
С ароматом 
и пользой

В МБУ «Городская 
служба контроля каче-
ства потребительских 
товаров и услуг» мы 
отправили:

Хлеб «Русь» с отру-
бями, ИП Гурина Н.А., 
Кострома. Место покуп-
ки – гипермаркет «Адми-
рал», Кострома;

Изделие хлебобу-
лочное «Русь» в упаков-
ке, ООО «Риат-Энерго», 
Иваново. Место покупки 
– гипермаркет «Адми-
рал», Кострома;

Батончик «Отрубной» 
нарезанный в упаков-
ке, АО «Русский хлеб», 
Кострома. Место покуп-
ки – универсам «Лидер», 
Кострома;

Батончик с отрубями 
нарезанный в упаков-
ке, ИП Сотников Н.А., 
Костромская область, 
Галич. Место покупки 
- универсам «Лидер», 
Кострома.

Внешность пшенич-
ного хлеба с отрубями  
эксперты оценили пре-
жде всего. ГОСТ гласит: 

хлебобулочные изде-
лия и выглядеть должны 
привлекательно, и пах-
нуть ароматно. А еще  
быть пропеченными, 
не липкими, эластич-
ными, не влажными на 
ощупь. И, естественно, 
без комочков и следов 
непромеса. 

Эксперты органо-
лептические характе-
ристики испытуемых 
одобрили. И подчер-
кнули, что хлеб с отру-
бями (если он, конеч-
но, испечен с соблюде-
нием всех требований 
и технологий) полезен 
для организма по мно-
гим причинами. Отруби 
– переработанная зер-
новая шелуха – бога-
ты витаминами и важ-
ными микроэлемента-
ми. Благотворно влия-
ют и на работу желудоч-
но-кишечного тракта, 
и на состав крови, и на 
иммунитет в целом. Так 
что сегодняшняя про-
верка актуальна весьма. 
Ведь хочется же, что-
бы такой потенциально 
полезный продукт был 
действительно стопро-

центного качества. Про-
должим?

Не утонут 
и не скиснут

Из физико-химиче-
ских показателей наи-
более «говорящими» 
являются влажность 
мякиша и его кислот-
ность. Проверишь их – и 
все становится на свои 
места: правильную ли 
муку использовал про-

изводитель, соблюдены 
ли пропорции и хлебные 
нюансы при выпечке и 
не «скиснет» ли хлеб 
раньше времени? 

Так вот: мука подхо-
дящая, технологи сле-
дуют нормам неукосни-
тельно, и свой срок год-
ности наши испытуемые 
проживут в полном здра-
вии. Требуемые ГОСТом 
нормы соблюдены впол-
не. Результаты приведе-
ны в таблице.

Получается, что все 
представленные на 
исследование образцы 
проверку стандартом 
прошли успешно. А зна-
чит,  могут быть допуще-
ны до народного голо-
сования.

Н а п о м и н а е м : 
результаты касаются 
лишь образцов, участву-
ющих в тестировании. 
Дальнейшие изменения 
продукции не отслежи-
ваются.
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ВКУС НАРОДА

Самый вкусный хлеб 
определили участники 
дегустации. По результа-
там голосования на пер-
вом месте продукт торго-
вой марки «Галичский хле-
бокомбинат» (№ 1). Вторая 
позиция у изделий от ИП 
Гурина Н.А. (№ 3). Третий 
результат у ивановского 
хлеба «Русь» от ООО «Риат-
Энерго» (№ 4), четвертый - 
у батончика «Отрубного» от 
АО «Русский хлеб» (№ 2). 

Елена: 

- Мы приехали 
из Вологды, что-
бы посмотреть 
ваш город, и сей-
час впервые про-
буем костром-
ской хлеб. Могу 
сказать, что очень вкусно. 
Особенно понравились пер-
вый и третий образцы. В них 
даже невооруженным глазом 
видны кусочки зерна. Настоя-
щий хлеб с отрубями и должен 
быть таким.

Татьяна Васильевна: 

- Всегда поку-
паю хлеб с отру-
бями, он очень 
полезный. Из 
представленных 
выбрала бы пер-
вый образец - он 
вкуснее, мягче, 
слаще. По вкусу 
пришелся и третий. Он немно-
го кислит и пахнет дрожжа-
ми, но я именно такой хлеб и 
люблю.

