnsket mikroorganisme

(Boutrou og Guéguen 2005 s. 2-4).

Men hvordan blir Camembert pavirket av G. candidum? For @ se naermere pa det i dette
forsgket ble det ystet Camembert i to omganger, en med og en uten G. candidum. Det ble
valgt a legge fokus pa to viktige karakteristikker ved Camembert; muggdannelse og
sensorikk. For & fa undersgkt forskjellene i mugglaget og de sensoriske forskjellene, ble det
satt disse delmalene:

- Observere utvikling av mugglaget.

- Analysere fysiokjemiske forhold i osten som pH, vanninnhold/tgrrstoff og saltinnhold
samt tekstur.

- Sensoriske vurderinger gjennom modningsforlgpet samt av ferdig modnet ost.

Utfgrelsen av de delmalene skulle til slutt oppfylle hovedmalet:

- «Hvilken effekt har tilsetning av melkesoppen Geotrichum candidum i kombinasjon
med Penicillium candidum pad utviklingen av mugglaget, samt sensoriske egenskaper
til Camembert?»

Det ble lagt ekstra vekt pa forskjellen i muggdannelsen da gjennomfgring av en mer
omfattende sensorisk analyse ble avlyst pa grunn av restriksjoner grunnet COVID-19. For 3
vurdere mugglagene ble parameterne pH, saltinnhold, sensorikk og tekstur lagt spesielt vekt

pa. Innenfor tekstur ble hardhet, konsistens og klebrighet malt med en teksturmaler.



2. Teorli

2.1 Kumelk

Kumelk bestar av ca. 87% vann og resten bestar av protein, fett, karbohydrater og
saltkomponenter. Sammensetningen av disse varierer noe mellom og innad raser, bade som
utgangspunkt og gjennom aret. | Norge er om lag 95% av melkekuene kombikuer av rasen
norsk rgdt fe (Melk 2021). Normal melk har en pH pa ca. 6,7. Alle disse pavirker
produksjonsprosessen (Nordbg og Ballhaus 2018 s. 29, Pereira 2014 s. 619).

Fettinnholdet i norsk melk 13 i giennomsnitt pa 4,3-4,4% i 2019 og 2020 (TINE 2020). Fettet i
melk bestdr av 98% triglyserider, mens de resterende 2% er kolesterol, fosfolipider og
fettlgselige vitaminer. Fett er normalt ikke Igselig i vann, men i melka er det den spesielle
fettkulestrukturen som gjgr at fettet holder seg fordelt i melkefettet som en emulsjon av
olje-i-vann. Melkefett bestar av 70% mettet fett og 30% umettet fett (Pereira 2014 s. 620-
621).

Protein i melk bestar av rundt 80% kasein og 20% myse. | ra melk er det 3,4-3,5% protein
(TINE 2020). Alle proteiner er bygd opp av lange kjeder av aminosyrer. En aminosyre
inneholder en karboksylgruppe og en aminogruppe. Resten av molekylet er forskjellig
oppbygd for hver enkelt aminosyre. Aminogruppa inneholder et nitrogenmolekyl som betyr
at alle proteiner inneholder derfor nitrogen. Ved kjemisk analyse for bestemmelse av
proteininnholdet er det nitrogeninnholdet som blir malt, men i melk er det ogsa andre
nitrogenholdige stoffer. Som eksempel frie peptider og urea. Disse blir kalt ikke-proteiner
eller den engelske forkortelsen NPN (non-protein nitrogen). 95% av nitrogenholdige stoffer i

melka bestar av protein (Walstra m.fl. 2006 s. 72).

Kasein er det viktigste melkeproteinet. Kaseinet blir delt inn i fire fraksjoner med fglgende
fordeling: 40% asl1-kasein, 10% as2-kasein, 35% B-kasein og 15% k-kasein (Hill og
Kethireddipalli 2013 s. 324, Dalgleish og Corredig 2012 s. 450). Kaseinene i melka opptrer
ikke som enkeltmolekyler, men de finnes i kaseinmiceller (figur 2.1). De har en
gjennomsnittsstgrrelse pa 150-200 nm, og bestar av flere tusen molekyler av a-, B- og k-
kasein (Dalgleish og Corredig 2012 s. 451). k-kaseinet har en negativ ladning og det er de
som sitter ytterst i kaseinmicellene. Dette gjor at de frastgter hverandre. Kaseinet i melka

kan felles ut pa to mater. Den ene maten er ved at kasein felles fra melk ved syrning til pH



4,6 (Walstra m.fl. 2006 s. 74), og den andre metoden er ved hjelp av ostelgype. Ostelgypen
bestar av blant annet enzymet chymosin som utfgrer en hydrolysering av k-kaseinet, som
ferer til at k-kaseinet mister glykomakropeptidet og blir til et para-k-kasein. Der denne
spaltinga har skjedd stgter para-k-kaseinet sammen og da far man en geldanning (Nordbg og

Ballhaus 2018 s. 29, Thoma-Worringer m.fl. 2006 s. 1324-1325).

Figur 2.1: Kaseinmicelle som viser hva de ulike delene besdr av. Hvor halene ytterst viser glykomakropeptidene i
k-kaseinet i micellene. Det gr@gnne rett under halene er para-k-kaseinet. De grd kulene er kalsiumfosfat. Det
oransje bestdr av: asl-kasein, as2-kasein, 8-kasein. Det bla er vann som er fanget i kaseinmicellen, men de er
oppskalert for G vise at de er der. Figuren er modifisert med tekst (Dalgleish og Corredig 2012 s. 455).

Laktose som ogsa blir kalt melkesukker er en sukkerart som bare finnes i melk. Det er et
karbohydrat som bestar av en glukosedel og en galaktosedel. Det vil si at det er et
disakkarid. Laktose blir omdannet til melkesyre nar melkesyrebakteriene i melka vokser

(Walstra m.fl. 2006 s. 17).

Saltkomponentene i melka bestar av ulike mineraler. Kalium, kalsium, natrium og
magnesium er de viktigste. Viktige saltioner i melka er fosfat, klorid, karbonat og sulfat. Det

er ogsa kopper, jern og mangan i melk, men i svaert sma mengder. Saltene er enten Igst i



melka eller bundet til partikler. Saltene har betydning for smaken pa melka. Mengden
kalsium i melka har mye 3 si for kvaliteten til osten, og 2/3 av alt kalsiumet er bundet opp i

kaseinmicellene, mens resten er Igst i melka (Nordbg og Ballhaus 2018 s. 22).

2.2 Pasteurisering

Pasteurisering er en prosess som brukes for a fjerne eller redusere mikrofloraen og enzymer
som forringer produktet. Malet er a behandle produktet sterkt nok til & blant annet kunne
drepe bakterier som Listeria monocytogenes, og samtidig svakt nok til 3 kunne ivareta viktige
naeringsstoffer (Panthi m.fl. 2017 s. 23-24). Pasteurer kan brukes til bade a kjgle og varme
melk. Lavpasteurisering er det som hovedsakelig brukes til melk i Norge. Melka varmes opp
til 72 °C i minst 15 sekunder og kjgles deretter ned til under 4 °C (Animalehygieneforskriften
2008 Forordning 853/2004 Vedlegg Il Kapittel Il punkt 2). Ved denne typen pasteurisering
blir naeringsinnholdet og sensoriske kvaliteter lite pavirket. Andre kombinasjoner med tid og
temperatur kan benyttes gitt like god drapseffekt. Risikoer ved inntak av upasteurisert melk
er blant annet at den kan inneholde sykdomsfremkallende bakterier. Noen av de vanligste
patogene mikroorganismene som kan forekomme i ra melk er Staphylococcus aureus,
Salmonella spp., Campylobacter jejuni og enteropatogene Escherichia coli (Hill og
Kethireddipalli 2013 s. 326-327). | land hvor det ikke er like strenge regler pa ra melk som i
Norge har det ogsa vaert forekomster av patogene mikroorganismer som Cryptosporidium

parvum, L. monocytogenes og Yersinia enterocolitica (Mattilsynet 2021).



2.3 Klassifisering av ost

Innenfor osteindustrien er det vanlig a kategorisere ost etter produksjonsmetode,
naeringsinnhold og / eller smak. Dette ma kommuniseres pa en presis mate. En ost ma ha en
korrekt varebenevnelse ut til forbruker, og det finnes to godt brukte metoder a klassifisere
ostene etter, som vist i tabell 2.1. En av matene er a klassifisere de etter F/T, som er
innholdet (i %) av fett i tg@rrstoffet, dette beregnes ved a dele fettinnhold pa tgrrstoffet. Det
brukes til 8 bestemme om osten er fet eller mager. For referanse bruker Camembert a ligge
mellom 45-55% F/T (CODEX STAN 276-1973). Den andre maten er a bruke VFFO
(vanninnhold i fettfri ostemasse) for a kunne klassifisere osten som hard eller myk (Nordbg
og Ballhaus 2018 s. 15). Referanseverdiene for VFFO i Camembert er rundt 67% (Tetra Pak
2021 kap. 14).

Tabell 2.1: To klassifiseringer av ost etter F/T og VFFO (Nordbg og Ballhaus 2018 s. 15).
F/T: Fettprosent i tgrrstoff. VFFO: Vanninnholdet i den fettfrie ostemassen.

F/T Benevnelse
>60% Ekstra fet
45-60% Fet

25-45% Halvfet
10-25% Mager
<10% Ekstra mager
VFFO Benevnelse
<51% Ekstra hard
49-56% Hard
54-63% Halvfast
61-69% Halvmyk
>67% Myk

2.4 Hva er Camembert?

Camembert er en overflatemodnet, myk, hvitmuggost (CODEX STAN 276-1973). Den far sitt
karakteristiske utseende av muggsoppen Penicillium candidum som gir osten den hvite
fargen pa overflatene (Hill og Kethireddipalli 2013 s. 332). Navnet Camembert stammer fra
en fransk by med samme navn i regionen Normandie, og det var der osten skal ha blitt laget
for fgrste gang pa slutten av 1700-tallet (Nordbg og Ballhaus 2018 s. 277, Leclercqg-Perlat
m.fl. 2013 s. 301). En Camembert er som oftest formet som en sylinder med en hgyde pa tre

til fem centimeter og en diameter pa litt over ti centimeter. Pa innsiden har osten en noe



gulere farge, og skal ha lite hull og sprekker (CODEX STAN 276-1973, Leclercg-Perlat m.fl.
2013 s. 302).

2.5 Camembertproduksjon

Prosessen starter som oftest ved a behandle ystemelka som vist i figur 2.2. Dette gjgr man
for a tilpasse ystemelka bedre til videre ysting, ved hjelp av a blant annet standardisere
protein- og fettinnholdet. Under denne forbehandlingen inngar ogsa pasteurisering av
melken, som sikrer ystemelka bedre mot patogene mikroorganismer (Hill og Kethireddipalli

2013 s. 323-327, Nordbg og Ballhaus 2018 s. 278).

Etter forbehandlingen blir det tilsatt en starterkultur for a sette i gang en formodning,
fermenteringen av melka. En starterkultur kan komme i bade flytende og fast form, og
bestar av en eller flere melkesyrebakterier. Videre blir starterkulturene delt inn i to
kategorier som har betydning for produksjon av Camembert; enten er det en termofil
starterkultur, eller sa er det mesofil starterkultur (Hill og Kethireddipalli 2013 s. 331-332,
Nordbg og Ballhaus 2018 s. 278-279, Leclercg-Perlat m. fl. 2013 s. 301-302). En Camembert
laget med en mesofil starterkultur kan kalles en «tradisjonell Camembert», mens en
Camembert med en termofil starterkultur kan kalles en «stabilisert Camembert» (Nordbg og
Ballhaus 2018 s. 278-279). Den mesofile kulturen har optimal temperatur pa 30-35 °C mens
den termofile kulturen har en optimal temperatur pa 40-45 °C (Hill og Kethireddipalli 2013 s.
331).



Preporation of milk

b

Thermal treatment
1 Seeding of LAB and ripening starter
— Milk maturation
32 to 34 °C from 30 to 90 min until pH of milk = 6.3

+ | Rennet (20 ml/100 | of milk)
_— (oogulation
2 to 34 °C during 20 min
Hardening
2 to 34 °C during 40 min
Cutting of curd
Into 2 mm cubes
Whey draining
Roughly 40% of initial volume of milk
Molding By hand or mechanical lodles

Tumaround : three fimes
S 3 h after molding, temperature 20-22 °C
— Tuming out 20 h after molding

Salting or brining
22 h ofter molding — Salt level in cheese ~1.7%
l Spraying of Penicillium comemberti

Mixed curd

Cad

Cad

(heese-making chomber (28-30 °C and 98-100% relative humidity)

1216 °C

Ripening
1* step = ripening in chamber
2" step = ripening under wropping

Figur 2.2: Et generelt flytskjema for en industriell produksjon av Camembert (figur hentet fra Leclercq-Perlat
m.fl. 2013 s. 303).




2.5.1 Forskjell pa stabilisert og tradisjonell Camembert

| camembertproduksjon skilles det mellom stabilisert og tradisjonell Camembert. En enkel
oversikt over viktige ystebetingelser for de to ulike typene er vist i tabell 2.2. Stabilisert
Camembert blir laget med termofil kultur og pasteurisert melk. | tradisjonell Camembert
brukes mesofil kultur og upasteurisert melk. Formodning og koagulering skjer ved en hgyere
temperatur i stabilisert Camembert. Koagulering og formodning skjer ved 36-38 °C for
termofil syrekultur og 32-34 °C for mesofil. | tradisjonell Camembert rgrer man ikke i
koagelet etter a ha skjeert det opp. Det blir liggende i mysa slik at de store ostekornene ikke
blir knust. Etter 30-50 minutter blir den helt opp i formene med en gse. Stabilisert
Camembert brukes en harpe som skjaerer koagelet i terninger og rgrer i ostekornene slik at
koagelet blir fastere ved a skille ut mer myse (Nordbg og Ballhaus 2014 s. 278-282, Walstra
m.fl. 2006 s. 729-730).

Tabell 2.2: Enkel oversikt over noen viktige ystebetingelser for forskjellige varianter av Camembert.

Type Camembert Tradisjonell Stabilisert
Type syrekultur Mesofil Termofil
Optimal veksttemperatur 20-30 °C 40-45 °C
Koaguleringstemperatur 32-33°C 36-38 °C
Vending/rgring Vending Rering

pH under modning 4,6-4,7 Over 5
Salting Tarr Saltlake
Dreneringshastighet Lavere Heyere

Hovedforskjellene mellom tradisjonell og stabilisert Camembert er teksturen og pH.
Stabilisert Camembert far en mer smidig konsistens da mysa drenerer raskere. Den modner
ogsa jevnt i hele osten og far en mer homogen konsistens. Tradisjonell Camembert kan fa en
hard og sur kjerne da den modner fra overflaten og innover. | en stabilisert Camembert
starter starterkulturen ogsa modningsprosessen i midten, slik at man unngar en forsinket
modning som utarter seg som kjerne. pH-nivaet under produksjon er lavere i tradisjonell
Camembert. Der faller pH-nivaet til under 5 og helt ned til 4,5-4,7 ideelt i Igpet av prosessen.
For stabilisert Camembert ligger den alltid over 5 (Perko 2002 s. 5-6 og Walstra m.fl. 2006 s.
729-730).



