
В плену пера и помета
В МБУ «Городская служба 

контроля качества потреби-
тельских товаров и услуг» мы 
отправили: 

яйцо куриное пищевое 
«Сусанинское деревенское», 
отборная категория, ЗАО «Пти-
цефабрика «Сусанинская», 
Костромская область, Суса-
нинский район. Место покуп-
ки - супермаркет «Лидер», 
Кострома;

яйца куриные пищевые 
«Костромские деревенские», 
отборная категория, ЗАО «Пти-
цефабрика «Костромская», 
Костромская область, Харино. 
Место покупки - супермаркет 
«Лидер», Кострома; 

яйца куриные пищевые 
«10 баллов», отборная катего-
рия, ЗАО «Птицефабрика «Буй-
ская», Костромская область, 

Буйский район. Место покупки 
- гипермаркет «Адмирал Сити», 
Кострома;

яйцо куриное пище-
вое, отборная категория, АО 
«Галичское» по птицеводству, 
Костромская область, Галич-
ский район. Место покупки - 
гипермаркет «Адмирал Сити», 
Кострома; 

яйца куриные пищевые, 
отборная категория, ЗАО ПХ 
«Нерехтское», Костромская 
область, Нерехтский район. 
Место покупки - торговая сеть 
«Высшая Лига», Кострома; 

яйцо куриное пищевое 
«Деревенское», первая кате-
гория, ООО «Птицевод», 
Костромская область, Шарьин-
ский район, деревня Павлово. 
Место покупки - торговая сеть 
«Высшая Лига», Кострома. 

Нарушителей эксперты 
разоблачили с первого взгля-
да. Их оказалось ни больше, 

ни меньше - ровно половина 
закупленных образцов. Суди-
ли специалисты безоговороч-
но и строго. За грубое наруше-
ние забраковали яйца от пти-
цефабрики «Костромская». Три 
из десятка яиц были с загряз-
нениями в виде пера и помета. 
Казалось бы, «натурпродукт». 
Но у специалистов на этот счет 
другое мнение. Скорлупа, хотя 
и прочная, но имеет микропо-
ры, через которые могут про-
никать бактерии. Поэтому и 
костромичам советуют выби-
рать опрятные на вид куриные 
яйца. И обязательно мыть их 
перед едой. 

Еще два образца - продукт 
от «Галичского» по птицевод-
ству и птицефабрики «Буйская» 
забраковали за битье*. И в том, 
и в другом случае разбито по 
одному яйцу. Но эксперты кате-
горичны: битые яйца ГОСТом к 
продаже не допускаются. 

К остальным образцам (да 
и к «выжившим» из забрако-
ванных десятков) претензий 
не было. Скорлупа чистая и 
без сколов, воздушная каме-
ра неподвижная, желток проч-
ный, белок плотный и прозрач-
ный. И никакого подозритель-
ного запаха. 

Размер имеет значение?
Да. Особенно если заяв-

лено, что категория отбор-
ная. Да и во всех других случа-
ях тоже. У куриных яиц с этим 
строго: назвался отборным - 
будь добр, соблюдай все пара-
метры. По ГОСТу оптималь-
ный вес для отборных образ-
цов - от 65 до 74,9 грамма. 
Все образцы, кроме продукта 
от ООО «Птицевода» (у него 
заявлена первая категория), по 
весу всем нормам вполне отве-
чают. Кстати, самая большая 
масса у куриных яиц от  пти-
цефабрики «Буйская»: от 66 до 
72 граммов. Минимум испыта-
ния у продукта от птицефабри-
ки «Костромская». Его средний 
вес составил 62-68 граммов. 
Остальные результаты пред-
ставлены в таблице. 

Однако, как мы помним, 
экспертиза с самого нача-
ла не задалась для полови-
ны испытуемых. Три образ-
ца специалисты забракова-
ли на первом этапе исследо-
вания. Куриные яйца от пти-
цефабрики «Костромская» экс-
перты посчитали недостаточно 
чистыми, а в десятках от буй-
ского и галичского производи-
теля были битые яйца. 

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

№ 15, 17 апреля 2019 г.

25

«Северная правда» Материал подготовила Оксана ХАЗОВА

www.севернаяправда.рф «СП»-ЭКСПЕРТИЗА

* Бой яйца может свидетельствовать о нарушениях при транспортировке или выкладке продукции.

Фото 
Андрея Вилашкина

Информационную поддержку 
акции осуществляет 

областная телерадио-
компания «Русь»

ВКУС НАРОДА

Что же думают костро-
мичи о качестве кури-
ных яиц с прилавков 
Костромы? Своим мне-
нием, а также секрета-
ми выбора натурального 
и свежего продукта они 
поделились с корреспон-
дентами «СП» во время 
традиционного опроса.  

