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ΠΡΟΛΟΓΟ 

 

Ζ εξγαζία απηή γξάθηεθε γηα ην ηκήκα Εστθήο Παξαγσγήο ηεο ρνιήο 

Σερλνινγίαο Γεσπνλίαο ηνπ Α.Σ.Δ.Η.Θ. 

Ζ εξγαζία έρεη σο ζέκα ηελ ηαμηλόκεζε ησλ ηπξηώλ, δειαδή πώο ηα ηπξηά 

ρσξίδνληαη ζηηο δηάθνξεο θαηεγνξίεο αλάινγα κε ηα ραξαθηεξηζηηθά πνπ 

δηαζέηνπλ. 

Δπραξηζηώ ζεξκά ηνπο γνλείο κνπ γηα ην ελδηαθέξνλ θαη ηελ θαηαλόεζή ηνπο 

θαζ’ όιε ηε δηάξθεηα εθπόλεζεο ηεο πηπρηαθήο εξγαζίαο, ηνλ αδεξθό κνπ γηα ηε 

βνήζεηα ησλ εθηππώζεσλ, ηνπο θίινπο κνπ γηα ηε ζπκπαξάζηαζε θαη ηέινο ηνλ 

θύξην Αιέμαλδξν Μνπκηδή, θαζεγεηή ηνπ Α.Σ.Δ.Η θαη επηβιέπνληα θαζεγεηή ηεο 

εξγαζίαο γηα ηελ πνιύηηκε βνήζεηα θαη θαζνδήγεζε ώζηε λα νινθιεξσζεί ε 

πηπρηαθή εξγαζία.   
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ΔΙΑΓΩΓΗ 

 

Οπιζμόρ ηςπιού: Σν Γηεζλέο ζπλέδξην, πνπ έγηλε ζηε Γελεύε ην 1908, 

πξνθεηκέλνπ λα θαζνξίζεη ηα ραξαθηεξηζηηθά ηνπ ηπξηνύ ζηηο δηεζλείο ζρέζεηο, έδσζε 

ηνλ αθόινπζν νξηζκό ηνπ ηπξηνύ: «Χο ηπξί λνείηαη ην πξντόλ ηεο σξίκαζεο ηνπ 

πήγκαηνο πνπ ιακβάλεηαη από πήμε γάιαθηνο κε ππηηά ή κε νμέα θαη από ην νπνίν 

κπνξεί λα έρεη ή λα κελ έρεη αθαηξεζεί ιίπνο, κε ή ρσξίο πξνζζήθε ρξσζηηθώλ 

νπζηώλ θαη αιαηηνύ θαη ηθαλνπνηεηηθά απαιιαγκέλν από ην ηπξόγαιν».  

ύκθσλα κε ηνλ Διιεληθό Κώδηθα Σξνθίκσλ θαη Πνηώλ (1998), σο ηπξηά 

λννύληαη: «Σα πξντόληα σξίκαζεο ηνπ πήγκαηνο (ζηάιπεο) πνπ είλαη απαιιαγκέλν 

από ην ηπξόγαια ζηνλ επηζπκεηό θάζε θνξά βαζκό θαη ηα νπνία παξαζθεπάζηεθαλ 

κε ηελ επελέξγεηα ηεο ππηηάο ή άιισλ ελδύκσλ πνπ δξνπλ αλάινγα ζε γάια (λσπό 

ή παζηεξησκέλν αγειάδνο, πξνβάηνπ, θαηζίθαο, βνπβάινπ ή κίγκαηα απηώλ) ή ζε 

κεξηθώο απνβνπηπξσκέλν γάια ή ζε κίγκαηα απηώλ ή θαη ζε κίγκαηα απηώλ κε 

θξέκα γάιαθηνο (αθξόγαια)». 

ήκεξα θπθινθνξνύλ ζην εκπόξην πάξα πνιιά είδε ηπξηώλ, γεγνλόο πνπ 

θαζηζηά πνιύ δύζθνιε ηελ ηαμηλόκεζή ηνπο. Ζ θαηάζηαζε γίλεηαη πην δύζθνιε από 

ην γεγνλόο όηη δελ ρξεζηκνπνηνύληαη γηα ην ζθνπό απηό θνηλά θξηηήξηα από ηηο 

δηάθνξεο ρώξεο. Κάζε είδνο ηπξηνύ είλαη δπλαηό λα ηαμηλνκεζεί θαηά δηαθνξεηηθό 

ηξόπν από ρώξα ζε ρώξα. 

Ζ ζπλεθηηθόηεηα ησλ ηπξηώλ, ε πγξαζία, ε εκθάληζε, ν ηξόπνο παξαζθεπήο 

ηνπο, ην είδνο ηνπ γάιαθηνο πνπ ρξεζηκνπνηήζεθε, ε ιηπνπεξηεθηηθόηεηα θαη ν 

ρξόλνο σξηκάζεώο ηνπο θαζώο θαη ν ηξόπνο πήμεσο ηνπ γάιαθηνο έρνπλ πξνηαζεί 
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ζαλ θξηηήξηα ηαμηλνκήζεσο ησλ ηπξηώλ. Δπίζεο κπνξνύλ λα ηαμηλνκεζνύλ αλάινγα 

κε ην είδνο ηνπ γάιαθηνο, κε ηα νξγαλνιεπηηθά ραξαθηεξηζηηθά ηνπο (κε γιπθηά 

γεύζε, πηθάληηθα θ.ι.π.), κε ηνλ ηξόπν ρξήζεο ηνπο (επηηξαπέδηα, γηα καγεηξηθή 

ρξήζε θ.ι.π.). 
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ΚΔΦΑΛΑΙΟ 1Ο  

ΚΑΣΑΣΑΞΗ ΣΤΡΙΩΝ  

1.1 Καηάηαξε ηςπιών καηά Schulz 

Από ηηο πξώηεο πξνζπάζεηεο θαηάηαμεο ησλ ηπξηώλ είλαη απηή ηνπ Schulz¹, ν 

νπνίνο δηαθνξνπνηήζεθε από ηηο κέρξη ηόηε πξνζπάζεηεο θαηάηαμεο ζύκθσλα κόλν 

κε ηηο ηερλνινγίεο παξαζθεπήο ησλ ηπξηώλ. Πξόηεηλε ινηπόλ έλα δηαθνξεηηθό ηξόπν 

δηαρσξηζκνύ ησλ ηπξηώλ, ζύκθσλα κε ην πνζνζηό πγξαζίαο [πγξαζία ζε άπαρν 

(fat-free) ηπξί] ζε απηά. Έηζη, μερσξίδεη ηηο πέληε παξαθάησ θαηεγνξίεο: 

1) Ξεξά Σπξηά (Dried, κε πνζνζηό πγξαζίαο <40%),  

2) Σπξηά γηα ηξίςηκν (Grated, κε πνζνζηό πγξαζίαο 40-49,9%),  

3) θιεξά ηπξηά (Hard, κε πνζνζηό πγξαζίαο 50-59,9%),  

4) Μαιαθά ηπξηά (Soft, κε πνζνζηό πγξαζίαο 60-69%) θαη  

5) Φξέζθα ηπξηά (Fresh, κε πνζνζηό πγξαζίαο 70-82%). Ζ θαζεκία από ηηο 

παξαπάλσ ηέζζεξεηο θαηεγνξίεο ( ηπξηά γηα ηξίςηκν, ζθιεξά, καιαθά, θξέζθα) 

ππνδηαηξνύληαη ζε δύν ππνθαηεγνξίεο, αλάινγα κε ην αλ έρνπλ ππνζηεί θάπνηεο 

επεμεξγαζίεο όπσο ζπκπίεζε, ζεξκηθή επεμεξγαζία. Αθόκε, νη παξαπάλσ νθηώ 

θαηεγνξίεο δηαηξνύληαη πεξαηηέξσ ζε έμη, κε βάζε ηε ζπγθέληξσζε ηνπ αζβεζηίνπ 

ζην ζύλνιν ησλ ζηεξεώλ ζπζηαηηθώλ ειεύζεξσλ από ιίπνο θαη ρισξηνύρν λάηξην. 