2.5.2 Penicillium camemberti — Penicillium candidum

Etter at ystemelka har fatt innblandet starterkulturen godt, skal det tilsettes en
sekundaerkultur i ystekaret. Penicillium camemberti er den soppen som oftest forbindes med
Camembert, men soppen Penicillium candidum kan ogsa benyttes. Disse to er taksonomiske
synonymer, og er ikke identiske sopper. Det er forskjeller mellom de to, bade i lipolytisk og
proteolytisk aktivitet. De er derimot naert beslektet, da P. camemberti er beskrevet som en
kombinasjon eller sasmmenslding av P. candidum og Penicillium album (Hill og Kethireddipalli
2013 s. 332, Galli m.fl. 2016 s. 71-72, Stepaniak m.fl. 1980 s. 164). Sekundaerkulturen kan
ogsa tilsettes senere i ysteprosessen, den kan bli sprayet pa overflaten av osten etter at den
har veert igjennom saltingen (Nordbg og Ballhaus 2018 s. 279). Sekundaerkulturen skal blant
annet sgrge for at osten utvikler et hvitt mugglag pa overflaten, og det er som tidligere nevnt
P. candidum som er en av muggsoppene som star bak dette (Hill og Kethireddipalli 2013 s.

332, Galli m.fl. 2016 s. 71).

2.5.3 Geotrichum candidum

Det er derimot en annen sopp som starter denne prosessen, melkesoppen Geotrichum
candidum. Denne melkesoppen er veldig vanlig a finne i jord, pa menneskets normalflora og
i melk (Boutrou og Guéguen 2005 s. 2-3). G. candidum vokser veldig raskt, og under
produksjonen av Camembert sa koloniserer den overflatene tidlig i modningsprosessen.
Dette er gnskelig fordi den da kan utkonkurrere potensielle ugnskede muggtyper, og gj@r det
slik at hvitmuggen vokser mindre, slik at man kan unnga en papp-aktig konsistens pa
mugglaget (Nordbg og Ballhaus 2018 s. 279, Boutrou og Guéguen 2005 s. 4-5). Pasteurisering
dreper derimot G. candidum, sa ved produksjoner hvor det benyttes pasteurisert melk er det
ngdvendig a tilsette G. candidum til melken etter pasteuriseringen. Denne soppen kan ha
gode synergiske effekter med P. candidum, da P. candidum vokser noe senere. Begge disse
soppene bidrar ogsa til andre kjemiske prosesser i osten som lipolyse og proteolyse, og er
begge delaktige i a avgjgre bade smak og tekstur pa osten (Boutrou og Guéguen 2005 s. 14,
Spinnler 2017 s. 912-913, Galli m.fl. 2016 5. 71-72).



2.5.4 Lgypefelling

Lgypetilsetning er neste steg i ysteprosessen, og hensikten bak Igypetilsetning er a fa

koagulert ystemelka. | forkant av dette kan det tilsettes kalsiumklorid for a forsterke

effekten av lgypa ved 3 gke mengden fritt kalsium i ystemelka (Hallén m.fl. 2010 s. 400-403,

Hill og Kethireddipalli 2013 s. 329). Denne tilsetningen gir bedre kontroll over ysteprosessen

fordi det kan veere store variasjoner i ystemelkas koaguleringsevne. Hvis det er lite fritt

kalsium tilgjengelig i ystemelka, kan det ga utover hastigheten pa koaguleringen. Hvis for

eksempel ystemelken ikke har begynt a koagulere 30 minutter etter Igypetilsetning, blir den

ansett som a ha «ikke-koagulerende egenskaper». Kalsiumkloridet hjelper da til med a fa et

fastere og sterkere koagel (Guinee og Fox 2017 s. 336, Panthi m.fl. 2017 s. 33).

Leypeenzymene reagerer med kaseinet som er i melka, hvorav det er k-kaseinet som blir

splittet og mister sin negative del. k-kaseinet, som dekker nesten hele overflaten av

micellene (figur 2.3), binder seg ikke mot Ca*-ionene fra kalsiumkloridet. Det gjgr derimot

de tre andre variantene av kasein. Dette fgrer til at kaseinmicellene trekker seg sammen og

danner et koagel (Hill og Kethireddipalli 2013 s. 322-329, Dalgleish og Corredig 2012 s. 455-

457).
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Figur 2.3: Deler av kaseinmiceller, hvor (a) viser sterisk hindring dannet av glykomakropeptidene (sort hale) i k-
kaseinet i micellene, og (b) viser etter Igypefelling hvordan a- og B8-kaseinene (oransje) kan enklere komme i
kontakt med hverandre, og med para-k-kaseinene (gr@nn) i behold uten sterisk hindring (et utsnitt av en figur

hentet fra Dalgleish og Corredig 2012 s. 456).
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Etter at man har fatt dannet et koagel med riktig konsistens setter man ordentlig i gang
mysedreneringen ved a skjaere koagelet opp i store terninger med ostekorn. Man gnsker
dette fordi det er en Camembert. Vanninnholdet blir beholdt lengre i store terninger, fordi
det gir mysa lengre avstand for 3 komme seg ut av ostekornene, enn hva det ville ha veert
ved sma ostekorn. (Nordbg og Ballhaus 2018 s. 281). Etter dette fyller man over ostemassen
i runde osteformer. Der blir de stdaende i rundt 20 timer, med jevnlig snuing av osten i
starten av perioden. Her far osten formet seg, samtidig som den fortsetter med drenering og

syreproduksjon (Leclercg-Perlat m.fl. 2013 s. 302-303, Nordbg og Ballhaus 2018 s. 282).

2.5.5 Salting

Nar ostemassen har drenert i osteformene i 20 timer, blir de saltet. Dette kan gjgres ved
hjelp av tgrrsalting eller lakesalting (Leclercg-Perlat m.fl. 2013 s. 302-303). Salting hjelper
med 3 opprettholde strukturen til osten, bidrar til smak og regulerer noen mikrobiologiske
prosesser (Guinee og Fox 2017 s.317-318, Spinnler 2017 s. 912). Hvis man lakesalter osten,
er det viktig @ vaere oppmerksom pa hvor lenge ostene ligger til salting, da mykost er sensitiv
for saltingstiden ved lake. For mye salting hemmer fremveksten av G. candidum, men de
fleste kommersielle stammer av G. candidum tolerer 1-2% saltinnhold (Boutrou og Guéguen
2005 s. 5). Saltingen har ikke like sterk pavirkning pa P. candidum. Samtidig kan for lite
salting sammen med darlig drenering fgre til overflgdig vekst av G. candidum, og lite vekst av
P. candidum. Dette fgrer til feilprodukt (Spinnler 2017 s. 924). Man far regulert saltinntaket
bedre ved 3 justere saltlakens pH til omtrentlig det samme som ostens pH, slik at saltlaken
og osten kan ligge i likevekt. Hvis de ikke ligger i likevekt kan osten raskt fa en ugnsket
slimete overflate, noe som ogsa kan fgre til andre kvalitetsforringelser senere i prosessen.
Ved a4 tilsette kalsiumklorid i saltlaken kan man ogsa motvirke dette (Guinee og Fox 2017 s.
325-331, Nordbg og Ballhaus 2018 s. 289, Spinnler 2017 s. 912-913). Man ma ogsa fa tgrket
osten noe hvis den har ligget i saltlake (Nordbg og Ballhaus 2018 s. 288-289).
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2.6 Modning

Etter saltingen plasseres osten i en atmosfaere pa rundt 10-14 °C og med en relativ
luftfuktighet (RH) pa 85-90%. Der blir den modnet til osten har fatt et heldekkende mugglag
fer den pakkes og modnes videre. Modningen som foregar innpakket kan forega mellom 4-
10 °C, alt etter som hvor fort man vil at modningen skal forega (Nordbg og Ballhaus 2018 s.
290-293, Leclercq-Perlat m.fl. 2013 s. 303). Etter at det har gatt 40 dager fra man startet
med ystingen, kan man begynne og vurdere om osten er ferdig (Leclercq-Perlat m.fl. 2014 s.

1325-1326).

Under lagringstida modnes osten. Da skjer det en rekke nedbrytningsprosesser, som for
eksempel spaltinger av ulike naeringsstoffer i osten, noe som pavirker ostens smak, aroma,
konsistens og utseende. Nzeringsstoffene fett, protein og karbohydrater brytes ned i osten.
De biokjemiske prosessene som foregar under modningen er laktosefermentering,
fermentering av sitronsyre, nedbrytning av protein og nedbrytning av fett (Diisterhoft m.fl.

2017 s. 878). Disse prosessene vil bli utdypet videre i kapitlet.

2.6.1 Laktosenedbrytning

Karbohydratene i melk er laktose, ogsa kalt melkesukker. Nedbrytning av laktose skjer tidlig i
modningsprosessen. Laktosemetabolisme kan deles i to prosesser, homofermentativ og
heterofermentativ. Under homofermentativ laktosemetabolisme omgjgres laktose til 4
laktat, et salt som bestar av melkesyrens anion. Under heterofermentativ
laktosemetabolisme omgjgres laktose til 2 laktat, 2 etanol, 2 CO; og 1 eddiksyre. Slik
heterofermentativ laktosemetabolisme gjgres av for eksempel Leuconostoc ssp., som kan
finnes i enkelte mesofile kulturer (Hill og Kethireddipalli 2013 s. 332). Nedbrytning av
melkesukker til melkesyre gir osten en syrligere smak, da melkesyre senker ostemassens pH
(Dusterhoft m.fl. 2017 s. 878). Som figur 2.4 viser, blir mesteparten av laktatet dannet de

forste fem dagene av modningen.

Videre i prosessen blir laktatet som dannes fra laktose nedbrutt. Her dannes det CO; og H,,
gasser som kan fgre til dannelse av hull inne i osten. Denne prosessen forekommer lengre ut
i lagringsprosessen, og kan fgre til at osten sprekker. At osten sprekker er ikke gnskelig, og

man ma derfor prgve a redusere denne prosessen sa godt som mulig (Tetra Pak 2021 kap.
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14). Katabolisme av laktat er en viktig prosess for oster med mugglag, da G. candidum og P.
candidum forbruker laktat for a vokse. Dette fgrer til stor endring i pH pa ostens overflate,
og laktatet i midten av osten trekkes mot overflaten (Leclercg-Perlat m.fl. 2004 s. 347).

Utviklingen av laktat og laktose under modningsprosessen kan ses i figur 2.4.

500

a0 H | 5=

e

- o
3300 [ -
£ § —
s - k=
® L] e
£ 200 77 e Ol
[0} D
U .
=
Q
&}

i

I
Ll
Q

: n = e
A = ® =

0 1 L ' A 1 lﬂl L A Iﬁ ' Iﬂl 'l ' l‘l 1 1 l‘l I 1 Izl 1 1 I:_

0 5 10 15 20 25 30 35 40 45

Time (Days)
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Endring i mengde laktat og laktose pd overflate og i midten av Camembert under modning (figur
hentet fra Spinnler 2017 s. 913).

2.6.2 Nedbrytning av protein

Nedbrytning av protein har veldig mye a si for ostens sensoriske egenskaper. For harde og
semi-harde oster er dette den aller viktigste prosessen for utvikling av smak, konsistens og
tekstur. Som nevnt tidligere, er proteinet i ost hovedsakelig kasein, da myseproteinene
felger mysa ved mysedrenering under ystingen. Nedbrytningen utfgres av proteolytiske
enzymer som kommer fra Igypa, syrekulturen, plasminer og muggens enzymer. Denne
nedbrytningen tar sted litt lengre ut i modningsprosessen, da pH-verdiene har steget.
Muggens enzymer begynner prosessen tidligere, da de er mer syretolerante. De
proteolytiske enzymene setter i gang proteolyse, hvor kaseinmolekylene splittes i
polypeptider, sa videre til kortere peptider til de til slutt er frie aminosyrer (Tetra Pak 2021

kap. 14). Dette er ogsa viktig for muggdannelsen, da hydrolysen av asl-kasein er, sammen
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med pH-gradienten som synker fra kantene inn mot midten av ostene, de viktigste aktgrene

bak dannelsen av hvitmuggen.

Noen av disse korte peptidene og aminosyrene som produseres gjennom proteolysen gir
noen av de sensoriske egenskapene som er karakteristisk for Camembert, og er gnskelige i
en modnet ost. Dette er egenskaper som sgtsmak, saltsmak, eller den mindre gnskede
bittersmaken (Dusterhoft m.fl. 2017 s. 879). G. candidum har muligheten til 3 redusere
bittersmaken i ostene. Dette kan vaere pa grunn av soppens veldig effektive

peptidaseaktivitet sammenlignet med P. candidum (Molimard m.fl 1994 s. 361-362).

De mer komplekse smakene dannes mest sannsynlig av aminosyrekonverterende enzymer
og denne videre konversjonen av aminosyrer fgrer til produksjon av stoffer som forskjellige
alkoholer, aldehyder, syrer, estere og svovelbindinger. Noen av disse stoffene er NH3 og CO..
(Dusterhoft m.fl. 2017 s. 879). Primaer- og sekundzralkoholer og ketoner spiller stor rolle i
smaken hos mykere muggoster. | Camembert er primaralkoholet 3-metylbutan-1-ol til stede

og bidrar sensorisk (Spinnler 2017 s. 919).

Ostens tekstur blir mykere under modning. Dette skjer nar kaseinmicellene hydrolyseres av
proteolyse, endring i ostemassens vannbindingsevne og vannaktivitet og endring i pH. pH
pavirker ostemassens lgselighet, og ost med hgy pH er vanligvis mykere enn syrligere ost

(McSweeney 2004 s. 127-132).

2.6.3 Nedbrytning av fett

Under modning spaltes triglyserider til glyserol, mono- og di-glyserider, og frie fettsyrer.
Produktet fra lipolyse som gir mest effekt pa smak er de frie fettsyrene. Noen av de frie
fettsyrene som dannes av lipolyse kan brytes videre ned til alkoholer, estere, metylketoner,
laktoner og aldehyder (Disterhoft m.fl. 2017 s. 882). | tillegg til smak bidrar fett i muggoster
til tekstur (Spinnler 2017 s. 916).

Den hgye graden av lipolyse i muggoster gir dem deres karakteristiske sensoriske
egenskaper. Mugg og sopp gir fra seg store mengder og stort mangfold lipaser. P. candidum
produserer en ekstracellulzer lipase, som er en av de viktigste lipolytiske stoffene i

Camembert (Stepaniak m.fl. 1980 s. 158-164, Spinnler 2017 s. 916).
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2.7 Lagring

Ved industriell produksjon av Camembert modnes ostene pa metallrister i stativi rom med
kontrollert klima. Temperaturen skal da vaere opp mot 14 °C, og RH pa 90% (Tetra Pak 2021
kap. 14). Ved disse lagringsforholdene kan man forvente synlig muggvekst pa overflaten
etter 4-5 dager. Osten bgr legges pa apen rist, sa luft kommer til pa alle ostens overflater.
Men muggen vokser ofte bedre pa oversida av osten, derfor er det vanlig a snu ostene

regelmessig mens mugglaget dannes (Nordbg og Ballhaus 2018 s. 290).

