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Аннотация: Российский рынок мягких сыров демонстрирует 

уверенный рост, во многом благодаря стратегии импортозамещения. После 

ухода ряда иностранных брендов в 2022 году их нишу начали занимать 

отечественные производители, в том числе и небольшие частные сыроварни, 

что привело к расширению ассортимента. Общий объем рынка сыров в 

России показывает положительную динамику: по оценкам BusinesStat, за 

период с 2020 по 2024 год производство сыра в стране выросло на 51% - с 572 

до 861 тысячи тонн. 
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The relevance of the study is determined by the growing consumer demand 

for soft cheeses and the need to ensure their quality control. The purpose of the 

research was to conduct a comparative analysis of the consumer properties of 

Adyghe, Suluguni, and Mozzarella cheeses. The study included organoleptic 

evaluation, labeling analysis, and assessment of physicochemical quality indicators. 

The results showed that the Adyghe and Suluguni samples complied with regulatory 

requirements, whereas the Mozzarella sample contained starch, indicating product 

adulteration. The findings highlight the importance of comprehensive quality 

assessment to ensure the safety and authenticity of soft cheese products. 
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Рисунок 1. Статистика роста производства сыров 

Что касается мягких сыров, то они являются второй по значимости 

товарной группой на рынке после полутвердых сыров. Мягкие сыры 

отличаются высокой биологической ценностью. Их производство широко 

распространено во всех передовых странах сыроделия и составляет до 40 % от 

общей выработки натуральных сыров. Продажи этой категории ежегодно 

растут, чему способствует развитие сетевой розницы, где представлен 

наиболее широкий ассортимент, и растущий интерес потребителей к 

здоровому питанию и новым вкусам. 

Среди наиболее полно представленных на российской полке групп 

мягких сыров выделяют творожные сыры, рассольные сыры (фета, брынза и 

т. д.), а также итальянскую (моцарелла, рикотта, буррата) и кавказскую 

(адыгейский, сулугуни) группы. 
В рамках данного исследования были отобраны три образца мягкого 

сыра, пользующиеся наибольшим потребительским спросом в массовом 

сегменте: один образец Адыгейского сыра, один — Сулугуни и один — 

Моцареллы. 
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Цель — провести сравнительный анализ их органолептических и 

физико-химических показателей в контексте действующих стандартов 

качества. 

Задачи исследования: 

− Проведение органолептической оценки образцов 

− Проведение идентификации маркировки образцов 

− Анализ физико-химических показателей качества 

− Сравнительная характеристика исследуемых образцов 

Объекты и методы исследования. 

Объектами исследования стали три образца мягких сыров с идентичной 

массовой долей жира в сухом веществе (40%), приобретенные в розничных 

сетях г. Нижний Тагил в октябре 2025 г.: 

− Образец 1 - Сыр «Адыгейский» (ОАО Молзавод «Гиагинский»); 

− Образец 2 - Сыр «Сулугуни» (ООО «Красногвардейский Молочный 

Завод»); 

− Образец 3 - Сыр «Моцарелла» (ИП Емелин Владимир Павлович). 

 

            Образец 1             Образец 2   Образец 3 

 

Методы исследования: 

1. Органолептический анализ проводился в соответствии с ГОСТ 32263-

2013 "Сыры мягкие. Технические условия" и ГОСТ 34356-2017«Сыры с 

чеддеризацией и термомеханической обработкой сырной массы. Технические 
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условия». Оценка проводилась по следующим показателям: внешний вид, 

цвет, вкус и запах, консистенция. 

2. Метод идентификации по маркировке проводился путем изучения 

информации, нанесенной на потребительскую упаковку, в соответствии с 

требованиями ГОСТ 32263-2013 «Сыры мягкие. Технические условия» и ТР 

ТС 022/2011 «Пищевая продукция в части её маркировки». 

3. Физико-химический метод: качественная реакция на наличие 

крахмала, определение массовой доли жира - ГОСТ 5867-2019, определение 

массовой доли влаги - ГОСТ 3626-73. 

1. Результаты органолептической оценки качества мягких сыров 

Все образцы мягких сыров на протяжении всего периода исследования 

хранились и оценивались при температуре +4±2°C, что соответствует 

требованиям к хранению данной продукции и гарантирует сохранение их 

органолептических характеристик. 

В таблице 1 представлена оценка образцов в соответствии с их 

органолептическими свойствами. 

Таблица 1. 

