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Hver dansker indtager dagligt 9-13 g 
salt, dvs. omkring dobbelt så meget 
som anbefalet; 6 g/dag. Højt saltind-
tag forbindes med forhøjet blodtryk og 
hjertekarsygdomme. Både EU og WHO 
advokerer for en reduktion i saltindtaget 
på mindst 30%. Brød, kødprodukter, ost 
og færdigretter er hovedkilderne, som 
bidrager med ca. 70% af saltindtaget. 

Salt er imidlertid vigtig for ostnings-
processen og ostens overordnede karak-
teristika, og anvendes bl.a. for at fremme 
syneresen og styre vandindholdet, kon-
trollere metabolisme og overlevelse af 
starterkulturen, samt fremme tekstur og 
smag i den færdige ost. Derfor var det 
relevant at igangsætte et projekt støt-
tet af Mejeribrugets ForskningsFond, 
der skulle undersøge mulighederne 
for saltreduktion i danskproducerede 
oste uden at kompromittere kvaliteten. 

Ostetekstur ved reduceret 
salt
De danske ostetyper Danbo og Samsø 
saltes efter presning i en mættet saltlage 
i 24-28 timer, hvilket giver et saltindhold 
på ca. 1,8% (w/w). Oste, saltet i 0-24 
timer og modnet i 1-12 uger, blev ana-
lyseret for saltindhold, mikrostruktur 
og fasthed ved kompressionsmåling 
(Figur 1).  

Lagesaltningstiden var altafgørende 
for ostenes endelige saltindhold, dog 
uden at påvirke tørstofindholdet signi-
fikant ved saltningstider fra 6-24 timer.

 Et stigende saltindhold betød fastere 
ost med en kortere struktur, dvs. tydeligt 

Ost med et gran salt
God tekstur og smag er mulig i danske gule oste med reduceret saltindhold, viser 
forskningsprojekt. 

Før teksturmåling

0 timer saltlage: 0,2 % NaCl, fasthed 9 kPa

Efter teksturmåling

Før teksturmåling

24 timer saltlage: 1,8% NaCl, fasthed 35 kPa

Efter teksturmåling

A)

B)
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brud (Figur 1B), mens oste med lavt 
saltindhold var bløde og udflydende 
(Figur 1A). 

Teksturændringerne ved lavere salt-
indhold kunne især imødegås af to fak-
torer; hhv. DL-starterkulturen og chy-
mosintypen. Specielt én starterkultur 
udmærkede sig og resulterede i markant 
hårdere oste.. Oste med denne starter-
kultur havde efter 6 timers lagesaltning 
samme fasthed ved et saltindhold på 
1,1% (w/w), som oste med de øvrige 
kulturer havde ved 1,75% (w/w) salt.

Chymosintypen var vigtig for oste-
teksturen, især når lagesaltningstiden 
var kort og saltindholdet lavt. Chymosin 
af kamel-oprindelse resulterede i fastere 
oste i forhold til dem produceret vha. 
bovin-chymosin. Dette var forårsaget 
af en mere finstrenget/finkornet og 
kompakt mikrostruktur, med en teks-
turmæssig kortere struktur.

Saltindholdets indflydelse 
på starterkulturens 
overlevelse
To kommercielle DL-starterkulturer 
blev undersøgt ved reduceret NaCl-ni-
veauer for mikrobiel overlevelse (CFU), 
autolyse og dannelsen af frie amino-
syrer henover en 12 ugers modnings-
periode. Der var en reduktion i CFU 
(kimtal for starterkulturen) igennem 
hele modningsperioden (Figur 2), hvor 
den kraftigste reduktion for oste med 
1,8% (w/w) NaCl blev observeret efter 
1 uges modning. Indholdet af NaCl i 
ostene havde en signifikant indflydelse 
på starterkulturenes overlevelse i starten 
af modningsperioden, hvor faldende 
NaCl-koncentration gav bedre overle-
velse af starterkulturene. Efter 11 ugers 
modning var der ingen signifikant effekt 
af NaCl på starterkulturens overlevelse. 
Generelt påvirkede NaCl-reduktion star-
terkulturens overlevelse for oste produ-

Figur 1 Prøver af Danbo 30+ ost efter 12 ugers modning før og efter tekstur-kom-
pressionsmåling for hhv. A) ingen saltning og B) normal saltningstid; saltindhold og 
ostefasthed angivet.
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ceret med DL-starterkultur A i større 
grad (Figur 2A), end DL-starterkultur 
B (Figur 2B).

