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Будьте Бдительны!ОБщественный 
кОнтрОль

внепланОвая 
прОверка

В «Детских» сосисках 
нашли крахмал 
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С нового года вступили в силу 
новые правила, согласно ко-
торым на ценнике должны 
быть указаны наименование 
товара, сорт (при его нали-
чии), цена за вес или единицу 
товара.

Новые 
требования 
к оформлению 
ценников

В сосисках трех петербургских компаний 
обнаружен крахмал. Согласно результатам 
исследований, проведенных лабораторией 
«ПЕТЕРБУРГ-ЭКСПЕРТИЗА», ГОСТу не соответ-
ствует 40% проверенных образцов сосисок.     

«Восстановленное 
молоко» и «Молочный напиток» 
появятся на полках магазинов

стр. 6

Новые продукты своим оформ-
лением и названием брендов 
будут маскироваться под обыч-
ное молоко. Будьте вниматель-
ны, предупреждает «Обще-
ственный контроль». 

За моцареллу и 
адыгейский сыр 
выписали штраф

Управление Роспотребнадзо-
ра по г. Санкт-Петербургу при-
влекло к административной 
ответственности должностных 
лиц предприятий торговли за 
обман потреби-
телей.

Управление Роспотребнадзо-
ра по г. Санкт-Петербургу при-
влекло к административной 
ответственности гипермаркеты 
«Ашан» и «Карусель» за реали-
зацию некачественного сыра. 

Продавцы рыбы 
привлечены  
к ответственности

правила тОргОвли

экспертиза «пк»

СТР. 3

санкт-петербургская общественная 
организация потребителей «Обществен-
ный контроль»: 50% образцов вареных 
колбас и 40% образцов сосисок, про-
веренных в лаборатории «петерБург-
экспертиза», не соответствуют гОсту 
по составу, заявленному на этикетке. 

экспертиза «пк» ВМесто Мяса
ферментированный 

рис и крахмал! 

Колбасы и сосисКи 
эпохи импортозамещения: 

в составе

СТР. 4–7

ГОСТ
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Технический регламент Таможенного союза 
033/2013 «О безопасности молока и молочной 
продукции» с 1 января 2016 г. разрешил изгото-
вителям выпускать «восстановленное молоко» 
(сухое молоко, восстановленное водой) и «мо-
лочный напиток», в котором могут содержаться 
растительные жиры.

Теперь у недобросовестных переработчиков 
молока, применявших раньше растительные жиры 
при производстве молока, появится возможность 
«выйти из тени» и честно называть свой продукт 
«молочным напитком», если в составе они и даль-
ше будут использовать растительные жиры. Прав-
да, новинка, согласно техническому регламенту, не 
может полностью состоять из воды и растительных 
жиров – молочного жира в жировой фазе молоч-
ного напитка должно быть не менее 50%.

Из-за падения покупательской способности 
населения новые виды молочной продукции из-
за ценовой доступности обязательно займут свою 
нишу, считают в «Общественном контроле». На-
пример, литр молочного напитка будет стоить на 
40% дешевле литра пастеризованного молока. 

По словам Всеволода Вишневецкого, пред-
седателя СПб ООП «Общественный контроль», 
потребители должны быть теперь крайне внима-
тельны, подходя к полкам с молочной продукцией 
в магазине. Ведь недобросовестные изготовители 
будут всячески маскировать молочный напиток 
или восстановленное молоко, пытаясь различ-
ными приемами оформления или названием 
знакомого бренда внушить потребителю мысль, 
что перед ним обычное молоко, только… в новой 
упаковке. Будьте бдительны, помните, что сегодня 
справедливая розничная цена за литр молока не 
может быть ниже 50 руб.! 

Кирилл ОрлОв   

Поводом для внеплановой проверки ста-
ли результаты независимой экспертизы образ-
цов кондитерских изделий, проведенных Санкт-
Петербургской общественной организацией 
потребителей «Общественный контроль» на 
базе испытательной лаборатории ФБУ «Тест-С.-
Петербург» в 2015 г. 

