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Viden om geer er vigtig for at begraense deres vaekst i produktionsmiljget og undga fordaerv af mejeriprodukter

Projektet “Improve-Dairy-Life” har med stotte fra
Meaelkeafgiftsfonden genereret ny indsigt i hvilke
geerarter, der forekommer som kontaminanter i
mejerierne. Da geer stadig er en udfordring i syr-
nede mejeriprodukter, er der behov for mere forsk-
ning og forstaelse for, at gaer ikke bare er geer, men
bestar af en lang raekke forskellige geerarter, der
hver isaer har forskellige egenskaber.

Viden om geer mangler i mejeriindustrien

Der mangler generelt konkret viden om hyppigt
forekommende geerarter og deres kontaminations-
veje pa mejerierne. Dette er ngdvendigt for at sikre
effektive redskaber til forebyggelse af geerkontami-
neringer. Desuden mangler der viden om, hvorle-
des forskellige geers vaekst pavirkes af forholdene i
de feerdige produkter, herunder hvorledes interak-
tioner mellem de enkelte geerarter i lighed med an-
dre faktorer kan pavirke de enkelte gaers vaekst.

Da forskellige geerarter medfarer forskellige
former for kvalitetsforringelse sa som ugnskede
smagskomponenter, luftproduktion og misfarv-
ning, er det vigtigt at fastsla, hvilke geerarter der
forekommer i produktet. Det er derfor malet, at
projektets resultater pa sigt kan bidrage til at for-
hindre kvalitetsforringelse og sikre forleenget hold-
barhed af mejeriprodukter til gavn for producenter,
forbrugere og miljget.
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Figur 1. Fordeling af geerarter i produktion af salatost.
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@vrige geerarter:

C. parapsilosis

C. pseudoglobosa
C sojae

Cu. curvatus

Cu. moniliforme
P. flavescens

R. mucilaginosa

V. humicola

W. sorbophila

Hgj diversitet af geer i salatost

Ved undersggelser under produktion af salatost pa
et dansk mejeri, blev der identificeret 13 forskellige
arter af geer fra i alt 26 provesteder. De fleste geer

- bade talmaessigt og artsmaessigt — blev fundet i
gamle ostestykker omkring transportband. De hyp-
pigst forekommende gaerarter var Candida interme-
dia, Kluyveromyces marxianus og Pichia kudriavzevii
(Figur 1), men ogsa andre gaer som f.eks. Candida
sojae, Candida pseudoglobosa og Vanrija humicola
blev identificeret. Generelt sas der en stor variation
i forekomsten af gaer mellem prgvestederne. | til-
leeg til ostemasse udgjorde luften i mejerimiljoet en
mulig kilde til kontaminering. Da gaer kan spredes
via aerosoler, skal aktiviteter sésom rengering udfe-
res, sa risikoen for dannelsen af disse minimeres.

Da fordaerv af produkterne i hgj grad haenger
sammen med de enkelte geerarters evne til at vokse,
blev der udfert undersagelser for at bestemme
hvilke af de kontaminerende gzer, der voksede under
opbevaring af produkterne. Snackpack med salatost
i tern blev opbevaret i 52 uger ved hhv. 5°C og 10°C
og undersggt ugentligt. Ti forskellige geerarter viste
sig at veere i stand til at vokse under opbevaring af
salatostene, iseer Candida zeylanoides og Debaromy-
ces hansenii efterfulgt af Kluyveromyces lactis. Sam-
mensztningen af gaerarter blev over tid pavirket be-
tydeligt af produktets opbevaringstemperatur, men
ogsa af tilsatte ingredienser, sasom soltgrrede toma-
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Figur 2. Vaekst af Kluyveromyces marxianus i skyr forer til kvalitetsforringelse.