Έηζη δηαθξίλνληαη νη εμήο θαηεγνξίεο αλάινγα κε ην ξπζκό θαη επίπεδν νμύηεηαο ησλ 

ηπξηώλ: α) >2,5%, β) 2,1-2,5%, γ) 1,6-2%, δ) 1,1-1,5%, ε) 0,6-1%, ζη) <0,6%. 

 

 

 



 8 

1.2 Καηάηαξε ηςπιών καηά Davis 

Δπίζεο ν Davis (όπσο παξαηίζεηαη από ηνλ Αλπθαληάθε³) θαηαηάζζεη ηα ηπξηά 

κε θξηηήξην ηε ζπλεθηηθόηεηά ηνπο ζε 4 θαηεγνξίεο :  

1. Μαιαθά ηπξηά (Quarg, Cottage, Cream): Καηαλαιώλνληαη ζε ιίγεο κέξεο κεηά 

ηελ παξαζθεπή ηνπο, αλ δελ σξηκάζνπλ ή ζε ιίγεο εβδνκάδεο αλ σξηκάζνπλ. 

Καηαθξαηνύλ ζηε κάδα ηνπο ζεκαληηθή πνζόηεηα ηπξνγάιαθηνο θαη ε ηειηθή πγξαζία 

ηνπο θπκαίλεηαη κεηαμύ 55-80%.  Σα θύξηα ραξαθηεξηζηηθά ηεο ηερλνινγία 

παξαζθεπήο ηνπο είλαη: 

 Πήμε ηνπ γάιαθηνο κε ιίγε ή ρσξίο θαζόινπ ππηηά. 

 Υακειή ζεξκνθξαζία πήμεο. 

 Αηειήο ή θαζόινπ δηαίξεζε ηνπ ηπξνπήγκαηνο. 

 Διάρηζηε ή θαζόινπ αλαζέξκαλζε ηνπ ηπξνπήγκαηνο. 

 ηξάγγηζε κε ηε βαξύηεηα, πνπ δηαξθεί ζπλήζσο κία-δύν εκέξεο. 

 Κακία εθαξκνγή πίεζεο θαηά ηελ δεκηνπξγία ηνπο. 

 Αλάπηπμε αξώκαηνο γαιαθηηθήο δύκσζεο. 

 Πεξηνξηζκέλε πξσηεόιπζε ή/θαη ιηπόιπζε. 

 Αλάπηπμε πςειήο νμύηεηαο σο ζπλέπεηα ηεο δηαηήξεζεο ζην ηπξόπεγκα 

αμηόινγεο πνζόηεηαο ηπξνγάιαθηνο (Απηό δελ ηζρύεη γηα ηα ηπξηά απηνύ ηνπ 

ηύπνπ, ησλ νπνίσλ ην ηπξόπεγκα πθίζηαηαη έθπιπζε, π.ρ. Cottage). 

 

2. Ζκίζθιεξα ηπξηά (Taleggio, Limburg, Romadur): Καηαλαιώλνληαη κέζα ζε 

δύν-ηξείο κήλεο από ηελ παξαζθεπή ηνπο. Ζ πγξαζία ηνπο θπκαίλεηαη ζπλήζσο 

κεηαμύ 45-55%. Σα θύξηα ραξαθηεξηζηηθά απηώλ είλαη : 
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 Πήμε ηνπ γάιαθηνο κε ππηηά. 

 Μέηξηα ζεξκνθξαζία πήμεο. 

 Μέηξηα δηαίξεζε ηνπ πήγκαηνο. 

 Αλαζέξκαλζε ηνπ πήγκαηνο γηα βξαρύ ρξνληθό δηάζηεκα ζε κέηξηεο 

ζεξκνθξαζίεο. 

 Δθαξκνγή κέηξηαο πίεζεο ζηα ηπξηά θαηά ηελ παξαζθεπή ηνπο. 

 Σαρεία σξίκαλζε. 

 Πινύζην θαη κεξηθέο θνξέο πνιύ έληνλν άξσκα. 

 

3. θιεξά ηπξηά (Cheddar, Cheshire, Cantal, Emmental): Δίλαη ε πην 

ελδηαθέξνπζα θαηεγνξία ηπξηώλ από άπνςε ύςνπο παξαγσγήο. Έρνπλ ζπλήζσο 

πγξαζία από 35-45%. Σα θύξηα ραξαθηεξηζηηθά απηώλ είλαη: 

 Πήμε ηνπ γάιαθηνο κε ππηηά. 

 Μέηξηα ζεξκνθξαζία πήμεο. 

 Γηαίξεζε ηνπ πήγκαηνο ζε κηθξνύο θόθθνπο. 

 Αλαζέξκαλζε ηνπ ηπξνπήγκαηνο ζε πςειή ζεξκνθξαζία κε παξαηεηακέλε θαη 

έληνλε αλάδεπζε ηνπ ζην ηπξόγαια. 

 Υξήζε γάιαθηνο κε νξηζκέλν βαζκό νμίληζεο. 

 Δθαξκνγή πςειήο πίεζεο ζηα λσπά ηπξηά γηα κία-ηξείο εκέξεο. 

 

4. Πνιύ ζθιεξά ηπξηά (Grana, Parmesan): Χξηκάδνπλ  πην αξγά από όιεο ηηο 

πξνεγνύκελεο θαηεγνξίεο θαη δηαηεξνύληαη πεξηζζόηεξν. Με ηελ πάξνδν ηνπ 

ρξόλνπ δελ επεξεάδνληαη άκεζα, απιώο ζα πξέπεη λα ζεκεησζεί όηη γίλνληαη πην 
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ζθιεξά, πην μεξά θαη κε ζθνηεηλόηεξε απόρξσζε. Ζ πεξηεθηηθόηεηα ζε πγξαζία ησλ 

ηπξηώλ απηώλ είλαη κηθξόηεξε ηνπ 35% θαη θπκαίλεηαη αλάινγα κε ηελ ειηθία ηνπο. Σα 

θύξηα ραξαθηεξηζηηθά ηεο παξαζθεπήο ηνπο είλαη: 

 Γηαίξεζε ηνπ ηπξνπήγκαηνο ζε πνιύ κηθξνύο θόθθνπο. 

    Πνιύ πςειή ζεξκνθξαζία αλαζέξκαλζεο(ζ=52-58°C). 

    Παξαηεηακέλε αλάδεπζε ηνπ ηπξνπήγκαηνο κεηά ηελ αλαζέξκαλζε. 

