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На рынок Татарстана фальсифицированные сыры поступают в основном из иных регионов

12 Октября 2012,13:06
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В Госалкогольинспекции РТ проходит дегустация сыров местного и российского производства. 

 (Казань, 12 октября, «Татар-информ», Ирина Игнатьева). Сегодня в Госалкогольинспекции РТ проходит дегустация твердых сыров сортов «Голландский» и «Костромской». По оценке специалистов, фальсифицированные сыры на рынок Татарстана в основном попадают от производителей из иных регионов.

Как заметил в своем выступлении перед началом дегустации руководитель Государственной инспекции РТ по обеспечению государственного контроля за производством, оборотом и качеством этилового спирта, алкогольной продукции и защите прав потребителей Игорь Марченко, в последнее время от покупателей поступают нарекания на низкое качество сыров. Он считает, что в этом виновны не только производители, но и предприятия торговли. Зачастую сыры хранятся с нарушением правил. Поэтому на поверхности продукта выступает плесень, появляется и характерный запах.

Имеет место и фальсификация, когда дорогие сорта сыра подменяются более дешевыми сортами.

По данным И.Марченко, в России мало потребляют сыра. Средний россиянин за год съедает не более 4 кг этого продукта, в то время как гражданин Голландии потребляет в год 21 кг сыра, Германии – 22 кг, Франции – 26 кг.

Между тем, рассказал И.Марченко, Татарстан является одним из лидеров по объемам производства молока и, соответственно, сыров. В РТ ежегодно выпускается около 30 тыс. т сыров, что составляет более 9 процентов от общероссийского объема.

Как подтверждает проведенный специалистами Госалкогольинспекции РТ опрос, 41 процент потребителей выбирает твердые и полутвердые сыры, 28 – плавленые, 10 – мягкие сыры типа брынзы, феты, фетаки, моцареллы, 9 процентов предпочитают сыры с плесенью.

Как рассказала корреспонденту агентства «Татар-информ» начальник отдела развития и координации внутреннего рынка Госалкогольинспекции РТ Розалия Арсланова, дегустация сыров сегодня проходит в рамках Дня работников сельского хозяйства и перерабатывающей промышленности, который отмечается в предстоящее воскресенье, и Всероссийского месячника качества, который стартует в середине октября.

Р.Арсланова сообщила, что самые лучшие сыры можно приобрести осенью - в сентябре и октябре. Дело в том, что в это время года продукт производится из самого лучшего по качеству молока – летнего, которое изобилует питательными веществами.

По словам Р.Арслановой, из общего объема сыров, закупленных для дегустации, 10 процентов являются фальсификатами.

«У нас нет функции по контролю за качеством продуктов питания - этим занимается Роспотребнадзор. Если бы мы чаще проводили подобные мероприятия, думаю, подделок было бы намного меньше. Как покупатели с фальсифицированными сырами мы сталкиваемся довольно часто», - заметила Р.Арсланова.

В связи с этим покупателям порой трудно сориентироваться на рынке сыров. Производители называют свой товар то «сыром», то «сырным продуктом». Как считает Р.Арсланова, сырные продукты также имеют право на существование. Однако на упаковке производители должны размещать правдивую информацию. Зачастую же потребителям под видом сыра предлагают сырный продукт.

Как утверждает Р.Арсланова, поддельная продукция, которая попадает на татарстанский рынок, в основном поступает от производителей из иных регионов. Местные сыровары стараются по мере возможности избегать фальсификаций, резюмировала Р.Арсланова.

http://www.tatar-inform.ru/news/2012/10/12/334413/

В Татарстане составили рейтинг твердых сыров
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В Госалкогольинспекции РТ состоялась дегустация твердых сыров местных и иных производителей. 

(Казань, 12 октября, «Татар-информ», Ирина Игнатьева). Сегодня в Госалкогольинспекции РТ состоялась дегустация твердых сыров местных и иных производителей. Как выяснилось, в Татарстане лучшие сыры производят на Буинском маслодельно-сыродельном заводе.

В дегустации приняли участие эксперты-дегустаторы молочной отрасли, Госалкогольинспекции РТ, Управления Роспотребнадзора по РТ, ФБУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии в РТ», Министерства промышленности и торговли РТ, Минсельхозпрода республики, Торгово-промышленной палаты Татарстана, центра независимой экспертизы ООО «Аврора-консультант» и др.

Для дегустации в торговой сети Казани были закуплены 10 образцов сыра сортов «Голландский» и «Костромской».

1-е место члены комиссии присудили сыру «Костромской-ИТ», произведенному Буинским маслодельно-сыродельным заводом, который является филиалом ОАО «Вамин-Татарстан». На 2-м месте - сыр «Голландский» Мамадышского маслодельно-сыродельного завода филиала ОАО «Вамин-Татарстан». 3-е место присуждено сыру «Голландский» Набережночелнинского молочного комбината филиала ОАО «Вамин-Татарстан».

На 4-й позиции – сыр «Гауда», выработанный Мамадышским маслодельно-сыродельным комбинатом филиала ОАО «Вамин-Татарстан». 5-ю строчку занял сыр «Костромской» производства ОАО «Березовский сыродельный комбинат» (Белоруссия).

6-е место присуждено сыру «Голландский», выпущенному ОАО «Чаусский маслосырзавод» из г.Чаусы в Белоруссии.

7-е место – у сыра «Костромской» комбината «Стародубские сыры» из Брянской области. 8-ю позицию занял сыр «Голландский» Мстиславского молочного комбината Могилевской области Белоруссии.

На 9-м месте – сыр «Голландский», изготовленный ОАО МСЗ «Кошкинское» с.Кошки Самарской области. В данном продукте, по оценке дегустационной комиссии, вместо жиров животного происхождения присутствуют растительные жиры. Таким образом, сыр признан фальсифицированным.

Замыкает рейтинг сыр «Голландский», произведенный ООО «Маслосырбаза Энгельсская» Саратовской области. При изготовлении данного продукта, отметили специалисты, нарушена технология производства. Из-за этого в сыре зафиксировано повышенное содержание влаги.
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