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ОСОБЛИВОСТІ ПРОВЕДЕННЯ СУДОВОЇ ТОВАРОЗНАВЧОЇ 
ЕКСПЕРТИЗИ СИРІВ І ВСТАНОВЛЕННЯ ЇХНЬОЇ ФАЛЬСИФІКАЦІЇ 

Розглянуто питання проведення судової товарознавчої експертизи сирів, їх іден-
тифікації та встановлення фальсифікації сирів, особливості розподілу сирів у класи-
фікаційні групи. Виявлено та проаналізовано найбільш популярні способи фальсифіка-
ції сирів і надано рекомендації щодо їх виявлення. 

Ключові слова: митна експертиза, імпорт сирів, ідентифікація, фальсифі-
кація, технічний регламент, органолептичні та фізико-хімічні показники. 

Оригінальна стаття 

Постановка проблеми 
У міжнародній торгівлі важливий сегмент ринку займають моло-

чні товари. Особливо популярна та найбільш перспективна торгівля 
сирами. Через обмеженість молочної сировини виробництво сиру 
пов’язане зі значними витратами. Сир є висококонцентрованим мо-
лочним продуктом, тому вихід готового продукту під час виготов-
лення досить невеликий у перерахунку на літр молока: для виготов-
лення 1 кг сиру потрібно близько 10–12 літрів молока, а з 1 т молока 
можна отримати близько 0,25 т вершкового масла жирністю 82,5 % 
або 0,60 т сиру. Ці факти підштовхують недобросовісних виробників 
фальсифікувати молочну продукцію шляхом часткової заміни мо-
лока або молочного жиру на дешевші безмолочні продукти (соєві бі-
лки, рослинну олію, воду тощо). Бажаючи швидше отримати вигоду, 
багато несумлінних виробників стали виготовляти неякісні товари. 
Обсяг фальсифікату наразі зріс удвічі. 
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Стан дослідження проблеми 
Деякі питання судової товарознавчої експертизи, ідентифікації 

та встановлення способів фальсифікації сирів досліджувалися в ро-
ботах вітчизняних та іноземних науковців, серед яких С. О. Петров, 
Н. В. Притульська, А. А. Дубініна, І. А. Петрова вивчали особливості 
експертного дослідження сирів під час розкриття економічних пра-
вопорушень, О. І. Вічко та Г. В. Карпик досліджували питання іден-
тифікації і методів виявлення фальсифікації харчової продукції [1; 
2]. Однак немає відомостей щодо повного спектра судово-товароз-
навчої експертизи, об’єктом якої є сири. Цей недолік створює певні 
складнощі під час проведення судової товарознавчої експертизи. 

Мета і завдання дослідження 
Мета статті полягає у визначенні методологічного підходу до екс-

пертизи сирів у митних цілях. Завданнями дослідження є окреслення 
теоретичних і практичних проблем товарознавчого дослідження си-
рів, виявлення товарознавчих особливостей сирів, їхніх технологічних 
особливостей під час виконання судової товарознавчої експертизи. 

Наукова новизна дослідження 
Наведено систематизацію науково-технічних даних щодо особли-

востей проведення судової товарознавчої експертизи сирів, їх іден-
тифікації та встановлення можливої фальсифікації. Представлено 
етапи проведення судової товарознавчої експертизи сирів. Наведено 
рекомендації щодо виявлення способів фальсифікації сирів. 

Виклад основного матеріалу 
Сири є важливим джерелом біологічно повноцінного білка, каль-

цію та фосфору, вітамінів А, Е, В2, В12. Білки сиру вирізняються ви-
сокою засвоюваністю, оптимальним якісним і кількісним складом 
незамінних амінокислот. Хорошому засвоєнню сприяє гідроліз білків 
під час дозрівання сирів до більш простих розчинних сполук. У сирі 
до 30 % жиру, що більше, ніж у багатьох інших білково-жирових про-
дуктах. Молочний жир містить фосфатиди, головним чином леци-
тин, який відіграє важливу роль у правильному обміні жирів в органі-
змі. Молочний жир легко та майже повністю засвоюється. Проте 
молочні товари належать до потенційно небезпечних для здоров’я лю-
дини продуктів харчування. За неправильної технології виробництва, 
пакування, зберігання і транспортування вони легко піддаються псу-
ванню. Таким чином, існує особлива актуальність асортиментної та 
інформаційної ідентифікації молочних продуктів, зокрема сирів. 

