




паучно-исследовательский институт маслоделия и сыроделйя ;
филиал Федерального государственного бюдrкетного научного учреждения
<<Федеральный научный центр пищевых систем им. В

ал ФГБНУ (ФНЦ пищевых систем им.
.М. Горбатово> РАН

(ВНИИМС - фили В.М. Горбатова}) РАЩ

Щиректор
вниим - филиала ФГБНУ (ФНЦ пище-
вых В.М. Горбатовa> РАН

Е.В. Топникова
<<22>> 202I г.

ПРОТОКОЛ ИСПЫТАНИЙ
}lb 911 от 22 октября202l t.

1 Наименование предприятия, организации (заявитель):
Ьтономнм некоммерческчUI орг€tнизация кРоссийскzuI система качество (АНО <Роскаче-
ство>), г. Москва.
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10 IЦ ша метод отбора проб: ГОСТ 26S09.2-2014 кМолоко и молочнаrI продукция. Пра-

риJIа приемки, методы отбора и подготовка проб к анализу. Часть 2. Масло из коровьего

чолок& 
сцре.щI, сьIры и сьIрные продукты, плtlвленые сыры и IUIавленые сьIрные про{,ут,1,11 ,

11 Код образца (пробы): 911. . i i;l.
. :-;.1, : _ ]:

12 Информация о регистрации образца (пробы): , ,:i,,,
Образец пос"гуrц.IJI 19.10.202l г. в 12 час 30 r,лшr. Регисграrиоrшъй номер в )Iqфнале - Ns 911.

13 ты испытаний о

ение:

без соiласия ВНИИМС - фипиал ФГБtry ((ФIЩ пищевых
щается.

Отвsтственный за оформление протокола исследований

Н{ на методы
исследований

Ns
г/п

Определяемые
пока:!атели

Результаты иссле-
дований образца
Jф 91l; единицы

измерений

Величина допустимого уровня;
единицы измерений

показаmелu
внеlпний вид,

,,харакгеристика
(ба-гшовая
оценка)

Соответствчет TDe
-.-J0ованиям lЛ
(10 баллов)

Корка ровн{ш, тонкая,0ез толсто_
го подкоркового слоя, покрытаrI
парафиновыми, полимерными,
комоинированными составами

иJIи полимерными материалами.
(От 4 до l0 баллов в зависимости
от наJIичия и степени вырФкен-

ности порока)
Вкус и запах,

оценка)

харакrериспжа
(бал:lовм

Слабо _выраженныйсырныи, ум_ер9нная
горечь, слаоыи по-

СТОDОННИИ
(37Ъаллов)

tsыраженный сырный, с наJIичи-
ем остроты и легкои кисловато-

сти
(От 34 до 45 баллов в зависимо-
сти от нzlличия и степени выра-

женности порока)
Консисr€Iilиц

оценка)

Удовлетворитель-
нзUI, слегка плотнм

(23 балла)

lecтo эластичное, однородное во
всеи массе,

От l0-ти до 25-ти баллов в зави-
симости от степени вырiDкенно-

сти порока)
Рисунок,

харакrерийш(а
(балловая

ij,,оценка)

мелкие глазки
(9 бшлов)

l лазки правильной формы
(От 3 до l0 dаллов в зависимости
от нЕtличиJI и степени вырiDкен-

ности порока)

.,;: l I{B9T,
харакrерисrш(а

(балловая
оценка)

Ъелый, равномер-
ныи по всеи массе

(5 баллов)

UT 0елого до светло-желтого,
однородный по всей массе.

(От 3 ло 5 баллов в зависимости
от наличиJI и степени вырfDкен-

ности порока)
упаковка и
маркировка
(условно)

Хорошм : упаковка правильнаJI,
маркировка четкая

(От 4 до 5 баjшов в зависимости
от н€UIичия и степени вырiDкен-

ности порока)
Общая оценка Корка ровнм, тонкм, без толсто-

ГО ПОДКОРКОВОГО СЛОЯ, ПОКРЬПШI
параQиновыми, полимерными,
комоинированными составами

иJIи полимерными матери{шами.
(Ог 4 до l0 ба-гшов в зависимости
от наличия и степени вырФкен-

ности порока)

гост 33630,
2015 <<Сыры и
сыры , гUIавле-

ные. Методы
контроJIя орга_
нолеtIти[Iескю(
показателей>>

ýководtатель группы идеrrтификации
и органолеrпической оценки продуктов t-*7p В.А. Мордвинова

к22> октября2O2L г
IIРОтОкОл испытлниЙ Nс 9l| от22 окгября 2021 г. стр.2






