Нина Владимировна: 

- В Костром-
ской области 
пекут самый 
вкусный хлеб. 
Всегда покупаю 
только местные 
изделия, в их 
качестве сомне-
ваться не при-
ходится. А сегодня выберу 
образец под номером три  - у  
него самый насыщенный вкус. 

Видади: 

- Вкуснее, 
на мой взгляд, 
самый первый 
образец. Послед-
ние два сильно 
крошатся - тако-
го быть не долж-
но. А вообще на 
нашем столе хлеб есть всегда. 
Покупаем разный: и ржаной, 
и пшеничный, и с добавками 
разнообразными. С отрубями 
тоже люблю.

Антонина:

- Я не боль-
шой поклонник 
хлеба, пшенич-
ный так вооб-
ще стараюсь 
не покупать - 
соблюдаю дие-
ту. Иногда беру 
изделия ржаные, выпечен-
ные в Костроме. Но могу ска-
зать, что качеством некото-
рые наши предприятия гре-
шат. Хлеб просто рассыпает-
ся, пока его пытаешься поре-
зать.

Оксана ХАЗОВА
Фото Александры 

Николаевой 

Эксперты проверили хлеб с пшеничными отрубямиЭксперты проверили хлеб с пшеничными отрубями

Не рубленый, а отрубной

Маргарита 
БАРАНОВА, 

директор МБУ 
«Городская служба 
контроля качества 

потребительских 
товаров и услуг»:

- Действие хлеба с 
добавлением отру-

бей на организм во многом зави-
сит от их количества в составе. 
Наибольшей ценностью облада-
ет выпечка, которая содержит 
до двадцати процентов зерновой 

шелухи. Но в этом случае важно 
не злоупотреблять продуктом. Что-
бы не спровоцировать ряд непри-
ятных побочных явлений, взрослому 
человеку не рекомендуется употре-
блять более трехсот граммов отруб-
ного хлеба в сутки. 

На что обратить внимание при выборе хлебаНа что обратить внимание при выборе хлеба

Наименование
продукта Место покупки

Органолеп-
тические 

показатели

Влажность 
мякиша, 
19-48%

Кислотность 
мякиша, не 
более 3,5 

градуса

Соответствие 
требованиям 

ГОСТ 
31805-2012

Результат 
народного 

голосования

Хлеб «Русь» с отрубями, ИП 
Гурина Н.А., Кострома

Гипермаркет «Адмирал», 
Кострома В норме 36 2 Соответствует 2-е место

Изделие хлебобулочное «Русь» 
в упаковке, ООО «Риат-Энерго», 

Иваново

Гипермаркет «Адмирал», 
Кострома В норме 39 1,5 Соответствует 3-е место

Батончик «Отрубной» нарезан-
ный в упаковке, АО «Русский 

хлеб», Кострома

Универсам «Лидер», 
Кострома В норме 42 1,5 Соответствует 4-е место

Батончик с отрубями наре-
занный в упаковке, ИП Сотни-

ков Н.А., Костромская область, 
Галич

Универсам «Лидер», 
Кострома В норме 42 1,5 Соответствует 1-е место

На прилавках костромских магазинов како-
го только хлеба не встретишь. Наименований 
десятки, производителей тоже. Не мудрено запу-
таться и растеряться. Однако специалисты «СП»-
экспертизы» теряться в такой ситуации не при-
выкли. Вместо этого целенаправленно и мето-
дично проверяют одну хлебную позицию за дру-
гой. На этот раз в руках у профессионалов хлеб с 
пшеничными отрубями. Чем этот хлеб такой осо-
бенный и можно ли найти в нем что-то нежела-
тельное? Выясним сегодня.
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Кислотно

Форма должна быть правильной, будь 
то стройный кирпич или пухлая булочка

Без трещин, боковых 
наплывов, вмятин

Мякиш без 
комков и пустот

Хлеб пористый 
и эластичный

На поверхности нет белесых 
полосок (если они имеются, 
значит, мука просрочена)
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