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Kvalitetsoste baseret på 
upasteuriseret mælk

Produktionen af økologiske oste er hovedsageligt baseret på at 
fremstille en række ostetyper, som også fremstilles af konventionel 
mælk. 

Såfremt man skal kunne øge markedsandelen af økologisk 
producerede oste, er det vigtigt, at disse oste er af en kvalitet, der 
berettiger til øget merpris i forhold til konventionelt producerede 
oste. 

Det hævdes ofte, at oste baseret på rå mælk kan opnå en rigere 
sensorisk kvalitet end konventionelle produkter. Dette kræver en 
dokumentation af, at disse oste har en anden flavour end 
pasteuriserede oste.

Med udgangspunkt i rødkitoste fra et økologisk gårdmejeri er det 
derfor projektets mål, at undersøge og sammenligne udviklingen af
flavour og tekstur i rød kit oste, baseret på rå og pasteuriseret 
mælk. Dette gøres ved hjælp af teksturmålinger, flavouranalyse
baseret på høj vacuumdestillation, peptidprofilering og under an-
vendelse af elektronisk næse.

I Danmark har man en yderst restriktiv politik for produktion af oste 
baseret på upasteuriseret mælk, begrundet i de potentielle proble-
mer med mikrobiologisk sikkerhed. For i fremtiden at kunne vurdere 
den mikrobiologiske sikkerhed ved ostning af upasteuriseret mælk, 
er det nødvendigt at fastlægge en række kritiske kontrolpunkter i 
produktionen fra råvare til det færdige produkt samt angive forslag 
til monitorering af disse. 

Dette vil kunne gøres i form af en generisk Hazard Analysis Critical 
Control Point (HACCP) fra stald til bord, som vil kunne give 
retningslinier for en sikkerhedsmæssig optimal pro-duktion. De 
mikrobiologiske data genereret i dette forskningsprojekt vil indgå i 
en risikosimuleringsmodel, der inddrager variation i forekomst og 
niveau af specifikke patogener, samt i proces- og produktparametre 
af betydning for vækst og overlevelse.

I projektet er det således målet, at dokumentere upasteuriserede 
ostes kvalitet, og at udvikle en HACCP model og en specifik 
risikosimuleringsmodel, som kan understøtte virksomheders og 
offentlige myndigheders evalueringsprocedurer for etablering af 
osteproduktion baseret på upasteuriseret mælk.
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