Можна визначити критерії справжності сирів за найбільш типо-
вих фальсифікацій: 

– при зниженні харчової цінності критеріями справжності є ма-
сова частка жиру, масова частка білка, склад моно- і дисахаридів; 
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– при використанні немолочних видів сировини, додаванні рос-
линних олій критеріями справжності є жирнокислотний склад жиро-
вої частини продукту, кількісний вміст β-ситостеринів, кампесте-
рину, стигмастерину і брасикастерину; 

– при фальшуванні білкового азоту меламіном критерієм справж-
ності є відсутність меламіну; 

– при зміні видової властивості продукції критерієм справжності 
є склад органічних кислот. 

За органолептичними, фізико-хімічними показниками насампе-
ред здійснюється асортиментна ідентифікація. Для цієї ідентифіка-
ції використовуються загальні для всієї групи молочних товарів і спе-
цифічні для кожної підгрупи чи виду товарів критерії. Зовнішній 
вигляд, запах, смак і консистенцію відносять до загальних органолеп-
тичних показників, а масову частку жиру, жирнокислотний склад – 
до загальних фізико-хімічних [3]. 

Більшість видів молочних продуктів оцінюється за кольором. Рі-
зна інтенсивність жовтого кольору, що обумовлена підфарбовуван-
ням орнітином або каротином, властива більшості видів сирів. До 
найбільш значущих показників належать запах і смак, однак для іде-
нтифікації це не є достовірною ознакою. 

Споживачі найчастіше орієнтуються саме на сукупність цих по-
казників, що зумовлює підвищений рівень фальсифікації, а саме імі-
тації за допомогою харчових добавок та ароматизаторів, ідентичних 
натуральним. Зазначений показник застосовується для видової, а в 
окремих випадках і марочної, але не для групової ідентифікації, оскі-
льки смак і запах молочних товарів однієї підгрупи можуть суттєво 
відрізнятися, наприклад у різних видів і найменувань сирів.  

Фальсифікація шляхом часткової заміни молочного жиру рафіно-
ваною олією, а молочного білка соєвим не завжди дає змогу виявити 
смак і запах. Виходячи із цього, доцільно під час застосування орга-
нолептичного методу досліджувати і жирнокислотний склад сиру. 
Визначення цього показника використовується і за асортиментної 
ідентифікації сиру [1]. 

Рисунок на розрізі сиру – це стандартизована назва його внутрі-
шньої будови, він належить до суттєвих ознак, типів, видів, підвидів 
та найменувань товарів цієї підгрупи. 

Для деяких найменувань характерною ознакою сиру (типу «Кар-
патський», «Український») є вічка різних розмірів, а для сирів типу 
«Швейцарський» (пресований з високою температурою другого піді-
гріву) – наявність досить великих вічок круглої або овальної форми. 
Для сирів типу «Голландський» (пресований, з низькою температу-
рою другого підігріву) вічка мають бути такої самої форми, як і в 
сирів типу «Швейцарський», проте меншого розміру, крім того, вони 
можуть бути щілинної, сплюснутої або незграбної форми. 
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Дрібні вічка у великій кількості можуть бути у сиру «Тильзит», а в 
окремих найменувань сирів, наприклад «Едем», «Гауда», допуска-
ється відсутність рисунка. Під час ідентифікації рисунка на розрізі у 
сирів інших типів звертають увагу не лише на форму й розмір вічок, 
а й на наявність порожнин, правильність (неправильність) форми, 
рівномірність (або нерівномірність) їхнього розподілу. У сирів типу 
«Рокфор» під час оцінки рисунка відзначають наявність численних 
прожилок із зеленою або блакитною пліснявою. 

