
Все о качестве хлеба 
нам рассказали экспер-
ты, а найти самый вкус-
ный помогли костроми-
чи. По результатам народ-
ной дегустации уже не в 
первый раз лучшим они 
признали «Дарницкий» 
от «Галичского хлебо-
комбината» (№ 4). Второе 
место взял буйский про-
дукт от ООО «Вектор+» 
(№ 1), третье - у «Русского 
хлеба» (№ 6), четвертое - у 
«Нерехтахлебопродукта» 
(№ 3). На пятой позиции 
- продукт «Хлебозавода 
№ 4» (№ 2), а на шестой 
- «Дарницкий» от «Риат 
Энерго» (№ 5). 

Николай:
- В выборе 

хлеба я непри-
хотливый. Могу 
сказать, что сре-
ди представ-
ленных нет хле-
ба, который бы 
мне совсем не понравился. 
Но выделить самые вкус-
ные могу - это четвертый и 
шестой образцы.

Татьяна: 
- Обычно поку-

паю бездрожже-
вой хлеб, «Дар-
ницкий» почти 
никогда не беру. 
Не пришлись по 
вкусу второй и пятый образ-
цы: один слишком кислый, 
второй - не жуется. А вот 
четвертый и шестой непло-
хие.

Л ю д м и л а 
Ивановна: 

- Предпочи-
таю хлеб с раз-
н о о б р а з н ы -
ми добавка-
ми, например, 
с отрубями или 
сухофруктами. Здесь понра-
вился четвертый образец - 
мягкий, вкусный, свежий. А 
вот второй и пятый заметно 
кисловаты.

Ольга: 
- Самый вкус-

ный хлеб пекут в 
районах нашей 
области. Думаю, 
угадаю, если ска-
жу, что третий и четвертый 
именно из костромской глу-
бинки. Ароматный, мягкий, 
вкусный хлеб. Не понравил-
ся только пятый. Такое чув-
ство, что он не совсем све-
жий.

Алексей: 
- Я сам из Буя 

и считаю, что у 
нас пекут очень 
достойный хлеб. 
Всегда покупаю 
именно его, тем 
более есть возможность 
брать горбушку еще теплой. 
Из представленных понра-
вился четвертый образец. 
Он приятный на вкус.

Фото 
Андрея ВИЛАШКИНА

Без кусочка ржаного хлеба 
многие жители области про-
сто не представляют себе 
полноценного обеда или 
ужина.  Между тем на при-
лавках костромских мага-
зинов появилось столько 
аппетитных буханок от раз-
ных производителей, что 
выбрать из всего этого аро-
матного великолепия самый 
вкусный, а главное - каче-
ственный хлеб действитель-
но трудно. Разобраться с 
«новоиспеченным» реши-
ли эксперты «СП». Удалось 
ли им найти «нарушителей» 
ГОСТа, узнаем сегодня.

С виду аппетитно 
На этой неделе в МБУ 

«Городская служба контро-
ля качества потребительских 
товаров и услуг» мы отправили: 

- хлеб «Дарницкий» фор-
мовой в упаковке, ООО «Век-
тор+», Костромская область, 
Буй. Место покупки - торговый 
центр «Адмирал Сити», Костро-
ма;

- хлеб «Дарницкий» формо-
вой в упаковке, ООО «Хлебо-
завод № 4», Кострома. Место 
покупки - универсам «Лидер», 
Кострома;

- хлеб «Дарницкий» формо-
вой в упаковке, ООО «Нерех-
тахлебопродукт», Костром-
ская область, Нерехта. Место 
покупки - универсам «Лидер», 
Кострома;

- хлеб «Дарницкий», ИП 
Иванов, «Галичский хлебоком-
бинат», Галич. Место покуп-
ки - торговый центр «Адмирал 
Сити», Кострома;

- хлеб «Дарницкий» фор-
мовой в упаковке, ООО «Риат 
Энерго», Ивановская область, 
Приволжск. Место покуп-
ки - торговый центр «Адмирал 
Сити», Кострома;

- хлеб «Дарницкий» формо-
вой в упаковке, ОА «Русский 
хлеб», Кострома. Место покуп-
ки - торговый центр «Адмирал 
Сити», Кострома.

Ни одной претензии внеш-
ний вид хлеба не вызвал: все 
«кирпичики» ржаного как на 
подбор - ровные, приятно-
го коричневого цвета, мягкие 
и ароматно пахнущие свежей 
выпечкой. Поверхность хлеба 
шероховатая, но на ней экс-
перты не увидели ни одной 
крупной трещины или так назы-
ваемого «подрыва» - техноло-
гического брака.

Неприятного сюрприза 
не случилось и при нарезке: 
во всех случаях пропеченный 
мякиш, не липкий и не влажный 
на ощупь. Эксперты даже про-
верили его на эластичность, но 
и здесь хлеб повел себя «про-
фессионально» - легко вернул 
форму после надавливания.

Налили воды? 
 Правда, лишь по внешним 

показателям о качестве хле-
ба не судят. Поэтому эксперты 
приступили к более детально-
му и серьезному физико-хими-
ческому анализу. И в первую 
очередь проверили влажность. 
Ведь слишком много воды в 
выпечке содержаться не долж-
но: в этом случае продукт теря-
ет и во вкусе, и в пользе. Мак-
симум - 48,5 процента. И не 
более того. 

Но упрекнуть наших «подо-
пытных» снова было не в чем, 
ведь разница в результатах 
минимальна. В костромском 
хлебе, как показало испыта-
ние, влажность не завышена: в 
среднем от 42 до 44,5 процен-
та, что вполне отвечает норме. 

