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На прилавках большое количество сортов — важно грамотно подойти к покупке продукта.
Сыров в магазинах огромное количество. И порой потребителю сложно сделать правильный выбор. Роспотребнадзор напоминает о видах сыра и о том, на что нужно обратить внимание при приобретении продукта.
В документе Решение Совета Евразийской экономической комиссии от 09.10.2013 N 67 (ред. от 20.12.2017) "О техническом регламенте Таможенного союза "О безопасности молока и молочной продукции" (вместе с «ТР ТС 033/2013. Технический регламент Таможенного союза. О безопасности молока и молочной продукции») описаны понятия, требования безопасности к молочной продукции, требования к упаковке молочной продукции, требования к маркировке молока и молочной продукции.
Названия сыров
«Сыр, плавленый сыр, сырный продукт, плавленый сырный продукт копченые» — сыр, плавленый сыр, сырный продукт, плавленый сырный продукт, подвергнутые копчению и имеющие характерные для копченых пищевых продуктов специфические органолептические свойства. Не допускается использование ароматизаторов копчения;
«Сыр, сырный продукт мягкие, полутвердые, твердые, сверхтвердые» — сыр, сырный продукт, которые имеют соответствующие специфические органолептические и физико-химические свойства, регламентированные приложениями к настоящему техническому регламенту;
«Сыр, сырный продукт рассольные» — сыр, сырный продукт, созревающие и (или) хранящиеся в растворе солей;
«Сыр, сырный продукт с плесенью» — сыр, сырный продукт, произведенные с использованием плесневых грибов, находящихся внутри и (или) на поверхности готовых сыра, сырного продукта; «Сыр, сырный продукт слизневые» — сыр, сырный продукт, произведенные с использованием слизневых микроорганизмов, развивающихся на поверхности готового сыра, сырного продукта;
«Сыр» — молочный продукт или молочный составной продукт, произведенный из молока, молочных продуктов и (или) побочных продуктов переработки молока с использованием или без использования специальных заквасок, технологий, обеспечивающих коагуляцию молочного белка с помощью молокосвертывающих ферментов, или кислотным, или термокислотным способом с последующим отделением сырной массы от сыворотки, ее формованием, прессованием, с посолкой или без посолки, созреванием или без созревания, с добавлением или без добавления немолочных компонентов, вводимых не в целях замены составных частей молока;
«Сырный продукт» — молокосодержащий продукт, произведенный в соответствии с технологией производства сыра.
На что обратить внимание?
· Внимательно прочитайте название сыра
· Приобретая сыр в магазине, необходимо внимательно изучать состав продукта на этикетке.
· Предпочтительнее выбирать сыр в фабричной упаковке, на ней всегда можно найти состав продукта и срок, до которого его нужно употребить.
· Фабричная упаковка гарантирует отсутствие посторонних бактерий.
Из чего делают натуральный сыр
Для изготовления натурального сыра используют следующие ингредиенты: сырое коровье молоко исключительно высшего и первого сорта, сырое обезжиренное молоко; сырые сливки; соль поваренную пищевую; бактериальные закваски и концентраты молочно-кислых бактерий; натуральные красители (бета-каротин и экстракт аннато).
Чтобы приготовить 1 кг натурального сыра необходимо около 11 литров молока. Натуральный сыр после изготовления не сразу поступает в продажу. В отличие от сырного продукта, натуральному сыру необходимо время для созревания не менее 30-60 дней.
Натуральный сыр содержит большое количество (20-30%) легкоусвояемого молочного белка, витаминов, таких как А, Е, D, С, витамины группы В, РР, а также большое количество полезных элементов: железо, калий, кальций, магний, медь, марганец, натрий, фосфор, цинк.
Натуральный сыр — это совсем не дешевый продукт. Поэтому покупая дешевый сыр, есть риск приобрести сырный продукт.
Как понять, что сыр хорошего качества?
· На разрезе сыр должен иметь ровный рисунок, состоящий из глазков круглой или овальной формы (Костромской, Эстонский), неправильной или угловатой формы (Российский), круглой овальной или угловатой формы (Голландский). Не должно быть трещин, неровностей.
· Корка ровная, тонкая, без повреждений, покрытая полимерной пленкой. Толстоватый подкорковый слой не допускается.
· Аромат сырный, сладковато-пряный, либо слегка кисловатый. Ни в коем случае не прогорклый, тухлый, сальный. Не допустимо наличие плесени, за исключением специальных сортов.
· Цвет от белого до светло-желтого, ровный по всей массе.
· Консистенция эластичная, однородная по всей массе, не допускается рыхлая, потрескавшаяся.
Роспотребнадзором осуществляется контроль с лабораторным исследованием сыра и сырной продукции в торговых сетях, прежде всего, в нижнем ценовом сегменте.
В случае обнаружения продукции ненадлежащего качества, информация о наименованиях конкретных производителей и брендов публикуется в открытом доступе на Государственном информационном ресурсе в сфере защиты прав потребителей.
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HA3BAHMA CbIPOB

