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протокол испыт
ЛЬ 895 от22 окгhбря г.

яц В,М,



10 IЦ на метод отбора проб: госТ 26809.2,2014 кМолоко и молочнtц продукция. Пра-
виJIа приемки, методы отбора и подготовка проб к анаJIизу. Часть 2. Масло из коровьего

У9ryКе СЦРе,ФI, СьIры и сьIрные продукты, плавленые сьIры и плавлеЕые сьIрцые прод/кгьD).
11 Код образца (пробы): 895.
12 Информация о регистрации образца (,пробы):
Образец посгFIил 19.10.2021 г. в 12 час 00 ппш. Регистрацаоr*ъй номер в }qрнЕIле - Ns 895.

Yсловия проведения испытаний соответствуют требованиям Н.Щ.

Црqю*оп касасrýя только образцов, подвергнугых исследованиям
без согласия ВнииМс - филиал ФгБнУ i<онц пrщеu"iх систем
щается.

13 испытаний о азца

ответственный за оформление протокола исследований

Перепечатка части протокола
Горбатовa> РАН запре-

Т.А. Павлова

п/п покЕtзатели
иссле-

дований образца
Ns 895; единицы

покцrаmеJau

харilсерийш(а
(башlовая

в}lд,
ГО ПОДКОРКОВОГО СЛОЯ, ПОКРЫТШI
параФиновыми, полимерными,
комоинированными составами

или пол имерными материалами.
(От 4 до l0 баллов в зависимости

ровнilя, тонкая, толсто_

от и,наJI ияч степеи ин
ности

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

женности порока)

с нiUIичи_
ем и кисловато-остроты

оценка)

харашерийш(a
(баrшовм (22 балла)

нtlя
пластич- есто эластичное, однородное во

всеи маQсе.
От l0-ти до 25-ти баллов в зави-
симости от степени вы,piDкeHHo-

сти

от нзчlичия и степени вырil)кен_
ности порока)

(От 3 до l0 в зависимости

хараIсерийика
(башrовая
оценка)

равномер-
всеи массе

(5 баллов)
ныи по

от иналичия степени
ности

паковка и
маркировка
(условно)

упаковка правильнiш,
маркиDовка четкая

(от 4 до 5 баiшов в зависимости

ности
от иналичия енистеп

го подкоркового слоя, покрытм
параQиновыми, полимерными,
комоинированными составами

или полимерным и материалами.
(От 4 до l0 баллов в зависимости

ности

ровная, тонкая, толсто-

и степениот нzLпичия

группы
и в.А

<22> окгября202l r протокол испытдний Nl 895 от

им. В

ря 2021 г. стр.2

измеоений

tJеличина допустимого уровня;
единицы измерений

Hfl на методы
исследований

Соответствчет TDe_
бованияй ТД
(10 баллов)

tsкус и запах,
хараюерийш(а

(балловая
оценка)

Uырный отсутству-
ет, вкус не типич-
ныи для данного

сыра, посторонний
привкус и запах
(слегка дрожже-
вой), щиплющий

(34 балла)

L}TcyTcTBveT
(7 "балл<iв)

оценка

до

гост зз630-
2015 кСыры и
сыDы IUIавле_ньЁ. МЕтоды
коrпроля орга_
нолептическIд(






















