
Пробовали хинкали? Это 
традиционное грузинское 
блюдо, очень похожее на 
пельмени – только больше и 
с «хвостиком». Сегодня эти 
изделия можно попробовать 
не только в ресторане или 
кафе с грузинской кухней, 
но и купить в замороженном 
виде в обычном супермар-
кете. В костромские мага-
зины отправились и корре-
спонденты нашей газеты. В 
рамках «СП»-Экспертизы» 
мы впервые протестировали 
качество хинкали с местных 
прилавков. 

Доверяй, но проверяй
На этой неделе в МБУ 

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

хинкали восточные «Уме-
лый повар», ЗАО «Мясная гале-
рея», Владимир. Место покуп-
ки - торговая сеть «Адмирал», 
Кострома; 

хинкали с мясом кур, упако-
вано ООО «Лента», Ростов-на-
Дону. Место покупки - гипер-
маркет «Лента», Кострома;

хинкали весовые. Место 
покупки - фирменный тонар 
«Элика», Кострома. 

Какие полуфабрикаты в 
первую очередь вызывают 
доверие? Правильно, именно 
те, к внешнему виду которых 
невозможно придраться, ведь 
он не дает повода для сомне-
ний. Это можно сказать и про 
наших подопытных. Во всех 
трех случаях изделия выгля-
дят прилично и по ГОСТу: окру-
глая форма, защип сверху, 
хорошо заделанные края, 
сухая поверхность. При этом 
не слипшиеся и без деформа-
ций. Стандарт таким положе-
нием дел доволен. 

Кстати, очень важно, что во 
всех «подопытных» сохранился 
«хвостик». Ведь хинкали – это 
блюдо, которое едят руками, 
и берут, как правило, за этот 
самый «хвостик». 

Посчитали жир и соль  
Перефразируя известную 

поговорку, на красоту надейся, 
а с содержанием не плошай. 
Эксперты эту мудрость зна-
ют, как никто другой. Физико-
химическое исследование хин-
кали они начинают с главного 
- массовой доли жира. Норму 
ГОСТ не определяет, но, судя 
по результатам, ничего кри-
тичного здесь и нет: минимум 
(9,9%) - у изделий из «Адмира-
ла», максимум (12,4%) - у полу-
фабрикатов «Элика». 

Сразу же специалисты про-
веряют и массовую доля хло-
рида натрия (говоря проще - 
поваренной соли). Ее содер-

жание стандарт строго огра-
ничивает, и на это есть причи-
ны. Во-первых, большое коли-
чество соли никому не пой-
дет на пользу. А во-вторых, 
известны случаи, когда избыт-
ком этой приправы недобро-
совестные производители при-
крывали недостатки продукта. 
К нашим образцам, к счастью, 
таких претензий нет - все нор-
му соблюдают. Правда, у хинка-
ли от «Элики» результат погра-
ничный: 1,8 процента. Поэтому 
с солью им следует быть акку-
ратнее. 

Тест на жадность
А сколько в хинкали мяса 

на самом деле? Ответ на этот 

вопрос кроется в результатах 
анализа показателя «массо-
вая доля начинки». ГОСТ ника-
ких указаний по этому пово-
ду тоже не дает. Но здесь есть 
один нюанс: рамки для себя 
устанавливают сами произво-
дители, пометив в маркировке 
категорию мясных изделий. От 
нас и экспертов только «голые» 
цифры: 43,2 процента начин-
ки в хинкали из «Ленты», 50,8 
и 60,6 – в изделиях из «Элики» 
и «Адмирала» соответственно.  
И хотя норматив устанавлива-
ется рецептурой изготовителя, 
соотношение в некоторых слу-
чаях вызывает вопросы. Однако 
выбор всегда за потребителем.

Подытожим: ничего критич-
ного в хинкали из магазинов 
областного центра эксперты не 
обнаружили. По вышеуказан-
ным показателям требовани-
ям ГОСТ 32951-2014 все три 
образца полуфабрикатов соот-
ветствуют. 