Так, при проведении проверки супермаркета 
«Призма» были забракованы сушки простые на 
сорбите (изготовитель – ООО «Лакомка», г. Санкт-
Петербург) и халва подсолнечная на фруктозе (из-
готовитель – ООО «Азовская кондитерская фа-
брика», Ростовская обл.). Продукция не соответ-
ствовала требованиям Технического регламента 
Таможенного союза 022/2011 «Пищевая про-
дукция в части ее маркировки». 

Согласно протоколам испытаний ФБУ «Тест-
С.-Петербург», фактическая энергетическая цен-
ность сушек на сорбите была завышена на 15% 
от значений, указанных на упаковке. Также из-
готовитель не снабдил этикетку обязательной 
предупреждающей надписью «Содержит под-
сластитель. При чрезмерном употреблении мо-
жет оказывать слабительное действие». Пре-

тензии к халве из г. Азова касались отсутствия 
даты упаковывания, наличия мелкого текста на 
темном фоне, несоответствия заявленной энер-
гетической ценности фактическому значению 
(превышена на 7%). 

Еще два магазина – «Лента» и «SPAR» (ООО 
«ТД «Интерторг») – были привлечены к адми-
нистративной ответственности за реализацию 
зефира на фруктозе (изготовитель – ООО «Кон-
дитерская фабрика «Нева», Ленинградская обл.) 
и конфет на фруктозе «Мурена в шоколаде» тор-
говой марки «Фруктозов» (изготовитель – ООО 
«Кондитерская фабрика «Покровск», Саратов-
ская обл.), на упаковке которых в названии была 
заявлена шоколадная глазурь. На самом деле, 
глазурь оказалась кондитерской (сделана на ос-

нове пальмового масла, а не шоколада), что и 
было указано мелким шрифтом на оборотной 
стороне упаковки. За выявленные нарушения 
должностные лица трех магазинов были при-
влечены к административной ответственности 
в виде штрафа (от 5000 до 10 000 руб.) по ч. 2 
ст. 15.12. КоАП РФ «Производство или прода-
жа товаров и продукции, в отношении которых 
установлены требования по маркировке и (или) 
нанесению информации, без соответствующей 
маркировки и (или) информации, а также с на-
рушением установленного порядка нанесения 
такой маркировки и (или) информации». 

Как сообщило «Общественному контролю» 
Управление Роспотребнадзора по Ленинград-
ской области, административному наказанию 

подвергся также изготовитель лукавого зефира 
якобы в «шоколадной глазури» ООО «Кондитер-
ская фабрика «Нева». Размер штрафа в офици-
альном ответе ведомства не уточняется. 

Как подчеркнули в «Общественном контро-
ле», санкции, наложенные на предприятия торгов-
ли, настолько незначительны, что вряд ли окажут 
отрезвляющее действие на нарушителей. Ведь 
прибыль, получаемая от реализации продукции, 
вводящей своей недостоверной информацией по-
требителей в заблуждение, неизмеримо больше 
тех смехотворных штрафов, которые выписывает 
надзорный орган. 

Алиса САвельевА

С 1 января 2016 г. вступило в силу 
требование технического регламен-
та Таможенного союза 021/2011  
«О безопасности пищевой продукции». 
В соответствии с ним на переработку 
разрешается принимать только молоко 
хозяйств, в которых животные не боле-
ют определенными заболеваниями,  

в том числе лейкозом. Крупные пере-
работчики молока просят Минсельхоз 
перенести на три года эти ограниче-
ния. В противном случае количество 
хозяйств, которые с 1 января не смогут 
производить молоко, в отдельных ре-
гионах страны может достигнуть 30%.

Алиса САвельевА
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вести
общественный контроль

роспотребнадзор сообщает

продовольственная безопасность

Управление роспотребнадзора по 
г. Санкт-Петербургу привлекло к 
административной ответственно-
сти должностных лиц предприятий 
торговли за обман потребителей.

Продавцы рыбы привлечены  
к ответственностиОснованием для возбуждения административных 

дел стали материалы проверок качества и безопас-
ности пищевых продуктов, направленные Санкт-
Петербургской общественной организацией потре-
бителей «Общественный контроль» в Управление 
Роспотребнадзора по г. Санкт-Петербургу.

