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Foreliggende oppfinneise angdr behandling av melk
for fremstilling av ost. )

Det er £idligere beskrevet en fremgangsmidte som
gijgr -det muligvut fra melk 4§ fremstille en filtreringsvaske som
inneholder stgrstedelen av de opplgselige bestanddeler i utgangs-
melken, slik som laktose, mineralsalter, ikke-proteinholdige
nitrogenforbindelser og dessuten en &aske som inneholder alt -
kasein i utgangsmelken, den stgrste del av de oppl¢selige-proté—
iner og en mindre del opplgselige bestanddeler i konsentrasjoner
omtrent like store som i den ost som ﬁan fremstiller ut fra
avdryppet melk. Oppfinnelsen har siledes sarlig til hensikt &
fremlegge en fremgangsmite for.fremstilling av et Vaskeformet
produkt med omtrent samme konsentrasijon og éammensetning som i
avdryppet melk, ut fra melken slik den kommer fra dyret. .

‘Det karakteristiske trekk ved denne fremgangs-
méte er behandling av melk og visse melkeprodukter ved ultra-
filtrering, for fremstilling av et produkt som har vesentlig
samme sammensetning som ost, men som befinner seg i vaskeform og
deretter overfegres til ost.

" Det omtales videre at deﬁne fremgangsmite anvendes
for alle typer melk eller melkeprodukter som tidligere har vart
brukt for fremstilling av ost. Man kan f.eks. gd ut fra kumelk,
geitemelk, eller sauemelk som man pd kjent mé&te kan utsette for
en forutgdende moderat oppvarming.

I praksis bestdr den beskrevne fremgangsméate i a
fgre melken under et trykk pd mellom 1 og 50 kg/cm2 i kontakt
med minst en halvgjennomtrengelig membran hvor midlere poredia-
meter er hgyst 30 im hvilket gir en fgrste vaeske eller filtrat-
vaske som passerer membranen og som oppsamles, og en sekundar
veske som ikke passerer membranen og hvor konsentrasjonen,
serlig av proteiner, er stgrre enn i utgangsproduktet.
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Det melkeprodukt som ikke gdr gjennom membranen,
anrikes p& proteiner ved hver gjennomgang gjennom prosessen.

I henhold til fremgangsmaten gjentas s&ledes
ovennevnte operasjon idet man hele tiden gédr ut fra sekundar-
vasken inntil man har et vaskeprodukt som ikke passerer membranen
og oppviser en konsentrasjon, sarlig av proteiner, i det vesent-
lige like stor som i det ¢gnskede produkt.

Foreliggende oppfinnelse utgjpr en videreutvikling
av denne fremgangsmate nar det gjelder arten av de melkeprodukt
som brukes som utgangsstoff for fremstillingen av ost.

Foreliggende oppfinnelse angar siledes en frem-
gangsmate for fremstilling av ost ved membranultrafiltrering av
melk, hvorved man fgrer melken under et trykk p& 1-50 kg/cm2 i
kontakt med en halvgjennomtrengelig membran med midlere pore-
diameter hgyst 30 um, hvilket gir en filtratvaske som passerer
membranen og ‘som man oppsamler, og en sekundazrvaske som ikke
passerer membranen og med en konsentrasjon, s&rlig av proteiner,
som er stgrre enn utgangsmelken, idet man eventuelt gjentar denne
prosess og stadig gir ut fra sekundervasken inntil man har et
vaskeprodukt som ikke passerer membranen og viser en konsentra-
sjon, sa&rlig av proteiner, som er omtrent si stor som i det
gnskede osteprodukt, hvoretter man benytter sekundarvasken som
utgangs-melkeprodukt for fremstilling av. ost etter kjente metoder,
idet man benytter et utgangs—melkepiodukt som har gjennomgdtt en
varmebehandling, hvilken varmebehandling kan anvendes p& i og
for seg kjent mdte enten pd selve melken f¢r ultrafiltreringen
eller pa sekundarvasken etter ultrafiltreringen, og oppfinnelsen
karakteriseres ved at varmebehandlingen bestdr i en oppvarmingA
til lOO-lSOOC, fortrinnsvis en UHT-behandling mellom 110 og 150°¢
i et tidsrom fra noen tiendels sekunder til noen sekunder.

