
Listeria 
monocytogenes
Sådan vurderer du, om L. monocytogenes kan vokse i fast ost 
– brug publicerede forskningsresultater

Modnet fast ost af pasteuriseret mælk med 45% fedt i tørstof

• Tag prøver af produktet fra 5 forskellige produktionsdage.
• Bestem produktets egenskaber (pH, fedtprocent i tørstof, 
  vandprocent, saltprocent, vandaktivitet og mælkesyreindhold) ud fra prøverne.
• Tjek i skemaet nedenunder, om der er undersøgelser på ostetypen. 
• Værdierne i skemaet for reduktion af vækst afgør, om produktet placeres 
  i kategori 1.3 eller 1.2 i Mikrobiologiforordningen.

Brug forskningsresultater til at beregne vækst af L. monocytogenes
Der er en lang række undersøgelser af, hvordan L. monocytogenes kan vokse i forskellige ostetyper. 
Virksomheden kan bruge disse undersøgelser som dokumentation, hvis ostens karakteristika er dækket 
ind af undersøgelsen. Desværre er der ikke for modnet ost en generel model, der kan vise, hvordan pH, 
vandaktivitet, CO2 og laktat virker på vækst af L. monocytogenes. Det skyldes, at modnet ost er et kom-
plekst produkt, hvor mange af produktegenskaberne virker indbyrdes forstærkende på væksten.

Produktegenskaber 
Vækst af L. monocytogenes i ost 
afhænger bl.a. af pH, vandaktivitet 
og indhold af CO2 i ostens vandfase, 
organiske syrer (acetat, laktat, propi-
onat), antal mælkesyrebakterier, type 
af starterkultur og tilsat lysozym.

Vurdering af vækst af 
L. monocytogenes 
Varmebehandling af ostemælken sik-
rer, at der ikke kommer L. monocyto-
genes fra mælken over i osten. Under 
håndtering og modning kan ostens 
overflade imidlertid blive forurenet 
med L. monocytogenes fra tilvirk-
ningsmiljøet.

For modnede hårde og faste oste, 
der ikke kitmodnes, falder koncentra-
tionen af L. monocytogenes i osten 
med ostens alder for til sidst at uddø. 
Reduktionshastigheden varierer med 
ostens karakteristika. Se skemaet.

Forskningsresultater viser, at 
Listeria ikke gror i ost, hvor 
1) pH er under 5,5, uanset vand-
aktiviteten, dvs. i mange hårde oste 
2) pH er under 5,6 kombineret med en 
vandaktivitet på under 0,974, dvs. alle 
hårde oste og de fleste faste oste.

Osten i dette eksempel falder ind un-
der pkt. 1) og placeres i kategori 1.3 i 
Mikrobiologiforordningen.

I praksis

Eksempel

Modnet fast 
ost har normalt
pH frisk ost 5,20-5,30 
stigende til 5,4-5,5 ved 
afslutning af modningen

Fedt i tørstof 45% 

Vand 46%

Vand i fedtfri ost 62%

Salt i ost 1,4-1,6%
Salt i ostefugt kan 
udregnes til 2,8-3,2%

Vandaktivitet ca. 0,96



Skemaet viser, hvordan mængden af L. monocytogenes bliver reduceret under modning af forskellige 
typer af hårde og faste oste. Brug oplysningerne i skemaet som dokumentation for væksthæmning.

1 Cheddar-lignende mild modnet fuldfed mexicansk ost
2 Ostetype, der ligner Saint Paulin
3 Mozzarella-lignende ost

Dokumentation
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Parmesan

Tallegio

Swiss cheese

Cheddar

Manchego

Chihuahua1 

Colby

Swiss

Cheddar (mild)

Cheddar (lagret)
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