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10 IЦ на метод отбора проб: госТ 26809.2-2014 кМолоко и молочнzuI продукция. Пра-

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

молока, спреlрI, сьIры и сырные продукты, плавленые сьIры и плавленые сырные прОДУКТЬD).

11Код образча (пробы): 904.

12 Информация о регистрации образца (пробы):
Образец посгупил 19.10.202l г. в 12 час 00 мин. Регисгра{ионнъй номер в )rýрнале - Jt 904.

13 Результаты испытаний образца (пробы):

НrЩ на методы
исследований

Величина допустимого уровня;
единицы измерений

J\э
пlп

Определяемые
покiватели

Результаты иссле-
довании оорaвца
Ng 904; единицы

измерений
показаmеJlu udенm

Корка ровная, тонкiш, 0ез толсто-
го подкоркового слоя, покрытчlя
парафиновыми, полимерными,
комОинированными составами

или полимерными материалами.
(От 4 до l0 баллов в зависимости
от нtцичия и степени вырa)кен-

ности порока)

Внешний вид,
Iаракrерисrика

(ба-rшовая
оценка)

Соответствчет TDe-
-.фJ0ованиям lл
(l0 баллов)

Вкус и запах,
харакrерисгика

(балловая
оценка)

Слабо выраженный
сырныи, чистыи

(37 баллов)

Выраженный сырный, с наличи-
ем остроты и легкои кисловато-

сти
(От 34 до 45 баллов в зависимо-
сти от н€lличия и степени выра-

женности порока)
Консисгеш.цая,
харакгериФш(a

, (балловая
оченка)

llпотная, Iшохо
расходится'(22 бмла)

Тесто эластичное, однородное во
всей массе.

От 10-ти до 25-ти баллов в зави-
симости от степени вырФкенно-

сти порока)
Рисунок,

харакrерийика
(ба.rr.гlовая

.l оценка)

(9 баллов)
Мелкий Глазки правильной формы

(От 3 до l0 баллов в завйсймости
от наличиJI и степени вырa)кен-

ности порока)

' Щзет,
хФalкгерийжа

(ба.шовая
, оценка)

Белый, равномер-
ныи по всеи массе

(5 ба-rrлов)

G белого до светло-желтого,
однородный по всей массе.

(Ог 3 ло 5 баллов в зависимости
от нчtличия и степени вырiDкен-

ности порока)
)(орошая : упаковка правильнаJI,

маDкиDовка четкаrI
(От 4 ло 5 баjшlов в зависимости
от нчtличия и степени вырФкен-

ности порока)

6 упаковка и
маркировка
(условно)

гост 33630_
2015 <Сыры и
сыDы IUIавле-
ньё. Методы
ко}rгроля орга-
нолептическю(
показателей>>

Корка ровная, тонкая, без толсто-
го подкоркового слоя, покрытая
параQиновыми, полимерными,
комоинированными составами

или полимерными материirлами.
(От 4 до 10 баллов в зависимости
от нiшичия и степени вырiDкен-

ности порока)

общая оценка

в.А.
группы

и
ение:

.fIо органолептшIеским поквателям исследованный образец соответствоваJI идентификационrым
показатедям Голлаrцского сыра, однако во вкусе отмечен недостаточно вырФкенный сырный
вкуtrчюпривелокснюкениюбалловойоценки. ,.,
Условия проведения испьпаний соответствуют требованиям Н.Щ.

Прсrrокол касасrся только образцов, подвергнугых исследованI,IJIм. Пер_епечатка_части протокола
бёз согласия ВНИИМС - филиал ФГБНУ кФНЩ пищевых систем им. PINI. Горбатовa> РАН запре-

ОгвЕтственный за оформление протокола исследований
к22> октября 2021- t, протокол испытднийJф 904

Т.А. Павлова
от 22 окiября 202l r. стр.2






