За станом поверхні сирів визначається зовнішній вигляд кірки та 
підкіркового шару: досліджується товщина кірки та підкіркового 
шару, відсутність або наявність на поверхні слизу або плісняви, оціню-
ється стан поверхні кірки за гладкістю або шорсткістю, перформою, 
слідами складок від запресування, наявністю відбитків серп’янки. 
Специфічною ознакою для окремих найменувань сирів є товщина 
кірки та підкіркового шару. Для сирів «Карпатський» та «Українсь-
кий» характерна відсутність товстого підкіркового шару. Тонка кірка 
відзначається у м’яких сирів, а також у сирів типу «Голландський», 
«Чеддер». Зовсім відсутня кірка у плавлених та розсольних сирів.  

Однією з ідентифікуючих ознак окремих типів та найменувань 
сирів є наявність цвілі чи слизу. Наприклад, у сирів «Камамбер», 
«Бергардер-Блю», «Баварія-Блю» кірка покрита білою пліснявою, а у 
сирів «Доргобузький», «Валмієрський» – сирним слизом. 

Ідентифікуючими ознаками асортиментної приналежності не є 
захисні покриття кірки парафіном, воском, полімерними матеріа-
лами. За показниками, регламентованими технічними документами 
(національними стандартами ДСТУ та ТУ) для встановлення градацій 
якості, в основному стандартного та нестандартного, здійснюється 
кваліметрична ідентифікація молочних товарів. На товарні сорти 
поділяються лише деякі тверді сичужні сири. В основі поділу цих то-
варів на сорти покладено відмінності у значеннях органолептичних 
показників якості, а для сирів передбачена додатково сумарна ба-
льна оцінка та кількість балів за смаком і запахом. Розведенням во-
дою, молочними продуктами зниженої жирності здійснюється пе-
редреалізаційна кваліметрична фальсифікація товару. Внаслідок 
недотримання режимів і термінів транспортування, зберігання та 
реалізації, а також правил підготовки товарів до продажу може ви-
никати цей вид фальшування. Наприклад, в умовах підвищеної те-
мператури за тривалого зберігання молочний жир гіркне й окислю-
ється, сири висихають, а поверхня покривається пліснявою [2; 3]. 

За рахунок недоваги нефасованих і фасованих товарів досягається 
кількісна фальсифікація, вона може мати суб’єктивний чи об’єктив-
ний характер. В останньому разі недовага може виникати за рахунок 
випаровування води з негерметичної упаковки фасованих сирів, 
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сиру. Цей вид фальсифікації може виникнути і під час продажу си-
рів з невідділеною полімерною плівкою, яка має видалятися з розрі-
заної на частини голівки сиру відповідно до нормативних докумен-
тів1. Видалення парафіну не потрібне. 

За технологічної фальсифікації шляхом заміни частини молока з 
необхідним вмістом жиру на знежирене молоко з’являється знижена 
жирність сирів [4]. 

При інформаційному фальшуванні молочних товарів для позна-
чення їхніх найменувань використовують близькі до натуральних 
продуктів назви, наприклад «Творожок», «Сирочок». Найпоширені-
шою є проблема, з якою стикаються під час класифікації сиру, – це 
поширеність такого товару, як сирний продукт.  

Для захисту споживачів від неякісних і фальсифікованих проду-
ктів харчування є чинним Закон України «Про якість та безпеку ха-
рчових продуктів і продовольчої сировини» [1; 5]. Якщо виробник 
сиру встановлює більший термін придатності, ніж зазначено у сані-
тарно-епідеміологічних правилах та нормативах, він зобов’язаний 
обґрунтувати його, провівши серію лабораторних випробувань на 
етапах зберігання продукції. Неприпустиме зберігання сиру або си-
рного продукту поряд із фруктами, овочами, рибою, копченостями 
та іншими харчовими продуктами зі специфічним запахом2. 

Вимоги щодо безпеки харчових продуктів, зокрема сирів, викла-
дені у Законі України «Про інформацію для споживачів щодо харчо-
вих продуктів». Документ зобов’язує виробників вказувати на лицьо-
вому боці споживчої упаковки, чи замінювався молочний жир 
рослинним під час виробництва цього товару, і якщо замінювався, 
то це буде вже не молочний товар, а молоковмісний із замінником 
молочного жиру3. У маркуванні сиру необхідно вказувати вид осно-
вний заквасочної мікрофлори, а також природу походження моло-
козгортальних ферментних препаратів (ДСТУ 6003:2008)4. 