Etter mugglaget dekker hele osteoverflaten, pakkes ostene i emballasje. Emballasjen stopper
ikke modningsprosessen (Leclercq-Perlat m.fl. 2013 s. 308). Emballasjen skal sitte tett pa
osten. Dette er for a forhindre mesteparten av oksygentilfgrselen, men samtidig slippe ut
COs- og NHs-gass. For mye oksygentilfgrsel vil fgre til at mugglaget fortsetter a vokse, og blir
for tykt. For Camembert der pH stiger under lagring, egner det seg med vokset papir inn mot
osten og perforert plastfolie pa utsiden som slipper ut vanndamp som kan produseres under
modningsprosessen. Camembert som er ystet med melkesopp (som G. candidum) anbefales
a pakkes i emballasje som slipper giennom mer oksygen, for @ unnga “kalsmak” (Nordbg og

Ballhaus 2018 s. 293-294).

Som vist i kapittel 2.6, er det mange karakteristiske aromastoffer som dannes langt ute i
lagringstiden. Derfor har det mye a si for sluttproduktet hvor lang lagringstiden er, og
forskjellig lagringstid kan benyttes for forskjellig gnsket sluttprodukt. Hvis man spiser en
Camembert fgr den er modnet ferdig, risikerer man @ mgte en sur og hard kjerne i midten av
osten, spesielt for tradisjonell Camembert. En lagringstid pa 40-50 dager kan veere
tilstrekkelig for a fa en ostemasse med jevn konsistens uten kjerne. Denne lagringstiden
foreslas i forsgk hvor karakteristikk i Camembert ble studert (Batty m.fl 2018 s. 164,
Leclercg-Perlat m.fl. 2014 s. 1325-1326).

Camembert er et spiseklart produkt, og det stilles da strenge krav til tilstedevaerelse av
mikroorganismer. Neeringsmiddelhygieneforskriften sier at produsent skal ha dokumentert
egenkontroll. Grenseverdi for Listeria monocytogenes er 100 kde/g ved utgang av
holdbarhetstiden (Naeringsmiddelhygieneforskriften 2008 Kommisjonsforordning (EF)
2073/2005 Vedlegg | Kapittel I). Lagringsforsgk har vist at L. monocytogenes har evnen til a

ikke bare overleve, men ogsa vokse i Camembert. Et forsgk viste at mengden L.
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monocytogenes steg opptil ti ganger i Igpet av lagringstiden (Ryser og Marth 1987 s. 372). G.
candidum har vist evne til & produsere to stoffer, D-3-phenyllactic acid og D-3-indollactic
acid, som har hemmende effekt pa L. monocytogenes (Dieuleveux m.fl 1998 s. 800), men
forspk i ost viste ikke klar effekt (Dieuleveux og Guéguen 1998 s. 1282-1284). Derfor er det
viktig a lagre ostene i forhold hvor faren for kontaminasjon er sa lav som mulig (Tetra Pak

2021 kap. 14).
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3. Material og metode

3.1 Produksjonsdesign

Flytskjemaet i figur 3.1 viser hvordan forsgket ble gjennomfgrt. Det ble produsert to
forskjellige batcher Camembert i to omganger med forskjellige sekundaerkulturer.
Prgveuttak og analysering av disse ble giennomfgrt likt for begge batchene. Dette bestod av
pH-malinger, teksturmalinger, kjemiske analyser, mikrobiologiske analyser og sensoriske
vurderinger. Det ble malt pH daglig de ti fgrste dagene, sa deretter pa dag 12, dag 14, dag
25, dag 35 og dag 44. Det ble malt tekstur fire ganger; f@rste gang etter ferdig opphold i det
ferste klimaskapet ved 14 °C og 90 % RH, sa etter 11 dager i et annet klimaskap ved 10 °C og
90 % RH, etter 35 dager, og til slutt nar de var antatt ferdig modnet etter syv uker. Samtidig
som teksturmalingene, ble det fryst ned prgver ved -25 °C for senere analyse av saltinnhold,
og det ble gjennomfgrt sensoriske vurderinger underveis. Det ble ogsa gjennomfgrt en
stgrre uformell sensorisk vurdering med flere deltakere nar ostene var spiseklare, som var
rundt syv uker etter ysting. Ostene ble sendt inn til TINE Meieriet Dovre. Her ble det
gjennomfgrt kjemiske analyser med FoodScan, og det ble gjennomfgrt sensoriske
vurderinger av trente ostedommere etter oppsatt skjema. TINE gjennomfgrte sine analyser
og vurderinger da Camemberten var seks uker gamle. Ostene ble analysert mikrobiologisk

for Listeria monocytogenes da de var seks (PC) og fire (Geo) uker gamle.

Fysiokjemiske
Ysting 1: 7 oster analyser; pH, salt,

PC torrstoff og fett
60 liter melk

Mikrobiologisk

Modning 3 oster analyse

24 stk oster "
Sensoriske

For ysting: 13 oster vurderinger
Pasteurisert Teksturmalinger
skummetmelk og
kremflgte
standardisert til 3,8%
fett

Fysiokjemiske
7 oster analyser; pH, salt,
tgrrstoff og fett

24 stk oster
Mikrobiologisk

Modning 3 oster analyse

Ysting 2: Sensoriske
Geo 13 oster vurderinger

60 liter melk Teksturmélinger

Figur 3.1: En generell oversikt som viser hvordan forsgket ble gijennomfgrt. Ysting 1 representerer ystingen av
PC, og Ysting 2 representerer ystingen av Geo. PC: Camembert ystet med P. candidum. Geo: Camembert ystet
med P. candidum og G. candidum.
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3.2 Produksjon av Camembert

Ysteprosessen startet med a varme opp 30 liter pasteurisert ystemelk
med 3,8% fett av (27 liter skummetmelk BIB (bag-in-box) fra TINE og 3
liter kremflgte fra TINE) til 30 °C. Deretter ble den forsiktig overfort til
ystekaret som var utstyrt med en dampkappe i veggene. Det ble malt pH
og det ble fylt pa med damp i ystekarets vegger slik at temperaturen
holdt seg pa 30-31 °C. Ngyaktig tidspunkt og mengde for hver enkelt
gjennomfgring i ysteprosessen, star i ystejournalen (vedlegg 4).

Det ble tilsatt 5 dl syrekultur (3 dl skummet kulturmelk fra TINE og 2 dI
naturell yoghurt fra TINE), 0,250 g muggkultur (0,250 g Penicillium
candidum i fgrste ysting og 0,125 g av hver P. candidum og Geotrichum
candidum i andre ysting. Se vedlegg 1 og 2 for datablad)og3 g
kalsiumklorid som ble tynnet ut i vann og rgrt inn. Ystemelka fikk sta til
formodning til pH sank til 6,50 + 0,05. Da ble 7 ml Igype (Kemikalia
75/25, vedlegg 3 for datablad) tilsatt og rgrt inn fgr den fikk sta til
koagulering i omtrent 40 minutter. Det ble skjeert med kniv i koagelet og

vurdert visuelt for 8 se om ostemassen var klar for skjaering.

Det ble malt pH i ostemassen, og koagelet ble skjaert opp med harpe i
tre retninger. Vertikalt og horisontalt pa langs og vertikalt pa tvers av
karet slik at det ble igjen terninger av ostemasse pa ca. 8 cm?3. Deretter
ble det rgrt i fem minutter for sa la det hvile i fem minutter. Rgringa ble

gjort i tre intervaller.

Ostemassen ble sa tatt ut av mysa og over i formene med et dgrslag.
Den ble jevnt fordelt slik at det ble 12 oster fra hvert ystekar.
Ostemassen ble snudd i formen etter fem minutter. Deretter hvert 30.
minutt til de hadde blitt snudd syv ganger totalt. Etter den 7. snuing fikk
ostene sta i formene pa prosesslabben over natta fgr den ble snudd en
gang til etter 20 timer. Prosesslabben hadde en temperatur pa 20 °Cii

lgpet av natta.
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3.3 Teksturmaling

Teksturmalinger ble gjort fire ganger av tre oster fra begge produksjonsdagene. Fgrste
maling ble tatt ved pakking av ostene, som ble dag 14 for PC og dag 13 for Geo. Malinger ble
ogsa gjort ved dag 25, 35 og 45 for begge ostene. Det ble tatt tre malinger av tre oster hver

gang, totalt ni malinger hver malingsrunde.

F@r hver runde med malinger ble teksturmaleren TA.XTplus Texture Analyzer kalibrert med

en vekt pa 5000 g. Hpyden ble ogsa kalibrert sa ostene fikk plass under proben. Proben som
ble brukt hadde en diameter pa 35 mm. Teksturmaleren begynte a male da motstand pa 2,5
g ble registrert, og gikk etter dette punktet ned 20 mm fgr den gikk opp igjen. Motstand ble

registrert pa vei ned i osten og pa vei opp. Alle innstillingsparametere kan ses i tabell 3.1.

Tabell 3.1: Oversikt over innstillingsparametere brukt for TA.XTplus Texture Analyzer.

Verdi Enhet
Test Mode Compression
Pre-Test Speed 1,50 mm/sec
Test Speed 2,00 mm/sec
Post-Test Speed 10,00 mm/sec
Target Mode Distance
Distance 20,00 mm
Trigger Type Auto (Force)
Trigger Force 2,50 g
Break Mode Off
Stop Plot At Start Position
Tare Mode Auto

For pakking sto ostene i klimaskap pa 14 °C. Disse ostene ble malt direkte etter de ble tatt ut
av skapet. Ostene ble etter pakking lagret ved 10 °C, sa for a fa lik temperatur under alle
malingene ble ostene temperert i romtemperatur i rundt 20 minutter for 8 komme narmere

14 °C.

Parameterne som ble malt er hardhet, konsistens og klebrighet. Hardhet viser maksimal
motstand i produktet under kompresjon. Verdien viser hardheten i ostens mugglag ved a
male kraften som trengs for a penetrere mugglaget, og ostemassens motstand mot
kompresjon. Konsistens viser hvor fast produktet er. Klebrighet viser ostens evne til a
koherere, eller henge sammen, og males med hvor sterk evne ostemassen har til 3 henge

sammen med proben nar den er pa vei opp fra produktet.
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3.4 Maling av pH

Det ble valgt @ male pH daglig de ti fgrste dagene, sa pa dag 12, dag 14, dag 25, dag 35 og
dag 44. Det ble brukt et testo 206 pH2 pH-meter som hadde en malengyaktighet pa + 0,02.
Ved hver prgvetaking sa ble det malt pH to plasser, i midten av osten og i ostemassen helt

ute ved mugglaget. Hver prgvetaking hadde minst tre paralleller fra tre forskjellige oster.

3.5 Maling av saltinnhold

Saltinnholdet ble malt med en titreringsmetode. Det ble brukt en titrator av merket Sl
Analytics Titroline 7000 som var koblet til en datamaskin med programvaren TitriSoft 3.15.
Det ble malt saltinnhold bade i midten og osteskorpen, og det var prgver fra
innpakkingsdato, dag 21 og dag 35. Tre paralleller fra midten og tre paralleller fra
osteskorpen fra hver dato ble analysert. Parallellene ble fryst ned ved den aktuelle datoen

og analysert ved et senere tidspunkt.

Ved gjennomfgringen av analysen ble parallellene revet med et rivjerntilca.2 g
prgvemateriale. Det ble tilsatt 100 ml avionisert vann som holdt 55 °C og homogenisert med
en T 25 digital ULTRA-TURRAX pa 13500 RPM i 30 sekunder. Deretter ble det tilsatt 1 ml 1 M
HNOs (AVS Titrinorm, VWR Chemicals). Videre ble prgvemateriale analysert av titratoren,
som titrerte prgven med AgNQOs (AVS Titrinorm, VWR Chemicals) frem til det ble dannet
AgCl. Da fikk man oppgitt mengde kloridprosent som man brukte videre til a regne seg frem

til mengde NaCl i prgven. For a se hele metodikken, se vedlegg 5.

3.6 Mikrobiologisk analyse

Det ble utfgrt mikrobiell analyse av Listeria monocytogenes av ostene fra de to forsgkene
samtidig. Pa analysens tidspunkt var PC i uke seks, og Geo i uke fire av lagringstiden.
Metodikken er utfgrt med veiledning fra NMKL No. 136, 4. utg. (2007), Listeria
monocytogenes. Pavisning i naeringsmidler og fér samt bestemmelse/kvantifisering i

naeringsmidler.

To dager f@r prgveuttak ble det tillaget sterilt peptonvann og vekstmedium. Vekstmediet

som ble brukt var Brilliance™ Listeria agar med Brilliance™ Listeria selective & differential
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supplement (Oxoid, CM1080 + Oxoid, SR0227E) for deteksjon av L. monocytogenes.
Peptonvannet ble tillaget med 8,5 g/l NaCl (VWR) og 1,0 g/l neutralised bacteriological
pepton (Oxoid).

Det ble tatt tre paralleller av begge typene ost. Det ble aseptisk veid opp 10,0g+0,5¢g
ostemasse i en stomacherpose. Prgven ble sa fortynnet 1:10 med peptonvann (som ga oss
10! fortynning). Prgven ble deretter homogenisert (Masticator Homogenizator, IUL) i 60
sekunder. 1,0 ml av 10! fortynningen ble pipettert ut og fordelt over tre agarskaler. 0,1 ml
ble pipettert ut pa en agarskal merket 102. Agarene ble inkubert pa 37 °C i 48 timer i aerobe

forhold, og deretter avlest.

3.7 Kjemiske analyser utfgrt av TINE Dovre

Seks uker etter ystingen ble osten sendt til TINE Dovre for kjemiske analyser ved hjelp av
Foss FoodScan™ Dairy Analyzer. Foss FoodScan er et instrument som blir brukt i industrien.
Denne metodikken baserer seg pa naerinfrargd spektroskopisk teknologi. Den er en ikke-
destruktiv og hurtig analysemetode, se vedlegg 6 for informasjon. Det ble da gjennomfgrt

analyser for fettprosent, tgrrstoff, fett i tgrrstoff og saltinnhold.

3.8 Sensoriske vurderinger

Det ble gjennomfgrt uformelle sensoriske vurderinger innad i gruppen gjennom hele
prosessen. Mot slutten av produksjonsprosessen ble det gjennomfgrt en noe stgrre
sensorisk vurdering hvor det ogsa ble invitert fire andre utrente ostedommere som var

studenter i matteknologi ved NTNU.