    Υξεζηκνπνίεζε, ζπλήζσο, εηδηθώλ ελδπκηθώλ παξαζθεπαζκάησλ. 

 

1.3 Καηάηαξε ηςπιών καηά Kosikowski 

Δθηόο από ηνλ Davis, θαη o Kosikowski
8
 δηαρώξηζε ηα ηπξηά ζηηο παξαπάλσ 

ηέζζεξηο θαηεγνξίεο, δίλνληαο όκσο δηαθνξεηηθά όξηα ησλ πνζνζηώλ πγξαζίαο γηα 

ηελ θαζεκία. Έηζη δηαθξίλνληαη ζε: 

1) Μαιαθά: Σπξηά κε πνιύ πςειό πνζνζηό πγξαζίαο-Very high-(55-80%),  

2) Ζκίζθιεξα: Σπξηά κε πςειή πγξαζία-High-(45-55%),  

3) θιεξά: Σπξηά κε κέζε πγξαζία-Medium-(34-45%) θαη  

4)Πνιύ ζθιεξά: Σπξηά κε ρακειή πγξαζία-Low-(31-34%).  

 

1.4 Καηάηαξε ηςπιών καηά Walter και Hagrove 

Αθόκε, ζηηο παξαπάλσ θαηαηάμεηο ηπξηώλ κπνξεί λα πξνζηεζεί θαη απηή ησλ 

Walter¹ θαη Hagrove¹, ζύκθσλα κε ηελ νπνία δηαθξίλνληαη ζε: 

1) Πνιύ ζθιεξά ηπξηά: ηα ηπξηά πνπ σξηκάδνπλ κε βαθηήξηα (Asiago,Parmesan, 

Romano sapsago, Spalen). 
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2) θιεξά ηπξηά: ηα ηπξηά πνπ σξηκάδνπλ κε βαθηήξηα, ηα νπνία κπνξνύλ λα 

ζρεκαηίδνπλ ζηε κάδα ηνπο  νπέο (Emmental, Gryere) ή όρη (Cheddar, Granular, 

Cacio cavallo). 

3) Ζκη-καιαθά: ηα ηπξηά πνπ σξηκάδνπλ θπξίσο κε βαθηήξηα (Brick, Munster) ή κε 

βαθηήξηα θαη κηθξννξγαληζκνύο πνπ αλαπηύζζνληαη ζηελ επηθάλεηα ησλ ηπξηώλ 

(Limburger, Port du Salut, Trappist) ή κε κπιε κύθεηεο πνπ αλαπηύζζνληαη ζην 

εζσηεξηθό ησλ ηπξηώλ (Roquefort, Gorgonzola, Danablue, Stilton, Blue 

Wensleydale).   

4) Μαιαθά: ηα ηπξηά πνπ σξηκάδνπλ (Bel Paese, Brie, Camembert, Hand, 

Neufchatel) θαη απηά πνπ δελ σξηκάδνπλ (Cottage, Pot, Bakers, Cream, Ricotta, 

Mysost, Primost). 
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ΚΔΦΑΛΑΙΟ 2ο  

2.1 ΚΑΣΑΣΑΞΗ ΣΤΡΙΩΝ ΤΜΦΩΝΑ ΜΔ ΣΗΝ ΔΤΡΩΠΑΪΚΗ ΝΟΜΟΘΔΙΑ ΚΑΙ 

ΣΟΝ ΔΛΛΗΝΙΚΟ ΚΩΓΙΚΑ ΣΡΟΦΙΜΩΝ ΚΑΙ ΠΟΣΩΝ 

Δθηόο από ηηο παξαπάλσ ηαμηλνκήζεηο ηπξηώλ ππάξρνπλ θαη πνιιέο άιιεο 

αθόκε από δηάθνξνπο εξεπλεηέο. Ζ θαηάηαμε όκσο πνπ ίζσο ελδηαθέξεη 

πεξηζζόηεξν είλαη απηή πνπ έρεη ζεζπηζηεί από ηελ Δπξσπατθή Ννκνζεζία θαη ηνλ 

Διιεληθό Κώδηθα Σξνθίκσλ θαη Πνηώλ. Πην ζπγθεθξηκέλα, ζύκθσλα κε ηνλ 

Διιεληθό Κώδηθα Σξνθίκσλ θαη Πνηώλ, ε θαηάηαμε ησλ ηπξηώλ έρεη σο εμήο: 

 

1. Σςπιά πος ωπιμάδοςν 

i.Πνιύ ζθιεξά ηπξηά 

ii.θιεξά ηπξηά 

iii.Ζκίζθιεξα ηπξηά 

iv.Μαιαθά ηπξηά. 

2. Φπέζκα ηςπιά ή ηςπιά από γάλα σωπίρ ωπίμανζε. 

3. Σςπιά από ηςπόγαλα, με ή σωπίρ ωπίμανζε. 

4. Ανακαηεπγαζμένα ή ηεγμένα ή μεηοςζιωμένα ηςπιά. 

5. Π.Ο.Π. 

6. Απομιμήζειρ ηςπιών. 

 

1. Σςπιά πος ωπιμάδοςν 

i. Πνιύ ζθιεξά ηπξηά 
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Χο πνιύ ζθιεξά ηπξηά ραξαθηεξίδνληαη, ζύκθσλα κε ηνλ Διιεληθό Κώδηθα 

Σξνθίκσλ, εθείλα ηα ηπξηά ησλ νπνίσλ ε πγξαζία ηνπο δελ ππεξβαίλεη ην 32%. Σα 

ηπξηά απηά επηηξέπεηαη λα δηαηίζεληαη ζηελ θαηαλάισζε ζηηο πνηόηεηεο πνπ 

αλαγξάθνληαη ζηνλ πίλαθα 1. 

 Τγπαζία μέγιζηε  Λίπορ ςπολογιδόμενο 

ζε ξεπή οςζία 

α. Εξαιπεηική ποιόηεηα 30% 50% 

β. Ππώηε ποιόηεηα 32% 45% 

γ. Δεύηεπε ποιόηεηα 32% 32% 

δ. Μεπικώρ 

αποβοςηςπωμένα 

32% 20%-32% 

Πίνακαρ 1. 

 

Κνηλά ραξαθηεξηζηηθά ησλ ηπξηώλ απηώλ είλαη:  

 Ζ πςειή, ζρεηηθά, ζεξκηθή κεηαρείξηζε ηνπ ηπξνπήγκαηόο ηνπο. 

 Ζ κεγάιε δηάξθεηα σξίκαζήο ηνπο (ζπλήζσο πάλσ από 10-12 κήλεο). 

 Ζ πνιύ κηθξή ηνπο πγξαζία (θάησ από 32%) θαη 

 Ζ ρξεζηκνπνίεζή ηνπο, θπξίσο, ζηε καγεηξηθή σο ηξίκκα. 

