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Mjolkens sammansittning

vitaminer 0,1%

~ protein 3,3%
fett 4,1%

B mineraler 0,7%

B kolhydrater 4,8%
vatten 87%
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Mjolkproteiner

Kasein
ca 80%

Vassleproteiner
Ca 20%
alfa laktalbumin
beta laktoglobulin



Kaseinmicellen




Konsumtionsmjolk

Lattmjolk 0,5% vitaminberikad D
Minimjolk 0,1% vitaminberikad D

Lagpastorisering 72 —76 °C, 15 sek
Separering, delhomogenisering
Framstampling 8+1 dagar

Hallbarhet, minst 10 dagar vid max 8 °C



Konsumtionsmjolk forts.

UHT behandling 140 °C , 3-4 sek
Framstimpling 16-20 dagar (ESL — extended shelf life)
Aseptisk forpackning, minst 3 man



Gradde

Vispgriadde 40%

Kaffegradde 12%

Hogpastorisering  92-94 °C 1 2-3 sek
Framstimpling 8+1 dagar

Hallbarhet, minst 10 dagar vid max +8 °C

Varianter Matlagningsgridde 15% med ESL teknik

(EMYV, egna varumarken, ex. ICA
matlagningsgradde)



Syrade produkter

Filmjolk 0,5-3%
Naturell yoghurt 0,5-3%
Graddfil 12%

Creme Fraiche 34%

Mjolkbehandling

Virmebehandling  3-5 min vid 92-95 °C
Avluftning
Helhomogenisering



Syrningskulturer

Filmjolk
Lactococcus lactis/cremoris

Lactococcus diacetilactis
Leuconostoc citrovorum

Mesofil kultur som odlas vid 20-25 °C 1 ca 20 timmar,
pH 4.5

Yoghurt

Lactobacillus bulgaricus
Lactococcus thermophilus

Termofil kultur som odlas vid 40-43 °C 1 3-5 timmar



Sa gjorde man ost forr 1 tiden
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OST - definition och indelning

Hardost (Herrgard-, Prist- ,Grevé-, Svecia-,
Hushallsost)

Mjukost (Adelost, Camembert etc.)

Farskost (Keso, Kvarg)

Smailtost (Kavli, Fjillbrynt)

Mesvaror (Fjallbrynt)




Tillverkning hardost

1. Mjolkens mogning ca 30 min vid 30 C

Bakterier dr nodvindiga for ostens mognad.
Lactococcus lactis/cremoris
Lactococcus diacetilactis

Leuconostoc citrovorum
Loplaggning: Koagulering 25-35 min
Brytning: Forrorning ca 30 min

Viarmning: Efterrorning ca 60 min
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Formning och pressning




Vasslebehandling

Membranfiltrering ar en fysikalisk procedur for
partikelavskiljning med hjilp av semipermeabla membran.

Fyra olika tekniker anvinds, beroende pa storleken pa de
partiklar som skall avskiljas:

mikrofiltrering

ultrafiltrering

nanofiltrering

omvand osmos



Vasslebehandling forts.

Foljande sammanstallning visar typiska gransvirden {or de

1°1 4 1 °1
Mikrofiltrering Ultrafiltrering Nanofiltrering. Omvand Osmos
Partikel- storlek | > 0.1 um 0.1-0.01 pm 0.01-0.001 pm <0.001 pm
> 500000 Da 1 000 - 500 000 Da 100- 1000 Da <100Da
Partikel-typer : uppslammande partiklar, makromolekyler, Mikromolekylara organiska féreningar
kollodial grumling, bakterier, celler, virus, proteiner
olieemulsioner




Vassleprotein

Separering —Pastorisering — Ultrafiltrering -Torkning

Kommersiell produkt WPC 75 (Whey protein
concentrate)

WPC 80



Sa fungerar vassleprotein Sa ska du ta vassleproteiner

Det hir ar ett mycket vanligt protein Da skriker formligen kroppen efter

for de som tranar hart. byggstenar till de muskler som
Vasslen hojer insulinnivan vilket belastas, bade for dterhdmtningens
gor att muskeluppbyggnaden och pabyggnadens skull.

underlattas.




Fragor och diskussion




