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В статье представлены материалы по освоению технологии при-
готовления сыра в домашних условиях.

Домашняя брынза собственного производства прекрасно подой-
дет и в качестве закуски, и как начинка для бутерброда. Она незаме-
нима как дополнение к сытному и полезному завтраку. Однако мало 
кто представляет, что такой сыр можно приготовить дома. Ведь долго 
считалось, что брынза и ее рецепт - это прерогатива исключительно из-
бранных хозяек и их кулинарных традиций. В наши дни сыр брынза стал 
неотъемлемой частью рациона многих. 

Целью нашей работы явилось освоение технологии приготовле-
ния сыра брынзы в домашних условиях из коровьего молока.

Для приготовления сыра мы использовали закваску (микробиаль-
ный ренин «Meito» (1 г на 100 л молока),  20 л молока, воду, соль.

Методика приготовления. Мы растворили 0,2 г ренина «Meito» в 
чашке с тёплой водой. Помешивая раствор, добавили его в 100 мл тё-
плого молока.

В подогретое до 35º молоко влили рениновую смесь и равномер-
но перемешали. Затем ёмкость с молоком  укутали и оставили на 1 час. 
В течение часа оно сворачивалось (рис. 1). 
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Рисунок 1 - Внесение 
закваски

Рисунок 2 - 
Перекладывание массы

Творожный сгусток разрезали на небольшие квадраты размером 
три на три сантиметра, опуская длинный, хорошо заточенный и удоб-
ный нож до самого дна. Оставили на 15 минут.

После разрезания творожного сгустка, полученные куски аккурат-
но перемешивали длинной деревянной ложкой. Эту процедуру прово-
дили с осторожностью для избегания повреждения кусочков. Если вдруг 
обнаружились крупные куски, их разрезали на более мелкие (рис. 2).

Чтобы проверить куски на плотность, брали один в руку, быстро 
сжимали его и резко отпускали. Готовые куски легко разламывались, не 
слипались. Необходимо учитывать, что от степени плотности сыра по-
сле отжима будет зависеть вкус и консистенция будущего продукта. При 
недостаточной плотности — густота пастообразная, кислый вкус. При 
избыточной плотности — сухая консистенция, практически безвкусная.

После того как творожная масса стала плотной, ее поместили в 
большую емкость. Для того чтобы лишняя жидкость лучше вышла, пе-
ремешивали массу руками.

Переложили творожную массу в емкость и наклоняли из стороны 
в сторону. Таким образом избавлялись от избыточной жидкости. Чтобы 
творог не слипался, аккуратно его помешивали.

Далее остудили массу до 32°С. Пропустили смесь через дуршлаг 
или марлевый фильтр. Оставшуюся сыворотку сохранили. Этот пита-
тельный продукт можно использовать для приготовления еды или пи-
тья (рис. 3). 

Затем поместили готовый сыр в солевой раствор на 12-24 часа. Та-
ким образом, он приобретет свою форму. Созревает сыр в домашних 
условиях в прохладном, сухом, периодически проветриваемом месте. 
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Температура не должна превышать 15 градусов. Чем дольше хранится 
сыр, тем острее будет его вкус. Из 20 л молока у нас получилось 2 кг 600 
г брынзы (Рис. 4).

Рисунок 3 - Удаление 
сыворотки

Рисунок 4 - Готовый 
продукт

В результате проведенной работы, мы освоили технологию при-
готовления сыра в домашних условиях. В дальнейшем мы планируем 
проведение органолептической и санитарно-микробиологической 
оценки, полученного сыра.
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The article presents materials on the development of the technology 
of making cheese at home.


