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Radvaren — maelk

I butikker, pa@ markeder eller ved frokosten i firmaet, kan vi blive fristet ved synet og lugten
af et utal af forskellige oste. Rynkede, glatte, skimlede, solskinsgule eller stralende hvide.
Deres form, udseende, luft, smag og konsistens raekker fra det enestaende til det virkelig
usaedvanlige. Trods forskelligehederne er de alle fremstillet af det samme r@materiale,
nemlig maelk.

Meelk er fra natures side tiltaenkt at tjene som naering
for pattedyrs unger i deres fgrste levetid. Malken
afgives fra pattedyrs meelkekirtler og indeholder alle
de bestanddele, som er ngdvendige for den spade
organismes livsvirksomhed og vaekst.

Smagen af maelken og osten haenger i hgj grad
sammen med, hvilket dyr maelken kommer fra - kger,
bgfler, far eller geder. Komaelk er lidt sgd og fin i
smagen. Smagen kan dog variere en del afhaengig af
hvilken race der har leveret mzelken, da der findes
over 50 forskellige racer af kger som er velegnet til
fremstilling af ost. F.eks. giver meelk fra Jerseykger en mild og fyldig smag i forhold til maelk
fra sortbrogede kger.

Komaelk bestdr af 87% vand og 13% naeringsstoffer, fordelt med 3,5% proteiner, 4,5% fedt
0g 5% kulhydrater (maelkesukker). Gedemaelk har tilnaermelsesvis samme sammensastning
som komeelk mens faremaelk bestdr af 82% vand og 18% naeringsstoffer (4,5% proteiner,
8,5% fedt og 5% kulhydrater) og faremaelk er sdledes veesentlig mere fedt og
proteinholdigt. Bgffelmaelk ligner faremaelk i sammensaetning.

Mzelkens naeringsstoffer
Naeringsstofferne i komeaelk er

¢ Proteiner (aggehvidestoffer), primaert kasein (3%), albumin (0,2%) og globulin
(0,3%).
Proteiner er store molekyler der fungerer som biologiske byggesten og som katalysatorer
for de kemiske reaktioner der foregdr i alle levende organismer. Langt de fleste enzymer
er proteiner.
Kasein er bundet til meelkens kalk og adskiller sig fra de to andre proteinstoffer, ved ikke
af koagulere ved kogning, medmindre der tilsaettes syre, salt, ostelgbe eller alkohol. Ved
opvarmning af frisk maelk vil kaseinet ikke udfeelde. Det lag som saetter sig pa bunden af
gryden ved kogning af maelk, bestar at de to gvrige proteiner, som i modsaetning til
kasein koagulerer ved kogning.
Albumin og globulin kaldes ogsa valleproteiner, idet disse bliver tilbage i vallen ved
fremstilling af ost hvor kaseinet udfaeldes med ostelgbe.

e Fedtstof forekommer i varieret maangde i maelken. Selv fra den samme ko, vil den
fgrste del af den udmalkede maelk vaere mindre fedtrig end den sidste del. Desuden vil
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foderets beskaffenhed og tillige vejrliget, have indflydelse pa fedtmaengden.
Fedtmaengden er ogsa forskellig hos de forskellige racer, saledes giver Jerseykger en
meget fedtrig meaelk (op til 5%), mens ‘almindelige’ kger (rgde, danske malkekger og
sortbrogede malkekger) giver en fedtprocent pa cirka 3,5%.

Fedtstoffet i maelken forekommer som kugler omgivet med en hinde, en fedtmembran.
Fedtkuglernes stgrrelse er meget forskellige, de stgrste kan vaere 50 gange stgrre end de
mindste. Fedtkuglerne er meget sma - i en drabe findes over 10 millioner fedtkugler.
Kuglerne kan bevaege sig frit i maelken, og da de har en mindre vagtfylde end vandet, vil
fedtkuglerne ved henstand af meelken stige til vejrs og laegge sig som et tykt lag i
overfladen (flgde). Denne udskillelse undgds ved homogenisering, som er en kraftig
mekanik bearbejdning af maelken, hvorved fedtkuglerne sgnderdeles.

o Kulhydrater i maelk kaldes ogsd maelkesukker eller laktose, og udggr cirka 5%.
Maelkesukkeret som giver maelken sin sgdlige smag, omdannes af malkesyrebakterierne
til meelkesyre, hvorved meelken bliver sur.

e Vitaminerne A, B1, B2, C, D og E.
A, D og E vitaminerne findes i mzaelkefedtet og de gvrige i maelkevaesken. Mangden af
vitaminer i meaelken (iszer A og D) afhaenger af arstiden og foderets beskaffenhed - stgrst
om sommeren, nar solen skinner og foderet er friskt og grgnt.

e Mineraler forekommer som organiske og uorganiske salte, som indeholder kalk (den
vigtigste), fosfor, kalium, natrium, magnesium, svovl og klor. Maengden af jern er meget
lile og maelk er derfor ikke en kilde til jern.

