
Скумбрия холодного коп-
чения своим качеством 
неприятно удивила экс-
пертов. А доверяют ли 
такой продукции обыч-
ные костромичи? И как 
ее выбирают? Эти вопро-
сы мы задали горожанам 
во время традиционного 
опроса. 

Светлана: 

- Я больше 
люблю свежую 
рыбу. Она очень 
полезная, да и 
блюда получают-
ся вкусные. А вот 
от копченой рыбы 
и от вяленой отказываюсь. В 
них содержится много соли, 
это вредно для организма.

Ольга: 

- Конечно, 
копченая рыба 
сегодня  - неде-
шевое удоволь-
ствие. А если ты 
покупаешь ее по 
низкой цене, то 
точно получишь продукт 
не лучшего качества. Тем и 
спасаемся, что стараемся 
брать подороже и в специ-
ализированных магазинах, 
все-таки там подход другой 
к качеству.

Дмитрий: 

- У нас в семье 
выбором и покуп-
кой продуктов 
занимается жена. 
Могу сказать, что 
пока серьезных 
претензий к каче-
ству не было, но на при-
лавке часто можно увидеть 
совсем не аппетитную рыб-
ную продукцию.

Евгения: 

- Мы пару раз 
купили копченую 
рыбку, разочаро-
вались, теперь 
готовим сами. 
Была и пересо-
ленная, и заплыв-
шая желтыми пятнами, 
откровенно испорченная. 
Есть претензии и к свеже-
мороженой рыбе: всегда 
льда больше, чем мяса.

Юлия: 

- В нашей 
семье больше 
любят мясо. И 
если вдруг реши-
ли приготовить 
на ужин  что-то 
рыбное, в специ-
ализированный магазин не 
пойдем, купим все в обыч-
ном. Качество ведь не силь-
но отличается.

Фото 
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Несмотря на привлекатель-
ный вид и аромат, купленная 
вами рыба холодного копче-
ния может оказаться несве-
жей или обладать серьезны-
ми недостатками. К тако-
му выводу пришли экспер-
ты после проверки скумбрии 
из разных магазинов города. 
Увы, качественной рыбы, 
как оказалось, на прилавках 
очень мало. 

Не простая, а золотая? 
На этой неделе в МБУ 

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

- скумбрия холодного коп-
чения без головы «Рыбный 
пир». Место покупки - универ-
сам «Лидер», Кострома;

- скумбрия холодного коп-
чения без головы, ОАО «Рок», 
Санкт-Петербург. Место покуп-
ки - гипермаркет «Лента», 
Кострома;

- скумбрия холодного коп-
чения потрошеная с головой. 
Место покупки - торговый центр 
«100Метровка», Кострома;

- скумбрия без головы 
холодного копчения. Место 
покупки - торговая сеть «Адми-
рал», Кострома.

По традиции первым делом 
эксперты «прошлись» по внеш-
ности - оценили вид разделки, 
тщательно осмотрели спинку, 
бока и брюшко рыбки и, конеч-
но, порезали на кусочки. 

Но ничего подозрительного 
найти так и не удалось: во всех 
четырех случаях скумбрия ока-
залась чистой, светло-золо-
тистого цвета, нежной и соч-
ной. Рыбное мясо в отдель-
ных образцах слегка слоилось, 
в половине «подопытных» его 
консистенция немного осла-
бела, но, по словам специа-
листов, это не критично. Не 
пугала рыба и таким серьез-
ным нарушением, как желтые 
подкожные пятна. А значит, на 
вид она вполне хороша и аппе-
титна. 

Рыба без соли - 
деньги на ветер   

Самое интересное нача-
лось после того, как специа-
листы приступили к физико-
химическому анализу мяса 
рыбы. По первому же крите-
рию - массовой доле поварен-
ной соли - к образцам появи-
лись вопросы. 

Этот показатель для рыбы, 
кстати, один из самых важ-
ных, ведь на его «плечах» - и 
вкус, и качество продукта. Поэ-
тому ГОСТ ограничивает соль 
в скумбрии холодного копче-
ния: ее не должно быть мень-
ше пяти процентов и больше 
девяти. 

