
Когда-то этот продукт в 
нашей стране был на каж-
дом столе, о качестве совет-
ской «Дружбы» даже слага-
ли легенды. К сожалению, 
хвалебные оды современ-
ным плавленым сырам мы 
слышим не так часто. Вот и 
эксперты, снова проверив 
их, остались недовольны - 
один из сыров ненастоящий. 
Какой плавленый сыр специ-
алисты забраковали и поче-
му, узнаем сегодня.

Встречают по форме
На этой неделе в МБУ 

«Городская служба контро-
ля качества потребительских 
товаров и услуг» мы отправили: 

- сыр плавленый сливоч-
ный, традиционный, массо-
вая доля жира в сухом веще-
стве 60%, ООО «Плавит», Кали-
нинградская область, поселок 
Чехово. Место покупки - тор-
говый центр «Адмирал Сити», 
Кострома;

- сыр плавленый «Hoch-
land» сливочный, массовая 
доля жира в сухом веществе не 
более 55%, ООО «Хохланд Рус-
сланд», Московская область, 
поселок РАОС. Место покуп-
ки - торговый центр «Адмирал 
Сити», Кострома;

- сыр плавленый пастоо-
бразный «Ласковое лето» сли-
вочный, массовая доля жира 
в сухом веществе 45%, ОАО 
«Савушкин продукт», Респу-
блика Беларусь, Брест. Место 
покупки - торговый центр 
«100Метровка», Кострома;

- сыр плавленый «Янтарь», 
массовая доля жира в сухом 
веществе 60%, ООО «Рост-
АгроКомплекс», Московская 
область, Пушкинский район. 
Место покупки - универсам 
«Лидер», Кострома;

- сыр плавленый «Дружба», 
массовая доля жира в сухом 
веществе 55%, ОАО «Москов-
ский завод плавленых сыров 
«Карат», Москва. Место покуп-
ки - универсам «Лидер», 
Кострома.

Вопросов к «форме» и пода-
че сыра у специалистов не воз-
никло: торговые марки все 
известные, упаковки яркие и 
красивые, этикетки грамотно 
оформлены. Общее впечатле-
ние не испортилось и после 
того, как сыры вскрыли и попы-
тались... разрезать, вернее, 
размазать. Во всех пяти слу-
чаях - продукт кремового цве-
та, нежной и мажущейся кон-
систенции. И никаких призна-
ков нарушения: в этот раз обо-
шлось без воздушных пустот и 
нерасплавившихся частиц.

Как сыр в масле
Однако красивый «фантик» 

и приличный внешний вид - это 
еще не показатель качества. 
Куда важнее заглянуть внутрь 
продукта. В нашем случае - 
оценить физико-химические 
показатели плавленого сыра. 

Начали эксперты с провер-
ки массовой доли жира в сухом 
веществе, которая отвечает за 
вкус и пользу продукта. Сведе-
ния об этом показателе про-
писаны на упаковке абсолютно 
всех «подопытных», но экспер-
ты их перепроверили и срав-
нили с ГОСТом, который пред-
усматривает в плавленом сыре 
«жировую» норму от 20 до 70 
процентов. Перечить ему никто 
из производителей не рискнул. 
Кстати, самую высокую жир-
ность эксперты отметили у 
сыра «Янтарь», но и здесь она 
не превысила 62,3 процента. 

Под контролем оказалась и 
доля влаги. За ней тоже следят 
строго: недостаток или избы-
ток сразу скажется на каче-
стве продукта и существенно 
сократит срок хранения. Но в 
заданные ГОСТом рамки - от 
35 до 71 процента - все «подо-
пытные» уложились. При этом 
больше всего воды производи-
тель «налил» в продукт «Hoch-
land»: в нем содержалось 64,1 
процента влаги. Правда, норме 
это вполне соответствует. 

А честна ли «Дружба»? 
 Главная интрига испыта-

ния все-таки ждала экспертов 
впереди. Настоящий продукт 
мы едим, или производитель 
нас обманывает, подменяя 
молочные жиры растительны-
ми? Наиболее точный ответ 
на этот вопрос можно полу-
чить именно на этапе провер-
ки жирно-кислотного соста-
ва сыра. 

И вот здесь произошло 
самое интересное, но и непри-
ятное. Популярный у костро-
мичей сыр «Дружба» от завода 
«Карат» снова потерпел фиа-
ско - в нем обнаружили жиры 
немолочного происхождения. 
Делать этого категорически 
нельзя: в таком случае плавле-
ный сыр превращается в «сыр-

ный продукт» и стоит на поря-
док дешевле. За обман потре-
бителей «Дружбу», конечно, 
забраковали. 

В целом сегодняшняя про-
верка удалась лишь для четы-
рех образцов. Плавленый сыр 
«Дружба», как мы помним, 
сошел с дистанции на послед-
нем, самом главном испыта-
нии - в нем обнаружена подме-
на молочных жиров. ГОСТов-
скую проверку этот сыр не про-
шел. Все остальные продукты 
требованиям ГОСТ 31690-2013 
отвечают. 

