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Produkt Banon aoP Carles 
roquefort

Chaource 
Fermier

Petit Pouligny 
Saint-Pierre

Petit reblochon 
J genans

roquefort arbas Sainte Maure  
De touraine 

Tillverkare Fromagerie de 
Banon Sarl

Etablissements 
François Carles  

et Cie

Gaec des 
Tourelles  

M Lionel Dosne

Gaec Ferme de la 
Miche aux 

Moines

Edelmont Sarl Engelmanns Etablissements 
Jacquin

Anläggningsnummer FR 04-018-001 CE FR 12-203-03 CE FR 10-140-001 CE FR 79-276-02 FR 74-027-060 CE SE 3271 EG FR 36-233-01 CE

Kilopris, cirka 600:– 560:– 240:– 280:– 180:– 300:– 265:–
Land Frankrike Frankrike Frankrike Frankrike Frankrike Frankrike Frankrike

Djurslag Getmjölk Fårmjölk Komjölk Getmjölk Komjölk Fårmjölk Getmjölk

E coli - - O + O + +
EHEC + + + + + + +
Stafylokocker + + + + + + +
Kommentar Mycket dålig 

mjölkningshygien.
Mycket dålig 

mjölkningshygien.
Mycket dålig 

mjölkningshygien. 
Dålig mjölknings-

hygien. 

I Sverige är det inte tillåtet att sälja opas-
töriserad mjölk i butik. Eftersom mjölk har 
högt näringsinnehåll, hög vattenhalt och 
neutralt pH-värde är det en gynnsam miljö 
för bakterier. Opastöriserad mjölk får bara 
skänkas bort eller säljas i liten skala från 
bondgårdar. Trots det insjuknar ändå ett 
antal personer varje i år efter att ha druckit 
opastöriserad mjölk. När man gör ost av 
mjölken förändras miljön så det blir svå-
rare för eventuella skadliga bakterier att 
leva vidare.

Under osttillverkningen tillsätts ofarliga 
mjölksyrabakterier, som bland annat sän-
ker pH:t i osten och skapar en ogynnsam 
miljö för andra bakterier. Dessutom pres-
sas vasslan ut från osten, vilket ytterligare 
försvårar för bakterier att leva vidare. 

När mjölksyrabakterierna tillsätts sker 
en ekologisk kamp mellan dem och de 
eventuella oönskade bakterier som fanns i 
mjölken från början. Om de ursprungliga 
bakterierna fått för starkt fäste, eller om 

fLer teSter PÅ
radroN.Se

FÄ R S KO S T M J U K  D E S S E R TO S T

LAGRINGS-
TID

SMAK OCH AROM

ELAKA BAKTERIER

H Å R D O S T

Mycket förenklat kan lagringstiden påverka osten så här. En torr, salt och långlagrad ost är ingen 
gynnsam miljö för elaka bakterier. Dessa minskar därför med tiden för lagring då vätskan försvinner. 
Smak och arom ökar däremot med lagringstiden på grund av att fett och proteiner bryts ner till fett- 
och aminosyror.

▶

Ostnummer 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Produkt Bacio di latte Bleu de 

causses
Bleu de 
chèvre

Brie 
Coulommiers

Brie de Meaux Brie de Meaux 
Tryffel

Brie Petit bio Brillat Savarin Brillat Savarin 
tryffel

Kilopris, cirka 400 kr 300 kr 300 kr 300 kr 260 kr 430 kr 300 kr 280 kr 580 kr

Land Italien Frankrike Frankrike Frankrike Frankrike Frankrike Frankrike Frankrike Frankrike

Djurslag Getmjölk Komjölk Getmjölk Komjölk Komjölk Komjölk Komjölk Komjölk Komjölk

E coli + + + + + + + + +

EHEC + + + + + + + + +

Stafylokocker + + + + + + + + +

Kommentar 

butikSFÖrpackad (Se bildeN till hÖGer)
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Saint-Marcellin Saint Vincent Selles s/Cher tentation  
(Saint Felicien)

tymsboro Valencay aoP 
Berceau

Etablissements 
Jacquin

Societé
Poitouraine

Etablissements 
Jacquin

Laiterie 
Fromagerie 

l’Etoile du Vercors

Neal’s Yard Dairy Etablissements 
Jacquin

FR 36-233-01 CE FR 36-224-03 CE FR 36-233-01 CE FR 38-409-01 CE SW 015 EC FR 36-233-01 CE

405:– 260:– 300:– 345:– 730:– 280:–
Frankrike Frankrike Frankrike Frankrike England Frankrike