За реализацию пресервов из рыбы «Томи-
линская сельдь пряного посола» (изготовитель 
— ООО «Союз Биллион», Московская обл.), не 
соответствовавших требованиям информации, 
заявленной на потребительской этикетке по массе 
нетто и массе основного продукта, должностное 
лицо гипермаркета «Ашан» (Коломяжский пр., 
д. 19, корп. 2) привлечено к административной 
ответственности по ч. 2. ст. 14.7 КоАП РФ («Об-
ман потребителей»). Размер штрафа по данной 
квалификации составляет от 12 000 до 20 000 
руб. Согласно результатам исследований, про-
веденных «Общественным контролем» в испыта-
тельной лаборатории «ПЕТЕРБУРГ-ЭКСПЕРТИЗА» 
в 2014 г., масса нетто «Томилинской сельди» со-
ставила 168,7 г вместо 175 г, заявленных на эти-
кетке. Еще больше была занижена масса нетто, 

как показали исследования  лаборатории «ПЕТЕР-
БУРГ-ЭКСПЕРТИЗА», в пресервах «Сельдь  в масле 
филе-кусочки матье», ТМ «Кетус» (изготовитель – 
ООО «Камея-Альфа», г. Санкт-Петербург): 166,5 г 
вместо 200 г, указанных на этикетке. Контрольная 
проверка Управления Роспотребнадзора подтвер-
дила факт введение потребителей в заблуждение 
со стороны ООО «Камея-Альфа» (169,9 г вместо 
200 г). За выявленное нарушение должностное 
лицо магазина «Сезон» (Коломяжский пр., д. 13) 
привлечено к административной ответственности 
по ч. 2 ст. 14.7 КоАП РФ («Обман потребителей»). 
Привлечено к административной ответственно-

будьте бдительны!

сти и ООО «Фиш 
Фабрик» (Санкт-

Петербург). Прав-
да, не за массу нетто 

(проверка Роспотребнад-
зора отклонений по этому показателю не вы-
явила), а за неудовлетворительное санитарно-
техническое состояние помещений. Наказанию 
подверглось как должностное лицо (до 2000 
руб.), так и юридическое (до 20 000 руб.). 

Кирилл ОрлОв   

На полках  
магазинов появятся  
«молочный напиток»  
и «восстановленное 
молоко»

Производители молока 
готовятся к убыткам

внеплановая проверка

Управление роспотребнадзо-
ра по г. Санкт-Петербургу при-
влекло к административной от-
ветственности гипермаркеты 
«Ашан» и «Карусель» за реа-
лизацию некачественного сыра. 

Проверка качества мягких сыров, 
проведенная в конце прошлого года 
по инициативе Санкт-Петербургской 
общественной организации потре-
бителей «Общественный контроль» 
на базе испытательной лаборатории 
«ПЕТЕРБУРГ-ЭКСПЕРТИЗА», закончи-
лась штрафными санкциями в от-
ношении двух крупных торговых 
сетей – «Ашан» и «Карусель». 

Так, в гипермаркете «Ашан» (Коло-
мяжский пр., д. 19, корп. 2) сотруд-
никами Управления Роспотребнад-
зора был забракован сыр моцарелла 
«Арла Апетина» (изготовитель – ООО 
«Сыроварня «Волжанка», Костром-

ская обл.). Отобранная проба сыра 
не соответствовала информации на 
потребительской упаковке по пище-
вой ценности, калорийности и доли 
жира в сухом веществе.

В гипермаркете «Карусель» (Ко-
ломяжский пр., д. 17/1) за несо-
ответствие по пищевой ценности и 
калорийности был забракован сыр 
адыгейский «Луговая свежесть» (из-

готовитель – товарищество на вере 
«Сыр Стародубский», Брянская обл.). 
Напомним, что, согласно протоколам 
испытаний лаборатории «ПЕТЕРБУРГ-
ЭКСПЕРТИЗА», образец этого сыра, 
изготовленный 31.08.2015, оказал-
ся еще и фальсификатом: на 95% он 
состоял из жиров немолочного про-
исхождения. 

За выявленные нарушения долж-
ностные и юридические лица обоих 
гипермаркетов привлечены к админи-
стративной ответственности в соответ-
ствии с ч. 2. ст. 14.7 КоАП РФ (штраф 
для должностных лиц – от 12 000 до 
20 000 руб., для юридических лиц – 
от 100 000 до 500 000 руб.). 

