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Saltlagerne er fulde af liv

Visse mikroorganismer fra saltlagerne har potentiale til at optimere ostens modning og

forsvar mod ugnskede skimmelsvampe

Saltlagens mange funktioner

Projektet InBrine har sat fokus pa en indtil
nu ret overset del af ostefremstillingen, salt-
lagerne. Saltlagernes primaere funktion er at
tilfore salt til de friske oste for at sikre ostens
konsistens, smag og holdbarhed.

Der er stor forskel pa, hvordan forskellige
mejerier behandler deres saltlager. Nogle
mejerier vaerner om deres saltlagers ubergrt-
hed og tilsetter udelukkende salt for at op-
retholde en meaettet oplgsning. Andre me-
jerier pasteuriserer eller mikrofiltrerer deres
saltlager for at flerne mikroorganismer.

| forleengelse af dette har der manglet vi-
den omkring, hvilke mikroorganismer, der

findes i danske saltlager, herunder deres ind-
flydelse pa ostemodning og heemning af
ugnskede skimmelsvampe. Derudover har
der manglet viden omkring, hvordan mejeri-
ernes handtering af saltlager pavirker saltla-
gens mikrobiologi.

Saltlagernes handtering pavirker den
mikrobielle sammensatning
Mikroorganismerne i saltlager fra fire danske
ostemejerier blev isoleret og bestemt gen-
nem en blanding af traditionelle mikrobio-
logiske metoder sammen med nyere mole-
kylaerbiologiske metoder. Alle saltlagerne
indeholdt adskillige saltelskende mikroorga-

Saltlagernes harde miljg, liv og handtering

- Saltlagernes hgje saltkoncentration (21-23% (w/v) NaCl), lave pH vaerdi (5,10-5,45) og
lave temperatur (12-14°C) skaber et hardt miljg, der er sveert for de fleste mikroorganis-

mer at overleve i.

Pa trods af det, findes der et veeld af forskellige mikroorganismer i danske saltlager,
som er forskellige mellem de enkelte mejerier.
Mikroorganismerne i saltlagerne stammer hgjest sandsynligt fra saltkrystallerne, oste-

kornene og mejerimiljoet.

Mikrofiltrering fierner visse mikroorganismer, herunder ogsa nogle der kan have en po-

sitiv indflydelse pa ostekvaliteten.

Udvikling af starterkulturer til saltlagen med f.eks. D. hansenii kunne potentielt have
en positiv indflydelse pa ostemodning og medvirke til biobeskyttelse mod ugnskede

skimmesvampe.
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nismer, og hvert mejeri havde sin egen mi-
krobielle sammensatning. Blandt mikroor-
ganismer var nogle, som er velkendte i Dan-
boost, f.eks. gaeren Debaryomyces hansenii
og bakterien Staphylococcus equorum. Der-
udover fandt vi ogsa forskellige saltelskende
bakterier og geer, der ellers mest er kendt fra
marinemiljger.

Vi fandt sammenhznge mellem mejeri-
ernes handtering af saltlagerne og den mi-
krobielle sammensatning. Saltlagen som
mikrofiltreres havde den laveste diversitet
af mikroorganismer. | modsaetning til de an-
dre saltlager indeholdt denne ingen geer el-
ler Staphylococcus-arter, hvilket tyder pa at
mikrofiltrering effektivt fierner visse mikro-
organismer. Dette er dog ikke nedvendigvis
en fordel, da bade S. equorum og gaer som D.
hansenii spiller en vigtig rolle i etableringen
af redkitlaget og bidrager til smagsdannelsen
under ostemodning.

Gaer fra saltlagerne pavirker
ostemodning

Blandt de mest salttolerante geer fra saltla-
gerne var, ud over D. hansenii, 0gsa geeren
Yamadazyma triangularis, som ellers ogsa er
fundet pa Italienske mejerier og oste.

Begge gaer haevede osteoverfladernes pH-
veerdi, nar de voksede pa dem. Dette er et
vigtigt karakteristikum, der er ngdvendigt for,
at veesentlige smagsdannende mikroorga-
nismer som Staphylococcus-arter og coryne-
forme bakterier kan gro i osteoverfladernes
rodkitlag.



Under saltning

Dannelse af
smagskomponenter

Haemning af spiring af skimmelsporer

Under modning

Figur 1. Saltlagernes mikroorganismer er vigtige for kvaliteten af de feerdige oste. | saltlagerne er de
saltelskende mikroorganismer Tetragenococcus muriaticus, Psychrobacter celer og Debaryomyces han-
senii samt bakterierne Lactococcus lactis og Staphylococcus equorum. Saltlagernes mikrobielle sam-
mensatning er forskellig imellem mejerierne og bliver pavirket af hdndteringen af saltlagen. Gaer fra
saltlagerne kan fasthaefte sig og vokse pa osteoverfladerne, hvilket farer til en haevet pH-veerdi. Dan-
nelsen af ostenes kitlag starter saledes allerede under saltningen. Geer fra saltlagerne viser sig 0gsa i
stand til at danne smagskomponenter og haemme spiringen af skimmelsporer fra skimmelsvampe.
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Yderligere kunne det ses, at de to gaer om-
danner frie aminosyrer i ostemediet til for-
skellige smagskomponenter. Iseer D. hansenii
producerede smagsstoffer i maengder, der
ville kunne smages. Disse herer til aldehy-
der, som giver en malt-/neddeagtig smag
samt alkoholer, der giver en frugtig eller rose
smag.

Skimmelhaemmende gzer i saltlagerne
Gaeren D. hansenii kunne iseer haemme spi-
ringen af nogle skimmelsporer fra skimmel-
svampe, herunder Cladosporon inversicolor

og Penicillium roqueforti. Tre flygtige forbin-
delser produceret af D. hansenii var seerdeles
effektive i forhold til at heemme bade spiring
og vaekst af skimmelsvampene.

| pilotskala-forsog sés det, at saltlager
udelukkende indeholdende D. hansenii gav
en haemning af vaeksten af de to skimmel-
svampe P. roqueforti og M. racemosus pa oste-
overflader. Dette understreger potentialet for
at bruge D. hansenii som biobeskyttende kul-
tur f.eks. til tilseetning i saltlager.

Hvad kan det bruges til?
Viden fra InBrine projektet gor det klart, at
saltlagernes mikroorganismer er vigtige for
kvaliteten af den faerdige ost, og at mejeriers
héndtering af saltlagerne har afgerende be-
tydning for ostenes smag og holdbarhed. Vi-
den fra projektet kan saledes bidrage til udar-
bejdelse af opdaterede vejledninger til hand-
tering af saltlager pa danske ostemejerier.
Visse af saltlagernes mikroorganismer ser
ud til at pavirke ostens modning og forsvar
mod ugnsket skimmelvaekst, og disse ville
potentielt kunne udvikles til biobeskyttende
kulturer. Der ligger ogsa et uudforsket poten-
tiale i anvendelsen af saltlagens mikroorga-
nismer i en bioteknologisk sammenhzng. @
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