ηε ρώξα καο δελ παξαζθεπάδνληαη πνιύ ζθιεξά ηπξηά. Σα μέλα πνιύ ζθιεξά 

ηπξηά δελ είλαη δπλαηόλ λα θαιύςνπλ ηηο απαηηήζεηο ηεο λνκνζεζίαο καο ζηηο δύν 

πξώηεο πνηνηηθέο θαηεγνξίεο, γηαηί ην ιίπνο ηνπο επί ηεο μεξήο νπζίαο είλαη θάησ 

από 45%, όπσο ζπκβαίλεη κε ην ειβεηηθό ηπξί Sbrinz, πνπ ην ιίπνο ηεο μεξήο νπζίαο 

είλαη θαη’ ειάρηζην 43% θαη κε ην θεκηζκέλν παγθόζκηα ηηαιηθό ηπξί Grana 

Parmigiano, πνπ ην ιίπνο ηεο μεξήο νπζίαο είλαη θαη’ ειάρηζην 32%. 
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ii. θιεξά ηπξηά 

Χο πνιύ ζθιεξά ηπξηά ραξαθηεξίδνληαη, ζύκθσλα κε ηνλ Διιεληθό Κώδηθα 

Σξνθίκσλ, εθείλα ηα ηπξηά πνπ ε πγξαζία ηνπο θπκαίλεηαη από 32-38%. Σα ηπξηά 

απηά επηηξέπεηαη λα δηαηίζεληαη ζηελ θαηαλάισζε ζηηο πνηόηεηεο πνπ αλαγξάθνληαη 

ζηνλ πίλαθα 2. 

 

 Τγξαζία κέγηζηε  Λίπνο ππνινγηδόκελν ζε 

μεξή νπζία 

α. Δμαηξεηηθή πνηόηεηα 35% 47% 

β. Πξώηε πνηόηεηα 38% 40% 

γ. Γεύηεξε πνηόηεηα 38% 32% 

δ. Μεξηθώο 

απνβνπηπξσκέλα 

32% 20%-32% 

 Πίνακαρ 2. 

 

Κνηλά ραξαθηεξηζηηθά ησλ ηπξηώλ απηώλ είλαη:  

 Απαηηνύλ κέζε δηάξθεηα σξίκαζεο (ζπλήζσο ηξείο-πέληε κήλεο). 

 Σν ηπξόπεγκά ηνπο έρεη ππνζηεί επηόηεξε ζεξκηθή κεηαρείξηζε ζε ζύγθξηζε κε 

ην ηπξόπεγκα ησλ πνιύ ζθιεξώλ ηπξηώλ. 

 Όηαλ ε πεξηεθηηθόηεηά ηνπο ζε πγξαζία είλαη κηθξόηεξε ηνπ 36% ηόηε ηα ηπξηά 

απηά ρξεζηκνπνηνύληαη ζηε καγεηξηθή σο ηξίκκα θαη όηαλ είλαη 36-38% ηόηε 

ρξεζηκνπνηνύληαη γηα επηηξαπέδηα θαηαλάισζε.  

Παξαδείγκαηα ζθιεξώλ ηπξηώλ είλαη:  

α. Ζ Γξαβηέξα Κξήηεο (πεξηνρή παξαζθεπήο ε Κξήηε), Αγξάθσλ θαη Νάμνπ. 
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β. Σν Λαδνηύξη (πεξηνρή παξαζθεπήο ε Μπηηιήλε θαη ε Εάθπλζνο). 

γ. Ο Μπάηδνο (πεξηνρή παξαζθεπήο Κεληξηθή θαη Γπηηθή Μαθεδνλία, Θεζζαιία). 

δ. Ζ Φνξκαέιια Παξλαζζνύ (πεξηνρή παξαζθεπήο ν Παξλαζζόο). 

Παξαζθεπάδνληαη από γάια πξόβεην ή θαηζηθίζην ή κείγκα ηνπο, πνπ παξάγεηαη ζηηο 

παξαπάλσ πεξηνρέο.  

ε. Σν θεθαινηύξη (παξαζθεπάδεηαη ζρεδόλ ζ’ όιν ηνλ ειιεληθό γεσγξαθηθό ρώξν. 

Πνιιέο θνξέο κάιηζηα θέξεηαη ζην εκπόξην θαη κε ην όλνκα ηνπ ηόπνπ παξαγσγήο 

ηνπ, όπσο π.ρ. Θεζζαιηθό Κεθαινηύξη, Κεθαινηύξη Νάμνπ θ.ι.π.). 

 

iii.Ζκίζθιεξα ηπξηά  

ύκθσλα κε ηνλ Διιεληθό Κώδηθα Σξνθίκσλ σο εκίζθιεξα ηπξηά 

ραξαθηεξίδνληαη ηα ηπξηά εθείλα ησλ νπνίσλ ε πγξαζία δελ ππεξβαίλεη ην 46%. Σα 

ηπξηά απηά επηηξέπεηαη λα δηαηίζεληαη ζηελ θαηαλάισζε ζηηο πνηόηεηεο πνπ 

αλαγξάθνληαη ζηνλ πίλαθα 3.  

 

 Τγξαζία κέγηζηε  Λίπνο ππνινγηδόκελν ζε 

μεξή νπζία 

α. Δμαηξεηηθή πνηόηεηα 40% 50% 

β. Πξώηε πνηόηεηα 40% 40% 

γ. Γεύηεξε πνηόηεηα 46% 30% 

δ. Μεξηθώο 

απνβνπηπξσκέλα 

46% 20%-30% 

 Πίνακαρ 3. 
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Παξαδείγκαηα εκίζθιεξσλ ηπξηώλ είλαη: 

α. Σν Καζέξη (πεξηνρή παξαζθεπήο ε Θεζζαιία, ε Μαθεδνλία, Ν Λέζβνπ θαη Ν. 

Ξάλζεο ζύκθσλα κε ηηο απνθάζεηο ΑΥ, ΦΔΚ 663/89 θαη 1169/91, ΦΔΚ 959/91). 

β. ην ηπξί θέια (πεξηνρή παξαζθεπήο ε Νόηηα Πεινπόλλεζνο).  

Παξαζθεπάδνληαη από αηγνπξόβεην γάια.  

 

iii. Μαιαθά ηπξηά 

 ύκθσλα κε ηνλ Διιεληθό Κώδηθα Σξνθίκσλ σο καιαθά ηπξηά ραξαθηεξίδνληαη 

ηα ηπξηά εθείλα ησλ νπνίσλ ε πγξαζία δελ ππεξβαίλεη ην 56%. Σα ηπξηά απηά 

επηηξέπεηαη λα δηαηίζεληαη ζηελ θαηαλάισζε ζηηο πνηόηεηεο πνπ αλαγξάθνληαη ζηνλ 

πίλαθα 4. 

 

 Τγξαζία κέγηζηε  Λίπνο ππνινγηδόκελν ζε 

μεξή νπζία 

α. Δμαηξεηηθή πνηόηεηα 54% 46% 

β. Πξώηε πνηόηεηα 56% 43% 

γ. Γεύηεξε πνηόηεηα 58% 35% 

δ. Μεξηθώο 

απνβνπηπξσκέλα 

58% 23,8%-35% 

 Πίνακαρ 4. 
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Δπίζεο ηα καιαθά ηπξηά, σο σξηκάδνληα ηπξηά, γηα λα δηαηεζνύλ ζηελ θαηαλάισζε 

ζα πξέπεη λα πιεξνύλ θαη ηνπο εμήο κηθξνβηνινγηθνύο πεξηνξηζκνύο: 

- Γελ επηηξέπεηαη λα πεξηέρνπλ θνινβαθηεξηνεηδή πεξηζζόηεξα από 10 αλά 

γξακκάξην ηπξηνύ. 