Елена Юрьевна: 

- Знаете, 
яйца совсем 
не покупаю, 
почему-то не 
люблю. А вооб-
ще сельскохо-
з я й с т в е н н ы е 
продукты пред-
почитаю поку-
пать у частников 
или знакомых. В 
таком случае можешь быть 
уверен, что это действи-
тельно натуральный товар, а 
не сомнительного качества.

Ирина: 

- Я очень дол-
гое время рабо-
тала в торгов-
ле, поэтому все 
тонкости выбора 
продуктов знаю. 
Когда беру кури-
ные яйца, обяза-
тельно смотрю 
на дату выработки, режим 
хранения. Яйца обязатель-
но должны храниться в холо-
дильной установке.

Татьяна: 

- У меня есть 
свое неболь-
шое хозяйство, 
поэтому яйца 
едим домаш-
ние. Качеством 
точно от покуп-
ных отличаются. 
Желток совер-
шенно желтый, как солныш-
ко. От покупных такой нату-
ральности ждать не прихо-
дится.

Анжелика: 

- Я роди-
лась в одном из 
районов обла-
сти и продук-
ты, конечно, 
предпочитаю от 
местной птице-
фабрики. Знаю 
наверняка, что 
там все качественно. Выби-
раю внимательно, беру те, 
что покрупнее.

Артем: 

- Конечно, 
куриные яйца 
покупаем часто. 
П р е д п о ч и т а -
ем продукцию 
местных пти-
цефабрик, но 
какой-то кон-
кретной нет - 
берем тот продукт, что есть 
на прилавке. Выбирать уме-
ем, недоброкачественного 
товара не попадалось. 

матовая поверхность 

скорлупа чистая 
и крепкая 

нет трещин 
и повреждений 

цвет яиц на вкусовые 
качества не влияет 

Битый небитого… подведет!
КК остальным бобразцам (((даа

Пятьдесят процентов проверенных экспертами куриных яиц не отвечают ГОСТуПятьдесят процентов проверенных экспертами куриных яиц не отвечают ГОСТу

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

- Если куриное 
яйцо кажется слишком легким, это 
один из признаков несвежести. Ско-
рее всего, оно слишком долго про-
лежало на прилавке, началось есте-
ственное усыхание. При возможно-
сти также советую поднести куриные 
яйца к лампочке. Темные пятна гово-
рят о том, что продукт начал портить-
ся. Долго в холодильнике он уже не 
пролежит. 

Наименование продукта Место покупки Органолептические 
показатели

Масса одного 
яйца, от 65 

до 74,9 грамма

Соответствие 
требованиям 

ГОСТ 31654-2012

яйцо куриное пищевое «Сусанинское деревенское», 
отборная категория, ЗАО «Птицефабрика «Сусанинская», 

Костромская область, Сусанинский район

супермаркет «Лидер», 
Кострома В норме 66-68 Соответствует 

требованиям

яйца куриные пищевые «Костромские деревенские», 
отборная категория, ЗАО «Птицефабрика «Костромская», 

Костромская область, Харино

супермаркет «Лидер», 
Кострома

У трех из десяти яиц 
имеется загрязнение 

скорлупы в виде 
помета и пера

62-68

Не соответствует 
требованиям 

из-за загрязнения 
скорлупы

яйца куриные пищевые «10 баллов», отборная категория, 
ЗАО «Птицефабрика «Буйская», Костромская область, 

Буйский район

гипермаркет 
«Адмирал Сити», 

Кострома

Имеется одно 
разбитое яйцо

66-72 Не соответствует 
требованиям из-за 
наличия битых яиц

яйцо куриное пищевое, отборная категория, АО 
«Галичское» по птицеводству, Костромская область, 

Галичский район

гипермаркет 
«Адмирал Сити», 

Кострома

Имеется одно 
разбитое яйцо 68-70

Не соответствует 
требованиям из-за 
наличия битых яиц

яйца куриные пищевые, отборная категория, ЗАО ПХ 
«Нерехтское», Костромская область, Нерехтский район

торговая сеть 
«Высшая Лига», 

Кострома
В норме 65-72 Соответствует 

требованиям 

яйцо куриное пищевое «Деревенское», первая категория, 
ООО «Птицевод», Костромская область, Шарьинский 

район, деревня Павлово

торговая сеть 
«Высшая Лига», 

Кострома
В норме

62-63 (норма 
для яиц первой 

категории 55-64,9) 

Соответствует 
требованиям 

Мудрые хозяйки к Пасхе гото-
вятся заранее и скупают десят-
ками главный атрибут празд-
ничного стола. Благо, срок 
годности куриных яиц позво-
ляет перед Светлым воскресе-
ньем немного «потомить» их на 
полке в холодильнике. Но как 
показала сегодняшняя экспер-
тиза, иногда и хранить нечего. 
Ведь на прилавке можно встре-
тить продукт, не отвечающий 
требованиям стандарта. 