MnasneHblit CbIp, CbIPHbIA NPOAYKT,
NNaBNEHbIi ChIPHbIA NPOAYKT,
MOABEPTHYTHIE KOM4eHwio. He aonyckaetcs
CNOb30BaHMe aPOMATU3ATOPOB
KOn4eHus;

CblIp, CbIPHbII NPOAYKT — MATKHe,
nonyTeep/ible, TBEP/IbIe, CBEPXTBEP/IbIE.
Ha 0CHOBE TEXHW|ECKOrO pernameHTa

CbIp, CbIPHbI/ MPOAYKT PacCOMbHbIE —
CO3peBatoLLMe U (MN) XPaHALLMECS B
pacTsope coneit

CbIp, CbIPHbII NPOAYKT C NNECEHbI0 —
NPOM3BE/IEHHBIE C UCTIONb30BAHIEM
NNecHeBbIX rpuﬁos

Cbip, CbIPHbI MPOAYKT CAN3HEBbIE — CbIp,
ChIPHBI MPO/IYKT, NPOU3BEAEHHBIE C
VCTIONb30BAHYIEM CTIASHEBbIX
MUKpOOPraH3MoB

TlonpoBHee Ha wwwkrospotrebnadzor.ru

L SN

CbIPbl. PEKOMEHALUN W COBETbI

B HACTOSILLIEE BPEMA HA NMPUIABKAX MATA3IHOB 04EHb B0JTbLUIOE

KOMU4ECTBO CbIPOB 1 CAENATb MPABUSIbHbIN BbIBOP HEMETKO "PM3HAKM KA‘.IECTBA CbIPA
CbIp — MOIO4HbIA MPOAYKT W1 MOTONHbIiA COCTABHOW MPOAYKT,
NPOM3BE/IEHHbIIN M3 MONOKA, MOMOYHLIX NPOAYKTOB ¥ (k) NOGOYHBIX
MPOAYKTOB NepepasoTKy MOMOKA C UCTONb30BAHHEM UK 063 UCNONL30BAHIA
CrieUmanbHbIX 3aKBaCOK

CbIpHbIii NPOAYKT — MONOKOCOABPIKALLMIA NPOAYKT, NPOM3BE/EHHbIV B
COOTBETCTBUY C TEXHOMOMUelt MPOU3BOJCTBA Cipa

Ple

POCNOTDEGHAA30DOM OCYLLECTBNRETCA KOHTDOT> C A6ODATOPHBIM HCCMEZIOBaHWEM CLipa W CHIpHOR
NPOAYKUM B TOPFOBBIX CETAX, NPEXCAE BCETO, B HIDKHEM UEHOBOM CETNEHT. L

B onysae oAy 0 Kadecrsa,
KOHKDETHbIX POMIBORHTENEH! W GPEHAOB NYGTMKYETCA B OTKDBITOM AOCTYE 2 TocynapcTssHom
VHQOPMALIHOHHOM PECYPCE B Cchepe JaUITLI Tpas NOTpeCHTene.