Алиса САвельевА

Управление роспотребнадзора по г. Санкт-Петербургу и Управление роспотребнадзора 
по ленинградской области провели административные расследования в отношении 
магазинов, реализующих кондитерские изделия на основе сахарозаменителей.

правила торговли

Согласно п. 19 Правил в действу-
ющей редакции, «продавец обязан 
обеспечить наличие единообразных 
и четко оформленных ценников на 
реализуемые товары с указанием наи-
менования товара, сорта (при его на-
личии), цены за вес или единицу то-
вара». Таким образом, утратили силу 
требования к наличию на ценнике 
подписи материально ответственно-

го лица или печати организации, даты 
оформления ценника.В новой редак-
ции Правил допускается оформление 
ценников на бумажном или ином ви-
зуально доступном для покупателей 
носителе информации, в том числе с 
электронным отображением инфор-
мации, с использованием грифель-
ных досок, стендов, световых табло.

Алиса САвельевА

Печать на ценнике 
теперь не обязательна 2 января 2016 г. вступило в силу 

Постановление Правительства 
российской Федерации от 23 де-
кабря 2015 г. № 1406 о внесении 
изменения в Правила продажи 
отдельных видов товаров, ут-
вержденные Постановлением 
Правительства российской Фе-
дерации от 19 января 1998 г.  
№ 55 (далее – Правила), в ча-
сти требований к содержанию 
и оформлению ценников на то-
вары.

Вступили в силу новые требования к оформлению ценников

За моцареллу и адыгейский сыр 
выписали штраф

Кондитеров уличили 
в «сладком» обмане 
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НОВИНКА СдЕлАНА 
В САНКТ-ПЕТЕРБУРГЕ!

Вкусовые качества хамсы высоки, поэтому 
она весьма популярна в южных регионах, 
рядом с местами вылова, как в свежем, так и в 
соленом виде. Для северян и жителей средней 
полосы России эта рыбка нетрадиционна, почти 
неизвестна потребителю.

Полезные свойства хамсы обусловлены 
наличием витамина РР, ряда микроэлементов 
(цинка, хрома, фтора, никеля и молибдена)  
и жирных кислот Омега-3.

Тюлька – черноморская мелкая промыс-
ловая рыба семейства сельдевых. Огромное 
количество кальция, которое содержится в ней, 
способствует формированию и укреплению 
костной ткани, ногтевых пластин и волос чело-
века, регулированию свертываемости крови.

Чтобы полноценно усваивать кальций, ор-
ганизм нуждается в фосфоре. Этот элемент 
также в достаточных количествах присутствует 
в тюльке. Основная часть кальция и фосфора 
содержится в хвосте, костях, шкурке и хребте 
рыбы, поэтому рекомендуется готовить и упо-
треблять ее целиком.

Жирные кислоты являются естественными 
антиоксидантами, то есть веществами, которые 
борются со свободными радикалами, пре-
пятствуя таким образом старению организма.

Полиненасыщенные жирные кислоты ока-
зывают противоатеросклеротическое действие, 
поскольку понижают уровень триглицеридов в 
крови. Поэтому тюлька будет полезна тем, кто 
страдает от заболеваний суставов, сердечно-
сосудистой системы, а также атеросклерозом. 
В аминокислотах, содержащихся в рыбе, осо-
бенно нуждаются женщины и люди преклонного 
возраста.

ПОКУПАйТЕ НАшУ РыБУ!
Ведущая петербургская рыбоперерабаты-

вающая компания «БАЛТИЙСКИЙ БЕРЕГ» при 
выпуске пресервов использует только отборную 
черноморскую тюльку и хамсу. Технологи осу-
ществляют тщательный контроль сырья, тары и 
вспомогательных материалов. Рыба размора-
живается, укладывается в банку, пересыпается 
пряностями и специями. Затем банка заливается 
тузлуком (солевым раствором). Данный способ 
посола идеален для мелкой рыбы. 

Приобретая в магазине рыбные пресервы, 
обязательно обратите внимание на дату произ-
водства, температуру холодильного прилавка, 
проверьте, не течет ли банка. Эти простые 
рекомендации помогут вам приобрести ка-
чественный и полезный продукт от компании 
«БАЛТИЙСКИЙ БЕРЕГ».   

