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Протокол испытаний № 200720-13-н от 20 июля 2020 г.

Наименование заказчика: Автономная некоммерческая организация «Российская система качества»
Адрес заказчика: 115184, г. Москва, Средний Овчинниковский пер., д. 12 
Наименование образца: Хлеб бородинский 
Шифр образца: 166РСК0013/3
[Описание образца: дата производства (если есть), характеристика, упаковка] Хлеб бородинский, 09.07.2020, 400 г 
Внешний вид образца при доставке: пакет с красной пластиковой пломбой, номер пломбы 01913465, число образцов в 
упаковке - 2
Количество переданных единиц для испытаний: 2 
Дата передачи образца: 09.07.2020 г.
Дата начала испытаний: 09.07.2020 г.
Дата окончания испытаний: 20.07.2020 г.
Общее количество листов в протоколе: 2
Нормативные документы, на соответствие которым проводятся испытания: ТЗ АНО «Роскачество» 
Сопроводительный документ: Акт приема-передачи проб для проведения исследований/испытаний
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Таблица значений определяемых показателей хлеба бородинского, 09.07.2020, 400 г
№
п/п

Наименование
показателя

Обозначения 
и единицы 
измерения

НД на метод Нормативные значения показателя
Фактическое

значение
показателя

Заключение по 
показателю

1
Крошковатость
мякиша %

Методика Оценка крошковатости 
мякиша хлебобулочного изделия 

СТП-1901

не более 5,0%
1,15 соответствует

2 Мягкость мякиша Г/(г/см3)
Методика Оценка 

деформационных характеристик 
мякиша хлеба СГП-1701

1 группа Мягкость мякиша от 50 до 80,0 Г/(г/см3);

2 группа Мягкость мякиша < 50 Г/Сг/см"5); Мягкость 
мякиша > 80 Г/(г/см3)

59,6 1 группа

3 Эластичность мякиша hy,/h06u(
Методика Оценка 

деформационных характеристик 
мякиша хлеба СТП-1701

1 группа Эластичность мякиша от 0,50 до 0,75;

2 группа Эластичность мякиша < 0,50; 
Эластичность мякиша > 0,75

0,77 2 группа

4 Степень черствости

Fcpl, г

Методика Оценка степени 
черствости хлебобулочных 

изделий СТП-1703

1 группа Скорость черствения от 100 до 400 г/сут;

2 группа Скорость черствения < 100 г/сут; 
Скорость черствения > 400 г/сут

2879

Fcp2, г 3327

A F, г 448

AF/At, г/сут 224 1 группа

5
Цветовые 
характеристики 
мякиша, 1:а:Ь

L Методика Определение цветовых 
характеристик корки и мякиша 
хлеба (стандарт Lab) СТП-1704

45,79

а 3,93
b 4,33

6 Среднеэквивалентный
размер пор мм

Методика Оценка структуры 
пористости мякиша хлеба СТП- 

1705

от 1,8 до 4,8 мм
1,9 соответствует

Результаты испытаний распространяются только на представленный образец
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