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Teknik blad 1
Kulturer

Lactic Acid Bacteria (LAB) (Sv=Mjolksyrebakterier) ar stav- eller kulformiga bakterier, som

kan producera mjolksyra som ett resultat av anaerob kolhydratfermentering.

De spelar en viktig roll i manga mjolkprodukter antingen medvetet tillsatta eller naturligt
forekommande(t.ex. fran juvret, manniskohander, utrustning, omgivning, foder, djurfekalier

etc.

Kannetecken for mjolksyrebakterier:

> de ar viktiga for manniskans halsa

> de konkurrerar med patogena bakterier

> de producerar mjolksyra

> de producerar proteolytiska enzymer, viktiga vid ostlagring

> de producera aromatiska féreningar som ger ost unika smaker

Forbattringen av GHP vid produktion av opastoériserad mjolk och pastorisering vid
mjolkproduktion ar orsaken till minskande mjoélkbakterier i mjolk. Detta ar anledningen till
att det ar en bra metod att introducera utvalda mjolkbakterier (starter) i mjolk for att

tillverka ost och fermenterade mejeriprodukter.
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S.k. Gardskulturer kan skapas direkt fran mjolk av handmjolkade djur eller; av vassle fran

syrakoagulerade ostar eller pastafilata teknik.

S.k. DVS-kulturer, Direct Vat Set=direkt i grytan, (frystorkade, djupfrysta eller flytande form)
eller semi-direkta kulturer av utvalda stammar som anvands fér ympning av preparerad

mjolk for att erhalla en kvantitet av brukssyra.

Anvandningen av syrningskulturer ar inte obligatoriskt, men dar de anvands av tekniska eller

hygieniska andamal, rekommenderas féljande god hygienisk praxis.

Kommersiella kulturer

Ursprung och leverans av kulturer

> Anvand inte daliga kulturer, t.ex. sadana som inte forvarats korrekt eller som har

passerat utgangsdatum
> Kontrollera kulturen vid ankomst

> Anvand olika stammar av starterkultur i ett roterande schema for att unika

kontaminering av bakteriofager

Preparering och dosering av kulturer

> Tvatta hdanderna och arbeta i en ren omgivning med ren utrustning

> For flytande kommersiella kulturer pipettera inte direkt

> Anvand ratt dos; dar volymen av mjolk inte motsvarar dosen i dospasen kan kulturen

spadas i 1 liter UHT-mjolk eller kokt mjélk och den erforderliga dosen av kulturen
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uppmatas proportionellt. Preparatet kan forvaras vid 4 ° C skall foérvaras i en sluten

behallare, och maste anvandas inom tva dagar efter utspadning.

> |nnan kulturen tillsatts i ystmjolken kan den tillsattas i en liten mangd varm

pastoriserad mjoélk och omroras, for att erhalla en homogen 16sning
> QObs! Ystmjolkens temperatur skall vara anpassad till den kultur som anvands

> Kommersiella kulturer bor forvaras vid den temperatur som rekommenderas av
tillverkaren. Kulturer bor forvaras vid laga temperaturer, avskilt fran fukt och ljus och

inom deras utgangsdatum

Gardskulturer (inhemska kulturer) 3

Maéangden mikroorganismer i obehandlad mjélk som produceras i ett modernt mejerisystem
kan vara mycket lagt. Mangden mjolksyrebakterier kan vara dnnu lagre. Det kan vara valdigt
svart eller till och med omaijligt att valja de effektivt syrande bakterierna. God
syrningsférmaga ar mycket viktigt for sdkra produkter. Nar syrningsformagan pa er

gardskultur inte ar tillrackligt effektiv, anvand en kommersiell kultur..
For att tillverka Gardskultur fran mjolk, folj GMP (god tillverknings sed) i kulturer del 2.

For att tillverka Gardskultur av vasslem folj GMP i kulturer del 3.
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