Как оказалось, даже такой 
важный документ производи-
телям не указ. Во всех четырех 
случаях - нарушения, причем 
довольно серьезные. Напри-
мер, в «подопытной» из «Лен-
ты» соли содержалось мень-
ше положенного почти в четы-

ре раза, в продукте из «Лиде-
ра» - в три раза, в скумбрии из 
«Адмирала» и «100Метровки» - 
в полтора-два раза. 

Естественно, такое положе-
ние дел экспертам не понра-
вилось. Все четыре наруши-
теля автоматически попали в 
«брак». 

Воды не пожалели 
А сколько влаги содержится 

в хорошей копченой скумбрии? 
Конечно, мясо рыбы должно 
быть сочным, но все специа-
листы, и в том числе состави-
тели ГОСТа, сходятся во мне-
нии: от 36 до 55 процентов вла-
ги для вкуса и качества такому 
продукту более чем достаточ-
но. Чуть меньше - и рыба будет 
пересушена, чуть больше - и 
мясо окажется излишне рых-
лым и быстрее испортится. 

Правда, производителей 
копченой скумбрии «Рыбный 
пир» последствия таких край-

ностей, видимо, не испугали. 
Влажность этой «подопытной» 
составила даже 83,9 процен-
та, то есть превысила норму в 
полтора раза. А вот к осталь-
ным образцам в этом испыта-
нии у дотошных специалистов 
не было претензий.

И все-таки в итоге экс-
пертизу с треском прова-
лила вся скумбрия! Рыба из 
«100Метровки», «Адмирала» и 
«Ленты», как мы помним, ока-
залась недосолом, а «подопыт-
ная» из «Лидера» и вовсе не 
прошла ни одного испытания 
физико-химической проверки 
- претензии есть как к соли, так 
и к влаге. Ни один из образцов, 
приобретенных для эксперти-
зы, требованиям ГОСТ 11482-
96 не соответствует. 

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

«СП»-ЭКСПЕРТИЗА

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

- Рыба холодного и 
горячего копчения отли-
чается по своим вкусовым 
качествам и плотностью 
тушки. Мясо качественной 
рыбы горячего копчения – 
однородного цвета и хоро-
шо отделяется от костей. 
Если тушка плотной конси-

стенции и немного присушена, то это 
показатель качества рыбы холодного 
копчения. По ГОСТу в такую рыбу соли 
кладут много, поэтому сверху на тушке 
может быть беловатый солевой налет. 

Копчение с огорчением 
Эксперты не нашли в Костроме качественной копченой рыбы 

Наименование продукта Место покупки
Массовая доля 

поваренной соли в 
мясе рыбы, 5-9%

Массовая доля 
влаги в мясе 

рыбы, 36-55%

Соответствие требованиям 
ГОСТ 11482-96

скумбрия холодного копчения 
без головы «Рыбный пир»

универсам «Лидер», 
Кострома 1,7 83,9

Не соответствует требованиям по 
массовой доле поваренной соли 

и массовой доле влаги 
скумбрия холодного копчения 

без головы, ОАО «Рок», 
Санкт-Петербург

гипермаркет 
«Лента», Кострома 1,3 47,1 Не соответствует требованиям по 

массовой доле  поваренной соли 

скумбрия холодного копчения 
потрошеная с головой

торговый центр 
«100Метровка», 

Кострома
3,8 48,1 Не соответствует требованиям по 

массовой доле  поваренной соли

скумбрия без головы 
холодного копчения

торговая сеть 
«Адмирал», 
Кострома

2,5 45,8 Не соответствует требованиям по 
массовой доле  поваренной соли

тель-
енная
опче-

несве-
езны-
тако-
спер-

мбрии
рода.
ыбы, 
авках 

я?
МБУ 

нтро-
ьских

авили:
о коп-
ыбный

ивер-

о коп-
«Рок»,
покуп-
ента»,

о коп-
ловой Рыба без соли - ре раза, в продукте из «Лиде- ностей, видимо, не испугали.

нашли в Костроме качественной копченой рыбы

УЧИМСЯ ВЫБИРАТЬ КОПЧЕНУЮ РЫБУ

Рыба не должна быть слишком 
яркой и золотистой.

Возьмите салфетку и протри-
те поверхность рыбы. Если на 
салфетке останется след, зна-
чит, рыба окрашена. 

Качественный продукт источа-
ет аромат древесного дыма, 
при этом он должен быть не 
едким, а нежным.

Упаковка герметичная, без вла-
ги внутри и неповрежденная.
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