Анна ШевелевА

Одно из украшений празднично-
го стола – канапе с рыбкой: бы-
стро, красиво и недорого, если 
использовать, например, киль-
ку пряного посола. Нет кильки на 
прилавке - не спешите отчаиваться: 
заменить ее могут тюлька или хамса. 
в этом году они появились в рыбных 
отделах магазинов под брендом «БАл-
ТИЙСКИЙ БереГ».

Тюлька и хамса – 
для новогоднего 
стола!

для тех, кто любит рыбу!
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Экспертиза «пк»

«дОКТОРСКАя» С… ПлЕСЕНью
«Докторская» быстро стала по-

пулярной и даже заменила мясо в 
знаменитом салате «Оливье». Да и 
сегодня колбаса с таким названием 
одна из самых продаваемых в России. 
Правда, рецепт ее приготовления за 
80 лет сильно изменился. 

– Недавно на одной из выставок 
белорусские производители пред-
ставили колбасу, произведенную по 
рецептуре ГОСТа 1936 года, в соста-
ве которой были только мясо, яйцо и 
молоко, – рассказывает профессор, 
заведующий кафедрой техноло-
гии мясных, рыбных продуктов и 
консервирования холодом ИТМО 
Александр Ишевский. – Посетители 
выставки долго не могли понять: по-
чему колбаса белая? Настолько непри-
вычно выгляделаона без красителя, 
что впечатление у всех было, будто 
колбаса испорченная. 

В Санкт-Петербургскую обще-
ственную организацию потребите-
лей «Общественный контроль» жа-
лобы на качество пищевых продук-
тов приходят регулярно, в том числе 

на вареные колбасы. Так, недавно в 
организацию поступило обращение 
от петербуржца Виктора Водовозова, 
который обнаружил в приобретен-
ной в гипермаркете «О’Кей» колбасе 
«докторская Черкизовская» пле-
сень. В магазине, что расположен на 
Малой Балканской ул., д. 27, продукт 
обменяли без вопросов, но непри-
ятный осадок у покупателя все-таки 
остался: цены на продукты выросли, 
а продавцы даже не утруждают себя 
проверять качество товара, который 
выставляют на прилавках!

Сигнал бдительного покупателя 
стал поводом для очередной про-
верки качества вареных колбас с мар-
кировкой «ГОСТ», представленных 
на полках питерских магазинов. Со-
трудники «Общественного контро-
ля» приобрели в магазинах города 
десять образцов колбас разных тор-
говых марок и направили их на ис-
следование в испытательную лабо-
раторию «ПЕТЕРБУРГ-ЭКСПЕРТИЗА», 
структурное подразделение СПб ГБУ 
«Центр контроля качества товаров 
(продукции), работ и услуг».

результаты 
экспертизы 
колбасы 
вареной
Гост р 52196-
2011

результаты экспертизы касаются исключительно тех отдельных образцов, которые были подвергнуты лабораторным испытаниям,  
а не всей продукции указанных в таблице предприятий-изготовителей.

Наименование 
продукта

Мясной продукт категории 
«А», охлажденный. Колбаса 

вареная «Докторская» 
«Петербурженка»

Колбасные изделия 
вареные: колбаса 

«Докторская». Мясной 
продукт категории «А» 

«Атяшево»

Колбаса вареная 
«Докторская». Мясной 
продукт категории «А», 

охлажденный.  
«Клинский»

Колбаса вареная «Русская». 
Мясной продукт катего- 

рии «Б». Продукт 
охлажденный «Микоян» 

«Свое Вкуснее»

Мясное колбасное изделие 
вареное категории «А». 
Колбаса «Докторская» 

«Пит-Продукт»

Вареная колбаса 
«Докторская» (охл.). 

Мясной продукт  
категории «А»

Мясной продукт категории 
«А», охлажденный. Колбаса 

вареная «Докторская» 
«Ладога»

Изделие колбасное 
вареное. Колбаса вареная 

«Докторская» 
«Царицыно»

Мясной продукт 
категории «А». Колбаса 
вареная «Докторская» 

«Кронштадтский»

Колбаса вареная 
«Докторская», высший 

сорт, категории «А», 
охлажденная «Анком»

Производитель ООО ПК «Петербурженка», 
г. Санкт-Петербург, 

ООО «МПК «Атяшевский»,  
Республика Мордовия,  

р.п. Атяшево

АО «Мясокомбинат «Клин-
ский», Московская область, 

г. Клин

ЗАО «Микояновский мясоком-
бинат», г. Москва

ООО «Пит-Продукт», ,
Ленинградская обл. 

