6.Sýry 
Zbožíznalství 

Sýry
· Vyrábí se: a) ze sýřeniny (sladké sýry)     b)S tvarohoviny (kyselé sýry)
· Rozdělení:
1.Podle obsahu sušiny.
  	- Měkké
- Tvrdé
2.Podle obsahu tuku v sušině.
- Čtvrť tučné
- Polotučné
- Třičtvrtě tučné
-Tučné
-Plnotučné
-Smetanové
-Vysokotučné
· Postup:
1. Mléko se promíchá se syřidlem a mléčnými kulturami.
1. Vznikne syrové zrno.
1. Lisování syrového zrna.
1. Krájení, lisování sýra.
1. Máčení sýru v solném roztoku.
1. Zrání ve speciálních upravených skladech.
1. Balení sýru 

· Rozdělení sýru: 
1. Tavené sýry 
2. Přírodní sýry 


Tavené sýry
· Výroba:
1. Přírodní sladké sýry se roztaví v taveních uzavřeních pánvích.
1. Podle druhu se přidávají přísady (šunka, kapie, žampiony, Bylinky, zelenina)
1. Tvarují se a balí do hliníkových folií a v vkládají se do kartonových krabiček nebo plastových kelímku, vaniček.

· Rozdělení tavených sýru: 
1. Druhové- např. - Tavený primátor 
2. Směsné- např.- Jura   
a) nízkoenergetické neochucené- např.- Fit
3. S přísadou nebo s příchutí- např.- Tavený sýr se šunkou
1. nízkoenergetické s přísadou nebo s přichutí - např. – Bylinkové sonnofyta 
4. Uzený - např. – Uzený salámový tavený sýr
5. Lehce roztíratelné neboli tavené syrové pomazánky - např. - tavený šunkový krém

Přírodní sýry 
· Rozdělení přírodních sýru: 
1. Sladké sýry 
2. Kyselé sýry
1.Sladké sýry: 
	1.Měkké sýry
	2.Tvrdé sýry
	3.Plísňivé sýry 
	4.Ovčí sýry  

1.Měkké sýry:   

a) Zrající pod mazem neboli omývatelné - např. – Romadúr
b) Zrající v solném nálevu - např. – Balkán
c) Zrající v chladu - např. – Zlato
2.Tvrdé sýry 
- Polotvrdé sýry 
- Tvrdé sýry  

a) S vysoko dohřívanou sýřeninou – s tvorbou ok v těstě - např. –                                                                                                                                                    Primátor
· bez tvorby ok v těstě - např. - parmazán
b) nelisované - např. – Tylžský sýr 
c) Lisované 
0. S tvorbou ok v těstě - např. – Eidamská cihla
0. Uzené - např. – Uzenec
0.  S hnětenou sýřeninou - např. – kozí hnětený sýr
0.  S mletou sýřeninou - např. – Čedar
3.Plísnivé sýry
1. S plísní v těstě - např. – Niva
2. S plísní na povrchu - např. – hermelín
3. S plísni uvnitř i na povrchu - např. –Vltavín
4.Ovčí sýry
a) S neformovanou sýřeninou - např. – Brynza 
b) S formanovou sýřeninou - např. – Koštoval 

2.Kyselé sýry 
a) Čerstvé sýry - např. – Imperial, Krémový kapiový, Cottage  
b) Tyranizované sýry – Prodlužená záruční lhůta - např. – Tartara, Kiri, Lučina ve vaničce  
c) Zrající sýry - např. – Olomoucký tvarůžky – tyčinky 

· Vady:
1. Plíseň na neplesnivých sýrech
1. Oschlé 
1. Pomačkané 
1. Kyselost
1. Nedozrálost
1. Přezrálost
1. Cizí chuť-hořká

 Kondenzované (zahuštěné) mléčné výrobky
· Výroba: 
I. Odpařováním pasterizovaného mléka ve vakuových oporkách při teplotě 53 až 55 celsie na jednu třetinu původního objemu a chlazení.
II. Pak se chutě upravují.

· Rozdělení:
a) Kondenzované neslazené mléko - např. – Tatra
b) Kondenzované slazené mléko - např. – Salko
c) Kondenzované slazená smetana - např. – Jasenka
d) Kondenzované slazené kakao - např. – Pikeo 

Sušené mléčné výrobky
· Výroba:
-  Pasterizované mléko se vede do věžového nebo komorného rozprašovače zde se jemně rozprašuje a suší proudem vzduchu o teplotě až 155 celsie.
-  Po usušení se mléko dává do obalu.
· Rozdělení: 
a) sušené mlíko: odtučněné, polotučné, plnotučné, smetana, crema
b) sušené výrobky z mlíka: ledová káva, bikava  





Mražené mléčné výrobky 
· Výroba: 
1. zákl. směs (mlíko, mléčný tuk, cukr, chuťové a aromatické přísady)





















Opakovaní 
Sýry, Kondenzované (zahuštěné) mléčné výrobky, Mražené mléčné výrobky
1. Jak se vyrábí sýry? 
…………………………………………………………………………………………………………..
2. Rozdělení podle obsahu sušiny a podle obsahu tuku v sušině. 
…………………………………………………………………………………………………………. 
3. Rozdělení tavených sýru a příklady.
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………..
4. Přírodní sýry se dělí na Sladké sýry a Kyselé sýry.  
ANO – NE 
5. Sladké sýry se dělí na Měkké sýry, Tvrdé sýry, Plísňové sýry, Ovčí sýry. 
ANO – NE 
6. Rozděl měkké sýry a příklady.
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
7. Rozděl tvrdé sýry a příklady.
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
8. Rozděl plísňový sýry a příklady.
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
9. Rozděl ovčí sýry a příklady.
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
10.Rozděl kyselé sýry a příklady.
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………  
11.Napiš vady sýru.
…………………………………………………………………………………………………………
12.Rozděl Kondenzované (zahuštěné) mléčné výrobky a příklady. 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
13.Rozděl Sušené mléčné výrobky a příklady. 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………..



