
Этот исконно русский про-
дукт частый гость на сто-
лах костромичей, но ред-
кий в нашей рубрике «СП» - 
Экспертиза». Именно поэтому 
мы решили проверить кваше-
ную капусту из костромских 
магазинов. Безусловно, мно-
гие наши земляки предпочи-
тают делать ее самостоятель-
но. А вот добростовестны ли 
производители «магазинной» 
капусты? Это мы и выясняли.

А где капуста?
В МБУ «Городская служба 

контроля качества потребитель-
ских товаров и услуг» мы отпра-
вили следующие образцы: 

капусту квашеную  
«Костромская». Изготови-
тель: ИП КФХ Куропаткина 
Л.Б., Костромская область, 
Костромской район, д. Афе-
рово. Место покупки: магазин 
«Адмирал», г. Кострома;

капусту квашеную. Изго-
товитель: ООО «Готовый про-
дукт», г. Кострома. Место 
покупки: магазин «Лидер», г. 
Кострома.

Начнем с приятного. У наших 
образцов отличные органолеп-
тические показатели. Капу-
ста сочная, плотная и хрустя-
щая, равномерно нашинкована 
и приятного, свойственного ей 
светлого оттенка. Похрустеть 
такой не отказались и специа-
листы. Кстати, на их взгляд, два 
эти образца солоновато-кис-
лого вкуса и с довольно при-
ятным ароматом. Капуста рав-
номерно нашинкована  поло-
сками шириной от 2,5-3,5 до 
4-5 миллиметров, без круп-
ных кусков кочерыги и кусков 
листьев. Морковь нашинкова-
на.  В общем, все, как и поло-
жено. Но это только внешние 
признаки. Хотя и по ним можно 
определить некачественный 
образец. Так что внимательно 
смотрите на упаковку!

Есть и ложка дегтя. Мас-
совая доля капусты от массы 
нетто, указанной на этикет-
ке (после свободного стека-
ния рассола), должна быть не 
менее 88 процентов, согласно 
ГОСТу. Если учесть, что обра-
зец из «Лидера» расфасован 
непосредственно в магазине, 
к нему вопросов быть не может 
- 82 процента. Мало, но это 
зависит от конкретного про-
давца. К образцу из «Адмира-
ла» претензия обоснованная - 
74 процента. А ведь капуста 
в заводской упаковке и таких 
неточностей на предприятии 
быть не может!

«Соленый» произвол
Что невооруженным взгля-

дом увидеть нельзя, так это 
физико-химические показа-
тели. Первым делом экспер-
ты изучают «массовую долю 
хлоридов», то есть количе-
ство поваренной соли, которая 

согласно ГОСТу должна уло-
житься в строго определен-
ные рамки - от 1,2 до 2 про-
центов. И это крайне важно. 
Просто дело в том, что содер-
жание соли в таких продуктах 
не только велико, но перио-
дически еще и «зашкаливает» 
за максимально допустимую 
цифру. Для здорового челове-
ка это совсем не полезно, а для 
гипертоников, как считают спе-
циалисты, и вовсе опасно.

Но что же наши образцы? 
Здесь все не так радужно. Если 
капуста из «Лидера» уложилась 
в норматив, хотя и на грани - 2 

процента, то с подопытной из 
«Адмирала» вышел прокол. 2,8 
процента хлоридов - многовато.

Дальше - больше. Чтобы 
квашеная капуста сильно не 
кислила, вкус был гармонич-
ным, а вредные бактерии не 
размножались, производитель 
должен соблюдать и массо-
вую долю титруемых кислот (в 
расчете на молочную кислоту). 
В нашем случае компонентов 
кислотного характера по ГОСТу 
должно быть от 0,7 до 1,5 про-
цента. И опять-таки отличилась 
капуста из «Адмирала» - толь-
ко 0,6 процента. Ее конкурент в 

норматив вписался - 1 процент 
титруемых кислот.

