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Tvarohy a sýry

• Sýr je mlé� ný výrobek získaný vysrá� ením mlé� né
bílkoviny z mléka p� sobením sy� idla nebo j iných 
vhodných koagula� ních � inidel, prokysáním a odd� lením 
podílu syrovátky

• Tvaroh je nezraj ící sýr  vyrobený p� evládaj ícím kyselým 
srá� ením

7. Výroba tvarohu
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Zp� soby výroby tvarohu

• Tradi� ní technologie
• Odst�edivkový zp� sob
• Výroba zp� sobem Alpma Formos
• Výroba tzv. termotvarohu
• Výroba s uplatn� ním ultrafiltrace

7. Výroba tvarohu
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Tvarohy klasickou technologií 7. Výroba tvarohu
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Tvarohy klasickou technologií

7. Výroba tvarohu
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Výb� r  mléka 

• Základní po� adavky:
– mléko podle Na� ízení ES � . 2004/853

• Další po� adavky:
– výborná kysací schopnost (jogur tový test)
– výborná sy� itelnost (vliv Ca2+ a bílkovin)
– bílkoviny (kvantita a kvalita)
– kyselost mléka (TK, pH)
– nízká hodnota PSB (indikace nemoci, výt� � nost)
– odpovídaj ící mikrobiální kvalita

8. Výroba p� írodních sýr �
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Tepelnéošet� ení mléka

• zaj išt� ní hygienické nezávadnosti
– zni� ení patogenních MO

• úprava mikroflóry mléka
– zni� ení technologicky škodlivých MO

• úprava technologických vlastností mléka
– zm� ny slo� ek mléka (sér . bílkoviny, Ca, enzymy)

8. Výroba p� írodních sýr �
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Tepelnéošet� ení mléka

– pasterace

– dlouhodobá 65 °C, min. 30 min
zraj ící sýry v� . NDS, VDS

– šetrná 72 – 75 °C, min. 15 s, 
zraj ící sýry v� . NDS, VDS

– vysoká 85 °C, 4 – 15 s
nezraj ící sýry, tvarohy klasicky 

8. Výroba p� írodních sýr �
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Standardizace mléka

• úprava tu� nosti
• úprava teploty – 31 – 33 °C
• p� ídavek pomocných látek

– chlorid vápenatý CaCl2 – úprava sy�itelnosti
– sýra� ská barva, CO2 – upravuje pH, zrychluje sý�ení

• p� ídavek � istých mléka� ských kultur
– smetanová kultura
– plís� ová kultura
– termofilní kultura

8. Výroba p� írodních sýr �
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Zasý� ení a srá� ení mléka

• sy� idlo
= enzymy schopné vysrá� et mléko bez r� stu kyselosti
– „sladké srá� ení“

• druhy sy� idla 
• � ivo� išné (chymosin, pepsin)
• mikrobiální (renin)
• fermenta� n� vyrobený chymosin (ne pro BIO)

• rostlinné

8. Výroba p� írodních sýr �



6

11

Zasý� ení a srá� ení mléka

• vyjad� ování ú� innosti sy� idel 
(nap� . 1 : 20 000)

• vliv na ú� innost
(teplota, pH, mno� ství enzym� , mléko)

• volba druhu sy� idla a jeho dávky
– � ím déle zraje, tím kvalitn� jší
– dávka 

Vsy� = Vml*35*40/(ú� innost* teplota*doba)
• p� íprava sy� idla k pou� ití

(z�ed� ní na 1: 1 000 a� 1: 2 000)
• aplikace sy� idla

(do více míst, míchání, ustálení hladiny)

8. Výroba p� írodních sýr �
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Zpracování sý� eniny

• vytvo� it zrno po� adovaných vlastností
• zaj istit prokysávání

• prokrojení, odpo� inek
• krájení, drobení

– cca 15 min
– ru� n� nebo krájecí automaty

• vytu� ování
– cca 15 min, míchání

• doh� ívání
– zvýšení teploty (36 – 40 °C / 48 – 53 °C)