Напоминаем: результа-
ты касаются лишь образцов, 
участвующих в тестировании. 
Дальнейшие изменения про-
дукции не отслеживаются. 
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Несмотря на то что испы-
тание прошли не все 
образцы, выбор лучше-
го из действительно нату-
ральных сыров никто не 
отменял. Помогли нам в 
этом костромичи. Приняв 
участие в традиционной 
дегустации, первое место 
они присудили продукту 
торговой марки «Янтарь» 
(№ 4). Второе место у плав-
леного сыра от компании 
«Плавит» (№ 1), третье - у 
сыра «Ласковое лето» (№ 
3). На четвертой ступень-
ке сырного пьедестала - 
продукт «Hochland» (№ 2). 

Татьяна: 
- Очень 

понравился сыр 
под номером 
один. Его отли-
чает ярко выра-
женный сли-
вочный вкус, он 
мягкий и легко 
намазывается 
на хлеб. А вот 
второй и четвертый сыры 
на вкус нейтральные, такие 
не покупаю.

Ирина: 
- Первый 

образец, на мой 
взгляд, жидко-
ват и содержит 
слишком мно-
го пряностей. 
В четвертом 
гораздо боль-
ше вкуса, он 
плотный и в нем 
не чувствуется посторонних 
добавок. Выбираю его.

Павел: 
- С супругой 

очень любим 
сыры, обыч-
но покупа-
ем сливочные, 
без добавок. 
Из представ-
ленных боль-
ше понравил-
ся четвертый, 
в нем нет ничего лишне-
го. Первый тоже неплох, но 
специй в нем много.

Олег: 
- Совсем не 

пришелся по 
вкусу четвер-
тый образец. 
Он пресный, 
плотный, нор-
мально на хлеб 
не намажешь. 
А вот третий 
довольно при-
ятный. Похож 
на тот, что мы 
обычно покупаем.

Вероника: 
- Больше 

всего понра-
вился сыр под 
номером два. 
Приятный на 
вкус, нежная 
консистенция, 
сытный. А вот 
к четвертому 
есть вопросы - 
совершенно безвкусный.

Фото автора

ВКУС НАРОДА

«СП»-ЭКСПЕРТИЗА

Бутерброд с «подделкой», 
или Производители какого плавленого сыра 
не брезгуют фальсификатом?

Наименование продукта Место покупки

Массовая доля 
жира в сухом 

веществе, от 20 
до 70 %

Массовая доля 
влаги, от 35 до 

71 %

Фальсификация 
молочных жиров

Соответствие 
требовани-

ям ГОСТ 31690-
2013 

Результаты 
народного голо-

сования

сыр плавленый сливочный, традиционный, ООО 
«Плавит», Калининградская область, поселок 
Чехово

торговый центр 
«Адмирал Сити», 
Кострома

60,4 55,2 Не выявлена Соответствует тре-
бованиям 2-е  место

 сыр плавленый «Hochland» сливочный, ООО 
«Хохланд Руссланд», Московская область, посе-
лок РАОС

торговый центр 
«Адмирал Сити», 
Кострома

58,0 64,1 Не выявлена Соответствует тре-
бованиям 4-е  место

сыр плавленый пастообразный «Ласковое лето» 
сливочный, ОАО «Савушкин продукт», Республи-
ка Беларусь, Брест

торговый центр 
«100Метровка», 
Кострома

46,1 59,0 Не выявлена Соответствует тре-
бованиям 3-е  место

сыр плавленый «Янтарь», ООО «РостАгроКом-
плекс», Московская область, Пушкинский район

универсам «Лидер», 
Кострома 62,3 61,0 Не выявлена Соответствует тре-

бованиям 1-е  место

сыр плавленый «Дружба», ОАО «Московский 
завод плавленых сыров «Карат», Москва

универсам «Лидер», 
Кострома 58,7 53,1 Выявлена 

Не соответствует по 
жирно-кислотному 
составу 

Образец не участвовал в 
голосовании из-за несо-
ответствия требовани-
ям ГОСТа

Маргарита БАРАНОВА, директор МБУ 
«Городская служба контроля качества 
потребительских товаров и услуг»: 

- Чем длиннее и сложнее состав плавленого 
сыра, тем продукт объективно хуже. Ингреди-
енты должны быть молочные, без добавления 
растительных жиров и растительного белка. 
Добавление красителей и синтетических аро-
матизаторов совершенно не обязательно, мож-
но найти продукт, где их поменьше.

ВЫБИРАЕМ ПЛАВЛЕНЫЙ СЫР 

Под крышкой - 
алюминиевая 
фольга

В составе не должно 
быть консервантов и 
каких-либо растительных 
добавок 

Однородная 
консистенция 

Чем жирнее сыр, 
тем его окраска более 
интенсивная

Незначительное 
количество пустот 
в теле сыра 
допускается, а 
вот пузырьки 
нежелательны.