Komjölk Getmjölk Getmjölk Komjölk Getmjölk Getmjölk

+ + + + + +

+ + + + + +

+ + + + + +

teSt  opaStÖriSerad oSt

SlutSatS
råd & rön har undersökt förekomsten av e coli, 
eheC och stafylokocker i 29 opastöriserade ostar. 

vi hittade e coli i fem ostar, i två av dem i höga 
halter och i tre stycken i måttliga halter. det tyder 
främst på dålig mjölkhygien, och förekomsten av 
e coli är en indikation på att det kan finnas andra 
sjukdomsframkallande bakterier där. 

vi fann ingen förekomst av eheC, en variant av  
e coli, som kan ge allvarlig sjukdom. i en ost hittades 
däremot höga halter av stafylokocker. dessa kommer 
från djur som bär på bakterier som ger juverinfek-
tion. en del stafylokockstammar utsöndrar gifter  
som kan göra oss våldsamt magsjuka. 

MeN liSteria då?
Om en halvmjuk eller mjuk ost har förorenats med 
bakterien kan den växa under lagringen. Därför avråds 
personer som tillhör en riskgrupp för listeria, som till-
exempel gravida, från att äta dessa typer av ostar helt. 

anläggningsnummer: Beteckning för den anlägg-
ning där osten förpackades. 

kilopris, cirka: Priserna är hämtade från butiker 
i maj 2014. 

land: ursprungsland.

djurslag: vilket djur mjölken kommer ifrån.

e coli: Mängd e coli som hittades i proverna.

eheC: förekomst av eheC i ostarna. 

Stafylokocker: Mängd stafylokocker som hittades 
i proverna. 

Ingen förekomst av bakterier.
måttliga halter av bakterier.  
höga halter av bakterier. 

Vad SäGer tabelleN?

mjölksyrabakterierna inte förökar sig som 
de ska, kan de oönskade bakterierna få 
fäste.

– Det är viktigt att mjölksyrakulturen 
sköts på rätt sätt, så att den är pigg och bör-
jar föröka sig snabbt. Det är inte alltid den 
beter sig som man vill; ibland växer den 
inte till sig, säger Åsa Rosengren. 

Infekterade juver
Mjölksyrabakterierna som inte riktigt tagit 
sig kan vara anledningen till att vi hittade 
oönskade bakterier i form av stafylokocker 
i en ost. Stafylokocker kommer från djur 
som har burit på någon form av juverin-
fektion. Det är inte alltid som mjölkdjuren 
visar några tecken på sjukdom när de bär 
på infektionen, vilket gör den svår att upp-
täcka. Särskilt getter visar sällan tecken på 
sjukdom. 

Stafylokocker i sig gör oss inte sjuka, 
men en del stammar utsöndrar toxin, ett 
gift, som kan göra oss magsjuka. Toxiner 

försvinner inte under osttillverkningen, 
och inte heller vid upphettning. I det här 
testet har vi inte undersökt halten av toxin, 
utan bara halten av stafylokocker, och det 
går därför inte att säga att just den här os-
ten skulle ha gjort oss sjuka. 

Om en osttillverkare upptäcker att det 
finns höga halter av stafylokocker i ny-
gjord ost måste den testas för förekomst 
av toxin.

Åsa Rosengren säger att man inte behö-
ver vara orolig för att eventuella oönskade 
bakterier i ost från opastöriserad mjölk 
ökar om osten man köpt blivit liggande i 
kylskåpet i några dagar. 

– Man behöver inte stirra sig blind på 
bäst före-datumet när det gäller lagrad 
ost. Inte heller när det gäller ostar som är 
gjorda av opastöriserad mjölk. De här bak-
terierna förökar sig inte, de blir inte värre 
med tiden. Så länge osten inte smakar då-
ligt eller har börjat mögla är det okej att äta 
den, säger hon.<RR>

10 11 12 13 14 15 16
Fleur de chèvre Ol Sciur Petit Fiancé 

des Pyrénées
Roquefort 

Vieux berger
Rubiola di 

capra
Tomme de 

chèvre
Torta di 
Peghera

380 kr 470 kr 380 kr 380 kr 450 kr 300 kr 300 kr

Frankrike Italien Frankrike Frankrike Italien Frankrike Italien

Getmjölk Getmjölk Getmjölk Fårmjölk Getmjölk Getmjölk Komjölk

+ + O + + + +

+ + + + + + +

+ + - + + + +
Dålig 

mjölkningshygien.
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