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С тех пор, когда сыр изготавливали традиционными способами, на цельном необработанном молоке, с естественным вызреванием в нем целого набора культур, подобные методы и технологии производства сыра для реализации потребителям стали невозможными. Стандарты современного сыроделия – пастеризация молока, а также введение замороженной закваски и искусственных сычужных ферментов, которые вмешиваются в естественную экологию сыров. [11, с.252]. Промышленные сыры получаются одинакового качества, производитель при соблюдении всех санитарных норм и правил может быть уверен в идентичности продукции и ее безопасности перед потребителем. Это, безусловно, хорошо, но такой сыр не может приписывать себе столько полезных свойств, сколько содержится в сыре, произведенном традиционным путем. [9, с. 46].
Не считая утраченных и забытых технологий производства, всего насчитывают более 150 сортов сыра на сегодняшний день. Подавляющее большинство из них родом из зарубежных стран, поэтому на данный момент в связи с санкциями российские производители стараются адаптировать многие технологии в поставленных условиях рынка страны. Так как без большого опыта производства, налаженных технологий, высококачественного сырья сделать это весьма затруднительно, то и качество продукции на выходе оставляет желать лучшего. Отсюда многие жители страны, особенно молодые люди, даже не знают какой вкус, аромат, внешний вид должен иметь тот или иной сыр. [2, с.154] Поэтому недобросовестный производитель всё чаще подделывает продукцию, выдавая её за истинный товар. 
Актуальным является продвижение необходимой информации для широких слоев населения, через интеграцию образования и бизнеса, [1, с. 28], а также общей информированности бизнеса о недобросовестной конкуренции [10, с. 15]. Поэтому поставлена цель описать сравнительный анализ производства наиболее популярных сортов сыра в промышленных и естественных (натуральных) условиях.
Для образования сыра молоко должно образовать сырный сгусток, который в дальнейшем преобразуют в продукты с совершенно разной консистенцией, используя тот или иной метод: посол, вызревание, растягиваемый сгусток, выращивание голубых или белых культур плесени и т.п. [4, с.2].
Сычужные сыры производятся с добавлением сычужного фермента, который включает в себя несколько энзимов, способствующих отделению сырного сгустка от молока. Сам сычуг – это четвертый отдел желудка детенышей жвачных животных. Как и где кочевые народы придумали использовать сычуг для приготовления сыров, неизвестно. Утвержденная версия гласит, что некая пастушка однажды взяла с собой в поле немного молока в бурдюке из желудка недавно заколотого ягненка. В течение дня при постоянном встряхивании в процессе ходьбы и под воздействием палящего солнца молоко к вечеру превратилось в тягучие сырные кусочки. Сычужный фермент представляет собой смесь энзимов, в том числе химозина и пепсина. В желудках ягнят, телят и козлят (как и в желудке любого ребенка) эти энзимы вырабатываются естественным путем и происходит превращение молока матери в удобоваримый полутвердый сгусток, из которого легче извлекаются питательные вещества. [5, с.6]. Но существуют и наиболее «гуманные» способы свертывания молока. Например, грибковая культура Rhizomucor miehei свертывает молоко примерно так же успешно, как и сычуг, но в отличие от животных энзимов сыры в процессе вызревания с данным грибком приобретают резинистую консистенцию и горечь. Стоит также отметить, что эта культура одобрена для изготовления кошерного и халяльного сыров. Существует помимо животных и грибковых энзимов и растительные аналоги, самые известные из которых испанский артишок (Cynara cardunculus) и сок инжира, также при производстве сыра используют различное растительное сырье. [14, с.24] Такие растительные коагулянты не столько эффективны для образования сырного сгустка и найти их в продаже очень трудно, но и по сей день их используют для изготовления некоторых испанских, португальских козьих и овечьих сыров, например, Torta del Casar [6, с.7].
