Приложение № 4
к Техническому регламенту
«Молоко и молочные продукты»
Органолептические показатели сыров
Таблица 1
	Наименование показателей
	Характеристики

	Твердые сыры 

	Внешний вид 
	Корка чистая, ровная, без толстого подкоркового слоя, без повреждений, покрытая парафиновым, полимерным или комбинированным (полимерно-парафиновым) сплавом, или покрытая полимерной пленкой

	Консистенция
	Пластичная, однородная по всей массе. Допускается плотная или слегка ломкая на изгибе

	Вид на разрезе 
	Рисунок, состоящий из глазков круглой, овальной или неправильной формы. Допускается отсутствие рисунка для некоторых сыров

	Вкус и запах
	Сырный, слегка кисловатый, без посторонних привкусов и запахов. Допускается слабая горечь

	Цвет теста  
	От белого до светло-желтого, равномерный по всей массе

	Полутвердые сыры

	Внешний вид 
	Корка чистая или с плесенью, без толстого подкоркового слоя, без повреждений, покрытая парафиновым, полимерным или комбинированным (полимерно-парафиновым) сплавом, или покрытая полимерной пленкой

	Консистенция
	Пластичная, однородная по всей массе

	Вид на разрезе
	Рисунок, состоящий из глазков круглой, овальной или неправильной формы. Допускается отсутствие рисунка для некоторых сыров

	Цвет теста 
	От белого до светло-желтого, сорта с плесенью – с цветом плесени

	Вкус и запах
	Сырный, слегка кисловатый, без посторонних привкусов и запахов. Допускается слабая горечь

	Мягкие сыры 

	Внешний вид 
	Без корки. Допускаются желтые жировые пятна на поверхности 

	Консистенция
	Однородная по всей массе, в меру компактная, легко разламывающаяся

	Вкус и запах
	Слегка кисловатый, без посторонних привкусов и запахов

	Плавленые сыры

	Внешний вид
	Поверхность чистая, гладкая, без повреждений. Допускается не- значительное наслоение поверхности

	Вкус и запах
	Чистый, характерный сорту, без посторонних привкусов и запахов. Для копченых сортов со слабым запахом и привкусом копчености

	Консистенция
	Для плавленых сыров в форме кусков – мягкая или немного плотная, пластичная, однородная по всей массе, при резке сохраняет форму.

Для плавленых сыров в виде пасты – от мягкой пластичной до мягкой мажущейся, однородная по всей массе

	Рисунок  
	Отсутствует. Допускается присутствие мелких глазков

	Цвет
	От белого до темно-желтого, равномерный по всей массе; для сортов копченых – до светло-коричневого

	Творог 

	Внешний вид и консистенция 
	Мягкий, мажущийся или рыхлый, с явными частичками белка или без них

	Вкус и запах
	Слегка кисловатый, без посторонних привкусов и запахов

	Цвет
	От белого до светло-желтого


Физико-химические показатели сыров
Таблица 2

	Наименование показателей
	Характеристики

	Твердые сыры 

	Массовая доля жира в сухом веществе (включая белки), % 
	1,0 – 60,0 

и более 

	Массовая доля обезжиренного сухого вещества (включая белки), %, миним.
	49,0 – 56,0 (твердые сыры)

54,0 – 69,0 (полутвердые сыры) 

	Массовая доля влаги, %
	30,0 – 55,0 

	Массовая доля NaCl, %
	1,5 – 4,0

	Плавленые сыры  

	Массовая доля жира в сухом веществе, %
	20,0 - 70,0

	Массовая доля обезжиренного сухого вещества (включая белки),  %, миним.
	34,0 

	Массовая доля влаги, %
	35,0 - 70,0

	Массовая доля NaCl, %
	0,2 - 4,0

	Мягкие сыры

	Массовая доля влаги, %
	30,0 – 80,0

	Массовая доля жира в сухом веществе (включая белки), %
	1,0 – 60,0 

допускается и более 

	Массовая доля NaCl, %
	0,4 – 5,0 

Для рассольных сыров:

5,0 – 7,0

	В сырах с массовой долей жира более 36%, массовая доля белка должна быть не менее 16%.

	Творог

	Массовая доля жира, %
	0,1 – 35,0

	Массовая доля белков, %, миним.
	8,0

	Массовая доля обезжиренного сухого вещества (включая белки), %, миним.
	13,5


