Инструкция по применению молокосвертывающих ферментный препаратов (сычужного порошка и пепсина говяжьего) для получения мягкого сыра в домашних условиях и фермерских хозяйствах.
Настоящая инструкция распространяется на молокосвертывающие ферментные препараты, предназначенные для приготовления сыра в домашних условиях, по рецептурам, приведенным ниже.

Раздел I.

Рецепт I. Основная рецептура и режимы.

Сыр жирный

1. Сырому молоку необходимо созреть после дойки, то есть его нужно выдержать при температуре 8-12 градусов в течение 8-12 часов.

2. Молоко перемешать и нагреть до температуры 75-80 градусов (не доводить до кипения!), сразу после достижения указанной температуры нагрев прекратить.

3. Дать молоку остыть до температуры 35 градусов.

4. Перемешивая молоко, влить в него закваску (см. примечание 1). 

5. Продолжая перемешивание, влить в молоко раствор кальция хлористого (см. примечание 2), после чего дать молоку успокоиться в течение 5 минут.

6. При температуре молока 30-35 градусов, перемешивая молоко, влить в него раствор сычужного порошка (см. примечание 3).

7. Продолжить перемешивание еще в течение 5 минут и оставить молоко в покое на 30-40 минут до сворачивания и образования сырного сгустка. В зависимости от качества (сыропригодности, времени года, жирности, периода лактации и т.п.) молока и правильного внесения перечисленных выше ингредиентов, время сворачивания молока может изменяться от 20 до 50 минут.
8. Свернувшееся молоко подогреть до 40 градусов (поставить на слабый огонь или водяную баню). Сгусток уплотнится.

9. Разрезать сгусток ножом во всех направлениях и осторожно перемешивать до образования кусочков размером с фасолину.

10. Сгусток перенести на дуршлаг, выстланный марлей в два слоя и оставить при комнатной температуре на 3 часа.

11. После отхода основной массы сыворотки, с целью получения более плотной консистенции сыра, накрыть его плоским или фигурным кружком и поместить сверху груз 2-3 кг. Выдержать сыр под грузом 1,5-2 часа.

12. Освободить сырную голову от марли и поместить в холодильник на 16-24 часа.

После выдержки сыр имен молочно-сливочный вкус и пластичную консистенцию.

Примечание 1.

Закваска.

В качестве закваски использовать простоквашу, полученную из натурального молока (приобретенную в магазине не применять), или сыворотку от предыдущей варки сыра после ее подкисания (простоквашу и сыворотку с горьковатым привкусом, возникшими в результате их длительного хранения, не использовать!)

Примечание 2.

Кальций хлористый

Необязательный компонент для приготокления сыра, в основном, используется на заводах.

Кальций разводят в кипяченой воде при температуре 85 градусов и дают ему отстояться и остыть до 35 градусов. Раствор должен быть прозрачным и бесцветным.

Хлористый кальций из расчета 2-3 г на 100 л молока разводят в 50 мл воды.

Допускается:

а) растворенный, но неиспользованный кальций хлористый хранить в стеклянном сосуде с плотной крышкой до 5 суток в холодильнике при температуре 4-6 градусов.

б) сухой кальций хлористый, оставшийся в упаковке, следует хранить в стеклянной посуде с плотной крышкой в сухом месте, так как он быстро набирает влагу из воздуха.

Примечание 3.

Сычужный порошок.

Сычужный порошок разводят в кипяченой воде при температуре 35 градусов не менее, чем за 30-40 минут до внесения в молоко. (Строго соблюдайте температурный режим разведения сычужного порошка, так как при температуре ниже 30 градусов время растворения фермента значительно увеличивается, а при температуре выше 40 градусов фермент начинает терять свои молокосвертывающие свойства)
1. Десять граммов сычужного порошка разводят в 250 мл воды

2. Слегка мутный, опалесцирующий вид раствора является нормальным. Если на дне сосуда имеется осадов, раствор перед внесением нужно профильтровать через 1 слой бязи.