ОАО «Великолукский  
мясокомбинат»,  
г. Великие Луки

ООО «Фабрика Кухня 
«Ладога», г. Санкт-Петербург

ОАО «Царицыно», 
г. Москва

ООО «Мит Хаус»,  
г. Санкт-Петербург

ООО «Анком»,  
г. Санкт-Петербург

Дата изготовления 07.11.2015 26.10.2015 24.11.2015 25.11.2015 22.11.2015 25.11.2015 24.11.2015 11.11.2015 24.11.2015 26.11.2015
Срок годности

при температуре от 0°С 
до 6°С – 60 суток

при температуре от 0°С до 6°С 
и относительной влажности 

воздуха 75% – 60 суток

при температуре от 0°С до 6°С 
и относительной влажности 

воздуха 75% не более 20 суток, 
после нарушения целостности 
оболочки – не более 5 суток 

до истечения сроков годности 
упакованной продукции

при температуре от 0 до 6°С. 
При соблюдении условий хра-

нения годен 60 суток

при температуре от 0 до 6 °С 
дата изготовления и срок год-

ности указаны на упаковке

при температуре от 2°С до 6°С 
и относительной влажности 

воздуха 75%  – 35 суток в обо-
лочке «целлофан», в защитной 

атмосфере 

при  относительной влажности 
воздуха 75% и температуре  

от 0° до 6°С, не более  
20 суток

при температуре от 0 до 6°С 
и относительной влажности 

воздуха 75% – 60 суток, после 
нарушения целостности обо-
лочки 3 суток в течение срока 

годности

60 суток при температуре от  
0 до 6°С и относительной 

влажности воздуха  
не выше 75%

при температуре от 0 до 6°С и 
относительной влажности воз-

духа 75% не более  
5 суток; в модифицированной 
газовой среде – 20 суток; упа-

кованной под вакуумом  
не более 20 суток

Масса, количество 
образцов 2 х 975 г = 1950 г 3 х 500 г = 1500 г 3 х 500 г = 1500 г 4 х 400 г = 1600 г 4 х 400 г = 1600 г 3 х 500 г = 1500 г 5 х 300 г = 1500 г 1 х 1315 г = 1315 г 1 х 1330 г = 1330 г 980 г + 948 г = 1928 г

Цена за 1 кг, руб. 420-00 338-00 538-00 462-50 347-50 336-00  530-00  320-00 290-00 259-50
Место закупки ООО «Приморское» (универсам 

«Сезон»), пр. Маршала  
Жукова, д. 30

ООО «О'Кей» (гипермаркет 
«О'Кей»), пр. Маршала Жукова, 

д. 31, к. 1

ООО «О'Кей» (гипермаркет 
«О'Кей»), пр. Маршала Жукова, 

д. 31, к. 1

ООО «Петроторг» 
(универсам «Пловдив»), 

 ул. Маршала Казакова, д. 1

ООО «Петроторг» 
(универсам «Пловдив»), 

 ул. Маршала Казакова, д. 1

ООО «Петроторг» 
(универсам «Пловдив»), 

 ул. Маршала Казакова, д. 1

ООО «Петроторг» 
(универсам «Пловдив»), 

 ул. Маршала Казакова, д. 1

ООО «Приморское» (универсам 
«Сезон»), пр. Маршала  

Жукова, д. 30

ООО «Приморское» (универсам 
«Сезон»), пр. Маршала  

Жукова, д. 30

ООО «Приморское» (универсам 
«Сезон»), пр. Маршала  

Жукова, д. 30

Органолептика соответствует соответствует соответствует соответствует соответствует соответствует соответствует соответствует соответствует соответствует
Требования 
к маркировке соответствует соответствует соответствует соответствует соответствует соответствует соответствует соответствует соответствует соответствует

Массовая доля 
жира, % (норма/
результат)

