
Prírodné syry – syry vyrobené z mlieka tzv. sladk˘m zrá-

Ïaním (syridlom), alebo kysl˘m zráÏaním (kyselinou mlieã-

nou, vzniknutou biologick˘m kysnutím mlieãneho cukru

a ãiastoãn˘m uvoºnením srvátky)

Tavené syry – vyrobené z prírodn˘ch syrov, príp. in˘ch

mlieãnych v˘robkov (masla, smotany a pod.) alebo i ìal-

‰ích potravinárskych v˘robkov (zelenina, cereálie a pod.),

priãom syr tvorí z celkového podielu najmenej 51%

hmotnostn˘ch.

Syrové v˘robky – v˘robky vyrobené zo syrov a in˘ch

potravinárskych v˘robkov, priãom syr tvorí z celkového

podielu najmenej 51% hmotnostn˘ch.

Srvátkové syry – vyrobené zo srvátky

Podºa obsahu tuku – vyjadreného v su‰ine

(tvs = tuk v su‰ine) v hmotnostn˘ch percentách:

• vysokotuãn˘ - 60 a viac tvs

• plnotuãn˘ - 45 a menej ako 60 tvs

• stredne tuãn˘ (polotuãn˘) - 25 a menej

ako 45

• nízkotuãn˘ - 10 a menej ako 25

• odtuãnn˘ - menej ako 10

Základné delenie syrov

Podºa konzistencie – vyjadrenej ako obsah vody

v beztukovej hmote syra (VBHS)

• extra tvrd˘ - menej ako 47

• tvrd˘ - 47 a menej ako 55

• polotvrd˘ - 55 a menej ako 62

• polomäkk˘ - 62 a menej ako 68

• mäkk˘ - najmenej 68

Podºa zretia syra

• âerstvé syry a tvarohy – urãené na konzumáciu

krátko po v˘robe

• Zrejúce syry – konzumujú sa aÏ po uplynutí doby

zrenia,  aby do‰lo k nevyhnutn˘m biochemick˘m

a fyzikálnym zmenám, charakterizujúcim prí-

slu‰n˘ druh zrejúceho syra;

Podºa technológie v˘roby syrov

• Tvarohy

• âerstvé syry

•Mäkké syry

• Parené syry

• PlesÀové syry

• Polotvrdé syry – bez a s tvorbou ok vo vnútri cesta

• Tvrdé syry – bez a s tvorbou ok vo vnútri cesta

• Tavené syry

• Bryndza

• Srvátkové syry

• Syry ovãie, kozie, byvolie a pod., t.j. syry vyrobené 

z iného mlieka ako kravského.


