
За героиню сегодняшней 
«СП»-Экспертизы» они взя-
лись не просто так. Как ни 
крути, колбаса - одна из самых 
частых гостей в холодильни-
ках у костромичей. Сгодится 
на завтрак, обед и ужин, на 
праздничный и будний стол 
- тут уж зависит от потреб-
ностей и возможностей. И, 
конечно, от сорта. В этот раз 
наши эксперты прошлись по 
колбасе «Молочной». Благо 
в торговых сетях она пред-
ставлена разными торговыми 
марками. 

Та еще штучка
В МБУ «Городская служба 

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

мясной продукт категории 
Б, колбасное изделие, колба-
са вареная «Молочная» охлаж-
денная, ОАО «Великолукский 
мясокомбинат», Псковская 
область, город Великие Луки. 
Место покупки - магазин «Дик-
си», Кострома;

колбасу «Молочная». Мяс-
ное колбасное изделие варе-
ное категории Б ТМ «Мяс-
ной гурман», ООО «Старт», 
Костромская область, Нерех-
та. Место покупки - фирмен-
ный тонар «Мясной гурман», 
Кострома;

колбасу вареную «Молоч-
ная» ТМ «Шувалово», АО «Шува-
лово», Костромская область, 
поселок Шувалово. Место 
покупки - фирменный магазин 
«Шувалово», Кострома. 

Даже самых именитых и 
перепроверенных «подопыт-
ных» в лаборатории встречают 
по «одежке». В этот раз, раз-
девая, слез снова не пролива-
ли - внешний вид нареканий 
не вызвал. Во всех трех случа-

ях у колбасных батонов упругая 
консистенция, чистая и сухая 
поверхность, никаких посто-
ронних привкусов. 

К цвету изделий пригля-
делись внимательней. Пожа-
луй, все знают, что натураль-
ный цвет колбасы - серый. И 
он совсем не аппетитный и не 
презентабельный, поэтому в 
продукт добавляют чуть-чуть 
красителя. Если переборщи-
ли, цвет получится броский, 
яркий. У наших образцов он 
розовый и ровный. В благо-
дарность от экспертов - твер-
дая «пятерка» по органолеп-
тике. 

«Молочная», от чего 
краснеешь?

Конечно, внешние дефекты 
увидеть невооруженным гла-
зом может каждый. А физико-
химический анализ подвластен 
лишь экспертам. И это хоро-
шая возможность узнать, что 

на самом деле скрывает в себе 
колбаса. 

Один из главных показа-
телей здесь - массовая доля 
нитрита натрия. Именно его 
добавляют в колбасу, чтобы 
она выглядела привлекатель-
нее. Правда, с «зельем» кра-
соты производители долж-
ны быть аккуратны: перебар-
щивать нельзя. ГОСТ настаи-
вает на результатах, которые 
не превысят 0,005 процента. 
У наших «подопытных» так и 
получилось. А меньше всего 
нитрита натрия зафиксирова-
ли у колбасы «Мясной гурман». 
Результаты можно увидеть в 
таблице. 

Не кидая соль на ветер 
Не менее важно и содержа-

ние хлорида натрия в продук-
те. Казалось, чего такого, это 
же простая поваренная соль! 
Но не тут-то было. Навредить 
ее избыток может серьезно: 

во-первых, качеству продук-
та, продлив искусственно срок 
годности, а во-вторых - здоро-
вью покупателя - если содер-
жится в избытке. То есть боль-
ше, чем 2,2 процента. 

Но «Молочную» нам укорять 
не в чем. Все три образца по 
«соленому» показателю идут 
почти вровень: от 1,9 до 2,1 
процента. И нисколько не пре-
тендуют на звание «нарушите-
лей». Только честность и поря-
дочность. 

Поэтому и выводы специа-
листов справедливые: к образ-
цам колбасы «Молочная», пред-
ставленным на экспертизу, пре-
тензий не имеется. Все резуль-
таты вполне отвечают нормам, 
установленным «самым глав-
ным» в колбасных вопросах - 
ГОСТом Р 52196-2017.  

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

НАРОДНЫЙ ЭКСПЕРТ

Последнее слово, как всег-
да, за костромичами. В 
этот раз мы попросили их 
рассказать, какую колбасу 
они предпочитают, и поде-
литься с нами секретами 
выбора. Разговор проис-
ходил с безопасного рас-
стояния - исключительно 
онлайн.  

