
Куриные яйца - один из тех 
продуктов, которые всег-
да есть в холодильниках у 
костромичей. Они бывают 
разных категорий, но мы 
для экспертизы выбрали 
«Отборные». Надеялись, что 
покажем пример всем произ-
водителям. Но что-то пошло 
не по плану. Поэтому сегодня 
разбираемся в грехах этого 
продукта и учимся выбирать 
его правильно. 

Не простые, а отборные 
В МБУ «Городская служба 

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

яйца куриные пищевые сто-
ловые «Сельские», отборная 
категория, ЗАО ПХ «Нерехт-
ское», Костромская область, 
Нерехтский район, п/о Федо-
ровское. Место покупки - супер-
маркет «Лидер», Кострома; 

яйцо куриное пищевое 
«Сусанинское деревенское», 
ЗАО «Птицефабрика «Сусанин-
ская», Костромская область, 
Сусанинский район, п/о Ченцо-
во. Место покупки -  супермар-
кет «Лидер», Кострома; 

яйца куриные пищевые сто-
ловые, отборная категория, 
ЗАО «Птицефабрика «Буйская», 
Костромская область, Буй-
ский район, Угольское. Место 
покупки - гипермаркет «Адми-
рал Сити», Кострома;

яйцо куриное пищевое сто-
ловое отборное, ЗАО «Галич-
ское по птицеводству», 
Костромская область, Галич-
ский район, Дмитриевское. 
Место покупки - супермаркет 
«Лидер», Кострома. 

Чтобы вычислить нару-
шителей, экспертам хватило 
одного взгляда. Вся «преды-
стория», как оказалось, «напи-
сана» на самом продукте круп-
ными пятнами. 

Помет испортил счет  
Только не пугайтесь. Пят-

на - это, конечно, метафора. 
Но абсолютно во всех образ-

цах, которые были закупле-
ны в этот раз, действительно 
встретились не совсем чистые 
экземпляры. На продукте пти-
цефабрики «Буйская», напри-
мер, остались следы от транс-
портерной ленты. На качество 
это никак не влияет, уверены 
специалисты. 

Сразу пять штук из десятка 
галичских яиц имели загрязне-
ния в виде пера и помета, одно 
оказалось битым. Продукта из 

Нерехтского и Сусанинского 
районов это коснулось в мень-
шей степени: в помете испач-
каны оказались две штуки (ПХ 
«Нерехтское») и одно (птице-
фабрика «Сусанинская») соот-
ветственно. Некоторые счита-
ют, что такие загрязнения, нао-
борот, преимущество - значит, 
яйца натуральные. Но ГОСТ дру-
гого мнения. Пробы стандарт 
бракует - ни одно яйцо в десятке 
не должно быть грязным. 

К другим внешним пара-
метрам «подопытных» претен-
зий у специалистов не оказа-
лось. Запахов тухлости и зат-
хлости яйца не имеют, воздуш-
ная камера неподвижная, жел-
ток прочный и малозаметный, 
а белок плотный и прозрачный. 

Весы расставят точки 
над «i»

На этом испытания не 
закончились. Специалисты 
проверили и весовую катего-
рию образцов. А так как все 
они значатся как «отборные», 

требования к ним особенные: 
весить такие куриные яйца 
должны от 65 до 74,9 грамма. 
Иначе не оправдывают свое 
название. 

В нашем же случае попа-
дание полное, с небольшой 
лишь разницей результатов 
между собой. Десятки куриных 
яиц от буйской и сусанинской 
птицефабрик оказались тяже-
лее - масса одного экземпляра 
колебалась от 72 до 77 грам-
мов. Галичские и нерехтские - 
чуть легче, 64-72 грамма одна 
штука. Все - в пределах нормы. 

Однако, как мы помним, 
экспертиза уже началась с 
неприятных результатов. Сра-
зу три образца сошли с дистан-
ции из-за загрязнений скорлу-
пы, которых стандарт не допу-
скает. И лишь проба от птице-
фабрики «Буйская» полностью 
соответствует требованиям 
ГОСТ 31654-2012. 