Osten ble ogsa sendt inn for en mer omfattende sensorisk vurdering til TINE Meieriet Dovre
nar den var antatt ferdig modnet (tabell 4.1). Der ble den vurdert av et profesjonelt panel
med trente ostedommere, hvor de ble bedt om a vurdere ostens tekstur med fokus pa
fasthet, mykhet og klebrighet. De ble ogsa bedt om a vurdere ostens smak med fokus pa salt,
syrlighet, bitterhet, og om den smakte som en Camembert skulle. De hadde ogsa mulighet til

a komme med andre kommentarer.
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3.9 Statistikk

Alle statistiske analyser ble giennomfgrt med SPSS (IBM SPSS Statistics 27). For
hypotesetesting ble det benyttet enveis variansanalyse (ANOVA, p < 0,05) og T-test (uparet,

p < 0,05). For korrelasjon sa ble det benyttet tosidig Pearsons korrelasjonstest.
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4. Resultat

4.1 Tekstur

Teksturmalingene viser tekstur pa begge typene ost fra pakking til slutten av lagringstiden.
Ved hver maling ble det malt tre parametere; hardhet, konsistens og klebrighet. Disse

malingene sammen gir oss et bilde pa ostens tekstur.

Hardhet males av proben pa vei ned gjennom mugglaget til osten. Figur 4.1 viser hardheten
malt giennom modningsforlgpet etter pakking. Det er signifikant forskjell pa hardheten i
ostene (p < 0,05, T-test). Pa alle dager var PC hardere enn Geo, og det var signifikant forskjell

i utviklingen av hardheten (p < 0,05, T-test), da mugglaget til Geo ble mykere raskere.

Hardhet (kg)
10,00
9,00
8,00
7,00
6,00
5,00
4,00
3,00
2,00
1,00
0,00
Dag 13/14 (Pakking) Dag 25 Dag 35 Dag 45
B PC HGeo

Figur 4.1: Oversikt over utvikling og forskjell i hardhet i ostene PC og Geo. Resultatene bruddstyrken, maksimal
kraft ngdvendig for proben G bryte giennom mugglaget, madlt i kilogram. PC: Camembert ystet med P.
candidum. Geo: Camembert ystet med P. candidum og G. candidum. Feilfelt viser standardavvik (n=9).
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Den motstanden proben mgter gjennom hele osten, ostemassen inkludert, viser
konsistensen i ostene. Dette viser hvor faste eller myke de er. Dette males i kilogram per
sekund, og hgyere verdi viser fastere konsistens i ostene. Figur 4.2 viser utviklingen av
konsistensen til ostene PC og Geo. Det er signifikant forskjell pa konsistensen til de to ostene
(p < 0,05, T-test). Konsistensen var ganske lik mellom ostene ved pakking, og ble mer ulik

lengre ut i modningsprosessen. Det var signifikant forskjell i utviklingen av konsistens (p <

0,05, T-test).
Konsistens (kg/s)

70,00
60,00
50,00
40,00
30,00
20,00
10,00 - i

0,00

Dag 13/14 (Pakking) Dag 25 Dag 35 Dag 45

HPC mGeo

Figur 4.2: Oversikt over utvikling og forskjell i konsistens i ostene PC og Geo. Resultatene viser total motstand i
ostene da proben gikk ned i ostene malt i kg/s. PC: Camembert ystet med P. candidum. Geo: Camembert ystet
med P. candidum og G. candidum. Feilfelt viser standardavvik (n=9).

Klebrighet kan males med hvor sterk evne ostemassen har til 8 henge sammen med proben
nar den er pa vei opp fra produktet. Det er ikke signifikant forskjell mellom ostenes
klebrighet (p > 0,05, T-test). Figur 4.3 viser utviklingen av total klebrighet under

lagringstiden.
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Klebrighet (kg/s)

Dag 13/14 (Pakking) Dag 25 Dag 35 Dag 45
0,00
-0,10 !
-0,20
-0,30
-0,40
-0,50
-0,60
-0,70
B PC mGeo

Figur 4.3: Oversikt over total klebrighet i ostene PC og Geo. Resultatene viser den totale kraften proben utfgrer
for G fd ostene til d slippe probens overflate pd vei opp fra osten madlt i kg/s. Hgyere absolutt verdi viser hgyere
klebrighet. PC: Camembert ystet med P. candidum. Geo: Camembert ystet med P. candidum og G. candidum.
Feilfelt viser standardavvik (n=9).

Figur 4.4 og 4.5 viser snittoverflate av begge ostene. Her kan man se at Geo er mer flytende
naer kanten av osten. PC har jevnere konsistens gjennom ostemassen. Man kan ogsa se at PC

er litt brun innenfor mugglaget. Ostene er ikke like gamle pa bildene.

Figur 4.4: Bilde av Geo. Pad bildet er Geo 37 dager gammel. Geo: Camembert ystet med P. candidum og G.
candidum.
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Figur 4.5: Bilde av PC. Pa bildet er PC 52 dager gammel. PC: Camembert ystet med P. candidum.

4.2 Mikrobiologisk analyse

Brilliance™ Listeria agar viser fremvekst av Listeria monocytogenes ved bla/grgnne kolonier
med halo, og Listeria innocua ved bla/grenne kolonier uten halo. Ingen bla/grgnne kolonier
med halo ble observert i skalene, og det var altsa ingen positive svar pa L. monocytogenes i
vare prgver. En mulig svak positiv pa L. innocua ble observert pa en av skalene. Pa fire av
skalene, alle paralleller fra samme ost, var det noe fremvekst av hvite kolonier. De er ikke
bld/grenne, og anses derfor ikke som et positivt svar pa L. monocytogenes eller L. innocua.

Det ble ikke ngdvendig a gjgre noen beregninger, da det ikke ble noe positivt svar pa Listeria

Spp.

4.3 Sensorikk

Pa grunn av smittesituasjonen tilknyttet COVID-19 ble en formell sensorisk analyse ansett
som urealistisk og upraktisk a gjiennomfgre, derfor er de sensoriske vurderingene begrenset
til uformelle vurderinger gjort av studenter og NTNU-ansatte, som i denne rapporten
betegnes som utrente ostedommere, i tillegg til vurdering gjort av trente ostedommer fra

TINE.

Ostene ble sensorisk vurdert av trente ostedommere fra TINE. PC var 50 dager gammel og
Geo var 42 dager gammel da de ble vurdert. De mente PC var bedre pa smak enn Geo, og at

Geo hadde utypisk smak i forhold til deres egen Camembert. De mente begge ostene hadde
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mye apninger/hull i ostemassen, og at PC hadde hardere mugglag enn Geo. Alle

kommentarene fra ostedommerne kan ses i tabell 4.1.

Tabell 4.1: Sensorisk vurdering av ostene PC og Geo tatt av trente ostedommere ved TINE da PC var 50 dager
gammel og Geo var 42 dager gammel. PC: Camembert ystet med P. candidum. Geo: Camembert ystet med P.
candidum og G. candidum.

PC

Geo

Tekstur mugglag

Fint.

Fint. Ikke fast. Mykt. Ikke klebrig.

Tekstur midt

Ikke kjerne. Mye hull.

Ikke kjerne. Mye hull.

Smak i ostemasse og

mugglag

God smak. Fin aroma. Fin
konsistens. Mugglaget er litt

hardt. Ingen kjerne.

Det var vanskelig 3 kienne om det
var salt eller syrlig smak. Utypisk
smak i forhold til var Camembert.

Ingen kjerne.

Andre kommentarer

godt ysteforsgk.

Flott ost. Alle tre dommere var

enig om det. Dette var et meget

Fin konsistens, blank. Ikke sa god
smak som den vi bedgmte sist. Men

et nytt godt ysteforsgk.

Det ble ogsa tatt uformelle sensoriske vurderinger av ostene underveis i modningslgpet.

Dette ble gjort av forfatterne av denne oppgaven med hjelp fra veiledere. Vurderingene som

ble gjort kan ses i tabell 4.2.

Tabell 4.2: Uformell sensorisk vurdering av ostene PC og Geo tatt av forfatterne av denne oppgaven. PC:
Camembert ystet med P. candidum. Geo: Camembert ystet med P. candidum og G. candidum.

Dag PC Geo

14 Syrlig smak i hele ostemassen. Lite smak i | Stor forskjell mellom kjerne og kant. Ost fra
skorpa. Ganske fast ostemasse. ett kar veldig porgs i kjernen. Litt mindre

syrlig smak i kjernen enn PC. Sammensunket,
sidene har sklidd noe ut.

25 Litt mindre syrlig smak enn dag 14. Fortsatt tydelig kjerne. Ostemassen naer
Fortsatt tydelig kjerne. Litt mer klebrig kanten er veldig myk og klebrig. Ikke mye
konsistens. Ganske fast skorpe med tyggemotstand i mugglaget.
tyggemotstand.

35 Ikke syrlig smak i osten. Ikke kjerne, jevn | Ostene er veldig myke, bade i mugglag og

konsistens gjennom hele osten. Ganske
tykt mugglag med mye tyggemotstand,
litt papp-aktig.

delvis i ostemasse. Fortsatt tydelig kjerne.

Litt porgse i kjernen. Litt syrlig smak.
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| tillegg ble ostene bedgmt uformelt ved slutten av lagringstiden av et utvalg utrente
ostedommere bestaende av NTNU-ansatte og studenter ved tredjeklasse matteknologi. De
smakte pa ostene da PC var 52 dager, og Geo var 37 dager gammel. Preferanse var delt
ganske likt mellom ostene pa smak. De fleste dommerne mente PC var tgrrere, og hadde
hardere mugg, mens Geo var mer klebrig og mykere. De utfylte dommerskjemaene ligger i

vedlegg 7.

4.4 Salt

Det ble malt salt av PC og Geo ved tre ulike tidspunkt i modningsprosessen. Hver gang ble
det tatt tre paralleller fra midten av osten og fra ostemassen ute i kantene. Malingene viste
at de var veldig like under hele modningsprosessen og at det ikke var signifikant forskjell i
saltprosent (p < 0,05, T-test). FoodScan sjekket en av hver type Camembert og resultatene
ga 1,84% og 1,90% (tabell 4.4) som er noe hgyere saltprosent enn hva titreringsmetoden ga
som var mellom 1,20% til 1,61%. FoodScan bruker en annen metodikk med program

kalibrert for Camembert.

Saltprosent kant

1.70%

1.60%

1.50%
1.30%

1.20%
1.00%

dag 13/14 g 25
BFC kant W Geokant

Figur 4.6: Saltprosent i kanten av osten under modningsprosessen. Den gdr ned 0,15 + 0,02 prosentpoeng fra
dag 14 til 35 i bade PC og Geo. PC: Camembert ystet med P. candidum. Geo: Camembert ystet med P. candidum
og G. candidum. Feilfelt indikerer standardavvik (n=3).

Standardavvikene (se figur 4.6 og 4.7) viser at det var betydelige individuelle forskjeller pa
ostene. Figur 4.6 Viser liten men jevn nedgang i modningsperioden i kanten av ostene. De

har gatt ned med 0,15 * 0,02 prosentpoeng fra dag 13/14 til dag 35.
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Figur 4.7 viser liten men jevn stigning i modningsperioden i midten av osten i begge ostene.
Saltprosenten i midten av osten stiger med 0,40 + 0,02 prosentpoeng fra dag 13/14 til dag
35. Gjennomsnittet mellom kant og i midten viste at saltprosenten steg i Igpet av modninga
med 0,11 * 0,03 prosentpoeng fra dag 13/14 til dag 35 i bade PC og Geo. Geo hadde lavest

saltprosent pa begge metodene utenom dag 13/14 i midten.

Saltprosenti midten av osten
1.80%
1.70%

1.60%
1.50%
1.40%
1.30%
1.20%
1.10%
1.00%

dag 13 /14 dag 25 dag 35
B PC midten W Geo midten
Figur 4.7: Saltprosent i midten av osten under modningsprosessen.. Den gdr opp med 0,40 + 0,02 prosentpoeng

fra dag 13/14 til dag 35 i bade PC og Geo. PC: Camembert ystet med P. candidum. Geo: Camembert ystet med
P. candidum og G. candidum Feilfelt indikerer standardavvik (n=3).
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4.5 Osteutbytte

Det ble valgt a veie ostene fgr salting, etter salting og dag 44 som vist i tabell 4.3. Samtidig

ble det valgt 3 ikke veie alle ostene, men heller a veie minst tre oster for sa a beregne

gjennomsnittsvekt, og videre gange det med antall oster. Det ble valgt a veie minst tre oster

fra hvert ystekar f@r og etter salting. Pa dag 44 ble det veid tre PC og tre Geo.

Tabell 4.3: Mdlinger av osteutbytte fgr salting, etter salting og dag 44. Osteutbytte betyr mengde ost produsert

av ystemelk (i %). PC: Camembert ystet med P. candidum. Geo: Camembert ystet med P. candidum og

G.candidum.
DAG 2 fgr salting: Ystekar 1 PC Ystekar 2 PC | Ystekar 1 Geo | Ystekar 2 Geo
Utbytte fersk ost, gram per ost 387,93 g 365,11¢g 408,88 g 463,51 ¢g
Utbytte fersk ost, gram per ost x antall 4655,16 g 4381,26¢g 4906,50 g 5562,12 g
Utbytte fersk ost, gram per ost, totalt 9036,42 g 10468,62 g
Osteutbytte 15,06% 17,45%
DAG 2 etter salting:
Utbytte saltet ost, gram per ost 391,70 ¢g 369,56 g 410,17 g 463,72 g
Utbytte saltet ost, gram per ost x antall 4700,34 g 4434,66 g 4922,04 g 5564,58 g
Utbytte saltet ost, gram per ost, totalt 9135,0¢g 10486,62 g
Utbytteforskjell totalt 98,58 g 180¢g
Osteutbytte 15,22% 17,47%
DAG 44:
Osteutbytte, gram per ost 325,33 g 344,33 g
Osteutbytte, gram per ost, totalt 7808,0 g 8264,0g
Osteutbytte 13,01% 13,77%

4.6 Kjemiske analyser fra TINE Dovre

Tabell 4.4 viser resultatene fra TINE Dovre. De testet en ost av hver type, og de ble testet

med Foss FoodScan Dairy Analyzer. Vanninnholdet i ostene ble malt til 51,41% i PC og

55,43% i Geo.

Tabell 4.4: Resultat fra FoodScan utfart av TINE Dovre. F/T: fettprosent i tgrrstoff. VFFO: Vanninnhold i fettfri
ostemasse. TS: Tarrstoff. PC: Camembert ystet med P. candidum. Geo: Camembert ystet med P. candidum og G.

candidum.
Prod. . .
dato Alder pa ost TS Fett% Saltinnhold VFFO
Geo . . . . )
10/3-21 42 dager 44,57% 22,25% | 49,88% 1,84% 71,29%
PC . . . ) 0
23/2-21 50 dager 48,59% 24,23% | 49,86% 1,90% 67,85%
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4.7 pH
Det ble malt pH gjennom hele forsgket. Malingene av pH ble plassert i midten av osten og i
ostemassen helt ute i kantene. Pa dag 1 ved begge ystingene ble koagelet malt til 3 ha

tilneermet like verdier (tabell 4.5).

Tabell 4.5: pH-mdlinger ved ystingen pé dag 1. PC: Camembert ystet med P. candidum. Geo: Camembert ystet
med P. candidum og G.candidum.