Не более 20,0 / 14,9 ± 0,7 Не более 20,0 / 10,5 ± 0,7 Не более 20,0 / 14,4 ± 0,7 Не более 30,0 / 21,6 ± 0,7 Не более 20,0 / 18,2±0,7 Не более 20,0 / 19,6 ± 0,7 Не более 20,0 /11,9 ±0,7 Не более 20,0 / 14,6 ± 0,7 Не более 20,0 / 16,2 ± 0,7 Не более 20,0 / 25,1 ± 0,7

Массовая доля 
белка, % (норма/
результат)

Не менее 12,0 / 12,7 ± 0,9 Не менее 12,0 / 12,0 ± 0,9 Не менее 12,0 / 13,2±0,9 Не менее 10,0 / 10,8 ± 0,9 Не менее 10,0 / 12,1 ± 0,9 Не менее 12,0 / 11,0 ±0,9 Не менее 12,0 / 8,6 ± 0,9 Не менее 12,0 / 10,7 ±0,9 Не менее 11,0 / 10,6±0,9 Не менее 12,0 / 9,4 ± 0,9

Массовая доля хло-
ристого натрия (по-
варенной соли), % 

Не более 2,1 / 2,10 ± 0,14 Не более 2,1 / 2,00 ± 0,14 Не более 2,1 / 2,00 ± 0,14 Не более 2,4 / 2,10 ±0,14 Не более 2,1 / 1,90 ± 0,14 Не более 2,1 / 1,90 ± 0,14 Не более 2,1 / 1,90 ± 0,14 Не более 2,1 / 1,90 ± 0,14 Не более 2,1 / 1,90 ± 0,14 Не более 2,1 / 2,10 ± 0,14

Качественная реак-
ция на крахмал Отрицательная Отрицательная Отрицательная Отрицательная Отрицательная Положительная Положительная Отрицательная Положительная Положительная
Массовая доля 
крахмала, % Менее 0,7 Менее 0,7 Менее 0,7 Менее 0,7 Менее 0,7 Менее 0,7 0,9 ±0,7 Менее 0,7 1,1 ± 0,2 1,1 ± 0,2
Массовая доля 
нитрита натрия, % 
(Не более 0,005)

0,0018 ± 0,0003 Менее 0,001 0,0017 ±0,0003 Менее 0,001 0,0015 ± 0,0003 0,0020 ± 0,0003 0,0016 ± 0,0003 0,0011 ±0,0003 0,0016 ± 0,0003 Менее 0,001

Гистологическая 
идентификация 
состава

Не предусмотренных 
составом компонентов 

не выявлено

Не предусмотренных 
составом компонентов 

не выявлено

Не предусмотренных 
составом компонентов 

не выявлено

Не предусмотренных 
составом компонентов 

не выявлено

Не предусмотренных 
составом компонентов 

не выявлено

Выявлены включения 
ферментированного 

риса

Выявлены включения 
ферментированного 

риса, крахмала

Не предусмотренных 
составом компонентов 

не выявлено

Выявлены включения 
крахмала

Выявлены включения 
ферментированного 

риса
Заявленный
состав

свинина, говядина, яичный 
меланж сухой

свинина, говядина, яйца 
куриные

говядина, свинина, меланж 
яичный свинина, говядина свинина, говядина, яичный 

меланж сухой
свинина, говядина, 

яйца куриные
говядина, 

меланж яичный
свинина, говядина, 

меланж яичный
свинина, говядина, 
яичный порошок

свинина, говядина, меланж 
яичный

Определения 
видовой принад-
лежности тканей 
животных

Выделены фрагменты ДНК 
Bos taurus (говядина), Sus 

scrofa (свинина), Gallus 
gallus (курица)*

Выделены фрагменты ДНК 
Bos taurus (говядина), Sus 

scrofa (свинина), Gallus 
gallus (курица)*

Выделены фрагменты ДНК 
Bos taurus (говядина), Sus 

scrofa (свинина), Gallus 
gallus (курица)*

Выделены фрагменты ДНК 
Bos taurus (говядина), Sus 

scrofa (свинина)