• dosoušení

8. Výroba p� írodních sýr �
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Tvarování

• vypoušt� ní zrna
– zrno vhodných vlastností (kontrola zrna)
– rychle, neprovzdušnit, neprochladit (pod syrovátkou)
– formy, skupinová tvo� ítka, per fora (chromniklová ocel, 

plast)
• technologické problémy

– prochladnutí, provzdušn� ní (s výj imkou Nivy apod.)
– nestejná hmotnost

• nerovnom� rné pln� ní forem 
• rozdílná tuhost zrna

8. Výroba p� írodních sýr �
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Prokysání a odkapání, lisování

• podmínky
– 24 ®®®® 18 °C do druhého dne
– rozlo� ení laktózy, pH 4,9 – 5,2
– obracení

• stabilizace tvaru, odtok syrovátky
– lisování (polo/tvrdésýry) 

• p� edlisování a lisování
• formy; p� edlisovací vana a formy; lisovací

vana
• desítky minut a� do druhého dne

8. Výroba p� írodních sýr �
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Solení

• zp� soby solení
– v solné lázni

• teplota, koncentrace, kyselost, pohyb, doba
• vým� na látek sýr  ���� solná láze� (difúze, osmóza)
• p�íprava, úprava a ošet�ování solné lázn� , ekologie

– krystalickou solí na povrch
• výhodné
• ru� n� (pracné, nerovnom� rné), automaticky

– solení do t� sta (do syrovátky, do zrna)
• pro Nivu, � edar 

8. Výroba p� írodních sýr �
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Zrání sýr �
= zm� ny slo� ek ���� typické vlastnosti sýr �

• tvorba struktury (slohu) – „stavební � ástice“ , dutiny, oka, …
• tvorba konzistence – vlastnost sýrové hmoty (krátká, dlouhá, 

pru� ná, k�ehká, tvrdá, m� kká, ….
p�edpoklad sýr prokysaný a vysolený

• tvorba ok
– pravých: u sýr� polotvrdých a tvrdých
– nepravých: u m� kkých;  ne� ádoucí (kontaminace)

• tvorba chuti a v� n�
– chu� základní, druhová, specifická

• úprava sýr � p� ed zráním
• zrání volné
• pé� e o sýry b� hem zrání (ošet� ování)

8. Výroba p� írodních sýr �
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Finální úprava sýr �

• fázová kontrola
• o� išt� ní povrchu sýr � (individuáln� podle druhu)
• porcování
• balení
• skladování, distr ibuce
• finální kontrola

8. Výroba p� írodních sýr �
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M� kké sýry nezraj ící

Charakter istika skupiny:
•nemají krok „zrání“ , uplat� uje se pouze prokysání (rozklad 
laktózy)
•k distribuci a konzumaci 24 h po výrob�
•vyzna� ují se kyselostí a aromati� ností (diacetyl), jemnou 
konzistencí, ni� ší sušinou
•velmi � asto se ochucují ko�ením
•� erstvé – tvarované (smetanový, máslový, …)

– pastovité (rozmíchanástruktura)
•termizované – pastovitástruktura, prodlou� ená

trvanlivost (Lu� ina, …)

8. Výroba p� írodních sýr �
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8. Výroba p� írodních sýr �
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8. Výroba p� írodních sýr �
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Porovnání s � erstvým smetanovým sýrem:

Balkánský sýr (bílý sýr nelisovaný)
ni� ší tu� nost mléka, 
tvarování do blok� , 
krájení na menší, 
ulo� ení a zrání v solném nálevu (20 % soli)