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

А каких правил придержи-
ваются костромичи, когда 
покупают полуфабрика-
ты в магазинах областно-
го центра? Доверяют каче-
ству или предпочитают 
готовить мясные изделия 
самостоятельно? Об этом 
мы спросили у горожан 
во время традиционного 
опроса. 

Наталья: 
- Полуфабри-

каты стараюсь 
не покупать, все 
готовлю сама. И 
пельмени, и кот-
леты, и чебуре-
ки. Во-первых, 
н а с л а ж д а ю с ь 
процессом. А во-вторых, 
качество в таком случае сто-
процентное.

Людмила: 
- Край-

не редко поку-
паю такие изде-
лия в магазине, 
в большинстве 
случаев готов-
лю сама. Беру в 
основном про-

дукты тех торговых марок, 
которым доверяю, и обяза-
тельно проверяю срок год-
ности.

Ирина: 
- Я к полуфа-

брикатам отно-
шусь нормаль-
но. Чаще всего 
покупаю котле-
ты или пельме-
ни. Не могу ска-
зать, что каче-
ство всегда хорошее, быва-
ют и недостатки. Тесто часто 
вызывает вопросы, да и 
начинка, чего скрывать.

Ольга: 
- Моя дочь 

держит свое 
хозяйство - 
коров, кур, сви-
ней. Поэто-
му у нас всегда 
есть свое мясо. 
А значит - поку-
пать мясные 

продукты в магазине про-
сто грех. Делаем все сами, 
такой продукт и вкуснее, и 
надежнее.

Надежда: 
- Магазин-

ные пельмени и 
котлеты, чест-
но скажу, едим 
очень редко. 
Если и покупаю, 
то изделия про-
веренных тор-
говых марок. 
От неудач, конечно, это не 
страхует. Часто бывает, что 
тесто в пельменях потреска-
лось, мясная ли начинка - 
вообще не проверишь.

в составе нет растительного 
белка, консервантов, 

пищевых добавок

тесто белого цвета 

без трещин, в том числе и на 
«хвостике»

ровные и неслипшиеся 
изделия 

Пр бобовалалии хинкали? Это

или Как эксперты разобрали на детали хинкали или Как эксперты разобрали на детали хинкали 
из торговых сетей Костромы из торговых сетей Костромы 

«СП»-ЭКСПЕРТИЗА

Все дело в «хвостике»,Все дело в «хвостике»,

Выбираем хинкали грамотно 

Наименование продукта Место 
покупки

Органолеп-
тические 

показатели

Массовая 
доля жира, %

Массовая 
доля хлорида 

натрия, не 
более 1,8%

Массовая 
доля 

начинки,%

Соответствие 
требованиям 
ГОСТ 32951-

2014

хинкали восточные 
«Умелый повар», ЗАО 

«Мясная галерея», 
Владимир

торговая сеть 
«Адмирал», 
Кострома

В норме 9,9 1,3 60,6
Соответствует по 
вышеуказанным 

параметрам 

хинкали с мясом кур, 
упаковано ООО «Лента», 

Ростов-на-Дону

гипермаркет 
«Лента», Кострома В норме 15,2 1,5 43,2 

Соответствует по 
вышеуказанным 

параметрам

хинкали весовые фирменный тонар 
«Элика», Кострома В норме 12,4 1,8 50,8 

Соответствует по 
вышеуказанным 

параметрам

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

- При выборе хинкали обратите внимание на 
буквенную категорию, указанную на упаковке. В 
продукте категории А содержится от 80 до 100 про-
центов мяса, в категории Б – от 60 до 80 процен-
тов. В изделиях категории Г мясное сырье состав-

ляет от 40 до 70 процентов от общего изделия. Также обяза-
тельно осматривайте внешний вид продукта. Желтый оттенок 
говорит о низком качестве сырья или о том, что хинкали уже 
начали портиться. 


