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Статья посвящена анализу результатов исследований 4 проб 
плавленого сыра. Установлено полное всех объектов экспертизы со-
ответствие требованиям ГОСТ 31690-2013 «Сыры плавленые. Об-
щие технические условия» по органолептическим, физико-химиче-
ским и санитарно-микробиологическим показателям

Цель работы – провести оценку качества плавленого сыра разных 
товаропроизводителей в условиях ООО «НИИЦМиБ».

Методология работы с пищевыми продуктами и анализ получен-
ных результатов отражен в исследованиях преподавателей ФГБОУ ВО 
Ульяновская ГСХА [1-2]. 

Первоначально нами была проанализирована информация о 
продукте, выявлено соблюдение производителями плавленых сыров 
требований ГОСТ 31690-2013 [3] и ТР ТС 022/2011 [4] к маркировке 
плавленых сыров. Сыр плавленый «Сливочный с ароматом ветчины и 
сыра» упакован в стаканчик из полимерного материала с крышкой из 
алюминиевой фольги. Его органолептические показатели были оце-
нены на максимально высокие 5 баллов (консистенция, запах, вид на 
разрезе и цвет), вкус продукта получил 4,3 балла, так как послевкусие 
пищевых добавок превалирует над основным вкусом; сыр плавленый 
«Российский классический» представляет собой брикет, упакованный в 
алюминиевую фольгу. Его оказатели консистенции, вкуса, запаха, вида 
на разрезе и цвета были оценены максимально высокими баллами; 
сыры плавленые «Hochland» и «Ассорти» ТМ «Переяславль» (произ-
водство РФ) представляют собой сегменты, упакованные порционно в 
алюминиевую фольгу, снабжены бумажной этикеткой на клеевой осно-
ве, уложены в картонную коробку круглой формы. Показатель вкуса у 
сыра «Hochland» был оценен на 4,5 балла, у сыра «Ассорти» ТМ «Пере-
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яславль» - на 4 балла, так как вкус сыра был не столь выражен, как вкус 
наполнителей. Остальные показатели были оценены максимально вы-
сокими пятью баллами. Данные, полученные нами при изучении фи-
зико-химических показателей качества сыра плавленого, говорят, что 
массовая доля влаги и активная кислотность находятся в пределах нор-
мативов, отраженных в ГОСТ 31690-2013 [3]. 

Это свидетельствует о соблюдении требований к транспортирова-
нию и хранению анализируемой торговой организации, которые в ос-
новном сводятся к при температуре хранения -40С до 00С и относитель-
ной влажности воздуха не более 90 %, к температуре от 00С до +40С и 
относительной влажности воздуха не более 85 %. Не было нами выявле-
но и количественной фальсификации – масса нетто продукта составляла 
численное значение, указанное на упаковке. В результате проведенных 
исследований нами было установлено, что все пробы плавленого сыра 
имеют санитарно-микробиологические показатели качества в пределах 
норм, указанных в ГОСТ 31690-2013 [3] и ТР ТС 033/2013 [4], как основ-
ных нормативно-технических документах, действующих на территории 
Российской Федерации и регламентирующих качество данного молоч-
ного продукта. Не было выявлено в пробах листерий моноцитогенес и 
патогенов, включая сальмонеллы; бактерии группы кишечной палочки 
также не обнаружены. Количество дрожжей, плесеней и мезофильных 
аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов находится в 
пределах нормативов, что подтверждает качество исследованных про-
дуктов по иным показателя качества.
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Article is devoted to the analysis of results of researches of the re-
searches of 4 tests of processed cheese conducted by us. Compliance to re-
quirements of GOST 31690-2013 full of all objects of examination «Melted 
cheeses is established. The general specifications» on organoleptic, physical 
and chemical and sanitary and microbiological indicators.