8. Výroba p� írodních sýr �
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Sýry s plísní na povrchu

•Camember t, de Br ie, Hermelín, . . . 
•vyzna� ují se bílým porostem plísn�

Penicillium camemberti (Penicillium candidum)
•jemnou sýrovou chutí a pikantní v� ní po � ampionech 
•vyráb� jí se v n� kolika variantách

liší se velikostí, obsahem tuku, ochucením
•v zahrani� í se sýry této skupiny vyráb� jí i ze sm� sného mléka 

8. Výroba p� írodních sýr �



12

23

Sýry s plísní na povrchu

24

Sýry s plísní na povrchu
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Porovnání s Hermelínem:
Romadúr (m� kký sýr zrající pod mazem)

delší vytu� ování zrna, mazová kultura (Brevibacterium
linens dopln� ná oxid. kvas. Candida se aplikuje post�ikem 
na povrch, zrání 22®®®® 14 °C cca týden, ošet�ování

Niva (m� kký sýr s plísní v t� st� )
delší vytu� ování, plíse� P. roqueforti do mléka nebo zrna, 
zám� rné sní� ení lepivosti zrna a provzdušn� ní (solení do 
syrovátky, do zrna, odvod syrovátky), dosolení v solné
lázni i na sucho, propichování, zrání 8 – 10 °C 4 – 6 týdn�

Bla� ácké zlato (m� kký sýr zrající v chladu)
ješt� neodkapaný sýr se pa� í 4 h p� i 40 °C, pak nechá
dokysat p�i pokojové teplot� , solí a po oschnutí se barví a 
vakuov� balí, sýr  zraje p� i cca 4 – 7 °C 4 – 6 týdn�

8. Výroba p� írodních sýr �
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Polotvrdé a tvrdé sýry

•spousta podskupin
liší se technologickými odlišnostmi, velikostí, 
tvarem, sušinou, tvs, chu� ovými variacemi

•polotvrdé sýry: 
sýry eidamského (holandského) typu

•tvrdé sýry: 
sýry ementálského typu

•zna� ný podíl tvo�í � edar
(mezi tvrdými a polotvrdými sýry)

8. Výroba p� írodních sýr �
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Polotvrdéa tvrdésýry

• sýry z nízkodoh� ívanésý� eniny
•hlavním znakem je od� erpání � ásti syrovátky v 
pr� b� hu zpracování zrna a její nahrazení horkou 
„prací“ vodou
•teplota dosoušení 34 – 42 °C
Obecnácharakteristika
•sýry o hmotnosti 0,3-20 kg 
•chu� p�íjemn� mlé� n� nakyslá, jemn� sýrovitá, 
barva krémová (intenzita podle % tvs), 
•konzistence celistvá, jemn� roztíratelná, na �ezu 
drobnáo� ka velikosti hrachu, p�íp. bez ok

8. Výroba p� írodních sýr �
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sýry z nízkodoh� ívané sý� eniny

•zvýšené nároky na surovinu 
(mikrobiální kvalita, sy�itelnost, TK)

•mo� nost pou� ití KNO3
•kvalitní sy�idlo

zpracování sý�eniny
•za� íná opatrným krájením s následným drobením

(do 10-15 min velikost zrna 5-7 mm)
•po 10-15 min vytu� ování se nechá zrno usadit 
•odpouští se 20-40 % syrovátky

(do 5 min – shluky zrn) 

8. Výroba p� írodních sýr �
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sýry z nízkodoh� ívané sý� eniny

•rozmíchání zrna 
•p�ih�ívání na teplotu 34-42 ºC

b� hem 5-15 min p�ídavkem technologické prací
vody o teplot� 50-80 ºC v mno� ství 50-80 %
z odpušt� nésyrovátky (ºººº prací pom� r )
(pou� ití pitné vody!!)
(zvýšená teplota podpo�í rychlost synerézea 
sou� asn� ovlivní i mno� ství mlé� ného cukru 
� a tím prokysávání sýra)

•dosoušení trvá 30-70 min
•zrno p�ed vypoušt� ním: kone� ná velikost 3-5 mm, tuhost

