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АНОТАЦІЯ

Римар Л.С. Експертиза плавлених сирів за кількістю і якістю.

У  роботі  розглянуто  вітчизняний  ринок  і  теоретичні  основи

формування  асортименту  і  споживних  властивостей  плавлених  сирів  та

технологічні  аспекти впливу на якість плавлених сирів.  Визначено методи

досліджень  плавлених  сирів  та  способи  їх  фальсифікації.  Проведено

ідентифікаційну експертизу й експертизу фізико-хімічних показників якості

плавлених сирів, а також експертизу кількості плавлених сирів, що дозволило

визначити  найбільш  якісну  продукцію,  а  саме  плавлені  сири,  на  ринку

України.

Ключові  слова:  експертиза  плавлених  сирів,  експертиза  якості,

експертиза кількості, фальсифікація плавлених сирів.

SUMMARU

Rimar LS Examination of processed cheeses by quantity and quality.

The paper deals with the domestic market and theoretical bases of formation

of assortment and consumption properties of processed cheeses and technological

aspects  of  influence  on  quality  of  processed  cheeses.  Methods  of  research  of

processed  cheeses  and ways of  their  falsification  are  determined.  Identification

examination  and  examination  of  physicochemical  indicators  of  quality  of

processed  cheeses  were  carried  out,  as  well  as  examination  of  the  number  of

processed  cheeses,  which  allowed  to  determine  the  highest  quality  products,

namely processed cheeses, on the Ukrainian market.

Keywords:  melted  cheese  examination,  quality  examination,  quantity

examination, falsification of melted cheese.
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