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Правову базу для недопущення в продаж фальсифікованої та неякісної продукції
складають такі закони і правові акти як: закони і постанови Кабінету міністрів «Про 
Захист Прав Споживачів», «Про якість та безпеку харчових продуктів і продовольчої 
сировини», «Про затвердження переліку харчових добавок дозволенних для викорис-
тання у харчових продуктах» та інші. Але дослідження і перевірки показують, що на 
ринок України продовжують поступати фальсифіковані продукти. Молочні продукти в 
цілому, і тверді сири зокрема, традиційно очолюють перелік продуктів, які фальсифі-
кують найчастіше. Серед основних способів фальсифікації, що зустрічаються на украї-
нському ринку можна виділити: продаж сирів із закінченим терміном зберігання; про-
даж сирів з дефектами; асортиментна, якісна та інформаційна фальсифікація.

Продаж сирів з вичерпаним терміном зберігання зустрічається нажаль досить 
часто. Оскільки сири мають відносно малий термін реалізації, але тривалий час лежать 
на прилавку і під впливом високої температури вони починають погіршувати свої спо-
живчі властивості.

До асортиментної фальсифікації відноситься підміна сиру Російського (містить 
50% жиру на суху речовину), що має більш високі споживчі властивості, на сир Кост-
ромський або Пошехонський (містять 45% жиру на суху речовину). Також до асорти-
ментної фальсифікації відноситься підміна сиру Голландського круглого, що має 50% 
жиру на сир Голландський брусковий, в якому всього 45% жиру.

Якісна фальсифікація сирів досягається наступними способами: зменшенням
вмісту жиру; підвищенням вмісту води; підміною молочних білків соєвими; порушен-
ням рецептури, технологічних режимів дозрівання; введенням консервантів та антибіо-
тиків.

Дуже часто можна побачити на ринку тверді сири прискореного дозрівання, які 
можна відрізнити за такими ознаками: вічки формуються в усьому об'ємі сиру, а не в 
центрі як у правильно дозрілих сирів, вічка мають не гладкі, а рвані краї. Дуже часто 
така фальсифікація зустрічається у російського сиру.

Оскільки термін реалізації сирів невеликий (2-3 місяці), то можливе введення
антибіотику низину для подовження терміну реалізації. Тому зазначений термін збері-
гання фасованого сиру, що складає більше 2 місяців, може вказувати на додавання ан-
тибіотиків. Якщо їх вміст не позначено на маркуванні - це фальсифікація. 

Кількісна фальсифікація сирів – це обман споживача за рахунок значних відхи-
лень параметрів товару (для сирів – маси), що перевищують гранично допустимі норми 
відхилень. Виявити таку фальсифікацію можна вимірявши попередньо обсяг повірени-
ми вимірювальними мірами маси.

Інформаційна фальсифікація сиру - це обман споживача за допомогою неточної 
або спотвореної інформації про товар. Цей вид фальсифікації здійснюється шляхом 
спотворення інформації в товарно-супровідних документах, маркуванні та рекламі. При 
фальсифікації інформації про сири досить часто спотворюється або вказуються неточно 
наступні дані:найменування товару;кількість товару; вміст консервантів.

Науковий керівник – канд. техн. наук, доцент Памбук С.А.
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