8. Výroba p� írodních sýr �
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Sýry z nízkodoh� ívané
sý� eniny
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Sýry z nízkodoh� ívané sý� eniny 8. Výroba p� írodních sýr �

32

Porovnání s Eidamskou cihlou, blokem:

Akawi (bílý sýr lisovaný)
p�edlisovaný sýr se balí do plachetek a lisuj í cca 30 min, 
solí v solné lázni, vakuov� balí X ukládá do solného nálevu

Jadel (bílý sýr pa�ený)
prokysaný sýr se sekáa pa� í p� i 70 – 80 °C v horké vod� , 
t� sto se ru� n� tvaruje do „pletýnek“ , ochladí, solí, pak 
balí vakuov� nebo do solného roztoku

8. Výroba p� írodních sýr �
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Porovnání s Eidamskou cihlou, blokem:

Moravský bochník (tvrdý sýr z VDS, s oky)
SZ, ementálská a propionová kultura do mléka, 
doh� ívání prací vodou a parou v meziplášti na 50 – 53 °C, 
dosoušení, 
vysolené sýry zraj í ve fólii p� i 10 – 12 °C 6 – 8 týdn�
(p� vodn� i kvasný sklep � oka)

Pr imátor (tvrdý sýr z VDS, s oky)
podobn� jako MB, 
doh� ívání parou v meziplášti, dosoušení p� i 52 – 54 °C, 
solení a� 3 dny v SL, 
zrání (ve fólii): 3 týdny v chladném sklepu 12 – 14 °C, 
3 týdny (do otev� ení) v kvasném sklepu 22 – 25 °C, 
pak chladný sklep, celkem cca 3 m� síce

8. Výroba p� írodních sýr �

34

ov� í hrudka, brynza

• mléko se bakteriologicky neupravuje (nepasteruje) 
• p� ídavek 2 – 4 ml 40 % CaCl2 na 1 litr mléka 
• sý� ení 30 – 35 min p�i 28 – 32 °C 

cca 0,2 – 0,8 ml na 1 litr mléka
bez chloridu o 25 % více

• zpracování sý� eniny
obracení povrchu 1 min
krájení 2 – 3 min
odpo� inek 3 min

harfování a míchání 10 min /stále 28 °C/
odpo� inek 5 min
velikost zrna – fazole a� bob

8. Výroba p� írodních sýr �
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ov� í hrudka, brynza

• tvarování hrudky
stla� ování pod syrovátkou 15 min
vytahování hrudky
okapávání a stla� ování 10 min /stále 28 °C/ 

odkapání hrudky v syrníku nebo ve form�
24 – 48 h /18 - 20 °C/ 

• zrání hrudky
prokysání 72 h /18 - 20 °C/

na� loutlý povrch, bílý �ez, malásí� ovitost, 
jemná, mlé� ná, mírn� nakysláchu�
47 % suš, 52 % tvs, 75 – 105 SH

dozrávání 10 – 14 dní /13 - 15 °C/ z� ásti na salaši 
z� ásti v brynzárn� p�i 18 – 22 °C 4 – 8 dní
otírání, p�ekládání

8. Výroba p� írodních sýr �
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ov� í hrudka, brynza

• lisování vyzrálé hrudky 
tlakem 5 – 40 N/kg sýra 

• drcení a mletí sýra na válcích 
• míchání sýra

p�ídavek soli
doupravení obsahu sušiny 

• balení
• skladování 24 h p�i 2 – 10 °C 
• kontrola jakosti, expedice 

8. Výroba p� írodních sýr �
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pa� enésýry (parenica a podobné)

• oh� átí mléka na 34 °C
• p�ídavek 10 g CaCl2 / 100 l
• sý� ení mléka 25 – 30 min
• krájení a drobení na velikost hrachu 15 min
• vytu� ování šetrným mícháním s odpo� inkem 30 min
• usazení zrna na dn�
• od� erpání � ásti syrovátky
• tvarování hrudky cca 10 min
• odkapávání a prokysávání v plachetce
• pa�ící pokus (kousek sý�eniny, voda 65 – 72 °C)
• pa� ení a tvarování
• fixace tvaru ve studenévod�
• solení v solném roztoku 2 – 3 hodiny
• zauzení, balení