PC pH PC pH Geo pH Geo pH
ystekar 1 ystekar 2 ystekar 1 ystekar 2
pH ystemelk 6,66 6,70 6,60 6,55
pH etter formodning 6,55 6,50 6,48 6,49
pH i koagelet 6,48 6,44 6,43 6,49
pH i ostemasse etter 24t | 5,30 5,34 5,64 5,51

For PC var det ikke store forskjeller i pH-verdiene malt mellom de to plasseringene de ti
forste dagene (figur 4.8). Fra og med dag 3 ble det kontinuerlig observert hgyere pH-verdier i
kantene enn i midten. Etter dag 5 hadde pH-verdiene i kantene en nedgaende trend. pH-
verdiene i midten hadde lik trend, bortsett fra et lite Igft dag 7. Ved dag 9 ble det observert
et synkronisert |gft i alle pH-verdiene, noe som samsvarer med de fgrste visuelle
observasjoner av synlig muggdannelse. Etter dag 10 hadde pH-verdiene i kantene en gkende
trend, mens det samme ble observert etter dag 14 ved malingene i midten av ostene. Etter
dag 14 ble det observert en betydelig utvikling i alle pH-verdier, med en gkning fra 5,40 £
0,01 (dag 14) til 6,97 £ 0,07 (dag 44).

Camembert PC

7,50
7,00
6,50
6,00
5,50
5,00
4,50
Dag 2 Dag 3 Dag4 Dag5 Dag6 Dag7 Dag8 Dag9 Dag Dag Dag Dag Dag Dag

10 12 14 25 35 44

eo @+ Camembert PC pH (midt) Camembert PC pH (kant)

Figur 4.8: pH-mdlinger av PC. De oransje markgrene representerer utviklingen av pH i ostemassen i
ytterkantene. De blG markgrene representerer utviklingen av pH i i midten av osten. PC: Camembert ystet med
P. candidum.
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For Geo ble det ogsa malt kontinuerlig hgyere pH-verdier ute i kantene fra og med dag 3
(figur 4.9). Det ble observert en betydelig negativ utvikling av pH i ostene i mellom dag 2 og
dag 5. Fra dag 5 ble det observert en gkende trend som topper seg ut ved dag 7 og som
samsvarer med de fgrste visuelle observasjoner av synlig muggdannelse. Etter dag 7 fglger
en litt roligere nedadgaende trend, som snur og peker oppover fra dag 10. Fra dag 10 gker
pH i ostene frem til dag 14. Ved dag 14 ble det observert en betydelig gking av pH i kantene.
Der gker den fra 5,14 + 0,04 (dag 14) til 7,47 £ 0,41 (dag 35). Etter dag 35 kan det se ut som
pH synker noe frem til dag 44 i kantene, men med hgye standardavvik er dette ikke mulig a
bekrefte. Utviklingen av pH i midten er nedadgdende mellom dag 14 og dag 25, og deretter

gkende frem til dag 44.

Camembert Geo

7,50

7,00

6,50

6,00

5,50 ®
5,00 "'v----«----v--'"'"--...........,....----0----0-""'
4,50

Dag 2 Dag 3 Dag4 Dag5 Dag6 Dag7 Dag8 Dag9 Dag Dag Dag Dag Dag Dag
10 12 14 25 35 44
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Figur 4.9: pH-mdlinger av Geo. De oransje markgrene representerer utviklingen av pH i ostemassen i
ytterkantene. De blG markgrene representerer utviklingen av pH i i midten av osten. Geo: Camembert ystet med
G. candidum og P. candidum.

Ved hjelp av statistiske beregninger sa ble det pavist signifikante forskjeller mellom kantene i
Geo og PC (p < 0,05, anova). Det ble ogsa pavist signifikante forskjeller mellom ostemassen i
midten av Geo og PC (p < 0,05, anova). Fra og med dag 3, sa ble pH-verdiene i midten av
ostene malt til kontinuerlig hgyere verdier hos PC enn hos Geo (figur 4.10). | kantene
derimot, sa ble PC forbigatt av Geo mellom dag 25 og dag 35 (figur 4.11). Statistiske
beregninger viser at pH-verdiene i kantene i Geo gkte raskere enn kantene i PC etter dag 14

(p < 0,05, anova).
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Figur 4.10: pH-mdlinger gjort i midten av ostene. De oransje markgrene representerer utviklingen av pH i
midten av ostene ystet med G. candidum. De bld markgrene representerer utviklingen av pH i midten av ostene

ystet uten G. candidum. PC: Camembert ystet med P. candidum. Geo: Camembert ystet med G. candidum og P.
candidum.
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Figur 4.11: pH-mdlinger gjort i kanten av ostene. De oransje markgrene representerer utviklingen av pH i
ytterkanten av ostene ystet med G. candidum. De bld markgrene representerer utviklingen av pH i ytterkanten
av ostene ystet uten G. candidum. PC: Camembert ystet med P. candidum. Geo: Camembert ystet med G.
candidum og P. candidum.
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5. Vurdering

5.1 Tekstur

Begge ostene fikk kommentarer fra TINE Dovre sine ostedommere om hull/apninger inne i
ostemassen. Hull i ost kan komme fra gassdannelse under modning. CO>-gass kan dannes
under laktosefermentering og proteinnedbrytning, se teori kapittel 2.6.1 og 2.6.2. | tillegg til
gasshull kan man fa mekaniske hull. Slike hull kommer av at det kommer luft mellom
ostekornene ved forming. Ostene ble kun presset av sin egen vekt ved forming, da dette er
vanlig a gjgre for Camembert (Nordbg og Ballhaus 2014 s. 283). Det kunne ha hjulpet 3
presse ostene lett for @ minimere hulldannelsen, men dette er som sagt ikke vanlig. Det
kunne ogsa ha hjulpet med raskere fylling av formene, med mer myse rennende gjennom
ostemassen for a redusere luft i ostemassen, og dermed fa mindre hull/apninger. For a

oppna dette kunne det ha blitt brukt sil med mindre eller ingen hull ved fylling av formene.

Teksturmalingene ga resultater som viste signifikant forskjell i hardhet mellom Camembert
ystet med Penicillium candidum (PC), og Camembert ystet med P. candidum og Geotrichum
candidum (Geo) (p < 0,05, T-test). Utviklingen skjedde signifikant raskere i Geo (p < 0,05, T-
test). Hardhet er en parameter som best gjenspeiler hvor hardt mugglaget er. At PC har
hardere mugglag samsvarer med litteraturen, da G. candidum som er i Geo skal gjgre slik at
hvitmuggen vokser mindre, og at man unngar papp-aktig konsistens pa mugglaget.
Dommerne fra TINE Dovre mente ogsa at PC hadde hardere mugglag enn Geo. Mugglaget til

PC ble beskrevet som litt hardt, mens Geo ble beskrevet som mykt og ikke fast.

Samtidig som hardheten til Geo synker kraftig utover modningslgpet, synker PC i mindre
grad (figur 4.1). Dette kan tyde pa at mugglaget vokste seg tykkere etter pakking. Pakking i
ostefolie skal egentlig hindre mugglaget fra a fortsette a vokse, da det hindrer tilgangen til
oksygen (Nordbg og Ballhaus 2018 s. 293). Her kan det vaere uerfarenhet som fgrte til at
ostefolien ikke satt tett nok inntil ostene. Dette kan ha fgrt til oksygentilgang, sa mugglaget
pa PC vokste seg tykkere. En annen mulighet er at mugglaget vokste seg hardere, ikke
tykkere. Apning i emballasje vises ofte ved at det er punktvis tykkere ved dpningen, for vare

oster var det en jevn tekstur i mugglaget.

Malingene av konsistens som vist i figur 4.2 viser hvor fast produktet er, og sier mer om

tilstanden i ostemassen. Her ogsa er det signifikant forskjell mellom ostene (p < 0,05, T-test),
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hvor PC er fastere enn Geo. Geo ble mykere signifikant raskere enn PC (p < 0,05, T-test). |
felge McSweeney 2004 s. 127-132, pavirkes teksturen i ostemassen i stor grad av proteolyse
og hydrolyse. G. candidum bidrar i proteolytiske prosesser, som kan forklare hvorfor Geo har
mindre fast tekstur. | tillegg ble det observert at Geo hadde darligere mysedrenering, og
derfor hgyere vanninnhold som sett i resultatene fra FoodScan, som kan fgre til raskere
modning, da hgyere vannaktivitet fgrer til raskere hydrolyse. Det blir da vanskelig a siom G.
candidum hadde pavirkning pa konsistens, da denne forskjellen i vanninnhold og dermed

modningsgrad hadde stor betydning for disse malingene.

Malingene pa klebrighet som vist i figur 4.3 viser ikke signifikant forskjell (p > 0,05, T-test).
Dette stgttes av vurderingene gjort av TINE Dovre. De kommenterte at hverken PC eller Geo
var klebrig. Dette motstrider det bachelorgruppen har observert under sensoriske
vurderinger. Det ble observert at Geo var mer klebrig, da det hang igjen st@rre mengder ost
pa pH-elektrodene ved maling. Disse resultatene kan forklares med store individuelle
forskjeller mellom ostene, i tillegg til ulik mengde kunnskap mellom trente og utrente

ostedommere.

Noe som kan ha fgrt til lav signifikans i malingene av klebrighet er lav malengyaktighet ved
bruk av teksturmaleren. Det ble observert flere ganger at proben satt fast i osten som ble
malt, og at hele osten ble Igftet da proben gikk opp. Dette fgrte til at proben malte hele
ostens masse i stedet for klebrigheten i ostemassen. Mest sannsynlig er det forklaringen til
det uventede hoppet ved dag 25, som vises i figur 4.3. Dette kunne ha blitt unngatt dersom
ostene som ble malt ble holdt ned, sa de ikke ble med opp. Ungyaktigheten gjenspeiles i

standardavvikene vist i figur 4.3.

5.2 Mikrobiologisk analyse

Det ble ikke funnet noe Listeria monocytogenes i ostene. Dette var som forventet, da
ystemelken var pasteurisert og levert av TINE Tunga. Selv om muligheten for kontaminasjon
under ysting var reell, ble ystingen utfgrt hygienisk med kloring av alt utstyr og skylling med

kokt vann. Derfor var kontaminasjon heller ikke forventet her.
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5.3 Sensorikk

5.3.1 Aroma

De trente ostedommerne fra TINE Dovre mente det var klar forskjell i smak mellom ostene.
De syntes PC var god pa smak med fin aroma. Geo hadde for dem utypisk smak
sammenlignet med Camembert, noe som kan tyde pa at var sammensetning av mugg- og
melkesopp (1:1 blandingsforhold G. candidum til P. candidum) ikke er velegnet for a fa den
smaksprofilen man gnsker fra en Camembert. Anbefalingen til produsenten er
blandingsforhold pa rundt 1:2 G. candidum til P. candidum (vedlegg 1 og 2). Om det hadde
veert mer tid ville det vaert interessant a prgve en ysting med annet blandingsforhold enn

1:1.

Litteraturen har vist at G. candidum har evnen til & pavirke smak i Camembert, og at
proteolyse er en prosess med stor betydning for smaksutvikling i Camembert, da denne
prosessen bidrar med korte peptider og aminosyrer som gir karakteristiske sensoriske
egenskaper for Camembert (Disterhoft m.fl. 2017 s. 879, Tetra Pak 2021 kap. 14). G.
candidum bidrar med blant annet proteolyse under modning, som pavirker smaken. Det er
blitt vist at G. candidum har opptil 10 ganger hgyere proteolytisk og lipolytisk aktivitet enn P.
camemberti, som er taksonomisk synonym og neert beslektet P. candidum som er brukt i
dette forsgket (Stepaniak m.fl. 1980 s. 164). | tillegg har G. candidum vist muligheten til a
redusere bittersmak i ost (Molimard m.fl 1994 s. 361-362). Dersom bittersmaken ble
redusert til et niva som er ukarakteristisk i Camembert, kan dette vaere forklaringen pa
hvorfor ostedommerne fra TINE Dovre syntes Geo smakte utypisk. Dersom redusert
bittersmak arsaken til den utypiske smaken, kan det muligens ogsa forklares av mengden G.
candidum som ble brukt i forhold til P. candidum, og er en av grunnene til at det hadde veert
interessant & prgve en ysting med annet blandingsforhold mellom G. candidum og P.

candidum.

Under lagringstiden ble det observert unormal lukt i klimaskapet ostene ble oppbevart.
Lukten kan beskrives som brokkoli/kal. I tillegg ble det observert en del fukt pa innsiden av
ostefolien pa Geo. En mulig forklaring pa lukten kan vaere at det ble brukt feil ostefolie. |
litteraturen anbefales det a bruke ostefolie som slipper gjennom mer oksygen dersom man

bruker G. candidum, ellers kan man fa kalsmak (Nordbg og Ballhaus 2014 s. 294). Selv om
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det ble opplevd kallukt, og ikke smak, anses dette som en mulig forklaring da smak og lukt

henger tett sammen.

Ostedommerne hos TINE Dovre smakte pa ostene da PC var 50 dager gammel, og Geo 42
dager. Dette har antakeligvis ikke hatt stor pavirkning pa resultatene fra TINE Dovre, da Geo
modnet raskere enn PC som nevnt tidligere. | tillegg ble kun én av de tre ostene som ble
sendt inn til TINE Dovre brukt til sensorikk. Dette kan ha hatt stor betydning, da det var stor

individuell forskjell pa ostene, spesielt Geo. Mer om dette senere.

5.3.2 Utseende
De uformelle sensoriske vurderingene utfgrt at bachelorgruppen viste at det var tydelig
forskjell i ostenes utseende. Det var synlig at mugglaget hos PC var hardere, tgrrere og noe

papp-aktig. Samtidig sa Geo mykere ut og ikke papp-aktig.

| tillegg til utseendet pa mugglaget var det tydelig forskjell i formen pa ostene. PC holdt
fasongen fra formingen, mens Geo sank mer sammen, og sidene buet utover. Dette kan
forklares med at Geo hadde hgyere vanninnhold. Som tabell 4.3 viser, var Geo mye tyngre
enn PC pa dag 2. Malingene vist i tabell 4.4 viser lavere tgrrstoff og hgyere vanninnhold i
Geo. Dette forklares ved at det ble observert betydelig darligere mysedrenering under
ystingen av Geo, og derfor hadde ostene mer vann igjen i ostemassen. Dette fgrte til at
ostene var tyngre og mykere, og sank derfor sammen da de ble tatt ut av formene. Det er
usannsynlig at dette er forarsaket av sekundaerkulturen, men heller andre forhold under
ystingen, som temperatur under formodning eller hvor kraftig réringen av ostemassen ble

utfort.