Не обошли стороной сырное производство и ГМО-разработки. Существует весьма популярное изготовление сычужного фермента при помощи генно-модифицированных грибков, вырабатывающих энзимы в биореакторах. Подобный искусственный фермент производится с помощью трансгенных бактерий Escherichia Coli и Aspergillus niger, в которые вводится ген коровы, отвечающий за вырабатывание химозина. [12, с.65]
Для мягких молодых сыров и даже для многих твердых культурой для вызревания может послужить обычный кефирный грибок. Он содержит и мезофильные, и термофильные бактерии, поэтому очень легко адаптируется к любым условиям сыроделия и любому молоку. Множество сыров можно приготовить путем добавления к ним богатой культуры кефира или сыворотки на грибке, такие сыры называют кисломолочными. [3, с.87].
Помимо всего прочего в Индии издавна делают сыр Панир, считающийся «вегетарианским» сыром и сыром, идеально подходящим для жарки. Получают его совершенно отличным от всех вышеописанных способов, с помощью кипячения молока и добавления в него кислоты. Свернувшиеся тут же сгустки сыра отцеживаются от сыворотки и сразу спресовываются в твердые брусочки.
Вопрос классификации сыров окончательно не решен, но в целом в зависимости от технологии производства различают следующие виды сыров: [8, с. 9]
— очень твердые (Пармезан, Романо, Грано-Падано, Раклетт, Сбринц);
— твердые (Эмменталь, Грюйер, Чешир, Чеддер, Российский);
— полутвердые (Эдам, Гауда);
— полумягкие (Лимбургский, Мюнстер, Тильзит);
— мягкие (Моцарелла, Рикотта, Камамбер, Рокфор, Бри, Горгондзола);
— рассольные (Фета, Осетинский, Моцарелла, Адыгейский, Буррата);
— переработанные или плавленые (Дружба, Бофор, Маасдам);
— кисломолочные.
Твердые сыры классифицируются по составу следующим образом: содержание влаги в обезжиренной сырной массе в очень твердых сырах равно или менее 51%, а жира – 60%; в твердых сырах соответственно 49-55% и 40-60%; и в полутвердых менее 53-63% влаги и 25-60% жира в сухом веществе. [13, с.54] Среди твердых сыров также выделяют подкласс «терочные» сыры, которые трудно поддаются аккуратной нарезке и подаются как дополнение к блюдам в тертом виде (Пармезан, Вестерботеност, Сбринц, Пекорино и др.). Твердые сыры (кроме полутвердых) не имеют плесени в силу специальных принципов вызревания и температурных условий.
На российских производствах очень твердые и твердые сычужные сыры в зависимости от вида производят разными способами:
· с высокой температурой второго нагревания (Маасдам, Эмменталь, Алтайский, Бийский и др.);
· с низкой температурой второго нагревания (Эдам, Пошехонский, Гауда, Буковинский и др.);
· с интенсивным микробиологическим брожением (с частичной чеддеризацией сырной массы, с полной чеддеризацией и сыры с полной чеддеризацией сырной массы и плавлением);
· копченые сыры (Молдавский, Осетинский, Салями и др.)
[bookmark: _Toc515915643]Для их производства молоко нормализуют до необходимой жирности, пастеризуют, охлаждают до t=33°С, подкрашивают желтым растительным красителем, вводят закваску молочнокислых бактерий и порошок сычужного фермента, под воздействием которого образуется устойчивый сгусток. Затем прочный сгусток разрезают на кубики для получения сырного зерна разной величины, которое при перемешивании затем слипается и выделяет сыворотку. [7, с.110] Чтобы сыворотка лучше отделилась, сырные зерна подвергают вторичному нагреванию до t=50—58°С или t=36—42°С. Чем выше температура второго нагревания, тем больше отделится сыворотки и тем меньше, следовательно, влаги останется, также от температуры зависит качественный и количественный состав микрофлоры в сыре. Сырное зерно помещают в формы, где лишняя влага удаляется самопрессованием или прессованием, после чего головки сыра приобретают достаточную плотность. Давление пресса для данной категории сыров выставляется в 1-2кПа в течение примерно 25 минут. Сформованный сыр солят насыщенным солевым раствором в течение 5—8 дней или натирают сухой солью и переносят в холодное помещение для созревания при t=10—15°С и относительной влажности воздуха равной 90—95%.
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