Ved autolyse frigives modningsenzy-
mer af betydning for smagsdannelse. 
Autolysen blev fulgt under modning 
ved at måle frigivelsen af det intracel-
lulære enzym post-proline dipeptidyl 
aminopeptidase (PepX). Autolysen øge-
des gennem modningsperioden for alle 
oste. Generelt var der en større indvirk-
ning af NaCl-reduktionen på niveauet 
af autolyse for oste produceret med 
DL-starterkultur A sammenholdt med 
DL-starterkultur B. Koncentrationen af 
frie aminosyrer øgedes igennem hele 
modningsperioden, hvor indholdet af 
frie aminosyrer korrelerede positivt 
med NaCl-koncentrationen i ostene 
ved endt modning.

Smagen af ost med mindre 
salt 
Når saltindholdet reduceres, har det 
stor betydning for den sensoriske kva-
litet af osten. Et trænet sensorisk panel 
evaluerede den sensoriske kvalitet af fire 
oste: Ost 1 havde et saltindhold på 1,67% 
(w/w) salt og med bovin-chymosin. Til 
ostene 2, 3 og 4 var der anvendt kamel-
chymosin og saltindholdet var hhv. 
1,54%, 1,29% og 1,23% (w/w) salt. Ved 
at reducere saltindholdet fra ost 2 til ost 
4 blev intensiteten af den salte og bitre 
smag reduceret betydeligt, og også her 
blev en ændret tekstur registreret, idet 
et lavere saltindhold gav en mindre hård 
og elastisk ost, som smeltede hurtigere. 
Også sensorisk havde chymosintypen 
betydning for ostens tekstur, hvor ost 
med kamel-chymosin og reduceret salt 
havde samme niveau af elasticitet og 

hårdhed som normalsaltet ost med 
bovin-chymosin.

Hvad kan det bruges til? 
Mejerierne kan anvende resultaterne til 
at producere mellemfaste oste (Samsø 
og Danbo) med et saltindhold < 1,5% 
(w/w), der opfylder nøglehulskriteriet. 

Den primære gevinst ligger i ny viden 
om effekten af at reducere saltindholdet 
i danske ostetyper på  ostens tekstur, 
sensorik og mikrobiologi. Løsninger med 
veldefinerede starterkulturer og chymo-
sintype understøtter en god ostekvalitet 
af saltreducerede oste. De opnåede ef-
fekter kan anvendes til at udvikle nye 
varianter, så forbrugerne tilbydes lidt 
sundere oste. Projektets resultater kan 
bidrage til lavere saltindtag hos befolk-
ningen, hvilket står højt på den politiske 
og forskningsmæssige dagsorden.  ■

Figur 2 Procentvis overlevelse målt med CFU af to DL-starterkulturer (A og B) gen-
nem ostemodningstiden ved hhv. < 0,15% (w/w) NaCl (blå), 1,2% (w/w) NaCl (grøn), 
og 1,8% (w/w) NaCl (orange) i Danbo 30+ oste.
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Resumé
Formålet var at undersøge effekten 
af reduceret saltindhold på gul osts 
tekstur, smag og mikrobiologi, og 
at finde løsninger for ændringerne 
heraf i osten. 

Det er muligt at reducere saltind-
holdet i mellemfaste, lagesaltede, 
danske ostetyper som Samsø og 
Danbo til ca. 1,3% (w/w) NaCl, hvil-
ket opfylder nøglehulskriteriet på 
< 1,5% (w/w) salt uden at kompro-
mittere ostens teksturegenskaber. 
Det sker ved at anvende veldefine-
rede DL-starterkulturer og kamel-
chymosin, hvorved intensiteten af 
saltsmag og forbrugernes ’liking’ 
af ostene ikke ændres væsentligt. 
Ostningsforsøgene er udført på 
projektets deltagende mejerier og 
har givet indsigt i, hvordan saltre-
ducerede ostes kvalitet kan kontrol-
leres i produktionsskala.


