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Работа посвящена описанию основных видов фальсифика-
ции сыров, встречаемых на рынках России и используемых для об-
мана покупателя. 

Сыр, имеющий ассортиментную фальсификацию, от натураль-
ного сыра отличается значительно низкой стоимостью, в нём по-
нижены потребительские свойства. И продукт, имеющий данную 
фальсификацию очень сложно отличить простому потребителю от на-
турального за счет того, что они имеют сходство по таким признакам 
как – внешний вид, вкус, цвет, консистенция и запах.

Ассортиментная фальсификация сыра происходит за счет под-
мены одного вида сыра с более высоким содержанием жира на вид 
с низким содержанием жира. Подделка молочных продуктов с высо-
ким содержанием жира очень распространена, и на вид поддельный 
сырный продукт отличить от настоящего натурального сыра практиче-
ски невозможно. Замена молочного жира растительным или живот-
ным влияет на вкусовые качества сыра [1,2].

Качественная фальсификация для сыров: уменьшение содержа-
ния жира; подмена молочных белков соевыми; нарушение технологи-
ческих режимов созревания; введение консервантов и антибиотиков; 
повышенное содержание воды; нарушение рецептуры плавленных 
сыров.

Уменьшенное содержания жира в сыре можно получить в про-
цессе производства, подготавливая и регулируя исходное молоко к 
свертыванию, также, как и повышенное содержание воды в сыре. 
Эти фальсификации образуются на первых стадиях производства 
сыра.
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При добавлении соевых белков, в особенности выделенных и 
полученных из генетически модифицированной сои. В результате по-
лучают молочно-растительный продукт, вызывающий сильные аллер-
гические реакции у больных потребителей [3,4,5].

При производстве сырного продукта правилами допускается 
замена молочных жиров на растительные в количестве не более 50 
%. Если этот процент превышен, употребление слова «сырный» за-
прещается. Натуральный сыр полностью повторяет состав молока, из 
которого изготовлен, но только в большей концентрации. Отличить 
внешне или на вкус обычному человеку практически невозможно. 
Остается только внимательно читать состав на упаковке. Согласно ГО-
СТу, сырный продукт изготавливается по технологии сыра, но являет-
ся молокосодержащим, а не молочным изделием[6.7]. Допускается 
использование кокосового и пальмового масел, а также немолочных 
белков и других консервантов [8].
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The work is devoted to the description of the main types of falsifi-
cation of cheeses found in the markets of Russia and used to deceive the 
buyer.