- Γελ επηηξέπεηαη λα πεξηέρνπλ ζηαθπιόθνθθνπο, πνπ παξάγνπλ πεθηάζε, 

πεξηζζόηεξνπο από 10 αλά γξακκάξην ηπξηνύ. 

- Γελ επηηξέπεηαη λα πεξηέρνπλ έζησ θαη κία ζαικνλέιια ζε 25 γξακκάξηα ηπξηνύ.  

Παξαδείγκαηα καιαθώλ ηπξηώλ είλαη: 

α. Ζ Φέηα 

β. Ζ Κνπαληζηή (πεξηνρή παξαζθεπήο ηα λεζηά ησλ Κπθιάδσλ).  

 

2. Φπέζκα ηςπιά ή Σςπιά από γάλα σωπίρ ωπίμανζε 

Σα ηπξηά από γάια ρσξίο σξίκαλζε είλαη απηά πνπ νλνκάδνληαη δηεζλώο θξέζθα 

(λσπά) ηπξηά. Δπεηδή ηα ηπξηά απηά θαηαλαιίζθνληαη ηηο ακέζσο επόκελεο εκέξεο 

από ηελ παξαζθεπή ηνπο θαη ρσξίο πξνεγνύκελε σξίκαλζε, είλαη αλαγθαίν λα 

παξαζθεπάδνληαη κε απζηεξή ηήξεζε όισλ ησλ θαλόλσλ πγηεηλήο θαη ην 

ρξεζηκνπνηνύκελν γάια λα είλαη πνιύ θαιήο πνηόηεηαο θαη λα έρεη ππνζηεί ζεξκηθή 

κεηαρείξηζε ζε ζεξκνθξαζίεο θαη ρξόλνπο ηνπιάρηζηνλ εθείλσλ ηεο παζηεξίσζεο. Ζ 

πγξαζία ηνπο δελ ππεξβαίλεη ην 75%. ύκθσλα κε ηελ ππάξρνπζα ειιεληθή 

λνκνζεζία γηα λα δηαηεζνύλ ηα ηπξηά απηά ζηελ θαηαλάισζε, πξέπεη λα 

αληαπνθξίλνληαη ζηηο πνηόηεηεο πνπ αλαγξάθνληαη ζηνλ πίλαθα 5. 
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 Τγξαζία κέγηζηε  Λίπνο ππνινγηδόκελν ζε 

μεξή νπζία 

α. Δμαηξεηηθή πνηόηεηα 58% 70% 

β. Πξώηε πνηόηεηα 62% 60% 

γ. Γεύηεξε πνηόηεηα 75% 60% 

δ. Μεξηθώο 

απνβνπηπξσκέλα 

75% 50%-60% 

 Πίνακαρ 5. 

 

- Διιεληθά θξέζθα παξαδνζηαθά ηπξηά: 

Υισξνηύξη (πεξηνρή παξαζθεπήο Ν. Άλδξνο) 

Γαινηύξη (πεξηνρή παξαζθεπήο ε Ήπεηξνο θαη ε Θεζζαιία) 

- Ξέλα θξέζθα παξαδνζηαθά ηπξηά: 

Mascarpone (πεξηνρή παξαζθεπήο Βόξεηα Ηηαιία) 

Caprino (πεξηνρή παξαζθεπήο Νόηηα Ηηαιία) 

Σπξηά θξέκαο (πνιύ γλσζηά ζηε Γαιιία θαη ζηελ Διβεηία) 

Σπξηά δηπιήο θξέκαο (πνιύ γλσζηά ζηε Γαιιία θαη ζηελ Διβεηία). Γηαθέξνπλ 

από ηα πξνεγνύκελα σο πξνο ηνλ ηξόπν παξαζθεπήο ηνπο πνπ γίλεηαη κε γάια 

εκπινπηηζκέλν κε θξέκα ζε δηάθνξεο αλαινγίεο θαη όρη κε άπαρν γάια. 

 

3. Σςπιά από ηςπόγαλα, με ή σωπίρ ωπίμανζε 

Σπξηά από ηπξόγαιν είλαη ηα ηπξηά πνπ ιακβάλνληαη κε ηζρπξή ζέξκαλζε 

ηπξνγάιαθηνο θαη ζην νπνίν κπνξεί λα έρεη πξνζηεζεί είηε γάια (πξόζγαια), είηε 
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γάια θαη θξέκα (αθξόγαια), είηε αιάηη. Ζ πγξαζία ησλ ηπξηώλ απηώλ δελ ππεξβαίλεη 

ην 70%.  

ύκθσλα κε ηνλ ηζρύνληα θώδηθα ηξνθίκσλ ζηε ρώξα καο (άξζξν 83) ηα ηπξηά 

από ηπξόγαια αλαθέξνληαη σο  ρσξηζηή θαηεγνξία ηπξηώλ.  

Όπσο πξνθύπηεη θαη από ηελ νλνκαζία ηνπο ηα ηπξηά από ηπξόγαια 

παξαζθεπάδνληαη κε βαζηθή πξώηε ύιε ην ηπξόγαιν πνπ είλαη -σο γλσζηόλ- 

ππνπξντόλ ηεο ηπξνθόκεζεο ηνπ γάιαθηνο. Ζ ρεκηθή όκσο ζύλζεζε ηνπ 

ηπξνγάιαθηνο δηαθέξεη θάζε θνξά αλάινγα κε ην είδνο ηνπ γάιαθηνο απ’ όπνπ 

πξνέξρεηαη (αγειαδηλό ή πξόβεην) θαη αλάινγα κε ην είδνο παξαζθεπαδνκέλσλ 

ηπξηώλ (καιαθά, εκίζθιεξα, ζθιεξά).   

- Διιεληθά παξαδνζηαθά ηπξηά από ηπξόγαιν.        

Αλζόηπξνο (παξαζθεπάδεηαη ζε νιόθιεξν ηνλ ειιαδηθό ρώξν). 

Μαλνύξη (δελ επηηξέπεηαη λα παξαζθεπάδεηαη ζε νιόθιεξν ηνλ ειιαδηθό ρώξν, αιιά 

κόλν ζηε Θεζζαιία, ζηελ Κεληξηθή θαη ζηε Γπηηθή Μαθεδνλία). 

Μπδήζξα (παξαζθεπάδεηαη ζε νιόθιεξν ηνλ ειιαδηθό ρώξν). 

Ξηλνκπδήζξα (επηηξέπεηαη λα παξαζθεπάδεηαη κόλν ζηελ Κξήηε). 

- Ξέλα ηπξηά από ηπξόγαια 

Ηηαιηθά ηπξηά Ricotta θαη Caccioricotta (ηπξνκπδήζξα). 

Γεληθά ηα ηπξηά από ηπξόγαιν ζύκθσλα κε ηε λνκνζεζία καο, γηα λα 

θπθινθνξήζνπλ ζην εκπόξην πξέπεη λα αληαπνθξίλνληαη ζηηο πνηόηεηεο πνπ 

αλαγξάθνληαη ζηνλ πίλαθα 6.  
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 Τγξαζία κέγηζηε  Λίπνο ππνινγηδόκελν ζε 

μεξή νπζία 

α. Δμαηξεηηθή πνηόηεηα 60% 70% 

β. Πξώηε πνηόηεηα 65% 65% 

γ. Γεύηεξε πνηόηεηα 70% 50% 

δ. Μεξηθώο 

απνβνπηπξσκέλα 

70% 33,3%-50% 

 Πίνακαρ 6. 

