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ТОВЛРОВЕДНО-ЭКСПЕРТНАЯ ОЦЕНКА КАЧЕСТВА 

ТВЕРДЫХ СЫЧУЖНЫХ СЫРОВ 

Це.1ь работы - проаналnзнровать ассортимент твердых сы'!ужвых 

сыров, выр батыuаемых и реализуемых в Респубдике Беларусь, дать 

оценку их качеству, исследовать их конхурентоспособвость. 

Твердые сычужн:ые сыры - цеввейшие белково-кальциевые мо­

лочю.rе 1<онцентраты, отличающиеся высокой био.11огической ценнос­

тью и легкой усвояемо()тью. П1fщевая це1П1оотъ сыра обусловливается 
nовышю1ной концентрацией белков, лшнщоu, минеральsых эл ментов, 

витаминов и др, Рассматриваемый продукт ве только удовлетворяет 
физическую потребность ор1·аниз111а челоuека в пищевых веществах и 

энерг1нr, во 11 оказывает профилактическое и лечебное действие. 

Производство сыра - .э·rо комплекс с.nожных проuесtов, вк.1ючаю­
щий в себя \;де дующиР onep11ц1m: созревание, нормализацию, пастера­

зацию молока, &несею1А в кего лимm<отов, бактериальных заквасок, 

ттодкраш11ваю1е, свертываЮiе молока, обработку сгустка, формоваlf11е, 

npecco11 НИР, nосолку. созревание сыра, обработку его ттоверхно сти. 
РазJшчные сычужные сыры весьма отличаются один от другого по сво-
1rм c!'loikт вам. чтr1 завис11т or особеавuстей технологических приемов и 
операций (темпер11туры flTOporo нагревания, ю1слотности смеси, спосо­
ба формования, реЖИ">tОВ прессования и др.). а та:кже от усло1тй соэре-
11ания сыров. резуль·rаrов сложных 6Jюхш111tческих, мшсробиологичес. 

ких 11 ферментат11вных rrроце<'сов. 

Твердые сычужные сыры классиф11цирую1• на с.1едующие rpy11nы и 

подгруппы: терочные ~:ыры; с высокой темлЕ'ратурпй второго каrрева-

1нн1; со сре11,неi1 те~nерату рои второго нагрt>вОJ И>1; с в11;.~ко11 1·е 'nepa­
'J1.'POЙ второго нагревания; с высоки.м уров нем молочно1<11слого броже­

ния - сыры с чеддер11зt1ЦПl'Й с:ырно~i массы и без чеддер11-зации. Сегод­
ня ассортимент бе.1орусск~1.х rвердых tыро11 состае11яr.т 60J1ee 45 f:IB· 
11меноuаю1i1. Раэр11бот1щii 1щвых видое сыра 3111НJ'1:аЮт<'я БелНИК­
ТИ.ММll, а также сыр(\ де:1ьные предnр• ятия. 

Hu качество сыµоn при ~;.ранении вл11яют следующие фа~поры: TP:.t­

ut>paтypa, отнnснт • ы1.ан в:н1жнос г1. воJдуха. ц11рх\·nяцш1 er·u в пом1:-
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щениях, санитарное состояние холодильных камер, метод укладки, 

степень зрелости, структура сырного теста, матер~tал, покрытие и спо­

соб, используемые 11ри упаковывании и др. При хранении твердых сы­

qужаых сыров могут возникать дефекты, обусдовленные недоброкачес­

твенным сырьем, отклонением от технологического режима uро­

изводст ва (особенно нарушением услови.й созревания и ухода за сыра­
ми при созревании), а та.кже яеnравильвыми условиями храневиn и 

транспортирования. 

Для оценки качества по органолептическим и физико-химическим 
показателям, состояния упаковки и маркировки (ГОСТ 7616-85, ГОСТ 
27568-87, ГОСТ 3626-73 и ГОСТ 3627-81) нами было выбрано семь на­
именований твердых сычужных сыров отечествецноrо производства 

одинаковой жирности (ОАО •Беловежские сыры•), реализуемых в ма­
газине •Десяточ:ка• ЗАО •Новый век•. 

Анализ результатов оценки органолептических и физико-хи.,.ичес­

.ких показателей качества твердых сычужиых сыров производства ОАО 

•Беловежск1tt> сыры• показал, что у семи из исследованных сыров по 
всем показателям &ачест11а соответствовали требоваяиям нормативной 

доку'\/!ентации шесть, а один (сыр •Белая Русы>) по показателю массо­
вая доля влаги (46,0 % , а по стандартам должно бытъ не более 44,О % ) 
не соответствовал установленным требовааиям. нормативной докумен­

тации. Оценка состояяия упаковки и маркировки сыров показала, что 

все исследовавRЫе образцы сыров отвечали требованиям технических 

нормативно- правовых актов. 

Наиболее конкурентоспособным из всех твердых сыqужных сыров, 

реа.л1'зуем-ьтх u ЗАО •Новый век•, no отношению к сыру а Монастырско­
му• {базовому образцу) по показателям качества является сыр •Кос­

тромской•, а с учетом цены и каqества - •Голландский•. Результаты 

исследования показали, что реальная стоимость сыров за 1 кг не распо­
лагается на уровне фактИ"Ческой, которая откловена в сторону перепла­

ты. ПоЗ'!'ому в области ценообразования магазин •Десяточка• должен 
проводить более Мfбкую ценовую политику. 

В работе вами даны рекомендации по nовышеmm эффективности 
продаж твер дьrх сычужных сыров в маrазине •десяточка•, опираясь 

1:1а результаты анализа литературных источников и проведенвых мар­

кетинговых исследований. 

И.М. Гойлик 
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ЭКСПЕРТИЗА КАЧЕСТВА КОНЦЕНТРИРОВАННЪIХ 

ТОМАТОПРОДУКТОВ 

В с.оответстви11 с кдассиф~tкацией, представленной в белоруt~сю1х и 

РоСсийских изданиях, к продуктам то:-.1атнЫ111 концентрированны" от-
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