Kort resumé

Projektet "Improve-Dairy-Life” har karakteriseret fordeervelsesgaer i mejeripro-
dukter med fokus pa genetisk diversitet, vaekst og fordaervelsesevne. Under
produktion af salatost blev der identificeret 11 forskellige gzerarter, hvor Can-
dida intermedia, Kluyveromyces marxianus og Pichia kudriavzevii var de hyp-
pigst forekommende. Der var stor forskel mellem de gzerarter, der blev fun-
det i produktionsmiljget og de geerarter, der voksede under opbevaring. Un-
der opbevaring var Candida zeylanoides og Debaryomyces hansenii de mest
fremtraedende geerarter og i stand til at vokse til meget hgje niveauer. | skyr
var den alt overvejende kontaminerende gaer Kluyveromyces marxianus, der
er i stand til at forarsage kraftig vaekst, luftdannelse samt produktion af etha-
nol og andre flygtige off-flavours. Projektet har belyst kilder til geerkontami-
nering i mejeriindustrien og skabt ny viden om betydningen af geerdiversitet
for gaerarters fordeervelsespotentiale, hvilket er afggrende for at sikre optimal
produktkvalitet og forhindre madspild.
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produkter (salatost og skyr) for at undersage hvilke
faktorer, der har betydning for de enkelte gaerarters

vaekst og kvalitetsforringelse.
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ter og krydderurter. Resultaterne viste desuden, at
det ikke ngdvendigvis er de geerarter, der forekom-
mer i hgjst antal under produktionen, der giver pro-
blemer i det feerdige produkt.

Geerkontaminationer varierer mellem
forskellige mejeriprodukter

Antallet af geerarter der kan vokse i forskellige me-
jeriprodukter, varierer betydeligt. Mens et hgjt antal
geerarter kan vokse i salatost, er det iscer én geerart,
der giver problemer i skyr.

Kluyveromyces marxianus er den absolut mest
hyppige gaerart i skyr. Resultater fra projektet har
vist, at denne geerart er i stand til at vokse til et hgjt
antal og kan have en reekke negative pavirkninger
af produktkvaliteten (Figur 2). Kontaminering med
K. marxianus kan resultere i luftproduktion, valleud-
skillelse og aendringer i skyrens tekstur. Ydermere
kan geeren producere flere ugnskede smagsstoffer,
herunder alkoholer og aldehyder, mens koncentra-
tionen af ngglesmagsstoffet diacetyl reduceres.

Interaktioner mellem geer er vigtige

Geer pavirker hinandens vaekst, og disse interak-
tioner har stor betydning for bade antal og arter af
geer i et givent produkt. Projektet har vist, at nogle
geerarter heemmer vaeksten af andre gaerarter ved
at udskille antimikrobielle forbindelser. Selv om
disse forbindelser betegnes som “killer toxins", er
de pa ingen made farlige for mennesker. Der eksi-
sterer derimod en god mulighed for at udnytte den

nye viden til udvikling af biokonserverende tiltag
rettet mod gaer.

Hvad kan den nye viden bruges til?
Resultaterne fra projektet bekrzfter, at hvis man
vil forebygge uansket gaervaekst i mejeriproduk-
ter, kan man ikke ngjes med at teelle antallet af
geer i CFU/g, man ma ogsa have kendskab til hvilke
geerarter, der kan vokse i produktet og veere i stand
til at identificere dem pa artsniveau.

Det er derfor vigtigt at forholde sig til det speci-
fikke produkt og have kendskab til betingelser sa-
som produktsammensaetning og opbevaringstem-
peratur. Salatost og skyr er gode eksempler pa
produkter, der pavirkes af forskellige typer af geer-
kontaminering og et bevis for, at nar det kommer til
geer, er der ikke en "one-size-fits-all” lgsning.

Viden om den faktiske artssammensaetning, og
hvordan geeren pavirkes af forholdene i produktet
under lagring, er afgerende for at forleenge produk-
ternes holdbarhed og undga ugnsket kvalitetsfor-
ringelse. Med den rette viden kan geerkontamine-
ringer veere fortid i dansk mejeribrug. e

Nyttig viden om
geer:

Geer kan forarsage kvalitets-
forringelse af syrnede me-
jeriprodukter, herunder bi-
smag, luftdannelse og kor-
tere holdbarhed. Geerarters
vaekst og fordaervelsespo-
tentiale pavirkes forskelligt
af ydre faktorer under lag-
ring som f.eks. temperatur,
produktsammenszetning
herunder tilsatte ingredi-
enser og interaktioner geer
imellem. En effektiv fore-
byggelse af geerkontami-
nering og fordaerv af me-
jeriprodukter kraever, at vi
har en dybere forstdelse for
geerarters diversitet.
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