 
1 Про затвердження Правил роздрібної торгівлі продовольчими товарами : 

наказ М-ва економіки та з питань європ. інтеграції України від 11.07.2003  
№ 185 // База даних (БД) «Законодавство України» / Верховна Рада (ВР) Ук-
раїни. URL: https://zakon.rada.gov.ua/laws/show/z0628-03 (дата звернення: 
11.08.2023). 

2 Про основні принципи та вимоги до безпечності та якості харчових про-
дуктів : Закон України від 23.12.1997 № 771/97-ВР // БД «Законодавство Ук-
раїни» / ВР України. URL: https://zakon.rada.gov.ua/laws/show/771/97-вр 
(дата звернення: 11.08.2023). 

3 Про інформацію для споживачів щодо харчових продуктів : Закон Украї-
ни від 06.12.2018 № 2639-VIII // БД «Законодавство України» / ВР України. 
URL: https://zakon.rada.gov.ua/laws/show/2639-19 (дата звернення: 11.08.2023). 

4 ДСТУ 6003:2008. Сири тверді. Зaгaльнi технiчнi умoви. Київ, 2008. 18 с. 
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Відповідно до вимог ДСТУ 6003:2008 будь-яка упакована проду-
кція сиру повинна містити такі відомості: 

– назва сиру;  
– назва та повна адреса і телефон виробника, адреса потужностей 

виробництва;  
– маса нетто, г або кг;  
– склад сиру у порядку переваги складників, що їх використову-

вали під час його виробництва;  
– харчова (поживна) та енергетична цінність (калорійність) із вка-

зівкою на кількість жирів, білка у встановлених одиницях вимірю-
вання на 100 г сиру;  

– масова частка жиру в сухій речовині, %;  
– кінцева дата споживання «Вжити до …» або дата виробництва і 

строк придатності;  
– номер партії виробництва (крім спожиткового пакування);  
– умови зберігання;  
– штриховий код згідно з ДСТУ 3147;  
– позначення стандарту. 
На кожну одиницю групової, багатооборотної або транспортної 

упаковки сирів наносяться [5]: 
а) товарний знак (торгова марка, за наявності); 
б) маса нетто (маса брутто – на розсуд виробника); 
в) номер партії молочної продукції; 
г) попереджувальні написи або маніпуляційні знаки (наприклад, 

«берегти від сонячних променів», «обмеження температури», «берегти 
від вологи», «вантаж, що швидко псується») наносяться вибірково, від-
повідно до режимів зберігання і транспортування молочної продукції; 

ґ) склад продукту – для молочної продукції, розфасованої безпосе-
редньо в тару для транспортування; 

д) позначення стандарту або технічного документа виробника, 
відповідно до якого виробляється продукт переробки молока. 

Під час обгортання упаковки перед транспортуванням молока 
або молочної продукції прозорими полімерними захисними матеріа-
лами допускається не наносити на них маркування. У цьому випадку 
інформацією для споживачів є маркування споживчої тари. 

Поширеним способом фальсифікації сирів є заміна молочного жиру 
на рослинний. Фізіологічної шкоди організму людини така заміна не 
завдає, навпаки, відбувається збагачення продукту ненасиченими жи-
рними кислотами. Однак якщо споживач не проінформований про на-
явність альтернативного жиру, то йдеться про фальсифікацію продук-
ції. У нормативних документах сир із вмістом рослинного жиру має 
назву «сирний продукт» – це молоковмісний продукт, вироблений від-
повідно до технології виробництва сиру. 
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Відмінності сиру від сирного продукту можливі в таких проявах: 
1) маркування товару. У складі продукту повинен бути тільки мо-

лочний жир, додавання інших рослинних жирів (пальмового, коко-
сового чи інших) не допускається; 

2) вартість продукції. Товар із рослинними жирами значно деше-
вше, проте варто враховувати, що відсоток заміни молочного жиру 
рослинним може змінюватись від кількох відсотків до повної заміни 
молочного жиру рослинним; 

