СЫР "ГАУДА"

Гауда - это полутвердый сычужный сыр с низкой температурой нагревания. Во всем мире производится большое количество разновидностей этого сыра.
Технология:
	Молоко
	Обычно используется высококачественное молоко.

	Термообработка
	Пастеризация при 720С в течение 15 секунд. Охлаждение до 30-320С.

	Культура
	Рекомендуется использовать следующие лиофилизированные DVS культуры для производства сыра “Гауда”: 
-    DCC-260, 290 дозировка  350 ед/5000 литров;
· DCC-250  дозировка 200 ед./5000 литров;

· CH-N-19 (11, 22) дозировка 500 ед/5000 литров.

или замороженные DVS культуры:

· DCC-260 (270) дозировка  350 г/5000 литров;

· DCC-250 дозировка  500 г/10000 литров;

· CH-N-19 (11, 22) дозировка 500 г/5000 литров

   

	Предварительное созревание
	30-45 минут

	Внесение добавок против маслянокислого брожения
	Возможно внесение калия/натрия азотнокислого из расчета 10-30 г/100 л молока

Альтернативно возможно внесение препарата Afilact (Афилакт) из расчета: 

· Afilact Fluid 100-150 мл/ 1000 л молока
· Afilact Instant 20-40г / 1000 л молока


	Внесение красителей
	Возможно внесение красителей из расчета:

· Аннато A-320-WS 4,0-7,5 г/ 1000 л молока

· Бета-каротин BC-140-WSS 10-75 г / 1000 л молока



	Сычужный фермент
	На 100 литров молока рекомендуется добавлять:

-    1,2 г сычужного фермента «Stabo-1290»;

· 1,0 г «CHY-MAX Powder Extra»;

· 4,5 мл «СНY-MAX Extra»

Продолжительность ферментации – 30-40 минут.  

	Разрезка сгустка
	Размер зерна  5-7 мм.

	Перемешивание
	Медленно перемешивать 15-25 минут.

	Второе нагревание
	Удаляется около 35-45% сыворотки и сгусток тщательно перемешивается 15 минут. При температуре 600С добавляется 15-30% горячей воды. 

Температура второго нагревания при использовании CH-N-19 (11, 22) должна быть 35-380С, в зависимости от конечного содержания влаги. При использовании DCC-250, DCC-260 возможно повышение температуры второго нагревания до 43(С.

 По достижении желаемого уровня температуры зерно еще раз тщательно перемешивается в течение 15-30 минут.


	Предварительное прессование
	Большая часть сыворотки отделяется и сырная масса слегка прессуется при 2-4  кг/см2  при оставшейся сыворотке 15-25 минут. Можно перекачать продукт через промежуточный сосуд в автоматическую прессовочную башню.



	Формование
	Продукт нарезается на блоки необходимого размера, которые помещаются в формы.



	Прессование
	Сыр в формах прессуется в течение 20 мин. Затем давление увеличивается до 4-6 кг/см2 и прессуют в течение 1-2 часов.

Сырные блоки могут оставаться в формах до следующего утра, чаще всего в холодной воде, или опрокидываются непосредственно в холодный соляной раствор с рН 5,75 - 5,85 (4-5 часов), в зависимости от желаемого содержания влаги.



	Посолка
	Время посолки зависит от размера сырных блоков. Содержание соли в сыре после посолки составляет  1-2%.



	Созревание и хранение
	Сыр созревает при 10-15°С и относительной влажности 90% в течение 4-8 недель (молодой) и 8-17 недель (зрелый).



	Ключевые моменты
	24 ч    
	рН 5,15 - 5,25

содержание жира в сухом веществе - 48%

содержание влаги                                 45%