Man vil understreke den overraskende karakter av
de resultater som er oppnadd i henhold til oppfinnelsen.

Man vet at melk, szrlig kumelk, oppvarmet til
over en viss temperatur, vil ha vanskeligere for & koagulere ved
tilsetning av lgype. Dette er tilfellet for melk som bringes
til koking i nerheten av 100°c. Det samme gjélder for melk som
er oppvarmet til steriliseringstemperaturer i aﬁtoklav’(llo—llSOC
i 10-20 minutter) og videre melk som har gjennomgdtt oppvarming
ved ultrahgy temperatur (UHT) , hvor melken alt etter den ¢nskedé
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oppvarmingsgrad bringes til en temperatur mellom 110 og 150°¢
som holdes i noen sekunder hvoretter melken avkj¢ies.

Etter en slik oppvarming blir melken pad nytt
oppvarmet til 30°%C og tilsatt lgype, og de tidligere kjente iakt-
tagelser har da vist enten at det ikke finner sted noen koagul-
ering eller at det langsomt dannes et meget lgst koagulat som
ikke blir stivt,.-som ikke frigir mysen, som ikke kan avdryppes
eller bare avdryppes meget ddrlig. Et slikt koagulat egner seg
sdledes ikke eller meget darlig for fremstilling av ost. I hen-
hold til oppfinnelsen har man nd tvert imot funnet at ndr melken
er oppvarmet slik til en UHT mellom 110 og 150°C og deretter
underkastet en ultrafiltrering inntil proteinkonsentrasjonen er
f.eks. dobbelt s& hgy som proteinkonsentrasjonen i utgangs-
melken og dette produkt derpd oppvarmes til 30°¢ og tilsettes
lgype, dannes et fast koagulat som egner seg godt for fremstil-
ling av ost.

I stedet for & gad ut ifra varmebehandlet melk,
f.eks. UHT-melk, kan man i henhold til oppfinnelsen: underkaste
nevnte sekundarprodukt, som inen er fremstilt ut fra en ren
melk eller pasteurisert melk etter fremgahésméten beskrevet tid-
ligere, en oppvarming til over 110°¢ og derpd bruke sekundzr-
produktet for fremstilling av ost. Man har funnet at konsistens
og egenskaper for koagulatet etter tilsetning av lgype til sekun-
darproduktet som har gjennomgdtt en slik varmebehandling, er
vesentlig de samme som for et koagulat fremstilt ved tilsetning
av lgype til et sekundazrprodukt laget av melk som p& forhand
har gjennomgatt en varmebehandling ved over 110°c.

I henhold til oppfinnelsen kan saledes varmebe-
handlingen ved over 110°C foretas like godt med selve melken for
ultrafiltrering som med sekundarproduktet laget etter ultra-
filtreringen. .

Man kan da betrakte sekundarproduktet som en
"melk" som er anriket p& proteiner ellér som en vaskeformet for-
lgper for ost.

Sekunda@rproduktet har en koaguleringstendens ved
tilsetning av lgype som er sterkere enn for melken rett fra dyret,
s®rlig ubehandlet kumelk. Denne egenskap hos sekundarproduktet
er vist eksperimentelt, hvilket frehg&r av det fglgende.