Kalken i maelken optraader i tre former — som mineral (Kalciumkarbonat CaCOs) , som
frie kalkatomer (ioner, Ca**), og som bindeled i proteinet kasein. Disse tre kalkformer
indgdr i en balance som har betydning for osteproduktion. Forrykkes kalkbalancen,
eksempelvis som fglge af leengere tids kraftig nedkgling, kan dette medfgre at maelkens
kasein ved koagulation til ostemasse ikke er optimal, og mindre udbytte kan blive en
fglge. Kalkbalancen kan eventuelt
genoprettes ved opvarmning af
meelken gennem cirka en time,
og/eller ved tilseetning af
hjeelpestoffer, eksempelvis
Kalciumklorid (CaCl,).

e Enzymer har stor betydning for
meaelkens holdbarhed og fordgjelighed.
Enzymerne er meget gmfindige overfor
varme, hvilket er en af arsagerne til at
varmebehandlet maelk ikke er s3
veerdifuld som den ra maelk.
Fordgjelsesbesvaer kan skyldes
gdelaeggelsen af de for fordgjelsen sa
vigtige enzymer ved anvendelsen af
kogt meelk.
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Behandling af maelk

Pasteurisering

Malken kan indeholde bakterier tilfgrt i forskellige faser af behandlingsprocessen. For at
undgd at eventuelle bakterier udvikler sig til at blive sundhedsskadelige, skal maelken
inden anvendelsen igennem en varmebehandling, dvs. en pasteurisering. Da forskellige
dele af maelken kan tage skade af varmebehandling, foretages varmebehandlingen sa
naensomt som muligt. Varmebehandlingen foretages ved at malken opvarmes til mellem
63 og 80 grader, hvorefter maelken pany afkgles.

Stagrstedelen af maelkens fedtnedbrydende enzymer (lipaser) deaktiveres ved
pasteurisering, og det kan derfor vaere ngdvendigt at tilsaette ekstra lipase enzymer til
maelken i forbindelse med ostefremstilling.

Homogenisering —eller ikke

Maelken kan homogeniseres sa vi forbrugere far samme kvalitet hver gang.
Homogeniseringen medfgrer at fedtmembranerne i maelken slas istykker, sd fedtet
derefter ikke samler sig pa overfladen.

Smagsudviklingen i ost haenger blandt andet sammen med nedbrydningen af maelkens
fedtstoffer til glycose og fedtsyrer, fordrsaget af enzymers aktivitet (hovedsageligt
lipase). Fedtstofferne i homogeniseret maelk er umiddelbart nemmere tilgaengelige for
enzymerne eftersom fedtstofferne ikke er pakket ind i en fedtmembran. Det bevirker at
smagsudviklingen sker hurtigere i homogeniseret maelk, hvilket til tider kan vaere en
fordel.

Udfra eghe og andres erfaringer, vurderes behandlingen af malken, inden malken
udvikles til ost eller yoghurt, at have en indflydelse pa smagen af det endelige produkt,
sadan at forstd at jo mere naensomt maelken behandles inden viderebearbejdningen, jo
bedre bliver smagen i og strukturen af produktet. Anvendelsen af gkologisk maelk vil
derfor vaere at foretraekke, dog kan man anvende homogeniseret maelk i stgrre eller
mindre grad for at praege smagsudviklingen.

Ubehandlet meelk

Har man adgang til eller mulighed for at skaffe ubehandlet mezelk,
er det en ravare som giver mulighed for ekstra gevinst. Oste lavet
af frisk malket maelk kan vaere gudemad. Der er dog en del
forholdsregler man skal vaere opmaerksom pa.

Renhed og opbevaring

Det er vigtigt at meaelken er absolut ren og den skal vaere holdt kglig hvis maelken ikke
anvendes umiddelbart efter malkningen.

Tilfgres der urenheder til malken under malkning, ved opbevaring, transport og
lignende, eller har maelken ikke vaeret kglet forsvarligt, vil ostens kvalitet direkte afspejle
dette. Man skal vaere opmaerksom pa at undga urenheder fra kgerne selv, fra stalden, fra
den der malker eller fra det mekaniske malkningssystem, fra udstyret, og opbevaringen
af maelken skal ggres sa der ikke er risiko for at lugten fra omgivelserne kan optages i
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meelken, idet maelk meget nemt optager darlig lugt fra for eksempel en stald. Urenheder
kan give syrlig maelk med darlig luft og smag og dette vil i s3 fald overfgres og tilmed
forstaerkes ved fremstillingen af ost.

Malkningen skal forega inden dyrerne fodres og kgerne ma ikke veere syge eller
umiddelbart inden malkningen have veaeret udsat for forhold som ggr dem ophidsede eller
stressede.

Colostrum meaelk

Anvend ikke raémaelk fra en ko som netop har kaelvet. Der skal g& mindst 1 uge efter
kaelving fgr maelken er egnet til fremstilling af ost. Laes mere om den sakaldte Colostrum
rameelk her.

Foder

Maelk fra dyr fodret med Igg, porrer, darlig ensilage, raps, majroer, kal eller
restprodukter fra brygning vil give en ugnskelig smag i osten. Vent eventuelt med at
malke til 8-12 timer efter fodring.
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