Что же получается: из двух 
образцов один не прошел экс-
пертизу практически по всем 
показателям? Выходит, что поку-
патель играет в русскую рулетку, 
выбирая квашеную капусту? На 
самом деле, нет. Просто следуй-
те советам наших экспертов и 
внимательно читайте информа-
цию на упаковке.

Напоминаем: результаты 
касаются только образцов, 
участвующих в тестировании. 
Дальнейшие изменения про-
дукции не отслеживаются. 
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Хрустеть бы рад...
Квашеная капуста с костромских прилавков Квашеная капуста с костромских прилавков 
не порадовала экспертовне порадовала экспертов

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

- Выбирая квашеную капусту, сле-
дует помнить, что полезнее та, которая 
хранилась в стеклянной таре или дере-
вянных бочках. Капуста из алюминие-
вой посуды может быть довольно опас-
на. Кислота разъедает алюминий, и в 
организм попадут его вредные соеди-

нения. Чем крупнее нашинкована капуста, тем больше 
в ней сохранится полезного.  «Правильная» квашеная 
капуста будет обязательно соломенного цвета, с кис-
ловатым вкусом и запахом. Если капуста белого цвета и 
имеет сладковатый вкус, то в ней нет ничего полезного: 
она с уксусом и не квасилась. 

«Ни один рот без капу-
сты не живет», - утверж-
дает народная мудрость. 
И действительно, этот про-
дукт нет-нет, да появится 
на наших столах. Квашеная 
капуста особенно попу-
лярна в период Великого 
поста у православных. А он 
- не за горами. Потому мы 
и спросили у костромичей, 
как покупать правильную 
квашеную капусту?

Ольга:
- Кваше-

ную капу-
сту покупаю 
редко, боль-
ше предпо-
читаю све-
жую. С пло-
хим каче-
ством пока 
не сталкива-
лась.

Анастасия:
- В мага-

зине купи-
ла один раз 
- ужас какая 
она была. 
Горчит, хоть 
и промыва-
ла я ее. С 
тех пор беру 
на рынке у 
бабулек. Но 
знаю, что 
кто-то берет 
в магазинах, 
им нравится. Я обожглась 
один раз. Теперь не рискую. 

Елизавета:
- В 

магазинах 
квашеную 
капусту не 
п о к у п а ю , 
так как опа-
саюсь, что 
она вся с 
у к с у с о м . 
Брала как-
то у бабу-
шек на 
рынке, у 
них вкусная 

и хорошая. А вообще луч-
шая, конечно, у мамы.

Екатерина:
- Поку-

паем капу-
сту, но не 
часто. Нека-
чественная 
не попада-
лась ни разу, 
а вот вкус-
ную мож-
но встретить 
не всегда. 
У бабушек 
я не поку-
паю заготовки. Свежие яго-
ды и овощи-да. А заготов-
ки незнакомым людям я не 
доверяю.

Елена:
- Я в 

п р и н ц и -
пе не люби-
тель кваше-
ной капусты. 
Очень ред-
ко ем. Мама 
моя берет 
какую-то. Но 
я не знаю, 
какую и как 
в ы б и р а е т 
тоже.

ВКУС НАРОДА

Наименова-
ние

Место 
покупки

Органолеп-
тические 

показатели

Массовая доля 
капусты от массы 

нетто, указанной на 
этикетке (после сво-

бодного стекания 
рассола), %

Массовая 
доля 

хлоридов 
в рассоле, 
 1,2 - 2,0 %

Массовая доля 
титруемых кислот 

в рассоле 
(в расчете 

на молочную кис-
лоту), 0,7 - 1,5 % 

Соответствие 
требованиям 

ГОСТ

капуста 
квашеная  
«Костром-

ская»

Магазин 
«Адмирал», 
г. Кострома

В норме 74% (норматив 
не менее 88%) 2,8 0,6

Не соответствует по 
массовой доле капу-
сты, массовой доле 
хлоридов в рассоле, 

массовой доле титру-
емых кислот

капуста ква-
шеная 

Магазин 
«Лидер», г. 
Кострома

В норме 82% 2,0 1 Соответствует