Man starter med en viss mengde ren melk og under-
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kaster denne en ultrafiltrering som beskrevet tidligere. Med
bestemte mellomrom tar man ut en del av "sekundaerproduktet”.
Etterhvert som ultrafiltreringen foretas far man‘séledes en
serie prgver med gkende proteinkonsentrasjoner, fgrste sekundar-
prgve har f.eks. en konsentrasjon av proteiner lik 1,5 -ganger
utgangsmelkens, den andre 2 ganger, den tredje 3 ganger protein-
konsentrasjonen i utgangsmelken etc. Siste sekundarproduktprgve
ved avslutningen av ultrafiltreringen har f.eks. ét proteininn-
hold som er lik 6 ganger utgangsmelkens. Hvis man til en bestemt
mengde (f.eks. 20 g) av hver av produktprgvene av sekundarpro-
duktet, oppvarmet til 30°C, setter samme mengde lgype (f.eks.
0,01 ml vanlig flytende lgype, styrke 10.000) (en volumenhet
koagulerer 10.000 volumenheter frisk melk pd 40 min ved 35°C)),
finner man at koaguleringstiden er omtrent den samme uavhengig
av proteininnhold i de forskjellige sekundarprg¢ver. Med andre
ord, nar proteininnholdet i sekunderproduktet er f.eks. 6 ganger
s& hgyt som i utgangsmelken (ren melk fra kua), er den mengde
lgype, i forhold til 1 g protein i melkeproduktprgven, som ma til-
settes for & oppnd koagulering i lgpet av tiden t, 6 ganger
mindre enn den lgypemengde som kan koagulere utgangsmelken i
lgpet av samme tiden t - likeledes p& basis av 1 g protein.

I henhold til oppfinnelsen vil ultrafiltrering
av melk som har gjennomgatt en varmebehandling, f.eks. UHT,
eller varmebehandling, eksempelvis UHT-oppvarming av et sekundar-
produkt eller melk som pa forhidnd er ultrafiltrert, by pd mange-
fordeler.

For det fgrste fAr man i alle tilfeller et oste-
utgangsstoff som egner seg perfekt for fremstilling av ost siden
det koagulerer godt med l¢Ypé under vanlige forhold.

For det andre kan man p& denne midten benytte et
déteutgangsstoff hvor man har fjernet alle ugnskede bakterier,
f.eks. gassutviklende bakterier, som har tvilsom innvirkning .pd
osten. I henhold til oppfinnelsen benytter man seg sidledes av
den forutgdende melkesterilisasjon (eller steriliseringen av den
proteinanrikede melk som utgje¢r sekundazrproduktet). Sarlig
oppné&s i henhold til oppfinnelsen et osteutgangsstoff hvor de
sporeformede mikrober som tilhgrer slekten Clostridium er gdelagt.
Bakterier av Clostridium-slekten er, som man lenéé har visst, .

ansvarlige for den langsomme heGing av smelteost, sarlig gruyere.
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Denne heving skyldes den av bakteriene fremstilte gass, s&rlig
hydrogen.

En moderat UHT-behandling (llOOC) av melken, for-
bundet ﬁed en ultrafiltrering, gjgr det mulig & fremstille en
melk som koagulerer godt og séledes egner seg for fremstilling
av smelteoster, men uten risiko for den ovenfor beskrevne heving.
Dette gir nye muligheter til melkeprodﬁserende omrader som frem-'
stiller smelteoster, sarlig gruyere, idet disse omrader da lettere
kan benytte silofé6r for féring av kuéhe mens en silering for
tiden er utelukket eller bare brukt med store.forsiktighetsfor-
anstaltninger pd grunn av den velkjente risiko for forurensninger
med Clostridium-arter som ofte finnes i stort antall i silofér.

Oppfinnelsen frembyr s&ledes avgjgrende fordeler
pa det gkonomiske omradet, serlig ndr det gjelder anvendelsen
for fremstilling av gruy@re-osten (gruydre, comté, emmenthaler,
bl.andre)..

Oppfinnelsen skal i det fglgende illustreres, uten
a vare begrenset av de angitte eksempler.

Eksempel 1

I dette eksempel fremstilles en blgtost (camembert-
type) .

Man har p& kjent midte sirkulert 10.000 g helmelk
(fettstoff: 32 g/kg) som var underkastet en behandling ved ultra-
hgy temperatur (1500C i noen sekunder) gjennom en halvpermeabel
membran med betegnelsen "Diaflo PM 30" anbragt i ultrafiltrerings-
apparatet "Amicon TC 1". Melkens temperatur var 10°¢c.

