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44..  ППррооццеесссс  ппррооииззввооддссттвваа  
44..11  ТТииппииччнныыйй  ппррооццеесссс  ппррооииззввооддссттвваа  ссыырраа  

 

Бактофугирование 
или 
микрофильтрация 

Обработка молока 
72°С (162°F)/15 секунд 

Охлаждение до 31-33°С(88-91°F) 

Добавление культуры 
Предварительное созревание 

15-45 мин 

Лиофилизированные DVS 500-1000 ед./10,000 л 
Замороженные DVS 0.005-0.1% 

+ пропионовые бактерии (для типа Маасдамм) 

Свертывание (действие фермента) 
Время свертывания 25-40 мин. 
Температура 31-33°С (88-91°F) 

Разрезка и вымешивание 
Нарезать на кубики 5-10 мм 

Вымешивать в течение 1-25 мин. 

Удаление сыворотки и промывание 
После удаления сыворотки сгусток 
нагревается до 35-39°С (95-102°F). 
Окончательное вымешивание 15-35 

мин 

Башня 
предв.прессования 
Через буферный танк 
в автоматическую 
башню предварит. 

прессования 

Ванна предварит. 
прессования 

Сгусток и сыворотка 
прессуются прибл. 20 
мин. при 2-4 бар 

Формование и прессование 
Время прессования 30-90 минут 

Давление повышается от 0 до 6 бар 

Солевой рассол 
рН 5.3-5.5 в сыре 

20-40 ч при 14°С (57°F) 

Хранение  
6-20°С (43-68°F) в течение 5-52 недель 

в зависимости от типа сыра и 
желаемого вкуса и аромата 

 

Добавки  
Например, лизоцим 2 г/100 л 

или нитрат 5-20 г/100 л 

Naturen Standard Plus 175 
20-30 мл/100 кг или 

CHY-MAX Plus 20-30 мл/100 кг 

Удаляется примерно 35-40% от 
первоначального объема молока, 

добавляется  горячая вода 25-30% от 
первоначального объема молока 

 

Холодная вода 
8-12°С (46-54°F) 

Возможна обмазка B.linens и 
дрожжами 

Покрытие  
Покрытие воском или пластиком 