 

Ηδηαίηεξα ηα ειιεληθά παξαδνζηαθά ηπξηά από ηπξόγαιν, γηα λα δηαηεζνύλ ζηελ 

θαηαλάισζε ζα πξέπεη λα αληαπνθξίλνληαη ζηα πνζνζηά ηνπ πίλαθα 7. 

 Τγξαζία κέγηζηε  Λίπνο ππνινγηδόκελν ζε 

μεξή νπζία 

Αλζόηπξνο 70% 65% 

Μαλνύξη 60% 70% 

Ξηλνκπδήζξα 55% 55% 

 Πίνακαρ 7. 

 

 

4. Ανακαηεπγαζμένα ή ηεγμένα ή μεηοςζιωμένα ηςπιά 

Αλαθαηεξγαζκέλα ή ηεγκέλα ή κεηνπζησκέλα ηπξηά είλαη ηπξηά κε αινηθώδε πθή, 

πνπ παξαζθεπάδνληαη κε άιεζε, αλάκημε, ηήμε θαη γαιαθησκαηνπνίεζε δηαθόξσλ 

εηδώλ ηπξηώλ, κε ηε βνήζεηα ζέξκαλζεο θαη πξνζζήθεο γαιαθησκαηνπνηεηώλ. Σα 
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ηπξηά απηά θπθινθνξνύλ ζηελ αγνξά ζε δηάθνξα ζρήκαηα, ή ζε θέηεο ή 

ζπζθεπαζκέλα ζε δνρεία ή ζσιελάξηα. 

ύκθσλα κε νξηζκό ηνπ Codex Alimentarius ηα κεηνπζησκέλα ηπξηά (processed 

cheese, Fromage fondu) ''παξαζθεπάδνληαη κε ηεκαρηζκό, αλάκημε, ηήμε θαη 

γαιαθησκαηνπνίεζε κε ηε βνήζεηα ηεο ζεξκόηεηαο θαη γαιαθησκαηνπνηεηώλ, κηαο ή 

πεξηζζόηεξσλ πνηθηιηώλ ηπξηώλ, κε ή ρσξίο πξνζζήθε άιισλ ηξνθίκσλ ''. 

ύκθσλα κε ηνλ Διιεληθό Κώδηθα Σξνθίκσλ θαη Πνηώλ (1998) 

''αλαθαηεξγαζκέλα ηπξηά (processed cheese) ή ηεγκέλα ηπξηά (fromage fondu, 

Schmelzkäse) θαη αλαθαηεξγαζκέλα ηπξηά κε αινηθώδε πθή (spreadable processed 

cheese) ή ηεγκέλα ηπξηά κε αινηθώδε πθή ραξαθηεξίδνληαη ηα πξντόληα πνπ 

παξαζθεπάδνληαη κε άιεζε, αθόκα ηήμε θαη γαιαθησκαηνπνίεζε δηαθόξσλ ηπξηώλ 

κε ζέξκαλζε θαη πξνζζήθε γαιαθησκαηνπνηεηώλ θαη κε ή ρσξίο ηελ πξνζζήθε 

πξντόλησλ γάιαθηνο θαη/ή άιισλ ηξνθίκσλ''.    

Ο Διιεληθόο Κώδηθαο Σξνθίκσλ θαη Πνηώλ θαηαηάζζεη ηα ηπξνθνκηθά απηά 

πξντόληα ζηηο αθόινπζεο ηξεηο νκάδεο:  

1ε ομάδα: Δπώλπκα αλαθαηεξγαζκέλα ή ηεγκέλα ηπξηά, κε ή ρσξίο αινηθώδε πθή. 

Σα επώλπκα αλαθαηεξγαζκέλα ηπξηά θαη ηα επώλπκα αλαθαηεξγαζκέλα ηπξηά κε 

αινηθώδε πθή πξέπεη λα παξαζθεπάδνληαη από κίγκαηα πνπ πεξηέρνπλ ζε αλαινγία 

75% ηνπιάρηζηνλ ην ηπξί ηνπ νπνίνπ θέξνπλ ην όλνκα.  

2ε ομάδα: Αλαθαηεξγαζκέλα ή  ηεγκέλα ηπξηά, κε ή ρσξίο αινηθώδε πθή θαη  

3ε ομάδα: Παξαζθεπάζκαηα αλαθαηεξγαζκέλσλ ή ηεγκέλσλ ηπξηώλ, κε αινηθώδε 

πθή.  
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Ο Kosikowski
8
 θαηαηάζζεη ηα αλαθαηεξγαζκέλα ηπξηά ζε ηξεηο κεγάιεο θαηεγνξίεο, 

ηα ραξαθηεξηζηηθά ησλ νπνίσλ δίλνληαη ζηνλ πίλαθα 8. 

Καηεγοπίερ 

ηεγμένων 

πποϊόνηων  

ςζηαηικά Θεπμοκπαζία 

επεξεπγαζίαρ  

ύζηαζε pH 

Processed 

cheese 

Φπζηθά ηπξηά, 

ρξώκα, αιάηη θαη 

γαιαθηνκαηνπνηεηέο. 

Δίλαη δπλαηόλ 

επίζεο λα πεξηέρνπλ 

θξνύηα, ιαραληθά, 

θξέαο θαη 

κπαραξηθά. 

 

 

 

71-80°C  

Τγξαζία θαη 

ιίπνο πνπ 

αληηζηνηρνύλ 

ζην θπζηθό 

ηπξί. 

 

 

 

5,6-5,8 

Processed 

cheese food 

Σα παξαπάλσ θαη 

πξναηξεηηθά δηάθνξα 

ζπζηαηηθά, όπσο 

άπαρν γάια, θξέκα, 

αιβνπκίλε, ηπξί 

ρσξίο ιίπνο θαη 

νξγαληθά νμέα. 

Σνπιάρηζηνλ ην 51% 

ηνπ ηειηθνύ 

πξντόληνο πξέπεη λα 

 

 

 

 

79-85°C 

Λίπνο 

πεξηζζόηεξν 

ηνπ 23% θαη 

πγξαζία 

κηθξόηεξε ηνπ 

44%. 

 

 

 

 

5,2-5,6 
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πξνέξρεηαη από 

ηπξί.  

Processed 

cheese 

spread 

Σα παξαπάλσ, 

θαζώο θαη 

ζηαζεξνπνηεηήο γηα 

ηελ θαηαθξάηεζε ηνπ 

λεξνύ. 

 

 

88-91°C 

Τγξαζία 

44%-60% θαη 

ιίπνο όρη 

ιηγόηεξν ηνπ 

20%. 

 

 

5,2 

 Πίλαθαο 8: Καηάηαμε αλαθαηεξγαζκέλσλ ηπξηώλ θαηά Kosikowski. 

 

 

5. Π.Ο.Π. 