Органолептическая оценка образцов 

Показатель Образец 1 Образец 2 Образец 3 

Внешний вид корки не имеет, 

поверхность 

морщинистая, 

увлажнённая, без 

ослизнения 

корки не имеет, 

поверхность ровная 

корки не имеет, 

поверхность гладкая, 

ровная 

Вкус и запах чистый, приятный, в 

меру солёный, без 

посторонних 

привкусов и запахов 

слабо выраженный 

сырный, 

кисломолочный, в 

меру солёный 

чистый, слабосолёный 

Консистенция нежная, однородная слоистая, слегка 

плотная 

слоистая, в меру 

плотная 

Цвет белый с жёлтым 

оттенком 

белый с жёлтым 

оттенком 

белый с жёлтым 

оттенком 
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Вывод: на основании проведенной органолептической оценки качества 

трех образцов мягких сыров установлено, что все образцы соответствуют 

требованиям ГОСТ. 

2. Идентификация маркировки образов 

Для идентификации и оценки соответствия обязательным требованиям 

была проведена экспертиза маркировки трех образцов мягких сыров. 

В таблице 2 представлена сравнительная характеристика наличия 

информации на маркировках образцов. 

Таблица 2. 

Сравнение информации на маркировках образцов 

Наименование показателя 1 2 3 

Наименование пищевой 

продукции 

+ + + 

состав пищевой продукции + + + 

количество пищевой продукции + + + 

дата изготовления пищевой 

продукции 

+ + + 

срок годности пищевой 

продукции 

+ + - 

условия хранения пищевой 

продукции 

+ + + 

наименование и место 

нахождения изготовителя 

пищевой продукции или 

фамилия, имя, отчество и место 

нахождения индивидуального 

предпринимателя 

+ + + 

рекомендации и (или) 

ограничения по использованию 

- - - 

показатели пищевой ценности 

пищевой продукции 

+ + + 

сведения о наличии в пищевой 

продукции компонентов, 

полученных с применением 

генно-модифицированных 

организмов (далее - ГМО) 

- - - 

единый знак обращения 

продукции на рынке государств 

+ + + 

 

Вывод: на основании анализа маркировок мягких сыров можно сделать 

вывод о том, что производители в целом выполняют требования ГОСТ и ТР 

ТС. 
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У всех исследуемых образцов отсутствуют рекомендации и (или) 

ограничения по использованию, а также сведения о наличии в пищевой 

продукции компонентов, полученных с применением ГМО. Однако это 

допустимо, так как данная информация относится к дополнительной и не 

является обязательной для маркировки в соответствии с действующими 

нормативными требованиями. 

У образца №3 отсутствует информация о сроке годности, что является 

нарушением установленных требований. 

2. Физико-химические показатели качества мягких сыров 

Таблица 3. 

Показател

ь 
ГОСТ Образец 1 Образец 2 Образец 3 

Массовая 

доля 

жира, % 

Соответствуе

т маркировке 

40 40 40 

Массовая 

доля 

влаги, % 

Не более 

60% 

52 45 48 

Реакция 

на 

крахмал 

Не 

допускается 

Отрицательная 

 

Отрицательная 

 

наблюдается сине-

фиолетовое 

окрашивание 

 

 

Вывод: проведенный анализ выявил, что только два из трех 

исследованных образцов мягких сыров («Адыгейский» и «Сулугуни») 

соответствуют требованиям ГОСТ, в то время как образец «Моцарелла» 

является фальсифицированным продуктом из-за наличия крахмала, 

недопустимого в составе мягких сыров. 

Проведенное исследование российского рынка мягких сыров и 

сравнительный анализ трех популярных образцов позволяют сделать 

следующие выводы: 
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На фоне устойчивого роста рынка и успешного импортозамещения, 

отмечается положительная динамика развития сегмента мягких сыров. 

Результаты исследования демонстрируют, что отечественные производители 

в целом способны обеспечивать надлежащее качество продукции, 

соответствующее установленным стандартам. 

Органолептическая оценка показала соответствие всех исследуемых 

образцов заявленным характеристикам по внешнему виду, консистенции, 

вкусу и запаху. Однако физико-химический анализ выявил серьезное 

нарушение в образце "Моцарелла" (ИП Емелин Владимир Павлович) - 

наличие крахмала, что свидетельствует о фальсификации продукта и 

несоответствии требованиям ГОСТ 32263-2013. 
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