Сергей: 
- Мы обычно 

покупаем колба-
су «Краковскую» 
или другую полу-
копченую от двух 
к о с т р о м с к и х 
п р о и з в о д и т е -
лей. Чувствует-
ся, что продукт 
натуральный, как домашний 
на вкус. К сожалению, мно-
гие производители таким 
качеством похвастаться не 
могут. 

Виктория: 
- Скажу чест-

но, домой неча-
сто покупаем 
колбасу, как-
то не привыкли. 
Берем на рабо-
те к чаю. Обыч-
но это продукт 
местного про-

изводства - к нему доверия 
больше. Выбираем всегда 
по дате изготовления, све-
жее изделие самое вкусное. 

Андрей:
- Мне кажет-

ся, что луч-
ше всего поку-
пать продукцию 
известных круп-
ных торговых 
марок. К ним 
п р и с т а л ь н о е 
внимание, за 
качество должны отвечать. 
Такую домой всегда и выби-
раем. Еще один ориентир - 
цена. Она может многое ска-
зать о колбасе. 

Сергей: 
- Мне боль-

ше нравятся 
п о л у к о п ч е н ы е 
сорта колбасы, 
покупаю изде-
лия от костром-
ских компаний. 
Просроченная 
ни разу не попа-

далась. Случалась другая 
неприятность: через пару 
дней колбаса может стать 
склизкой и с запахом. 

Юлия:
- Всегда 

выбираю такие 
изделия по цене 
и торговой мар-
ке. Костромской 
продукт пред-
почту колбасам 
из других реги-
онов, потому 
что считаю, что 
качество в нашем регионе 
на уровне. 









«СП»-ЭКСПЕРТИЗА

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

- Если на колбасе напи-
сано, что она изготовлена по 
ГОСТу, не нужно слепо это-

му верить. Так бывает не всегда. Вни-
мательно изучайте этикетку со всех 
сторон, на обратной стороне, рядом 
с составом, также должно быть указа-
но, что изделие изготовлено по стан-
дарту. И, конечно, внимательно читай-
те состав. В натуральной колбасе могут 
быть только мясо, соль, пряности и 
нитрит натрия.

ЗЗЗЗаЗаЗаа ггерероииоинюнюнюню ссегегододняняшншн ййейей

В вопросах вкуса и качества изделий из магазинов Костромы В вопросах вкуса и качества изделий из магазинов Костромы 
разбирались специалисты разбирались специалисты 

«Молочная» - колбаса порочная?«Молочная» - колбаса порочная?

Наименование продукта Место покупки
Органолепти-

ческие показа-
тели

Массовая доля хлори-
стого натрия, 
не более 2,2%

Массовая доля 
нитрита натрия, не 

более 0,005%

Соответствие тре-
бованиям ГОСТ 
Р 52196-2017

Мясной продукт категории Б, 
колбасное изделие, колбаса вареная 

«Молочная» охлажденная, ОАО 
«Великолукский мясокомбинат», 

Псковская область, город Великие 
Луки

магазин «Дикси», 
Кострома В норме 1,9 0,0037

Результаты не превы-
шают норм, установ-
ленных стандартом

Колбаса «Молочная». Мясное 
колбасное изделие вареное 

категории Б ТМ «Мясной гурман», 
ООО «Старт», Костромская область, 

Нерехта

фирменный тонар 
«Мясной гурман», 

Кострома
В норме 2,1 0,0019

Результаты не превы-
шают норм, установ-
ленных стандартом

Колбаса вареная «Молочная» 
ТМ «Шувалово», АО «Шувалово», 
Костромская область, поселок 

Шувалово

фирменный магазин 
«Шувалово», Костро-

ма
В норме 1,9 0,0023

Результаты не превы-
шают норм, установ-
ленных стандартом

Ценник колбасы прямо зависит от  
качества. Мясо не может стоить дешево

Яркий цвет говорит о переизбытке 
красителя 

Усилитель вкуса (глутамат натрия) 
добавляют, если с составом что-то не так 

Оболочка вареной колбасы не должна 
быть морщинистой

Ликбез для покупателей 