3) деформація продукту. При натисканні сирний продукт може 
виділяти маслянисту рідину, що свідчить про вірогідну наявність у 
його складі рослинної олії; 

4) форма та розмір сирних вічок. У сиру вони рівномірно розпо-
ділені по всій масі, мають правильну форму та гладкі краї. Дрібні 
вічка біля країв і великі посередині – явна ознака фальсифікації; 

5) колір сирного тіста. Він повинен бути рівномірним та природ-
ного відтінку. Занадто яскравий жовтий або помаранчевий кольори 
свідчать про наявність у продукції штучних барвників; 

6) скоринка. На ній не повинно бути нальоту і тріщин, вони свід-
чать про неправильне зберігання і низьку якість продукту. 

Виникають складнощі і при ідентифікації сиру для здійснення 
митної класифікації. Щоб знизити суму митних платежів, постачаль-
ники не тільки знижують якість продуктів, а й намагаються привла-
снити їм неправильні коди Товарної номенклатури зовнішньоеконо-
мічної діяльності (далі – ТН ЗЕД) – класифікатора товарів, який 
використовується митницею України [5]. 

Під час класифікації товарів відповідно до ТН ЗЕД митні органи 
приймають класифікаційні рішення, попередні рішення чи дають 
роз’яснення. Рішення щодо класифікації товарів відповідно до ТН 
ЗЕД приймаються митними органами у випадках виявлення непра-
вильної класифікації товарів. 

У разі виявлення ознак неправильної класифікації товарів до їх ви-
пуску або якщо заявлені відомості не підтверджені відповідним чином, 
митний орган має право провести додаткову перевірку. При цьому він 
може призначати митну експертизу або запитувати додаткові відомо-
сті/документи. Про необхідність надання додаткових відомостей чи 
документів митний орган негайно повідомляє про це декларанта. 

Для класифікації сирів у ТН ЗЕД передбачено товарну позицію 
0406 «Сири всіх видів і кисломолочний сир». До групи 04 «Молоко та 
молочні продукти; яйця птиці; натуральний мед; їстівні продукти 
тваринного походження, в іншому місці не зазначені» у позиції 0406 
включаються сири з молока корів, у місткостях з розсолом, продукти, 
отримані при концентруванні молочної сироватки та з додаванням 
молока або молочного жиру. 
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В основі класифікації сирів у позиції 0406 відповідно до ТН ЗЕД 
лежать такі ознаки: 

1) технологія виробництва та ступінь дозрівання (свіжі – 0406 10, 
терті – 04060 20, плавлені – 0406 30, блакитні – 0406 40, інші –  
0406 90), а також вид; 

2) вміст жиру, вміст вологи; 
3) сировина (коров’яче, овече, козяче, буйволине молоко).  
Метою митної експертизи сирів є визначення показників, які да-

ють змогу однозначно класифікувати товар відповідно до ТН ЗЕД. Та-
кими ідентифікаційними показниками є класифікаційні ознаки, а 
саме технологія виробництва та вид сиру, вміст жиру і вологи, сиро-
винна приналежність і вартість, які підлягають визначенню під час 
проведення митної експертизи. Як правило, при призначенні експер-
тизи митні органи ставлять на вирішення експертів саме ці питання. 

Дуже часто трапляються випадки неправильного визначення кла-
сифікаційного коду з ТН ЗЕД. Це відбувається в основному через те, 
що декларанти не мають необхідних навичок і знань або таке трап-
ляється помилково. 

Для досягнення мети з ідентифікації сирів та відповіді на запи-
тання митних органів експерти проводять дослідження із застосу-
ванням різних методів. Застосовуючи органолептичні методи, екс-
перт визначає вид і технологію виробництва. На підставі фізико-
хімічних досліджень визначається хімічний склад, сировина, наяв-
ність фальсифікації (наявність добавок немолочного походження, 
наприклад рослинних олій), ступінь зрілості тощо [5]. 

Під час проведення митної експертизи експерт керується норма-
тивними документами, стандартними та рекомендованими мето-
дами дослідження, використовує термінологію нормативних докумен-
тів, ТН ЗЕД, а також термінологію, прийняту у промисловості. 