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

Мнением насчет качества 
куриных яиц с прилав-
ков города мы поинтере-
совались и у костроми-
чей. А заодно узнали, на 
какие критерии они опи-
раются при выборе этого 
продукта. 

Анатолий 
Анатольевич: 

- Конечно, 
яйца покупаю 
часто. Выбираю 
по цвету, обяза-
тельно первого 
сорта. Смотрю, 
битые или нет. На самом 
деле, некачественные попа-
даются, но редко.

Нина 
Витальевна: 

- Очень 
жаль, что в 
с о в р е м е н -
ных магазинах 
нельзя прове-
рить качество 

куриных яиц. Раньше были 
овоскопы, теперь их днем с 
огнем в торговых сетях не 
сыщешь. Даже даты не всег-
да проставляют. Поэтому 
выбирать сложно.

Анастасия: 

- На мой 
взгляд, в 
к о с т р о м с к и х 
магазинах нор-
мальное каче-
ство кури-
ных яиц. Быва-
ет, есть загрязнения, такие 
не беру. На торговую марку 
обычно внимание не обра-
щаю, выбираю только по 
внешнему виду.

Светлана: 

- У нас в 
семье дочь 
покупает кури-
ные яйца. Пре-
тензий серьез-
ных к этому 
продукту нет, но 

часто бывает серый налет. 
Такой дефект смущает, пото-
му что не знаешь, из-за чего 
он появляется.

Тамара: 

- Всегда 
покупаю кури-
ные яйца мест-
ного производ-
ства. Все устра-
ивает, ника-
ких нареканий 
к производителям нет. Све-
жий, качественный продукт.

ККурииныныее йяйца - один из тех

Яйца из магазинов Костромы эксперты посчитали неопрятными Яйца из магазинов Костромы эксперты посчитали неопрятными 

«СП»-ЭКСПЕРТИЗА

Запятнали репутацию? Запятнали репутацию? 

Наименование продукта Место покупки Органолептические
 показатели 

Масса одного 
яйца, от 65-74,9 

грамма

Соответствие 
требованиям ГОСТ 

31654-2012

яйца куриные пищевые столовые «Сельские», 
отборная категория, ЗАО ПХ «Нерехтское», 

Костромская область, Нерехтский район, п/о 
Федоровское

супермаркет 
«Лидер», Кострома

Имеются загрязнения 
в виде помета 64-72

Не соответствует 
требованиям по 

органолептическим 
показателям

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

Костромская область, Сусанинский район, п/о 
Ченцово

супермаркет 
«Лидер», Кострома;

Имеются загрязнения 
в виде помета 72-77

Не соответствует 
требованиям по 

органолептическим 
показателям

яйца куриные пищевые столовые, отборная 
категория, ЗАО «Птицефабрика «Буйская», 

Костромская область, Буйский район, Угольское

гипермаркет 
«Адмирал Сити», 

Кострома

Имеются загрязнения 
в виде следов от 

транспортерной ленты 
72-77 Соответствует 

требованиям 

яйцо куриное пищевое столовое отборное, ЗАО 
«Галичское по птицеводству», Костромская 
область, Галичский район, Дмитриевское

супермаркет 
«Лидер», Кострома

Имеются загрязнения 
в виде пера и помета 64-73

Не соответствует 
требованиям по 

органолептическим 
показателям 

Выбираем куриные яйца 
правильно 

На что обращаем внимание?
 состояние скорлупы: 
крепкая, без трещин и сколов 
 поверхность: матовая, 
а не глянцевая 
 срок изготовления: чем 
свежее яйцо, тем лучше.

Что не имеет 
значения?

 цвет яиц
 надписи «био», «эко», 
«органические»
 шероховатость шелухи
Все эти показатели 
никак не влияют на 
качество!

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

- Присохший 
помет - это при-
знак недостаточ-
ной обработки, 
а не экологиче-
ски чистого про-
дукта. Вместе с 
тем, независимо 
от чистоты скор-

лупы в момент покупки, яйца 
надо мыть перед употребле-
нием. Даже если вы плани-
руете их жарить или варить. 