Заодно специалисты про-
верили и кислотность хлеба. И 
хотя «кислинка» - это характер-
ная особенность «Дарницко-
го», лучше, если ее тоже будет 
в меру. А точнее, не более 8 
градусов Неймана. И снова 
разница была невелика: сра-
зу в четырех образцах кислот-
ность составила 7 градусов, 
еще в двух - 6,5. И ни одного 
попадания мимо ГОСТа. 

За мягкость в ответе
Несмотря на то что три обя-

зательных компонента - при-
влекательный внешний вид, 
насыщенный вкус и польза  в 
костромском хлебе соблю-
даются, есть еще один нема-
ловажный:  усвояемость. За 
такую способность «Дарницко-
го» отвечает показатель «пори-
стость». Добротная пористость 

к тому же придает хлебу мяг-
кость. В целом, по мнению спе-
циалистов, она не должна быть 
меньше 59 процентов. 

Ни один образец правил 
игры, установленной ГОСТом, 
не нарушил. Самую высокую 
пористость исследователи 
выявили у нерехтского хлеба: 
он показал результат 73 про-
цента. 

Получается, очередной 
рейд принес хорошие новости: 
хлеб, который мы едим, соот-
ветствует всем требованиям 
ГОСТ 26983-2015. А насколько 
он вкусный, выясним во время 
традиционной дегустации. 

Напоминаем: результа-
ты касаются лишь образцов, 
участвующих в тестировании. 
Дальнейшие изменения про-
дукции не отслеживаются. 
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ВКУС НАРОДА

«СП»-ЭКСПЕРТИЗА

«Дарницкий» в ударе 
Продают ли в Костроме вкусный хлеб?

Íàèìåíîâàíèå ïðîäóêòà Ìåñòî ïîêóïêè 
Âëàæíîñòü 
ìÿêèøà, íå 

áîëåå 48,5%

Êèñëîòíîñòü 
ìÿêèøà, íå 

áîëåå 8 ãðàäóñîâ

Ïîðèñòîñòü 
ìÿêèøà, íå 
áîëåå 59%

Ñîîòâåòñòâèå 
òðåáîâàíè-

ÿì ÃÎÑÒ 26983-
2015

Ðåçóëüòàò íàðîä-
íîãî ãîëîñîâà-

íèÿ

õëåá «Äàðíèöêèé» ôîðìîâîé â óïàêîâêå, 
ÎÎÎ «Âåêòîð+», Êîñòðîìñêàÿ îáëàñòü, Áóé

òîðãîâûé öåíòð «Àäìèðàë 
Ñèòè», Êîñòðîìà 42,5 6,5 69,0 Ñîîòâåòñòâóåò 

òðåáîâàíèÿì 2-å ìåñòî

 õëåá «Äàðíèöêèé» ôîðìîâîé â óïàêîâêå, 
ÎÎÎ «Õëåáîçàâîä ¹ 4», Êîñòðîìà

óíèâåðñàì «Ëèäåð», 
Êîñòðîìà 42,0 7,0 66,0 Ñîîòâåòñòâóåò 

òðåáîâàíèÿ 5-å ìåñòî

õëåá «Äàðíèöêèé» ôîðìîâîé â óïàêîâêå, 
ÎÎÎ «Íåðåõòàõëåáîïðîäóêò», Êîñòðîìñêàÿ 
îáëàñòü, Íåðåõòà

óíèâåðñàì «Ëèäåð», 
Êîñòðîìà 44,0 7,0 73,0 Ñîîòâåòñòâóåò 

òðåáîâàíèÿì 4-å ìåñòî

õëåá «Äàðíèöêèé», ÈÏ Èâàíîâ, «Ãàëè÷ñêèé õëåáî-
êîìáèíàò», Ãàëè÷

òîðãîâûé öåíòð «Àäìèðàë 
Ñèòè», Êîñòðîìà 44,5 7,0 66,0 Ñîîòâåòñòâóåò 

òðåáîâàíèÿì 1-å ìåñòî

õëåá «Äàðíèöêèé» ôîðìîâîé â óïàêîâêå, ÎÎÎ 
«Ðèàò Ýíåðãî», Èâàíîâñêàÿ îáëàñòü, Ïðèâîëæñê

òîðãîâûé öåíòð «Àäìèðàë 
Ñèòè», Êîñòðîìà 42,0 6,5 68,0 Ñîîòâåòñòâóåò 

òðåáîâàíèÿì 6-å ìåñòî

õëåá «Äàðíèöêèé» ôîðìîâîé â óïàêîâêå, ÎÀ «Ðóñ-
ñêèé õëåá», Êîñòðîìà

òîðãîâûé öåíòð «Àäìèðàë 
Ñèòè», Êîñòðîìà 42,0 7,0 66,0 Ñîîòâåòñòâóåò 

òðåáîâàíèÿì 3-å ìåñòî

Без пустот 
и трещин на 
поверхности

ВЫБИРАЕМ «ДАРНИЦКИЙ»

Приятный 
и насыщенный 
аромат

Мягкий 
и упругий хлеб 

Пористый 
и эластичный 

мякиш

Без подгара 
и контрастных 
пятен 

Маргарита БАРАНОВА, директор МБУ 
«Городская служба контроля качества 
потребительских товаров и услуг»: 

- Хочу отметить, что если производитель 
указывает на упаковке срок хранения хлеба 
более трех суток, изделие покупать не сто-
ит. Дольше настоящий и качественный хлеб 
храниться не может. Обращайте внимание и 
на поверхность продукта. Любые повреждения 
говорят о нарушении технологии приготовле-
ния или неправильной перевозке. 