Nidr det oppsamlede filtratet veide 5,456 g, opp-

samlet man ogsd sekundarproduktet som hadde fglgende samménset-

ning: .
Nitrogenforbindelser . 6,5 g/100
Totalt t@¢rrstoff 18,5 g/100
Fettstoffer 6,6 g/100
Aske . 0,8 g/100
pH 6,7

Man oppvarmer 3 kg av dette sekunderproduktet til
30°¢C og tilsetter 1,6 av en frosset gjarsuspénsjon iﬂkonsentrat
(Streptococcus lactis). .Blandingen Hoides ved denne temperatur.
Nadr pH har n&dd en verdi pd omkring 6,2, tilsettes 0,4 ml av
vanlig l¢gypeopplgsning pr.'kg sekundarprodukt. Sekundarpfoduktet
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koagulerer etter 7 minutter fra tilsetning av lgypen. Koagul-
atet er fgrst mykt og stivner deretter i l¢pet av ca. 15 min.

En time etter lgypetilsetning helles ostemassen
i former i henhold til den metode som vanligvis brukes for .frem-
stilling av camembert. Avdryppingen av koagulatet skijer under
vanlige forhold. 16 timer etter tilsetning av lgypen tas oste-
massen ut av formen og saltes pad kjent m&te. Man har p& denne
maten kommet frem til en ost av camemberttype med tilfreds-
stillende smak og lukt.

"Eksempel 2 '

Man blander omhyggelig 12,1 kg "sekundarprodukt"
fremstilt som beskrevet tidligere med 3,9 kg frisk flgte. Like
deler av denne blanding eller "osteforlgper" 1lik 350 g fylles pa
flasker og steriliseres i autoklav ved 115°C i 15 minutter.

Etter kjgling til 30°C blir denne osteforlgper til-
satt noen mg sporer av Penicillium caseicolum, melkesyre i til-
strekkelig mengde til & bringe pH til 5,7 og lgype med styrke
10.000 (0,02 vekt-% av "osteforlgperen"). Etter grundig rgring
heller man ut i former. Koaguleringen av osteforlgperen skjer
pd under 1 minutt. En time etter koaguleringen tas ostene ut
av formene og anbringes i en avdryppingssylinder. De dreies,
saltes og raffineres under vanlige forhold og med kjent teknologi
for fremstilling av blgtoster.

Patentkravw

Fremgangsmate for fremstilling av ost ved membran-
ultrafiltrering av melk, hvorved man fgrer melken under et trykk
pd 1-50 kg/cm2 i kontakt med en halvgjennomtrengelig membran med
midlere porediameter hgyst 30 um, hvilket gir en filtratvaske som
passerer membranen og som man oppsamler, og en sekundarvaske som
ikke passerer membranen og med en konsentrasjon, s&rlig av pro-
teiner, som er stgrre enn utgangsmelkens idet man eventuelt
gjentar denne prosess og stadig gar ut fra sekundarvesken inntil
man har et vaskeprodukt som ikke passerer membranen og viser en
konsentrasjon, s®rlig av proteiner, som er omtrent sd stor som i
det ¢nskede osteprodukt, hvoretter man benytter sekundarvasken
som utgangs-melkeprodukt for fremstilling av ost etter kjente
metoder, idet at man benytter et utgangs-melkeprodukt som har
gjennomgdtt en varmebehandling, hvilken varmebehandling kan an-
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vendes p& i og for seg kjent mite enten pd selve melken fgr
ultrafiltreringen eller p& sekundarvasken etter ultrafiltrer-
ingen, k arakterisert ved at varmebehandlingen
bestar i en oppvarming til lOO—lSOOC, fortrinnsvis en UHT-behand-
ling mellom 110 og 150°C i et tidsrom fra noen tiendels sekunder
til noen sekunder.
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