La produzione del formaggio

Il formaggio é il prodotto ottenuto dal latte intero scremato o parzialmente scremato in seguito alla coagulazione acida o presamica.
Il caglio si ottiene dal abomaso degli animali da latte (agnieli vitelli capretti), ed e ricco di enzimi sopratutto di Rennina.
La tecnologia usata:
Coagulazione acida:
aviene a tempertura di 25° dove il lattosio si trasforma in acido lattico, si aggiunge anche  acido acettico o acido citrico. Il coagulo che si ottiene e friabile e poco elastico.Questa tecnica aviene utilisata per la produzione dei formaggi freschi.
Coagulazione presamica:
Si aggiunge il caglio al latte e si ottiene la cagliata che é molto elastica. Con questa tecnica si forma la gran parte dei formaggi.
A questa fase segue la rottura della cagliata che puo essere grossolana per i formaggi a pasta moll o in fragmenti più piccoli per i formaggi a pasta dura.
Segue la cottura per desidratare ulteriolmente la cagliata, la mesa nei stampi dette fascete, in fine si fa la salatura, e la maturazione che é  staggionatura.
I formaggi de nostro territorio:
Pecorino siciliano – Dop dal 1996, origine latte di pecora Siciliana, caratteristiche, pasta semidura bianca e di sapore forte. Produzione (tutta la Sicilia) sopratutto Agrigento Caltaniseta Enna Trapani e Palermo.
Il Ragusano (cascavalo Ragusano) -  Dop dal 1995 , origine Ragusa-Siracusa. Caratteristiche: latte di vacca di razza Modicana. E un formaggio semiduro a pasta fillata. Prodotto con caglio di agniello o capretto, staggionatura non meno di 6 messi.
Pecorino Cottonese:
Nasce dalle grande piantagioni di cottone oltre 50 anni fa nelle zone di Paceco dove i contadini portavano nelle loro borse le pagnote di formaggio, che con il calore del sole si alteravano in un formaggio dalla struttura spugnosa e morbia legermente  occhiota. Fatto da latte di pecora staggionato 20-25 giorni ed ha una scadenza di  180 giorni dalla data di produzione riportata in eticheta.
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