Ζ Πξνζηαηεπόκελε Ολνκαζία Πξνέιεπζεο (Π.Ο.Π.) είλαη ε νλνκαζία ελόο 

πξντόληνο, ηνπ νπνίνπ ε παξαγσγή, ε κεηαπνίεζε θαη ε επεμεξγαζία γίλνληαη ζε κία 

νξηνζεηεκέλε γεσγξαθηθή πεξηνρή, κε αλαγλσξηζκέλε ηερλνγλσζία. Σν πξντόλ 

νθείιεη έλα ή πεξηζζόηεξα ραξαθηεξηζηηθά ηνπ ζηηο εδαθνθιηκαηηθέο, βηνινγηθέο ή 

αλζξσπνγελείο ηδηαηηεξόηεηεο ηηο πεξηνρήο. 

Όζνλ αθνξά ζην ηπξί κε ηνλ θαλνληζκό 1107/96, 126 ηπξηά ηεο Δπξώπεο πήξαλ 

ηνλ ραξαθηεξηζκό Π.Ο.Π. 37 γαιιηθά, 30 ηηαιηθά, 20 ειιεληθά, 11 ηζπαληθά, 10 

πνξηνγαιηθά, 8 αγγιηθά, 3 γεξκαληθά, 3 δαλέδηθα, 2 απζηξηαθά θαη 1 βειγηθό. 

ηνλ παξαθάησ πίλαθα αλαθέξνληαη 20 από ηα ειιεληθά παξαδνζηαθά ηπξηά πνπ 

θαηνρπξώζεθαλ ζε εζληθό επίπεδν κε ππνπξγηθή απόθαζε από ην 1994 θαη ηα 

νπνία κε ηνλ θαλνληζκό 10/17/96/ΔΔ θαηνρπξώζεθαλ κε Πξνζηαηεπόκελε Ολνκαζία 

Πξνέιεπζεο (Π.Ο.Π.) ζε θνηλνηηθό επίπεδν.  
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Ολνκαζία 

ηπξηνύ  

Πεξηνρή 

παξαζθεπήο ηνπ 

Δίδνο 

γάιαθηνο  

Μεγίζηε 

πγξαζία % 

Διάρηζην 

ιίπνο % ηεο 

μεξήο 

νπζίαο 

Μαλακά ηςπιά και ηςπιά αλοιθώδοςρ ςθήρ  

Φέηα Πεινππόλεζνο, 

η. Διιάδα, 

Θεζζαιία, 

Ήπεηξνο, Θξάθε, 

Μαθεδνλία, Ννκόο 

Λέζβνπ. 

Π-Γ 56% 43% 

Καιαζάθη 

Λήκλνπ 

Νήζνο Λήκλνο Π-Γ 56% 43% 

Κνπαληζηή Ννκόο Κπθιάδσλ Α-Π-Γ 56% 43% 

Καηίθη Γνκνθνύ  Οξνπέδην Όζξπο, 

Γήκνπ Γνκνθνύ, 

Ν. Φζηώηηδαο 

Π-Γ 75% 40% 

Αλεβαηό Ννκόο Γξεβελώλ, 

Δπαξρία Βντνπ Ν. 

Κνδάλεο 

Π-Γ 60% 45% 

Γαινηύξη Ήπεηξνο,Θεζζαιία Π-Γ 75% 40% 
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Περηόγαιν 

Υαλίσλ 

Κξήηε (Ν. Υαλίσλ) Π-Γ 65% 50% 

Ημίζκλεπα και κλεπά  ηςπιά 

Φνξκαέιια 

Αξάρσβαο 

Αξάρσβα 

Παξλαζζνύ ηνπ Ν. 

Βνησηίαο  

Π-Γ 50% 40% 

Μπάηδνο  Γπη & Κεληξ. 

Μαθεδνλία, 

Θεζζαιία 

Π-Γ 45% 25% 

θέια Ν. Μεζζελίαο, Ν. 

Λαθσλίαο 

Π-Γ 45% 40% 

Καζέξη Μαθεδνλία, 

Θεζζαιία,          Ν. 

Ξάλζεο,         Ν. 

Λέζβνπ 

Π-Γ 40% 40% 

Κεθαινγξαβηέξα Γπη. Μαθεδνλία, 

Ήπεηξνο, η. 

Διιάδα(Ν. 

Αηησιναθαξλαλίαο, 

Ν. Δπξπηαλίαο) 

Π-Γ 40% 40% 

αλ-Μηράιε Νήζνο ύξνο ηνπ 

Ν. Κπθιάδσλ  

Α 40% 36% 
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Μεηζνβόλε Δπαξρία 

Μεηζόβνπ ηνπ Ν. 

Ησαλλίλσλ  

Α-Π-Γ 38% 40% 

Γξαβηέξα 

Αγξάθσλ 

Οξηζκέλεο 

θνηλόηεηεο ηνπ Ν. 

Καξδίηζαο  

Π-Γ 38% 40% 

Γξαβηέξα 

Κξήηεο 

Νήζνο Κξήηε Π-Γ 38% 40% 

Γξαβηέξα Νάμνπ Νήζνο Νάμνο ηνπ 

Ν. Κπθιάδσλ 

Α-Π-Γ 38% 40% 

Λαδνηύξη 

Μπηηιήλεο  

Νήζνο Λέζβνο Π-Γ 38% 40% 

Σςπιά ηςπογάλακηορ 

Μαλνύξη Κεληξ. & Γπη. 

Μαθεδνλία, 

Θεζζαιία 

Π-Γ 60% 70% 

Ξηλνκπδήζξα 

Κξήηεο 

Νήζνο Κξήηε Π-Γ 55% 45% 

 Α=Αγειαδηλό, Π=Πξόβεην, Γ=Γίδηλν 

Πίνακαρ 9. Ελλενικά παπαδοζιακά ηςπιά με Πποζηαηεςόμενε Ονομαζία Πποέλεςζερ (Π.Ο.Π.). 
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ηελ Δπίζεκε Δθεκεξίδα ηεο Δπξσπατθήο Έλσζεο δεκνζηεύζεθε (17/11/2010) 

ε αίηεζε θαηαρώξεζεο, ζην κεηξών ησλ πξνζηαηεπόκελσλ γεσγξαθηθώλ ελδείμεσλ 

θαη νλνκαζηώλ πξνέιεπζεο γεσξγηθώλ πξντόλησλ θαη ηξνθίκσλ, ηνπ αινηθώδνπο 

ηπξηνύ κε ηελ δηπινγξαθόκελε νλνκαζία «Ξύγαιν εηείαο» (Xygalo Siteias) ε 

«Ξίγαιν εηείαο» (Xigalo Siteias) σο πξνζηαηεπόκελεο νλνκαζίαο πξνέιεπζεο, 

δειαδή σο Π.ΟΠ. 