8. Výroba p� írodních sýr �
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P� i volb� strojního vybavení zva� ovat

• druh výrobk�
• zp� sob balení a po� adovanou trvanlivost
• mno� ství zpracovávaného mléka
• zp� sob dopravy mléka
• po� adavky legislativy a SVP
• prostorovéa finan� ní mo� nosti
• po� adavky na var iabilitu výroby
• bezezbytkové zpracování suroviny
• a další

9. Pom� cky a za� ízení
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Hlavní � ásti linek

M� KKÉ NEZRAJÍCÍ
SÝRY

• paster
• výrobník sý� eniny
• manipula� ní stoly
• formy

• bali� ka (vakuová)
• chladící sk� í�

M� KKÉ ZRAJÍCÍ SÝRY
• paster
• výrobník sý� eniny
• manipula� ní stoly
• formy
• zrací box
• balení ru� ní
• chladící sk� í�

9. Pom� cky a za� ízení
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Hlavní � ásti linek

POLOTVRDÉ SÝRY
• paster
• výrobník sý� eniny
• p� edlisovací vana
• formy 
• lis
• zrací box
• manipula� ní st� l
• (bali� ka vakuová)
• chladící sk� í�

TVAROH + 
POMAZÁNKY

• paster
• výrobník tvarohoviny
• odkapní vana
• tvaro� níky 
• manipula� ní st� l
• (mícha� ka)
• bali� ka
• chladící sk� í�

9. Pom� cky a za� ízení
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Hlavní � ásti linek

MLÉKO
• paster

• vyrovnávací nádoba
• plni� ka
• (my� ka vratných obal� )
• chladící sk� í�

KYSANÉ NÁPOJE
• paster
• fermenta� ní nádoba
• vyrovnávací nádoba
• plni� ka
• (my� ka vratných obal� )
• chladící sk� í�

9. Pom� cky a za� ízení
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Hlavní � ásti linek

MÁSLO
• paster
• odst� edivka
• zrací nádoba na smetanu
• máselnice
• balení ru� ní
• chladící sk� í�

JOGURT
• paster
• vyrovnávací nádoba
• (my� ka vratných obal� )
• plni� ka 
• termobox
• chladící sk� í�

9. Pom� cky a za� ízení
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• výrobci a dodavatelé kultur

www.milcom-as.cz
www.biopro.cz www.oks.cz
www.euromilk.cz
www.chr-hansen.com

a další

9. Pom� cky a za� ízení
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• dodavateléza� ízení a pom� cek

www.abala.cz www.abala.eu
www.tenez.cz
www.altec-chotebor .cz
www.milcom.cz
www.ecolabcz.cz www.ecolab.com
hušek s.r .o. 
www.ketr is.cz
www.kaesereibedar f.de
www.r ink-gmbh.de
www.effingerklaus.de

a další

9. Pom� cky a za� ízení
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Záv� r

• vybavení provozu lze po� ídit
v r � zných velikostních � adách
v r � zných cenových relacích

• sní� ení náklad�
nákupem pou� itého za� ízení
úpravou za� ízení k j iným ú� el� m
univerzálností za� ízení a jeho vyu� itím 

• p� edpoklady úsp� chu
suroviny
vhodný objekt a za� ízení
poptávku po daných výrobcích
chu� � i pot� ebu to zkusit
p� esv� d� ení, � e to zvládnu

9. Pom� cky a za� ízení

46

D� kuj i za pozornost

Ing. Josef Mrázek
VOŠP a SPŠM Krom� � í�

mrazek@vospaspsm.cz


