De gule oste

Torsdag den 29. januar 2015 kl. 09.00 - 16.00
Hotel Legoland, Aastvej 10, 7190 Billund

De gule oste har vearet en fast bestanddel af madpakker, morgenborde
0g madvaner for de fleste danskere - og for den sags skyld ogsa andre
nationaliteter - i rigtigt mange ar. | dag ser billedet vaesentligt ander-
ledes ud. De traditionelle oste er under pres, og de gule oste skal pa
lige fod med andre specialoste give forbrugerne oplevelser. Ud over en
belysning af den markedsmaessige situation byder dagen pa et bredt
spektrum af indlaeg, som har produktionsorienteret fokus pa videnskab
og teknologi. Der vil vare indleeg indenfor bakteriofager, syrning og
modning, aromadannelse samt krystaldannelse i den gule ost. Saltre-
duktion er ogsa et hgjaktuelt emne, som berares, ligesom hurtigere
modning og procesteknologisk setup vil vaere genstand for en nermere
gennemegang.

Sidst men ikke mindst kommer vallen under lup. Vallen er et biprodukt
for ostemejerierne, men udger den vigtigste ravarekilde for proteinpul-
verindustrien, som i dag er i rivende vaekst. Hvordan sikrer mejerierne
hojst mulig veaerdi af den valle, de sender videre til forarbejdning?
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Indhold

Danbo-osten tilbage pa spisebordet!
Den ukronede konge af gule oste i Danmark er Danbo, og Danboen har sammen med
en reekke andre traditionelle danske oste markedsmaessige udfordringer i disse ar.
Ostemadden og morgenmadsosten bruges ikke i de yngre husholdninger, og Danbo-
en har derfor sammen med flere af sine hel- eller halvsgskende pa gul-osteomradet
brug for fornyelse. Mejeriforeningen har i den forbindelse lavet en markedsunder-
Chef for strategi og sogelse, som kortlaegger forbruget af Danbo, og har med baggrund heri startet en
forretningsudvikling kampagne for at fa Danboen tilbage i keleskabene og pa spisebordene, ligesom
ﬁe’};ffro"::r?ls:g"en den ogsa kan spille en rolle i madlavningen. Indlzegget vil praesentere de konkrete
resultater af markedsundersegelsen samt den planlagte indsats. Der vil desuden
blive kastet et blik pa markedet for gule oste i vores naermeste nabolande/vigtigste
eksportmarkeder, hvor markedet for gule oste ogsa har behov for nytaenkning.

Aroma- og krystaldannelse i faste oste

Ostens aroma og smagskarakteristika haenger teet sammen med blandt andet ostens
syrning og valg/sammensatning af syrningskulturer. Indlaegget vil belyse, hvilke
roller de forskellige bakterie-grupper og kulturerne har pa smagsdannelsen i ost,
herunder indflydelse pa pH, lysering og enzymaktivitet m.m. Et andet element,
som 0gsa Vil indga i oplaegget, er krystaldannelse - det er @nsket i nogle oste, men
Postdoc Thomas Baek bestemt ikke i andre. De forskellige former for krystaller, herunder calciumlactat-
Pedersen krystaller og proteinbaserede krystaller vil blive omtalt, ligesom de forskellige para-

;?gf';gi‘é"s Univer- metre, som fremmer/hammer krystaldannelsen, vil blive gennemgaet.

Bakteriofager og produktion af gul ost

Bakteriofager er kilden til syrnings- og kvalitetsproblemer i fermenterede mejeri-
produkter. Indlaegget vil belyse de fagproblemer, der er relateret til gul ost produce-
ret med ikke-definerede mesofile kulturer. Der vil indga anbefalinger til den ideelle
opbygning af et ostemejeri herunder kriterier til design, der skal opfyldes for at
reducere fagproblemer.

Indlagget vil endvidere indeholde en klassifikation af de fager, der angriber lakto-
kokker og leuconostoc, og en gennemgang af de klassiske metoder til bestemmelse
af fagproblemer, samt nogle nyere metoder, som er under udvikling.