5.4 Salt

Saltprosenten mellom ostene ble som forventet veldig jevn. Det var mer variasjon mellom

parallellene av ostene enn mellom PC og Geo. Det ble ikke funnet noen korrelasjon mellom
saltprosent og hvilken type sekundaerkulturen som ble brukt (r = -0,175, p > 0,05, Pearson).
Dette kan bety at sekundaerkulturene ikke hadde en betydelig pavirkning pa saltinnholdet i

ostene. Det ble heller ikke funnet korrelasjon mellom saltprosent og pH (r = -0,057, p > 0,05,
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Pearson). Figur 4.6 og figur 4.7 viser at de ikke er helt ferdig med diffundering av salt i
ostemassen. Begge grafene viser at det er sma endringer i saltprosent. Som vist i tabell 4.3,
sa har Geo hgyere vekt rett etter ysting, og endret minst vekt mellom veiingene fgr og etter
saltingen. Dette er fordi den trolig tok opp mer saltlake og avga mindre myse til laken enn
PC. Resultatene fra FoodScan og titreringsmetoden, selv om de to ikke ga samme
saltprosent, viste at PC hadde litt hgyere saltprosent pa alle malingene. Forskjellen var ikke
signifikant (p > 0,05, T-test) mellom PC og Geo. Siden titreringsmetoden ikke har veert testet
pa ost tidligere sa kan man ikke vaere helt sikker pa de resultatene, og FoodScan har et
program kalibrert for Camembert. For videre forskning kunne det vaert interessant a ta ut
prover f@r og etter salting for a se hvor stor grad av diffundering som har skjedd fra dag 2 til

pakking.

5.5 pH

Geo startet med hgyere pH-verdier enn PC da de ble satt i klimaskapet (figur 4.10 og figur
4.11), men hadde et kraftigere fall i pH de f@grste dagene. Dette kan ha en sammenheng med
at Geo hadde en darligere mysedrenering og hadde da mer restlaktose igjen i ostekornene.
Mer laktose fgrer til hgyere laktatproduksjon som igjen kan fgre til en lavere pH. Dette kan
veere noe av forklaringen pa hvorfor det ble observert signifikante forskjeller mellom

ostemassene i midten av PC og Geo.

pH-verdiene som ble malt i Geo viste et forventet syrningsforlgp frem til dag 7. Som vist pa
figur 2.4, skal laktatproduksjon normalt sett veere pa topp rundt dag 7. Dette fgrer til gkt
laktatproduksjon, som senker pH i Geo de fgrste dagene, men gker pH igjen etter hvert, da
G. candidum forbruker laktatet og vokser. Det er ogsa observert at PC hadde en nedgaende
trend frem til dag 8, men det ble observert stgrre variasjoner mellom dag 3 og dag 8 ved PC.
Noen av forklaringene pa dette kan vaere at det ikke var organisert hvilke oster som skulle
males, og det var rullering pa hvem som skulle gjennomfgre pH-malingene. Dette fgrte da til
at forskjellige oster ble malt noen dager i det nevnte tidsrommet. Etter dag 10 ved fgrste
ysting, og ved hele andre ysting, ble det valgt a analysere de samme to ostene fra hvert sitt
ystekar. Malengyaktigheten pa pH-meteret, + 0,02, er heller ikke ubetydelig i denne

perioden nar forskjellene ofte var nede i 0,1- og 0,01-skala. Uansett sa er det ikke i
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ostemassen det er forventet stgrst aktivitet i denne perioden, men pa overflaten av osten
som beskrevet i kapittel 2.6.1. Det kunne vaert relevant og analysert pH pa overflate ved

videre forskning.

Malingene viste at Geo kunne veaere i naerheten av en topp rundt dag 35, da malingen av
kantene pa dag 44 var lavere enn ved dag 35. Det var dog ikke mulig a finne en statistisk
signifikant forskjell (p > 0,05, T-test) mellom de to dagene. Malingene gjort med PC viste at
den hadde fortsatt en gkende trend ved dag 44.

Hvis man ser pa figur 4.10 og figur 4.11, sa ser man at pH-verdiene har et unisont Igft pa dag
9 for PC og dag 7 for Geo. Her kan man anta at pH-verdiene har gkt for a legge til rette for
muggvekst, da det ogsa korrelerer med de f@rste visuelle observasjonene av synlig mugglag.
At Geo starter med muggdannelse fgr PC samsvarer ogsa med litteraturen, da G. candidum

er vist a veere raskt ute med a kolonisere overflaten av ostene som forklart i kapittel 2.4.3.

Den raskere utviklingen av pH i kantene hos Geo kan antyde at det har vaert hgyere
enzymatisk aktivitet i kantene hos Geo enn hva det var hos PC. Dette samsvarer ogsa med
vare visuelle observasjoner, da ostemassen ute i kantene hos Geo (figur 4.4) ble opplevd
betydelig mykere enn hos PC (figur 4.5). Ved pH-malingene ble det antatt like betingelser
som ved en stabilisert ost med homogen modning. Det at ostene ble en slags hybrid av
tradisjonell og stabilisert Camembert kan da ha fgrt til en mindre homogen modning, og at
det kan veere st@rre variasjoner i pH i ostemassen ute i kantene. Dette ble det ikke tatt

hensyn til under forsgket, og kan da vaere en ukjent variabel i resultatene.
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6. Konklusjon

Problemstillingen for denne oppgaven var: «Hvilken effekt har tilsetning av melkesoppen
Geotrichum candidum i kombinasjon med Penicillium candidum pa utviklingen av mugglaget

samt sensoriske egenskaper til Camembert?».

Det ble merket signifikant forskjell ved flere parametere innenfor tekstur. Teksturmalingene
viste at mugglaget til PC var signifikant hardere (p < 0,05, T-test) enn Geo. Dette kommer
ogsa frem av de sensoriske vurderingene utfgrt av TINE Dovre, da de ogsa syntes Geo var
myk. Hardheten gjenspeiler hvor hard mugglaget ble i ostene. Teksturmalingene viste ogsa
at det var signifikant forskjell i konsistens (p < 0,05, T-test), men ikke signifikant forskjell i
klebrighet (p > 0,05, T-test). Visuell observasjon viste forskjell i mugglagets utseende. Ut ifra
resultatene fra dette forsgket kan det konkluderes at Camemberten ystet med G. candidum
og P. candidum fikk mykere mugglag og konsistens enn Camemberten ystet med kun P.

candidum som sekundaerkultur.

Ostedommerne hos TINE Dovre mente det var forskjell i smaksprofilen til ostene, og at Geo
hadde utypisk smak for en Camembert, mens de syntes PC hadde god smak. Resultatene fra
dette forsgket gir ikke grunnlag til 8 konkludere med hvilke spesifikke forskjeller tilsetning av
G. candidum utfgrte pa smaken, bare at det kunne gi utypisk smaksprofil for en Camembert
ved 1:1 blandingsforhold. Resultatene fra de uformelle sensoriske vurderingene kunne ikke

fortelle noe om hva tilsetningen av G. candidum kunne ha pa smak.

Dannelsen av mugglag startet to dager tidligere hos Geo sammenlignet med PC. Dette ble
bekreftet via visuelle observasjoner og pH-malinger. Geo viste stgrre forskjell mellom midten
og kanten av ostemassen (p < 0,05, anova), og modnet betydelig raskere etter pakkingen

enn PC pa grunn av hgyere vanninnhold. Det ble ogsa statistisk beregnet signifikant forskjell
mellom midten av ostemassene (p < 0,05, anova) og ostemassen ut i kantene (p < 0,05,
anova) giennom hele modningen. Ut ifra resultatene i dette forsgket og med stgtte i tidligere
forskning kan det antas at tilsetning av G. candidum som sekundaerkultur fgrer til en raskere
muggdannelse hos Camembert, enn en Camembert med kun P. candidum som

sekundaerkultur.
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PRODUCT DESCRIPTION - PD 205652-9.0EN

PC22LYOS0D
CHOOQZIT™ Cheese Cultures

Description

VEDLEGG 1

DANISCO

First you add knowledge ...

Material no. 61994

Properties

Maturation/ripening culture made up of Penicillium
candidum spores.

Penicillium candidum is the ordinary name of
Penicillium camemberti.

Usage levels

Product

Camembert 3 - 5doses/ 1,000 | of milk
Stabilized Brie 5-8doses/ 1,000 of milk

The quantities of inoculation indicated should be considered as
guidelines. Supplement cultures may be required depending on
technology, fat content and product properties desired.

We do not accept any liability in case of undue application.

Directions for use

Direct inoculation of cheese milk

Dilution for use in spray : it is recommended to
rehydrate the whole content of the pouch in a sterile
isotonic solution (0.9% NaCl) enriched or not with
0.1% tryptone and or 0.1% glucose. This solution can
be stored for a maximum of 16h at 5°C +/- 1°C.

We do not accept any liability in case of undue
application.

Composition

Penicillium candidum

PC 22 LYO 50 D is a maturation/ripening culture
made up of Penicillium candidum spores from strains
which are specifically selected and designed to
ensure the ageing without flavour and aspect defects,
for soft body cheese, surface mould.

Specially adapted to soluble products with 70 to 90
days shelf life. More, it suits to more traditional curds.
Strain of Penicillium candidum allows to get a good
mycelium cover stability on soft cheese along the
shelf life of the cheese. No flavour defects along the
shelf life of cheese: good biochemical stability due to
low enzymatic activities. Whiteness and
homogeneous appearance on faces, heels and rims
until 90 days. Selected strain formula designed to be
compatible with the different wrappings on market.

Microbiological specifications

Microbiological quality control - standard values and
methods

Cell count 2.0E+09 CFU / dose
Tolerance: from 1.8E+09 to 4.0E+09
CFU
Aerobic contaminant <100 CFU/g
Enterobacteriaceae <10 CFU/g
Yeasts and Foreign <10 CFU/g
Moulds
Enterococci =100 CFU/g
Clostridia spores <10 CFU/g
Coagulase-positive <10 CFU/g
staphylococci
Listeria monocytogenes neg. /256 g
Salmonella spp. neg./ 259

Analytical methods available upon request

Storage

18 months from date of production at <= -18 °C
6 months from shipment date at + 4°C

The information contained in this publication is based an our own research and development work and is to the best of our knowledge reliable, Users should,
however, conduct thelr own 1ests 1o detemming the suitability of our products for their own specific purposes and the legal status for their intended use of the product.
Stalements contained herein should not be considered as a wamanty of any kind, expressed or implied, and no liability is accepted for the infingement of any

palenis
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CHOOZIT™ Cheese Cultures

Packaging
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DANISCO

First you add knowledge ...

Material no. 61994

Allergens

These freeze-dried cultures are packaged in sachets.
The following information is printed on each sachet:

Product name, dosage, batch no and shelf life at
-18°C.

Quantity

Unit pack: box of 20 sachets

Purity and legal status

PC 22 LYO 50 D complies with all EU food
legislations.

Other local regulations should always be consulted
concerning the status of this product, as legislation
regarding its use in food may vary from country to
country.

Safety and handling

SDS is available on request.

Kosher status

Kosher cerfificate available on request.

Halal status

Halal certificate available on request

Below table indicates the presence of the following
allergens and products thereof:

Yes Allergens Description of components

wheat

other cereals
containing gluten

crustacean shelffish

eggs

fish

peanuts

x| x| x| x| | > Hoz

soybeans

X milk (including
lactose)

nuts

celery

mustard
sesame seeds

sulphur dioxide and
sulphites (> 10 mg/kg)

lupin

I B B

X |malluscs

Local regulation has always to be consulted as allergen labelling
requirements may vary from country to country.

Additional information

ISO 9001 certified
FSSC 22000 certified

GMO status

PC 22 LYO 50 D does not consist of, nor contains, nor
is produced from genetically modified organisms
according to the definitions of Regulation (EC)
1829/2003 and Regulation (EC) 1830/2003 of the
European Parliament and of the Council of 22
September 2003.

The mformation contained in his publication i based on our own research and development work and is 1o the best of our knowledge reliable, Users should,
however, conduct their own lesis io delermine the suitability of our products for their own specific purposes and the legal status for their intended use of the product.
Siatements contained herein should not be considered as a warranty of any kind, expressed or implied, and no liability is accepted for the infingement of any

patents
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Material no. 50304

Properties

A key agent in the ripening of cheese, Geotrichum
implants very rapidly on the cheese surface (first) and
has a synergistic effect on the implantation (with the
yeasts) of Penicillium candidum.

Usage levels

Product

Brie type 2 doses / 1,000 | of milk
Camembert type 2 doses / 1,000 | of milk

Ultra filtrated cheese
Blue veined cheese with
white surface

The quantities of inoculation indicated should be considered as
guidelines. Supplement cultures may be required depending on
technology, fat content and product properties desired.

We do not accept any liability in case of undue application.

1-2 doses /1,000 | of milk
1 -2 doses /1,000 | of milk

Directions for use

Incorporation in the milk accelerates the activity of the
Geotrichum. Freeze-dried presentations can be
inoculated directly into the milk, without rehydratation.
However, freeze-dried Geotrichum must be
re-activated (16 hours at + 4°C) before use in a
spray/mist or in the reserve mix in the ripening room.
We do not accept any liability in case of undue
application.

Composition

Geotrichum candidum

GEO 17 LYO 2 D is a mould-like form.

Itis better to use GEO 17 LYO 2 D in association with
Peniciliium Candidum.

Trend to reduce the thickness of cheese rind is to

increase the dosage of GEO 17 LYO 2 D to the
detriment of Penicillium Candidum dosage.

Rapid de-acidification of curd by metabolism of lactic
acid due to rapid growth (24-48 hours) of a selected,
easily controlled surface flora. Enzymatic activity is
weak compared to Penicillium candidum, but aroma
and flavour development is excellent. Enhances the
final appearance of the cheese : less dense 'felt’ of the
Penicillium surface flora, reduced proteolysis (less
ammonia) and contaminant control.

Microbiological specifications

Microbiological quality control - standard values and

methods
Cell count 8.0E+07 CFU / dose
Tolerance: from 7.2E+7 to 16.0E+7
CFU
Aerobic contaminant < 100 CFU/g
Enterobacteriaceae < 10 CFU/g
Yeasts and Foreign < 10 CFU/g
Moulds
Enterococci < 100 CFU/g
Clostridia spores < 10 CFU/g
Coagulase-positive < 10 CFU/g
staphylococci
Listeria monocytogenes neg./ 25g
Salmonella spp. neg./25g

Analytical methods available upon request

Storage

18 months from date of production at <= -18 °C
6 months from shipment date at + 4°C

The information contained in this publication is based on our own research and development work and is to the best of cur knowledge reliable. Users should,
however, conduct their own lests o determing the suitability of our products for their own specific pumposes and the legal status for their intended use of the product,
Statements contained herein should not be considered as a warranty of any kind, expressed or implied, and no liability is accepted for the infringement of any

patents.
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PRODUCT DESCRIPTION - PD 206971-6.1EN Material no. 50304

GEO17LYO2D
CHOOZIT™ Cheese Cultures

Packaging Allergens
These freeze-dried cultures are packaged in sachets. Below table indicates the presence of the focllowing
The following information is printed on each sachet: allergens and products thereof:
Pm::lud name, dosage, batch no and shelf life at Yos [ No JAllergens Descriplion of GOMpoTonts
-18°C. X Tones
X other cereals
. containing gluten
Quantlty X |crustacean shellfish
. . X |eggs
Unit pack: box of 20 sachets Tian
X |peanuts
Purity and legal status X _|soybeans
X milk {including
GEO 17 LYO 2 D complies with all EU food acom)
legislations. X |nuts
X Jcel
Other local regulations should always be consulted X :;;: 5
concerning the status of this product, as legislation T T
regarding its use in food may vary from country to —
X sulphur dioxide and
country. sulphites (> 10 mg/kg)
X |lupin
Safety and handling X _|malluscs
Local regulation has always to be consulted as allerge'- Iabelling
SDS is avaﬂab[e on request_ requirements may vary from country to country.
KOSHER 0-U-D 1SO 9001 certified
1SO 22000 certified
FSSC 22000 certified
Halal status
certified by Halal Food Council of Europe (HFCE) GMO status

GEO 17 LYO 2 D does not consist of, nor contains,
nor is produced from genetically modified organisms
according to the definitions of Regulation (EC)
1829/2003 and Regulation (EC) 1830/2003 of the
European Parliament and of the Council of 22
September 2003.