 ύκθσλα κε ηελ Πεξηγξαθή ηνπ γεσξγηθνύ πξντόληνο ή ηνπ ηξνθίκνπ , ην 

Ξύγαιν εηείαο είλαη πξντόλ νμίληζεο ηνπ γάιαθηνο θαη παξαζθεπάδεηαη από 

θαηζηθίζην ή πξόβεην γάια ή θαη κείγκα απηώλ, πξνεξρόκελν από δώα πνπ 

εθηξέθνληαη παξαδνζηαθά ζηελ πεξηνρή ηεο εηείαο θαη αλήθνπλ απνθιεηζηηθά ζε 

απηόρζνλεο ηύπνπο Διιεληθήο αίγαο θαη ζε ηνπηθέο θπιέο πξνβάησλ (θπιή εηείαο 

σο επί ην πιείζηνλ θαη θπιέο Φεινξείηε & θαθίσλ ή θαη δηαζηαπξώζεηο κεηαμύ 

απηώλ). Πεξηέρεη κέγηζηε πγξαζία σο 75% θαη ε πεξηεθηηθόηεηά ηνπ ζε ιηπαξά 

αλέξρεηαη ζε 33 έσο 46%. 
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6. Απομιμήζειρ ηςπιών  

ύκθσλα κε ηνλ Kώδηθα Tξνθίκσλ θαη Πνηώλ, πξέπεη λα πεξηιακβάλνληαη 

ζπγθεθξηκέλα ζπζηαηηθά θαη πνζνζηά, ώζηε ηα παξαγόκελα πξντόληα (ηπξηά) λα 

ρξεζηκνπνηνύλ ην ζπγθεθξηκέλν όξν ζηελ νλνκαζία ηνπο, δειαδή λα ιέγνληαη 

«ηπξηά». 

 Aλ θάπνην από ηα ζπζηαηηθά αληηθαηαζηαζεί, ηξνπνπνηώληαο νπζηαζηηθά ηε 

ζύζηαζή ηνπ, ηόηε ην παξαγόκελν πξντόλ απνηειεί απνκίκεζε ή ζθεύαζκα. Oη 

πεξηνξηζκνί απηνί δελ ηζρύνπλ κόλν ζηελ Eιιάδα αιιά θαη ζηελ Eπξώπε. 

● Yπάξρνπλ πνιινί ηύπνη ηπξηνύ, αλάινγα κε ην ζπζηαηηθό πνπ αληηθαζίζηαηαη. Oη 

πην ζπλεζηζκέλεο αιιαγέο είλαη ησλ ιηπαξώλ (αληηθαζίζηαληαη από θπηηθά, θπξίσο, 

ιηπαξά) θαη ησλ πξσηετλώλ ηνπο (από άιιεο πξσηεΐλεο, π.ρ. ζόγηαο).  

● ηελ απνκίκεζε πξνζηίζεληαη επίζεο ρξσζηηθέο θαη αξσκαηηθά, αιιά θαη έλα 

ζεκαληηθό πνζνζηό πξαγκαηηθνύ ηπξηνύ (ε απνκίκεζε δελ ιηώλεη θαιά όηαλ 

ςήλεηαη).  

● Aπνκηκήζεηο απνηεινύλ θαη θάπνηα ζθεπάζκαηα πνπ έρνπλ εηδηθνύ ηύπνπ ιηπαξά 

κε ρακειή ρνιεζηεξόιε. 
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ΚΔΦΑΛΑΙΟ 3ο  

ΞΔΝΑ ΣΤΡΙΑ 

 

3.1 Σπξηά πνπ δελ σξηκάδνπλ  

- Cottage (παξάγεηαη ζηελ Αγγιία, ζηνλ Καλαδά, ζηε Γαιιία, ζηελ Απζηξαιία θαη 

ζηε Γαλία) 

- Cream Cheese (ηπξί θξέκαο) 

- Quarg (παξάγεηαη ζηελ Κεληξηθή Δπξώπε θαη ηδηαίηεξα ζηε Γεξκαλία) 

 

3.2  Σπξηά πνπ σξηκάδνπλ κε κύθεηεο πνπ αλαπηύζζνληαη ζηε κάδα ηνπο 

- Roquefort (παξαζθεπάδεηαη ζηε Γαιιία) 

- Gorgonzola (παξάγεηαη θπξίσο ζηηο βόξεηεο πεξηνρέο ηεο Ηηαιίαο) 

- Danablu (θαηάγεηαη από ηε Γαλία, γλσζηό θαη σο Danish Blue) 

- Stilton (θαηάγεηαη από ηελ Αγγιία) 

Ζκίζθιεξα ηπξηά ην εζσηεξηθό ησλ νπνίσλ δηαπνηθίιιεηαη κε θιέβεο θαη θειίδεο 

ρξώκαηνο θπαλνπξάζηλνπ, όκνην κε εθείλν ηνπ κατληαλνύ, γηα ην ιόγν απηό ζηε 

Γαιιία νλνκάδνληαη persillés (κατληαλόκνξθα). 

 

3.3 Σπξηά πνπ σξηκάδνπλ κε κύθεηεο πνπ αλαπηύζζνληαη ζηελ επηθάλεηά ηνπο  

- Camembert (παξαζθεπάδεηαη θπξίσο ζηε Γαιιία, αιιά θαη ζε άιιεο ρώξεο όπσο 

Γεξκαλία, Γαλία, Ακεξηθή)  

- Brie (πξνέξρεηαη από ηε Γαιιία) 
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Δίλαη καιαθά ηπξηά, ε σξίκαλζε ησλ νπνίσλ γίλεηαη από δηάθνξνπο κύθεηεο, δύκεο 

θαη άιινπο κηθξννξγαληζκνύο. Υαξαθηεξηζηηθά ησλ ηπξηώλ απηώλ είλαη ε ιεπηή 

επηδεξκίδα ηνπο, ε άθζνλε κπθεηπιηαθή αλάπηπμε θαη ε έληνλε πξσηεόιπζε ηεο 

κάδαο ηνπο.  

 

3.4 Σπξηά πνπ σξηκάδνπλ κε βαθηήξηα πνπ αλαπηύζζνληαη ζηελ επηθάλεηά ηνπο  

- Brick (δεκηνπξγήζεθε ζηελ Ακεξηθή) 

 

3.5 Σπξηά ζε άικε  

- Domiati (παξάγεηαη ζηελ Αίγππην θαη ζε άιιεο Αξαβόθσλεο ρώξεο) 

Κνηλό ραξαθηεξηζηηθό ηνπο είλαη όηη σξηκάδνπλ θαη δηαηεξνύληαη ζε άικε. 

 

3.6  Σπξηά κε νπέο  

- Emmental (θαηάγεηαη από ηελ Διβεηία, παξαζθεπάδεηαη ζε νιόθιεξν ηνλ θόζκν) 

- Edam (παξαζθεπάδεηαη θπξίσο ζηε Βόξεηα Οιιαλδία)   

Σα ηπξηά ηεο θαηεγνξίαο απηήο παξνπζηάδνπλ ζηε κάδα ηνπο ζηξνγγπιέο ή 

ειιεηςνεηδείο νπέο πνπ νθείινπλ ηελ πξνέιεπζε ηνπο ζην CO2  πνπ παξάγεηαη από 

πξνπηνληθά ή άιια ζρεηηθά βαθηήξηα θαηά ηελ σξίκαζή ηνπο. 

 

3.7  Σπξηά κε πιαζηηθή κάδα (ηύπνπ pasta filata) 

- Mozzarella (παξαζθεπάδεηαη ζηε Βόξεηα Ηηαιία θαη ζηελ Ακεξηθή) 

- Provolone (παξαζθεπάδεηαη ζηελ Ηηαιία θαη ζηελ Ακεξηθή). 
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Υαξαθηεξηζηηθό ζηάδην ζηελ ηερλνινγία παξαζθεπήο ησλ ηπξηώλ απηώλ απνηειεί ην 

δύκσκα ηεο ηπξνκάδαο ζε δεζηό λεξό, νπόηε απνθηά νκνηνγελή ειαζηηθή δνκή.  
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