Associate Professor Endeligt vil et planlagt projekt "PhageWarn System” blive praesenteret. Projektet
Eg‘t;‘e‘;gsf]'s‘sue:iver_ har til formal at opbygge et advarselssystem for de tilknyttede mejerier, sa de far
sitet, Food at vide, at der om 2, 3 eller 4 dage opstar fagproblemer, som de skal handtere. Pa

sigt teenkes systemet ikke blot at advare om et kommende fagproblem men ogsa at
anbefale hvilke tiltag, der skal gares.

Radkit-kulturer i teori og praksis

Radkitkulturer bruges i stor udstraekning til at give en karakteristisk smags- og far-
veprofil til gule oste og samtidig give radkitkulturen en vis beskyttelse mod ugnsket
skimmelvaekst samt listeria i osten. Veekst af radkitkulturer er et komplekst system,
der er kommet ny viden omkring i de seneste ar. Forudsatningen for en succesfuld
modning starter allerede i saltlagen og fortseetter ved podning og videre under lag-

Direkter Per ) C . . N R - . .
Dedenroth Pedersen ring. Tidligere var radkitkulturer fortrinsvis baseret pa genbrugskit, men der findes

Clerici-Sacco Group: i dag gode muligheder for at anvende nye kulturer og dermed eliminere nogle af de

Caglificio Clerici S.p.A udfordringer, der kan vare forbundet med at anvende genbrugskit.

Malgruppe

Seminaret retter sig til alle, som beskaftiger sig med produktion, produktudvikling, ir
inden for omradet. Uddannelsesmaessigt er seminaret relevant for mejerister, mejerit
sig med eller interesserer sig for emnet.



Osteteknologi - i dag og i fremtiden (engelsk)

Tetra Pak har en lang tradition som leverander af udstyr til produktion af fast og
halvfast ost. Det sidste arti har blockformers og pressesgjler til presning/forpres-
ning af oste med forskellige krav til hulsztning vundet frem. | samme periode er
ostekarrenes starrelse gget til et volumen pa omkring 30.000 liter. Ved produk-
tion af cheddar og mozzarella typer arbejdes der desuden med Alfomatic - hvor
ostemassen kan syrne og omrares, opvarmes, vaskes og endda saltes. | princip-
pet traditionelt udstyr - men starre, mere kontinuerligt og mere automatiseret end
for 20 ar siden. Indleegget vil ud over en gennemgang af ovenstaende byde pa en
praesentation af den seneste udvikling og et kig pa fremtidens udstyr i relation til
osteproduktion, og hvordan dette kan bidrage til en fleksibel, omkostningseffektiv
og innovativ produktion af gule oste.

Anvendelse af modningskulturer (engelsk)

Mangfoldighed og variation er en vaesentlig forudszetning for udviklingen og fast-
holdelsen af markedet for oste, og i den sammenhaeng er valget af kulturer af afge-
rende betydning og kan andre profilen af en ost fra standard til premium. Forskere
har analyseret alle former for enzymer og virkningen af disse under hhv. syrning
af maelk og under ostefremstillingen. Med udgangspunkt i denne viden kan de rette
syrning, og modningskulturer screenes og udvaelges i forhold til at skabe de snskede
smagsmaessige egenskaber. Udover at dette giver mulighed for en differentiering
af ostens profil, kan denne meget praecise udvalgelse af de rette kulturer ogsa
anvendes til at reducere modningstiden for osten. Indlaegget afsluttes med nogle
smagsprover, som belyser de muligheder, der knytter sig til ovenstaende.

Salt®Lite, naturlig saltreduktion i gule oste

Verden over laegger regeringerne mere og mere fokus pa at reducere vores daglige
indtag af salt (NaCl) for at forbedre landets sundhed. Cirka 75% af det daglige salt-
indtag kommer fra forarbejdede fadevarer, hvor de top tre foedevarer, der bidrager
til dette er bred, saucer og ost. Reduktion af salt i ost er dog teknisk udfordrende
i forhold til at bibeholde den gode smag og tekstur, som forbrugeren kender. Efter
flere ars forskning har Chr. Hansen udviklet SaltLite®, en tilgang til saltreduktion i
ost, hvor den gode balance er naturligt genetableret, og det reducerede salt indhold
statter vores helbred.