Допускается:

а) растворенный но неиспользованный сычужный порошок хранить в стеклянном сосуде с плотной крышкой одни сутки в холодильнике при температуре 4-6 градусов.

б) сычужный порошок, оставшийся в упаковке, следует хранить в стеклянном сосуде с плотной крышкой в сухом месте при температуре не выше 10 градусов.

Примечание 4.

Другие ингредиенты.

С целью увеличения срока годности готовых продуктов, допускается вносить в молоко натуральные консерванты. Срок годности готового продукта с применением консервантов может быть увеличен в 3-4 раза. Для повышения привлекательности внешнего вида продукта допускается применять различные красители.

Раздел 2. 

Сыр обезжиренный

1. Рецепт №1, п.1 … выдержать молоко при температуре 8-12 градусов в течение 24 часов.

2. Рецепт №1, п.2 … слить или собрать сверху сливки (примерно 1/10 часть от приготовленного молока), оставшееся молоко перемешать и использовать для приготовления сыра.

3. Далее по рецепту № 1.

Рецепт №3, Рецепт №4

Сыр соленый (жирный и обезжиренный)

1. Для посолки сыра готовят раствор поваренной соли, на 1 литр кипяченой воды 200 грамм соли (6-7 столовых ложек). Соль разводят в горячей воде, при температуре 80-85 градусов. Использовать меньшее количество соли не рекомендуется, так как это приводит к образованию на поверхности сыра слизи, излишнему его набуханию и дополнительных потерях при мойке. Количество рассола должно быть достаточным для полного погружения в него головки сыра.

2. Рассол охлаждают до температуры 8-12 градусов.

3. Сыр рецепт №1 или сыр рецепт №2 п.11 поместить в рассол в один ряд и выдержать одни сутки при температуре8-12 градусов. Степень солености сыра зависит от размеров сырной головки и времени выдержки его в рассоле (время посола от 8 до 72 часов). Поверхностный слой сыра насыщается в большей степени, поэтому для частичного удаления излишней соли с поверхности, сыр после посолки необходимо помыть. Для мойки головку сыра помещают в холодную (8-10 градусов) кипяченую воду на 3-5 часов и затем сушат на воздухе при комнатной температуре до устранения ярко выраженной влажности.

4. Далее рецепт 1, п.12

Раздел 3.

Приготовление сыров с различными наполнителями и вкусовыми добавками.

Рецепт №5. Сыр с орехами.

1. Орехи грецкие, фундук или другие по желанию, очищенные от скорлупы и мездры, измельчить до размеров 1-2 мм в кофемолке или другим способом из расчетов 20-30 граммов дробленых орехов на 1 литр молока. При последующих варках сыра, киличество орехов можно изменять по вкусу.
2. Рецепт №1 или рецепт №2 п.10. При переносе сырной массы на дуршлаг, каждую порцию пересыпать орехами, массу перемешивать для распределения орехов по всему объему.
Рецепт №6. Сыр с грибами.

1. Грибы шампиньоны или белые (другие не использовать), из расчета 50-60 граммов сырых грибов на 1 литр молока, отварить в подсоленной воде до готовности. Мелко порезать ножом или пропустить через мясорубку с крупной сеткой.

2. Рецепт №1 или рецепт №2 п.10. При переносе сырной массы на дуршлаг каждую порцию пересыпать грибами, массу перемешивать для равномерного распределения грибов по всему объему.

Рецепт №8. Сыр с беконом.

1. Корейку, грудинку или другие части беконной свинины, приготовленные по вкусу, мелко нарезать.  Бекон брать из расчета 30-40 граммов на литр молока.

2. Рецепт №1 или рецепт №2 п.10. При переносе сырной массы на дуршлаг, каждую порцию пересыпать кусочками бекона, массу перемешивать для распределения бекона по всему объему.
