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Presentation



 

Mjölkens sammansättning



www.lrf.se/mjolkwww.lrf.se/mjolk

En halv liter mellanmjölk per dag
18 av 22 näringsämnen

Nordiska Näringsrekommendationer 2012

% av rekommenderat
dagligt intag för kvinnor



Kasein
ca 80%

 
Vassleproteiner

Ca 20%
alfa laktalbumin
beta laktoglobulin

Mjölkproteiner



Kaseinmicellen



 
Standardmjölk    3%
Mellanmjölk          1,5%    vitaminberikad D
Lättmjölk                  0,5%    vitaminberikad  D
Minimjölk                0,1%    vitaminberikad  D

 
Lågpastörisering    72 – 76 °C, 15 sek
Separering, delhomogenisering
Framstämpling    8+1 dagar
Hållbarhet, minst 10 dagar vid max 8 °C

 
 
 
 

Konsumtionsmjölk



UHT behandling    140 °C , 3-4 sek
Framstämpling    16-20 dagar (ESL – extended shelf life)
Aseptisk förpackning, minst 3 mån

 

Konsumtionsmjölk forts.



Vispgrädde        40%
Kaffegrädde        12%
Högpastörisering    92-94 °C i 2-3 sek
Framstämpling    8+1 dagar
Hållbarhet, minst 10 dagar vid max +8 °C

 
Varianter        Matlagningsgrädde 15% med ESL teknik

           (EMV, egna varumärken, ex. ICA              
 matlagningsgrädde)
 
 

Grädde



Filmjölk        0,5-3%
Naturell yoghurt    0,5-3%
Gräddfil        12%
Crème Fraiche    34%

 
Mjölkbehandling    

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

 
 
 

Syrade produkter



Filmjölk        
Lactococcus   lactis/cremoris
Lactococcus   diacetilactis
Leuconostoc citrovorum

Mesofil kultur som odlas vid 20-25 °C i ca 20 timmar,
pH 4,5
 
Yoghurt        

Lactobacillus bulgaricus
Lactococcus thermophilus

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

Syrningskulturer



Så gjorde man ost förr i tiden



1. Hårdost   (Herrgård-, Präst- ,Grevé-, Svecia-,
Hushållsost)

2. Mjukost   (Ädelost, Camembert etc.)
3. Färskost   (Keso, Kvarg)
4. Smältost   (Kavli, Fjällbrynt)
5. Mesvaror  (Fjällbrynt)

 

   OST – definition och indelning



1. Mjölkens mogning  ca 30 min vid 30 C
   Bakterier är nödvändiga för ostens mognad.

Lactococcus  lactis/cremoris
Lactococcus  diacetilactis
Leuconostoc  citrovorum

2. Löpläggning: Koagulering 25-35 min vid 30 C
3. Brytning: Förrörning ca 30 min
4. Värmning: Efterrörning ca 60 min
5. Formning och pressning

 

Tillverkning hårdost



Membranfiltrering är en fysikalisk procedur för
partikelavskiljning med hjälp av semipermeabla membran.
Fyra olika tekniker används, beroende på storleken på de
partiklar som skall avskiljas:

mikrofiltrering
ultrafiltrering
nanofiltrering
omvänd osmos

Vasslebehandling



Följande sammanställning visar typiska gränsvärden för de
olika teknikerna:
 

Vasslebehandling forts.



Separering –Pastörisering – Ultrafiltrering -Torkning
Kommersiell produkt WPC 75 (Whey protein
concentrate)

WPC 80
 

Vassleprotein



Så fungerar vassleprotein

Till skillnad från kaseinet tas
vassleproteinet upp snabbt av
kroppen.

Det här är ett mycket vanligt protein
för de som tränar hårt.

Vasslen höjer insulinnivån vilket
gör att muskeluppbyggnaden
underlättas.

 

Så ska du ta vassleproteiner

Vassleprotein tas med fördel direkt
efter träning, eller på morgonen
innan frukost.

Då skriker formligen kroppen efter
byggstenar till de muskler som
belastas, både för återhämtningens
och påbyggnadens skull.

 



Frågor och diskussion