Optimering af valle - vardi i naeste led

Dagen slutter med vallen - som for ostemejeriernes vedkommende er "til overs”,
nar osten er produceret, men samtidig er ravare i naeste led i vaerdikaeden. Vallen
udger i dag en veerdi, som formentlig kun vil blive sterre i fremtiden, da vallens
indholdsstoffer er efterspurgte til en raekke formal! Men hvordan kan mejerierne
veere med til at optimere vallen? Indlaegget belyser, hvordan ostemaelkens behand-
ling, tilseetninger til ostemaelken og selve osteprocessen pavirker vallens kvalitet.
Derudover belyses hvordan vallen behandles, og hvordan vallens fysiske, kemiske
og mikrobiologiske kvalitet bar vaere, nar den leveres til videreforarbejdning. Der
vil blive givet et billede af de nuvaerende kvalitetskrav, samt forventninger der er
til kvaliteten i fremtiden. Endelig vil det blive belyst, hvilke parametre, der indgar
i afregning af vallen.

\novation, optimering m.m. af gule oste samt andre med faglig interesse og viden
eknologer, mejeriingenigrer, levnedsmiddelingenigrer samt andre som beskaeftiger
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Program ke 1995.00

+ moms for medlemmer

09.00-09.30 Ankomst, registrering og kaffe af Danmarks Mejeritekni-
ske Selskab.

Kr. 2.495,00

KI.
KI.

09.30 - 09.40 Velkomst og praesentation af dagens program

KI.09.40 - 10.10 Danbo-osten tilbage pa spisebordet! for ikk d
v/ Chef for strategi og forretningsudvikling * MOMS TOFIKKE-MEd=
Jan Hermansen, Mejeriforeningen lemmer.
KI. 10.10 - 10.45 Aroma- og krystaldannelse i faste oste KLIPPEKORT
v/ Postdoc Thomas Baek Pedsern, Der er mulighed for at
Kebenhavns Universitet, Food kabe klippekort og opna
KI.10.45 - 11.00 Pause medlemsrabatter til flere
T ’ kurser i temaraekken om
KI.11.00 - 11.45 Bakteriofager og produktion af gul ost "Maelkens mangfoldig-
V/ Associate Professor Finn Vogensen, hed”.
Kgbenhavns Universitet, Food Resterende 3 seminarer:
KI. 11.45-12.15 Redkit- kulturer i teori og praksis Kr. 4.785 + moms

V/ Direkter Per Dedenroth Pedersen, Clerici- Normalpris kr. 5.985
Sacco Group: Caglificio

KI.12.15-13.15 Frokost TILMELDING
Senest fredag den 23.
KI.13.15-14.05 Osteteknologi - i dag og i fremtiden januar 2015 pa
v/ Sub Category manager Jurjen van den mejeritekniskselskab.dk
Berg, Tetra Pak Processing, NL
KI. 14.05 - 14.35 Anvendelse af modningskulturer fATl.thET(TEerE?LEM
v/ Senior Dairy Technologist Martin eJ'er!'e no.ot, 08 :
Haarman and Sales Manager Harm Abma, mejeriingeniarstuderende
CSK Food Enrichment C.V.n vil kunne deltage for 250

kr. pr. seminar. Deltager-
gebyret betales dog

Kl.

14.35-14.50 Pause

KI. 14.50 - 15.20 SaltLite®, naturlig saltreduktion i gule oste af henholdsvis Dansk

v/ Global Marketing Manager Katrine Mejeriingenior Forening

Thordal-Christensen, Chr. Hansen A/S eller Foreningen af meje-
KI. 15.20 - 15.50 Optimering af valle - vardi i naste led riledere og funktionarer,

v/ Site Director Erik Veslov, Danmark hvis man er studenter-

Protein, Arla Foods Ingrediens medlem i én af disse

foreninger.
KI. 15.50 - 16.00  Afslutning °
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Bemaerk at mindre endringer i programmet kan forekomme.
A&ndringer ajourfares straks i programmet pa hjemmesiden.