The information contained in this publication is based on our own research and development work and is to the best of our knowledge reliable. Users should,
however, conduct their own tests to determine the suitability of our products for their own specific purposes and the legal status for their intended use of the product,
Statements contained herein should not be considered as a warranty of any kind, expressed or implied, and no liability is accepted for the infringement of any
patents.
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PRODUKTSPECIFIKATION
m I Ostlépe 75/25, IMCU 180
Kemikalia (1:15000 SU)
(Standard)

For anviindning i livsmedel.

Beskrivning

Vid ostproduktion dr mjolkens koagulering en grundliggande reaktion. Koagulering erhills genom syrning och
tillsats av ostlope. Ostlope dr per definition ett extrakt fran den fjirde magen hos idisslare innehéllande ett eller
flera enzymer med mer eller mindre specifik formaga att koagulera mjolk. Speciellt enzymet Chymosin men
dven enzymet Bovint Pepsin har hog specifik férmaga att bryta ned kappa-kasein sa att ett koagel bildas.
Kemikalias ostlope innehaller blandningar av Chymosin (EC 3.4.23.4) och Bovint Pepsin (EC 3.4.23.1). Savil
enzymsammansittningen som styrkan (enzymaktiviteten) ir standardiserade. Enzymernas allminna proteolys
paverkar dven utvecklingen av smak, arom och textur under ostens lagring (mogning). Kemikalias standard-
iserade flytande ostlopepreparat framstills genom vattenextraktion av Idpmagar fran kalv och/eller stérre
notboskap.

Sammansiittning

Enzym styrka, IMCU 180+10 IDF standard 157A:1997

Enzym styrka, modifierad Soxhlet >1:14500 IDF standard 157A:1997

Chymosinhalt (%) 7543 IDF standard 110B:1997

Bovin pepsinhalt (%) 2543 IDF standard 110B:1997

Tekniska data

Allergener Innehaller inga substanser upptagna i EU:s officiella tidning, L308/18
(25.11.2003) bilaga ITla, dver kiinda allergener.

GMO Produkten ér inte mérkningspliktig enligt EU:s GMO-forordningar
1829/2003 och 1830/2003.

Tungmetaller As <3 mg/kg, Pb <5 mg/kg, Hg <0,5 mg/kg, Cd <0,5 mg/kg.

BSE Révara endast fran linder tillhérande GBR niva 1, 2 och 3. Ravara fran
léinder tillhérande GBR niva 3 dr genom analys fri fran BSE.

Losningsmedel Vatten.

Konserveringsmedel Natriumklorid, ca 17,3-19,3 %. Natriumbensoat (E211), <0,5 %.

pH 5,65-5,95

Densitet vid 20°C 1,135-1,145 kg/liter.

Doft Svag doft av kumminolja.

Utseende Svagt brunfirgad, littflytande vitska.

Kvalitets kontroll

Salttoleranta bakterier <100 cfw/ml Kemikalia 4.06.350

Jist och mogel <10 cfw/ml Kemikalia 4.06.356

Koliforma bakterier <1 cfu/ml Kemikalia 4.06.345

Smorsyrabildande klostridier <1 cfu/ml Kemikalia 4.06.346

Salmonella** Negi2Sg Kemikalia 4.06.347

Listeria** Negi2Sg Kemikalia 4.06.354

**Analyseras som stickprov med regelbunden frekvens.,

Transport

Transport av produkten kan ske utan kyltransport oavsett omgivningstemperaturen déa den totala leveranstiden ej
Overstiger 72 timmar. Nir omgivningstemperaturen under nagon del av transporten misstéinks kunna Gverstiga
25°C och den totala transporttiden Gverstiger 72 timmar fordras kyltransport.

Forvaring och hallbarhet

Ooppnad forpackning minst till biist fére datum (12 méanader fran fyllningsdatum) vid forvaring +2° till +8°C,
morkt. Forvaring i rumstemperatur i upp till 1 manad medfér endast en marginell minskning av styrkan och
medfor inte ndgon forsimring av den mikrobiologiska statusen.

Reg ne: 5.07.82 Usglva gikig frim: 7:11.11.17 Ensditter: 609 08 20 Sida: 1Q2)
Kapitel: 5 Framtagen av: HA Faststiilld av: AKL
Dolumentet dr gencrerat pd elektronisk viig och i gltigt wtan signaturer
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VEDLEGG 3

Forpackning
Forpackningsmaterialet uppfyller de 6vergripande kraven enligt Europaparlamentets och radets forordning (EG)

nr 1935/2004 och de mer specifika kraven i Kommissionens férordning (EG) nr 10/2011 for plastmaterial som
kommer i kontakt med livsmedel.

Bestiillningsdata
Artikel nr 917515-0001 917515-0005 917515-0020 917515-0028
Forpacknings 1 liter 5 liter 20 kg 28 kg
storlek plast flaska plast dunk bag in box plast dunk
Artikel nr 917515-0228 917515-0560 917515-1000 917515-1140
Forpacknings 228 kg 560 kg retur 1000 kg 1140 kg
storlek plast fat plast container plast container plast container
Hallbarhetsstudie for Ostlope 75/25
18000
16000 -
8 14000 -
T
2 12000 - ——Uinjar (K)
"E’ 10000 - e Linj i (M 20)
B o005 ——y
c 6000 ]
W 4000 -
2000 -
0 1 T 1 1 T
0 100 200 300 400 500 600
Forvaringstid/dagar
K — - kylforvaring 2-8°C, morkt.
M20 - - forvaring vid 20°C, morkt.
M30 - - forvaring vid 30°C, morkt.
L20 - - forvaring vid rumstemperatur, ljust.
Produktionsanliggning

Godkiind enligt artikel 4 i Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 853/2004.

Ursprung

Lopmagar anviinds med ursprung fran Nya Zeeland, Australien, Sverige och évriga EU, Norge, Canada,
Brasilien samt Uruguay. Ursprunget kan variera mellan olika tillverkningsbatcher. Godkiinda linder och
anldggningar for import regleras av EU och Statens Livsmedelsverk, Uppsala.

Foretagsuppgifter
Kemikalia AB, Lilla Vistergatan 1, 274 32 Skurup.
Tel: +46 411 497 50, fax: +46 411 497 60, e-mail: info@kemikalia.se, www kemikalia.se

Regnr: S 0782 Unglva giltig frin: 7:11.11.17 Erstitter: 6:09.08.20 Sida: 2(2)
Kapitel: 5 Framtagen av: HA Faststiilld av: AKL
Dokumentet & genererat pi ekektronsk viig och dir giltigt utan signaturer.
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PC
Dag 0: Brukssyreprod. (hgypast sk.melk,
podet m/MYS800 v/420C)
Dato ysting: 23.02.2021 23.02.2021
Dag 1: Kar 1 Kar 2
Liter ystemelk 30 liter 30 liter
Fett% i ystemelk 3,80% 3,80%

Liter skummetmelk

27 liter (0,1% fett)

27 liter (0,1% fett)

Liter flgte 3 liter (37% fett) 3 liter (37% fett)
pH ystemelk (6,6-6,9) 6,66 6,7

pH yoghurt 4,32 4,32

pH kulturmelk 4,46 4,46

pH brukssyre 4,38 4,45
Fullt ystekar (klokkeslett) ca 09:40 ca 10:15
Temperatur ystemelk 30,1°C 30,4 °C
Mengde kalsiumklorid (10-15g/100 | 3,063¢g 3,003 g
melk)

Mengde brukssyre: Skummet kulturmelk, | ca. 5 dl ca.5dl
naturell yoghurt

Mengde mugg: Penicillium candidum 0,2483 g 0,2492 g
(PC22,Danisco)

Mengde melkesopp: Geotrichum - -
candidum (Danisco)

Formodningstemperatur (38 °C) 32°C 32°C
Formodning start kl. kl. 10:10 kl. 10:45
Formodning slutt k. kl. 10:45 kl.11:11
Formodningstid (30-50 min) 35 min 26 min
pH etter formodning (6,4-6,5) 6,55 6,50
Lgypningstemperatur (38 °C) 30°C 30°C
Mengde lgype tilsatt (25-30 ml/100 liter | 7 ml 7 ml
melk)

Type lgype (Ostelgype 75/25, Kemikalia) | 75/ 25 75/ 25
Lgypningstid start kl. kl. 10:50 kl11:17
Skjeering av koagel kl. kl. 11:35 kl. 12:00
Stgrrelse pa osteterninger ca. 2 cm? ca. 2 cm?
Lgypningstid (30 - 50 min) 45 min 43 min
pH i koagelet (6,2-6,4) 6,48 6,44

1. Vending/r@ring av ostemasse, kl. 11:40 kl. 12:05
tidspunkt:

2. Vending/rgring av ostemasse, kl. 11:50 kl. 12:15
tidspunkt:

3. Vending/rgring av ostemasse, kl. 12:00 kl. 12:25
tidspunkt:

Fyll ostemasse i former, tidspunkt: kl. 12:16 kl. 12:35
Antall former (10-12) 12 12

1. snu (etter 5 min) kl. 12:25 kl. 12:39
2.snu kl. 12:55 kl. 13:10
3.snu kl. 13:25 kl. 13:40
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VEDLEGG 4
4. snu kl. 14:02 kl. 14:06
5.snu kl. 14:35 kl. 14:35
6. snu kl. 15:15 kl. 15:15
7.snu kl. 15:55 kl. 15:55
Utbytte fersk ost, gram per ost x antall 4518,21¢g 4518,21¢g
Utbytte fersk ost, gram per ost x antall, 9036,42 g
totalt
Dag 2:
Snuing etter 20-24 timer kl. 09:30 kl. 09:30
pH i ostemasse (etter 24 t) 5,30 5,335
Saltkonsentrasjon i saltlake 21 °Be 21 °Be
Tilsatt mengde melkesyrebakterier ca.1ml ca.1ml
(Lactol, 80%)
pH i saltlake 5,08 5,12
Temperatur i saltlake 9°C 9°C
Ostene legges i saltlake kl. 10:04 kl. 10:05
Ostene snues i saltlaken kl. 10:24 kl. 10:25
Ostene tgrkes/drypper av kl. 10:44 kl. 10:46
Utbytte saltet ost, gram per ost x antall 4567,5g 4567,5 g
Utbytteforskjell 49,29 g 49,29 g
Utbytteforskjell (%) 1,09% 1,09%
Ostene legges i klimaskap kl. 10:45 kl. 10:47
Temperatur i klimaskap (14 °C) 14 °C 14 °C
RH i klimaskap (85-90) 90% 90%
Dag 3
Snu ost, tidspunkt: kl. 11:50
pH (kjerne) 5,35
pH (kant) 5,41
Synlig mugglag Nei
Dag 4
Snu ost, tidspunkt: kl. 12:30
pH (kjerne) 5,29
pH (kant) 5,39
Synlig mugglag Nei
Dag5
Snu ost, tidspunkt: kl. 12:05
pH (kjerne) 5,34
pH (kant) 5,39
Synlig mugglag Nei
Dag 6
Snu ost, tidspunkt: kl. 12:20
pH (kjerne) 5,21
pH (kant) 5,33
Synlig mugglag Nei
Dag 7
Snu ost, tidspunkt: kl. 12:20
pH (kjerne) 5,24
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VEDLEGG 4
pH (kant) 5,30
Synlig mugglag Nei
Dag 8
Snu ost, tidspunkt: kl. 12:35
pH (kjerne) 5,16
pH (kant) 5,23
Synlig mugglag Nei
Dag9
Snu ost, tidspunkt: kl. 12:15
pH (kjerne) 5,28
pH (kant) 5,39
Synlig mugglag Ja, nederste hylle
Dag 10
Snu ost, tidspunkt: kl. 11:30
pH (kjerne) 5,15
pH (kant) 5,17
Synlig mugglag Ja, mer vekst pa nederste hylle
Dag 12
Snu ost, tidspunkt: kl. 12:35
pH (kjerne) 5,16
pH (kant) 5,32

Synlig mugglag

Ja, ostene pa nederste hylle er s og si helt dekt med

mugg.

Mer sporadisk muggvekst pa gverste hylle, stor
variasjon mellom ostene, mellom 10-50% av
overflatene var dekt av mugg.

Dag 14

Snu ost, tidspunkt: kl. 12:00
pH (kjerne) 5,10

pH (kant) 5,40

Synlig mugglag

Ja, fult mugglag pa nederste hylle, noe mindre

mugglag pa gverste hylle

Pakking i folie kl. 15:00
Temperatur i klimaskap (10 °C eller 4°C) 10 °C
RH i klimaskap 82%
Dag 25

pH (kjerne) 5,84
pH (kant) 5,29
Dag 35

pH (kjerne) 5,35
pH (kant) 6,57
Dag 44

pH (kjerne) 5,74
pH (kant) 6,97
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Geo
Dato ysting: 10/3-21
Dag 1: Kar 1 (Ystekar B) Kar 2 (Ystekar A)
Liter ystemelk 301 30 liter
Fett% i ystemelk 3,80% 3,80%

Liter skummetmelk

27 liter (0,1% fett)

27 liter (0,1% fett)

Liter flgte

3 liter (37% fett)

3 liter (37% fett)

pH ystemelk (6,6-6,9)

6,60

6,55

pH brukssyre 4,37 4,34
Fullt ystekar (klokkeslett) kl. 10:20 kl. 11:00
Temperatur ystemelk 30°C 30°C
Mengde kalsiumklorid (10-15g/100 | melk) 3,110¢g 3,125 ¢g
Mengde brukssyre: Naturell yoghurt 2dl 2dl
Mengde brukssyre: Skummet kulturmelk 3dl 3dl
Mengde mugg: Penicillium candidum (PC22, 0,1267 g 0,1332 ¢
Danisco)

Mengde melkesopp: Geotrichum candidum 0,1223 g 0,1390¢g
(Danisco)

Formodningstemperatur (38 °C) 30°C 30°C
Formodning start kl. kl. 10:35 kl. 11:05
Formodning slutt k. kl. 11:15 kl. 11:45
Formodningstid (30-50 min) 40 minutter 40 minutter
pH etter formodning (6,4-6,5) 6,48 6,49
Lgypningstemperatur (38 °C) 30-31°C 30°C
Mengde lgype tilsatt (25-30 ml/100 liter melk) 7 ml 7 ml
Type Igype (Ostelgype 75/25, Kemikalia) 75/ 25 75/ 25
Lgypningstid start kl. kl. 11:15 kl. 11:45
Skjaering av koagel kl. kl. 11:55 kl. 12:35
Stgrrelse pa osteterninger (ca. 2 cm?) ca. 2 cm? ca.2cm?
Lgypningstid (30 - 50 min) 40 minutter 50 minutter
pH i koagelet (6,2-6,4) 6,43 6,49