Висновки 
Розкрито особливості проведення судової товарознавчої експер-

тизи сирів, визначено методологічний підхід до експертизи сирів у ми-
тних цілях. Окреслено проблеми товарознавчого дослідження сирів, 
виявлення товарознавчих особливостей сирів, їхніх технологічних осо-
бливостей під час виконання судової товарознавчої експертизи. Наве-
дено рекомендації щодо контролю якості сирів для учасників зовніш-
ньоекономічної діяльності, експертних організацій і споживачів. 
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Tyshchenkо G. V., Krаvchenkо R. V. Feаtures оf cоnductіng а 

fоrensіc cоmmоdіty exаmіnаtіоn оf cheeses аnd estаblіshіng theіr 
fаlsіfіcаtіоn 

Cheese іs а hіghly cоncentrаted dаіry prоduct, sо the yіeld оf the fіnіshed prоduct durіng 
mаnufаcture іs quіte smаll. The purpоse оf the custоms exаmіnаtіоn оf cheeses іs tо determіne 
the іndіcаtоrs thаt mаke іt pоssіble tо unаmbіguоusly clаssіfy the gооds аccоrdіng tо the 
Hаrmоnіzed System Nоmenclаture (HS). Such іdentіfіcаtіоn іndіcаtоrs аre clаssіfіcаtіоn 
feаtures, nаmely the prоductіоn technоlоgy аnd type оf cheese, fаt аnd mоіsture cоntent, rаw 
mаterіаls аnd vіrtuаl cоnduct оf custоms exаmіnаtіоn. Аs а rule, when аppоіntіng аn 
exаmіnаtіоn, the custоms аuthоrіtіes put these questіоns tо the decіsіоn оf the experts. There 
аre cаses оf іncоrrect defіnіtіоn оf the clаssіfіcаtіоn cоde wіth HS. Thіs hаppens mаіnly due tо 
the fаct thаt the declаrаnts dо nоt hаve the necessаry skіlls аnd knоwledge, оr thіs hаppens by 
mіstаke. 

Tо аchіeve the gоаl оf іdentіfyіng cheeses аnd cоmplyіng wіth the questіоns оf the custоms 
аuthоrіtіes, experts cоnduct reseаrch usіng vаrіоus methоds. Usіng оrgаnоleptіc methоds, the 
expert determіnes the type аnd technоlоgy оf prоductіоn. Оn the bаsіs оf physіcаl аnd chemіcаl 
studіes, the chemіcаl cоmpоsіtіоn, rаw mаterіаls, the presence оf fаlsіfіcаtіоn (the presence оf 
аddіtіves оf nоn-dаіry ledges) аre determіned. mаturіty, etc. 

Durіng the custоms exаmіnаtіоn, the expert іs guіded by regulаtоry dоcuments, stаndаrd 
аnd recоmmended reseаrch methоds, аnd uses the termіnоlоgy оf regulаtоry dоcuments 
аdоpted іn the іndustry. 

The peculіаrіty оf cоnductіng а fоrensіc cоmmоdіty exаmіnаtіоn оf cheeses іs reveаled, а 
methоdоlоgіcаl аpprоаch tо the exаmіnаtіоn оf cheeses fоr custоms purpоses іs determіned. 
The prоblems оf the prоductіve study оf cheeses, the іdentіfіcаtіоn оf the prоductіve feаtures 
оf cheeses, theіr technоlоgіcаl feаtures durіng the perfоrmаnce оf а fоrensіc prоductіve 
exаmіnаtіоn аre оutlіned. Recоmmendаtіоns оn quаlіty cоntrоl оf cheeses fоr pаrtіcіpаnts іn 
fоreіgn ecоnоmіc аctіvіty, expert оrgаnіzаtіоns аnd cоnsumers аre gіven. 

Key wоrds: custоms exаmіnаtіоn, іmpоrt оf rаw mаterіаls, іdentіfіcаtіоn, 
fаlsіfіcаtіоn, technіcаl regulаtіоn, оrgаnоleptіc аnd physіcо-chemіcаl іndіcаtоrs. 

 
 

  


