
Какой только хлеб не про-
шел через «жернова» 
«СП»-Экспертизы» за годы 
работы! «Дарницкий» прове-
ряли, батоны «пытали», даже 
злаковые булочки и пироги с 
капустой изучали с пристра-
стием. Пришел черед и пле-
тенок с маком. Звучит уже 
вкусно, правда? А насколько 
эти изделия качественные, 
предстояло выяснить специ-
алистам.  

Наплели по ГОСТу? 
На этой неделе в МБУ 

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

плетенку с маком, «Галич-
ский хлебокомбинат», ИП Ива-
нов М.В., Костромская область, 
г. Галич. Место покупки – уни-
версам «Лидер», Кострома; 

изделия хлебобулочные, 
плетенка с маком в/с, «Буй-
ский хлебозавод», ООО «Век-
тор+», Костромская область, 
Буй. Место покупки – гипер-
маркет «Адмирал», Кострома; 

плетенку с маком, нарезка, 
ООО «Лента», Кострома. Место 
покупки – гипермаркет «Лен-
та», Кострома. 

Плетенки в гостях у наших 
специалистов впервые, но чув-
ствуют себя как дома. Эту уве-
ренность можно объяснить. 
Хотя бы гостовскими внешни-
ми данными: форма не рас-
плывчатая, глянцевая и покры-
тая маком, мякиш пропеченный 
и эластичный, без комочков и 
следов непромеса. В случае с 
галичским и буйским хлебом 
плетение у хлеба ярко выра-
женное, чего не скажешь про 
выпечку из «Ленты». Однако 

это не помешало ей, как и пер-
вым двум образцам, успешно 
пройти первое испытание. 

Не живительная влага  
Завышенная влажность 

мякиша почти всегда говорит 
о том, что у выпечки есть про-
блемы. Как минимум - с тех-
нологией приготовления. Ну и 
с качеством сырья тоже. Для 
таких изделий, как плетенка, 
ГОСТ предлагает лишь один 
вариант: влага не должна быть 
выше 41 процента. Лишнего в 
«подопытных» специалисты не 
нашли. А наиболее сухим из 
воды вышел хлеб из «Ленты». 
Его результат - 34,5 процента. 
Максимум (39 процентов) - у 
буйской выпечки. 

Не нахимичили производи-

тели и с кислотностью. Идут 
почти вровень: по два градуса у 
буйского хлебозавода и галич-
ского комбината, и чуть выше 
- 2,5 градуса у хлеба из «Лен-
ты». Таким результатом ГОСТ 
доволен. 

Посчитали поры?
Пористость специалисты 

измеряли только в двух образ-
цах: плетенках из Галича и Буя. 
Объясняется это просто: в 
нарезанном хлебе определить 
этот показатель невозможно. 
Хотя о качестве он тоже может 
рассказать немало. Например, 
выдаст «с головой» некаче-
ственную муку - тесто в таком 
случае получается недостаточ-
но разрыхленным, отсюда и 
претензии ко вкусу. Чтобы не 

возникало неприятных ситуа-
ций, ГОСТ предлагает произво-
дителям придерживаться прин-
ципа «чем больше, тем лучше». 
Пористость, по слову стандар-
та, должна превышать 72 про-
цента. В обоих случаях с этим 
показателем полный порядок. А 
максимум испытания - 83 про-
цента - у галичского хлеба. 

Такие экспертизы нам нра-
вятся. Подбиваем «итого»: все 
три образца костромской пле-
тенки соответствуют требова-
ниям ГОСТ 27844-88 по вышеу-
казанным показателям. 

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

Самый вкусный хлеб по 
традиции выбирали сами 
костромичи. И постано-
вили: первое место при-
судить плетенке от 
«Галичского хлебокомби-
ната» (№ 1). Второе место 
горожане отдали выпечке 
гипермаркета «Лента» (№ 
3), третье — изделиям буй-
ского хлебозавода (№ 2). 

Ирина: 
- Белый хлеб 

для меня весь 
очень вкусный. 
Выбрать какой-
то один невоз-
можно. Наши 
к о с т р о м с к и е 
производители 
делают достойную продук-
цию, я считаю.

Евгения: 
- Мы любим 

разный хлеб. 
Покупаем и 
ржаной, и пше-
ничный, булоч-
ки. Предпо-
читаем брать 
к о с т р о м с к о й 

продукт, к нему больше 
доверия. Из представ-
ленных понравился обра-
зец под номером один. Он 
самый сладкий, сдобный. 
И третий неплохой.

Михаил:
- На при-

лавке выберу 
тот хлеб, кото-
рый мягкий и 
свежий. «Заце-
пил» меня тре-
тий образец. 
Думаю, с чаем 
будет очень хорошо. И 
первый тоже понравился. 
Оба хлеба на уровне.

Рауф: 
- Я бы отдал 

свой голос за 
первый обра-
зец. Мягкий, 
плотный, све-
жий — все, как 
я люблю. Выде-
лил бы и третий 

образец. Тоже порадовал 
вкусом.

Елена: 
- У нас есть 

одна люби-
мая марка хле-
ба, стараем-
ся брать толь-
ко ее. Из пред-
с т а в л е н н ы х 
выделила бы 
первый обра-
зец. Уж очень он мягкий, 
сладкий, вкусный. Даже 
ребенку очень понравился. 
А у второго образца вкус-
ная румяная корочка.

он 
быстро 

возвращает 
форму 

пористый 
и упругий 

не 
слишком 

легкий 

корочка 
без трещин 
и без пятен  

К й б

Эксперты и горожане дали свои оценки плетенкам с прилавков Костромы Эксперты и горожане дали свои оценки плетенкам с прилавков Костромы 

«СП»-ЭКСПЕРТИЗА

С маком и со смакомС маком и со смаком

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

- При покупке хлеба, даже 
самых любимых и вкусных тор-
говых марок, всегда внима-
тельно читайте состав. Если 
там есть маргарин, гидрогени-
зированные масла или сахар-
ный сироп, от продукции сове-
тую отказаться. Такие «состав-
ляющие» не добавят выпечке 
пользы, а навредить здоровью 
смогут.

Наименование продукта Место 
покупки

Органо-
лепти-
ческие 
показа-

тели

Влаж-
ность 

мякиша, 
не более 

41%

Кислот-
ность мяки-

ша, не 
более 2,5 

градуса

Пори-
стость 

мякиша, 
не менее 

72%

Соответ-
ствие тре-

бовани-
ям ГОСТ  

27844-88

Резуль-
тат народ-
на дегуста-

ции

плетенка с маком, «Галич-
ский хлебокомбинат», ИП 

Иванов М.В., Костромская 
область, г. Галич

универсам 
«Лидер», 
Кострома

В норме 36,5 2,0 83
Соответ-

ствует тре-
бованиям

1-е место

изделия хлебобулочные, 
плетенка с маком в/с, «Буй-

ский хлебозавод» ООО 
«Вектор+», Костромская 

область, Буй

гипермар-
кет «Адми-

рал», 
Кострома

В норме 39,0 2,0 79,0
Соответ-

ствует тре-
бованиям

3-е место

плетенка с маком, нарезка, 
ООО «Лента», Кострома

гипермар-
кет «Лента», 

Кострома
В норме 34,5 2,5

В нарезке 
показатель 
не опреде-

ляется

Соответ-
ствует тре-

бованиям по 
вышеуказан-
ным показа-

телям

2-е место