1. Vending/rgring av ostemasse, tidspunkt: kl. 12:03 kl. 12:40
2. Vending/rgring av ostemasse, tidspunkt: kl. 12:13 kl. 12:50
3. Vending/rgring av ostemasse, tidspunkt: kl. 12:23 kl. 13:00
Fyll ostemasse i former, tidspunkt: kl. 12:33 kl. 13:11
Antall former (10-12) 12 12

1. snu (etter 5 min) kl. 12:45 kl. 13:21
2.snu kl. 13:15 kl. 13:50
3.snu kl. 13:45 kl. 14:20
4. snu kl. 14:20 kl. 14:50
5.snu kl. 14:50 kl. 15:20
6. snu kl. 15:30 kl. 16:00
7.snu kl. 16:10 kl. 16:40
Dag 2

Snuing etter 20-24 timer kl. 10:30 kl. 10:30
Utbytte fersk ost, gram per ost 408,875 g 463,51 ¢

4/6



VEDLEGG 4
Utbytte fersk ost, gram per ost x antall 4906,5 g ‘ 5562,12 g
Utbytte fersk ost, gram per ost x antall, totalt 10468,62 g
pH i ostemasse (utfgrt kl. 12:30) 5,64 5,51
Saltkonsentrasjon i saltlake 21 °Be 21 °Be
Tilsatt mengde melkesyrebakterier (Lactol, 80%) ca.0,75ml+1 ca.0,75ml+1
drape drape
pH i saltlake 5,53 5,55
Temperatur i saltlake 10°C 10 °C
Ostene legges i saltlake kl. 12:43 kl. 12:46
Ostene snues i saltlaken kl. 13:03 kl. 13:06
Ostene tgrkes/drypper av kl. 13:23 kl. 13:26
Utbytte saltet ost, gram per ost 410,17 g 463,715 ¢g
Utbytte saltet ost, gram per ost x antall 4922,04 g 5564,58 g
Utbytte saltet ost, gram per ost x antall, totalt 10486,62 g
Utbytteforskjell 15,54 g 2,46 g
Utbytteforskjell (%) 0,317% 0,0442%
Utbytteforskjell totalt 18g
Utbytteforskjell totalt (%) 0,172%
Ostene legges i klimaskap kl. 13:45
Temperatur i klimaskap (14 °C) 14 °C
RH i klimaskap (85-90) 90%
Dag 3
Snu ost, tidspunkt: kl. 11:15
pH (kjerne) 5,19
pH (kant) 5,27
Synlig mugglag Nei
Dag 4
Snu ost, tidspunkt: kl. 13:00
pH (kjerne) 4,97
pH (kant) 5,09
Synlig mugglag Nei
Dag 5
Snu ost, tidspunkt: kl. 12:50
pH (kjerne) 4,99
pH (kant) 5,07
Synlig mugglag Nei
Dag 6
Snu ost, tidspunkt: kl. 13:10
pH (kjerne) 4,99
pH (kant) 5,08
Synlig mugglag Nei
Dag 7
Snu ost, tidspunkt: kl. 12:20
pH (kjerne) 5,08
pH (kant) 5,18
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Synlig mugglag Litt pa noen oster, ikke heldekkende

Dag 8

Snu ost, tidspunkt: kl. 11:45

pH (kjerne) 4,97

pH (kant) 5,10

Synlig mugglag Ja, ikke heldekkende. Alle oster har noe
mugg

Dag9

Snu ost, tidspunkt: kl. 13:35

pH (kjerne) 4,94

pH (kant) 5,09

Synlig mugglag Tynt, nesten heldekkende

Dag 10

Snu ost, tidspunkt: kl. 08:45

pH (kjerne) 4,90

pH (kant) 5,03

Synlig mugglag Tynt, nesten heldekkende

Dag 11

Snu ost, tidspunkt: kl. 12:45

pH (kjerne) 4,95

pH (kant) 5,00

Synlig mugglag la, begynner & bli harete noen steder

Dag 12

Snu ost, tidspunkt: kl. 12:15

pH (kjerne) 4,96

pH (kant) 5,07

Synlig mugglag Nesten fulldekket

Dag 13

Snu ost, tidspunkt: kl. 09:10

pH (kjerne) 5,01

pH (kant) 5,17

Dag 24

pH (kjerne) 4,95

pH (kant) 5,83

Dag 35

pH (kjerne) 5,03

pH (kant) 7,47




VEDLEGG 5

Ved oppstart

1. Fyll opp vannbadet og varm det opp til 55 °C
2. Varm opp tilstrekkelig med avionisert vann
3. Rasp opp prgvemateriale

4. Mal opp 1,5-2,5 g i et 50 ml plastrgr

5. Tilsett 40 ml oppvarmet avionisert vann

Titra

torspiss
6. Kjgr det i homogenisator / dispergator (fglg l o p

instrukser) i 30 sekunder
7. Fyll det over i et eget tilpasset begerglass pa 150 ml
8. Tilsett 60 ml oppvarmet avionisert vann i begerglasset

9. Tilsett 1 ml 1 M HNOs

Ved maskinen

1. Skru pa TitroLine 7000

2. Sett titratorspissen i AgNOs-flasken

3. Via TitroLine 7000, trykk pa «Mode»

4. Velg «Rinsing» og «Rinse 2x»

5. Etter den er ferdig resirkulert med AgNOs-flasken, ga tilbake til saltprosent pa skjermen
6. Sett tilbake titratorspissen

7. Fjern hetta fra pH-meteret og koble det til analyseinstrumentet

8. Skru pa PC og fglg instruksene pa neste side

Laget: MEH, KBE, HBV
19052021

Sist redigert:
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VEDLEGG 5 2/2
2. Trykk pé «Add worklist» - 3.Trykk pa «Add sample»

S Ana|xt_|c_

TL700()l AAAAAA
0000 @6

G, . Modified
T — S W
a 121052021 (11 :
CamembertBachelor2021  12.04.2021 ( :
Chloride with TW 7400 16.01.2020 !

C?_\loride with TW7400 15555517
with pump.
rhiarida with TW 7400 SEERtE e

. Start TitriSoft og logg inn

4. Velg analyse

bl

ngi prgven

, ,;;mum\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\W
a8 @O@

6. Oppgi prévemengde

m//}/////;?}///‘//

‘.-_;;,;;_..
ba-osoeenent

* v‘ : i

‘lé}at $jdentification | Amount | Date \

ll i R

ik ’
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8. Trykk pa «Head down» for a 9. Trykk pa «Start worklist» for a

bevege maskinen sette i gang analysen

‘ Start worklist I

10. Trykk pa «Head up» for a fa 11. Rengjgr instrumentet med
opp analyseinstrumentet fra avionisert vann mellom
prgven nar analysen er ferdlg hver prgve

Laget: MEH, KBE, HBV
19052021

Sist redigert:
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REVISION 1

Foss FoodScan™ Dairy Analyzer

Application
Included Calibrations

Cheese (Hard and semi-hard cheese, soft, cream and processed cheese)
Yogurt (Natural or with added fruit pieces and/or sugar)

Butter (Salted and unsalted, reduced fat dairy spreads and margarine)
Whey Powder

Optional calibrations

* Salad Dressings and Condiments (Mayonnaise, dressings and similar products like readymade sauces)

Information
Technology NIR
Compliance 1SO 21543/1DF 201:2006
e Cheese - total solids, fat, protein
e Dried Milk, Dried Whey, Dried Butter Milk - moisture, fat, protein,
lactose
e Butter - moisture, fat, solids-non-fat, salt
Price $80k - $100k
Measurement Sample filled rotating petri dish analyzed from above
e Transmittance
Avg. Run Time 50 seconds
Components Cheese

« Fat, protein, moisture/total solids, fat in dry matter, salt
Yogurt, Quarks and Similar Products

e Moisture/total solids, fat, protein, pH
Butter and Dairy Spreads

* Moisture, fat, salt, solids-non-fat

Calibration Range
Additional Info Requires a dedicated PC
IP65 option with FoodScan Pro (also contains a PC)

Click HERE to see the product webpage

pg. 1



Bedgmmelse av Camembert

VEDLEGG 7

Det vi gnsker at dere skal kommentere er tekstur, utseende og smak. Innenfor smak vil vi ogsd vite
om det er noen fremtredende saltsmak i ostene, og om dere kan finne merkbare forskjeller pd
smaken i ostekjernen kontra osteskorpen pa de enkelte ostene. Nar det kommer til tekstur, er vi
spesielt interesserte i forskjellen i blptheten pa den indre ostemassen,

Dommer: l'ZO.('\?
Ostkode P ( Ostkode GE O
Tekstur (fasthet, mykhet + “G N
og klebrighet) h\d i %(r 5 y
e Mu “Toct ‘\'C»$¥ ﬂ"‘“‘ Hindee 2 )
Mugglag (] | e o‘-asofg 2 il
o "ie"‘e/ [ngen Wjecna " .
\nare oskmasst yewnk modatk (nd®| En hyclilig lyjerne
Myl - uad Ay
(R 4TS lpu.bnt\) ockia GoYema S
vunalk . Kepono,
Smak |
| = Mugglag Tt ) mugsmale L eyl
. K:eme/ sa..Lt,mchil 53‘-0_5 ’b((fﬁ
\ndse oskmasse | Uule \weens s il
Myl ogy jeviu VelQixq Said .

Flylendks ctd &
; uu.da.s %Gd.

Andre kommentarer

Ansle bl

| Ensle Lukde
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VEDLEGG 7

Bedgmmelse av Camembert

Det vi @nsker at dere skal kommentere er tekstur, utseende og smak. Innenfar smak vil vi ogsa vite
om det er noen fremtredende saltsmak | ostene, og om dere kan finne merkbare forskjeller pa
smaken i ostekjernen kontra osteskorpen pa de enkelte ostene. Nar det kommer til tekstur, er vi
spesielt interesserte i forskjellen i blatheten pa den indre ostemassen,

Dommer: (2 bK

Ost kode P Ostkode 4KE O
Tekstur {fasthet, mykhet = Jr —/'
°8kleb’righet) E st B e | 4- Il-’d 4 Mo
. .Mmlos ) IkkL \{.‘k"t,‘;’ Y (
* {Kjerne .
& -\)zke\c’i V‘\%I(, ‘LM'
ol a}'l,. 7 (,( ,‘.{ ? {“ \9‘—’1 L-’J\eﬂ-\i
Ll Wik oVeldia Klebeia
Smak 3 e
: M I Vi |V velddg wald
u\ '
« o SlecVece Smak i&ikl(k( L
o LM wost
Z-pdle PM\\oQuc Sk
. $a|¥ ’ S. le o
o \M.u‘.c‘(t 3;/\0&‘ é ¥
Andre kommentarer - R 344 b
"""}L (l,«%f f&iu
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VEDLEGG 7

Bedgmmelse av Camembert

Det vi ansker at dere skal kommentere er tekstur, utseende og smak. Innenfor smak vil vi ogsa vite
om det er noen fremtredende saltsmak i ostene, og om dere kan finne merkbare forskjeller pa
smaken i ostekjernen kontra osteskorpen pa de enkelte ostene. Nir det kommer til tekstur, er vi
spesielt interesserte i forskjellen i blatheten pd den indre ostemassen.
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k')‘*”“’ s rolee 50k Coon s e sl
M\L«(_ Simale
Andre kommentarer

Ue> sl
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VEDLEGG 7

Bedpmmelse av Camembert

Det vi pnsker at dere skal kommentere er tekstur, utseende og smak. Innenfor smak vil vi ogsa vite
om det er noen fremtredende saltsmak i ostene, og om dere kan finne merkbare forskjeller pa
smaken | ostekjernen kontra osteskorpen pa de enkelte ostene. Nar det kommer til tekstur, er vi
spesielt interesserte i forskjellen i blatheten pa den indre ostemassen,

’ \ n
Dommer: kf-s}‘o
Ost kode P ( Ostkode (, EO
Tekstur (fasthet, mykhet '
bl Fastere magse Fortsatd kjerne,

e Mugglag F0f+$0|)"+ 1:'+”‘ Ve‘d:j m‘{k Ve°{

k’(’b Cr m | :
Havd, 3I'WE" \ "0 Ggf‘f‘
-}».{ﬁfMD‘)‘éJ‘GV\d !

mq%lo\s ed

* Kjerne

Sma:( - G \+' b+ cyrh (ke sd saldé
i m%+ m,‘d-}-ehvyry? | qurnen.

s Kjerne

Andre kommentarer
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Bedpmmelse av Camembert

Det vi gnsker at dere skal kommentere er tekstur, utseende og smak. Innenfor smak vil vi ogsa vite
om det er noen fremtredende saltsmak i ostene, og om dere kan finne merkbare forskjeller pa
smaken i ostekjernen kontra osteskorpen pa de enkelte ostene. Nir det kommer til tekstur, er vi
spesielt interesserte | forskjellen i bletheten pa den indre ostemassen.

Dommer:

Ostkode P C Ostkode § € ()

Tekstur (fasthet, mykhet

-
ri v { 1
og“,eb ,SHT;;,BB Fost ved rugc) cs.j.eT, % / 7,.)? ;dl

- g Hyhare kgorne &&MA
Lo bl o ;a,?f

S""f Mugglag (ot Bittert ““'99(@ S ;VJWW('
. e Sl SH. rugglag |
k;w// M Méﬁ,@ bjerw

Harynak
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VEDLEGG 7

Bedgmmelse av Camembert

Det vi ensker at dere skal kommentere er tekstur, utseende og smak. Innenfor smak vil vi ogsa vite
om det er noen fremtredende saltsmak i ostene, og om dere kan finne merkbare forskjeller p3
smaken i ostekjernen kontra osteskorpen pa de enkelte ostene. Nar det kommer til tekstur, er vi
spesielt interesserte i forskjellen i blatheten pa den indre ostemassen.

Dommer:
Ostkode P Ostkode §F ¢
Tekstur (fasthet, mykhet
kiebrighet)
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Bedgmmelse av Camembert

VEDLEGG 7

Det vi pnsker at dere skal kommentere er tekstur, utseende og smak. Innenfor smak vil vi ogsa vite
om det er noen fremtredende saltsmak i ostene, og om dere kan finne merkbare forskjeller pad
smaken i ostekjernen kontra osteskorpen pd de enkelte ostene. Nar det kommer til tekstur, er vi
spesielt interesserte i forskjellen i blptheten pa den indre ostemassen.

Dommer;

Ost kode [P

Ostkode (GEO

Tekstur (fasthet, mykhet
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VEDLEGG 7

Bedgmmelse av Camembert

——

Det vi onsker at dere skal kommentere er tekstur, utseende og smak. Innenfor smak vil vi ogsa vite
om det er noen fremtredende saltsmak i ostene, og om dere kan finne merkbare forskjeller pa
smaken i ostekjernen kontra osteskorpen pd de enkelte ostene. Nar det kommer til tekstur, er vi
spesielt interesserte i forskjelien i bigtheten pa den indre aostemassen,
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