Выделены фрагменты ДНК 
Bos taurus (говядина), Sus 

scrofa (свинина), Gallus 
gallus (курица)*

Выделены фрагменты ДНК 
Bos taurus (говядина), Sus 

scrofa (свинина), Gallus 
gallus (курица)*

Выделены фрагменты ДНК 
Bos taurus (говядина), Gallus 

gallus (курица)*

Выделены фрагменты ДНК 
Bos taurus (говядина), Sus 

scrofa (свинина), Gallus 
gallus (курица)*

Выделены фрагменты ДНК 
Bos taurus (говядина), Sus 

scrofa (свинина), Gallus 
gallus (курица)*

Выделены фрагменты ДНК 
Bos taurus (говядина), Sus 

scrofa (свинина), Gallus 
gallus (курица)*

Соответствие 
нормативному 
документу

СоотВетСтВует СоотВетСтВует СоотВетСтВует СоотВетСтВует СоотВетСтВует
не СоотВетСтВует

по м.д. белка, обнаруже-
но наличие ферментиро-

ванного риса

не СоотВетСтВует
по м.д. белка, обнаруже-

но наличие крахмала и 
ферментированного риса

не СоотВетСтВует
по м.д. белка

не СоотВетСтВует
по м.д. белка, обнаруже-

но наличие крахмала

не СоотВетСтВует
по м.д. белка, жира, 
обнаружено наличие 

ферментированного риса, 
крахмала

* наличие ДНК Gallus gallus (курица) может быть обусловлено присутствием в составе яиц или яичных продуктов

в погоне за прибылью в условиях кризиса  
производители колбасы экономят на белке, а низкое 
качество маскируют красителями

Колбаса рисоМ КрасНа
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других мясопродуктов. Он также мо-
жет входить в состав другого красите-
ля. Вреда для потребителя ферменти-
рованный рис не представляет, – объ-
ясняет Александр Ишевский.

Однако в вареных колбасах, выпу-
скаемых по ГОСТ Р 52196-2011, его 
быть не должно. Он может использо-
ваться только в продукции, выраба-
тываемой по техническим условиям 
(ТУ). Ферментированный рис недавно 
стали использовать в качестве добавки 
к нитриту натрия – традиционному 
консерванту и фиксатору окраски. Из-
вестно, что последний безвреден толь-
ко в малых дозах, но даже небольшое 
их превышение делает продукты ядо-
витыми и опасными для потребителя. 

– Ни в одном из проверенных об-
разцов превышение содержания ни-
трита натрия не обнаружено, хотя, на-
пример, еще в 2014 году мы неод-
нократно выявляли несоответствие 
норме, – говорит начальник лабо-
ратории «ПЕТЕРБУРГ-ЭКСПЕРТИЗА» 
людмила Гамова. – Чтобы не превы-
шать содержание опасного нитрита 
натрия в продукции, производители 

ВыКРАСИТь И ВыБРОСИТь?
Согласно протоколам испытаний, 

50% проверенных образцов колбас не 
соответствовали ГОСТ Р 52196-2011 
по составу, то есть в колбасном фар-
ше были выявлены ингредиенты, не 
предусмотренные рецептурой госу-
дарственного стандарта.

Так, например, в составе «док-
торской» от ОАО «Великолукский 
мясокомбинат» и ООО «Фабри-
ка Кухня «ладога» (приобретены в 
универсаме «Пловдив» на ул. Мар-
шала Казакова, д. 1), а также в кол-
басе от ООО «Анком» (универсам 
«Сезон», пр. Маршала Жукова, д. 30) 
был обнаружен ферментированный 
рис – пищевая добавка, используе-
мая в качестве влагоудерживающего 
агента (стабилизатора) и красящего 
вещества. 

– Его еще называют красный рис, 
монаскус – натуральный пищевой кра-
ситель для мясных продуктов, не име-
ющий индекса Е. Краситель разрешен 
для применения в РФ. Он использует-
ся для производства колбасных изде-
лий, паштетов, мясных деликатесов и 

сты лаборатории «ПЕТЕРБУРГ-ЭКС-
ПЕРТИЗА» выявили в колбасе влаго-
удерживающий агент каррагинан, не 
предусмотренный рецептурой ГОСТа, 
а также зафиксировали превышение 
содержания поваренной соли (2,3% 
вместо нормы «не более 2,1%»).

По словам Татьяны Матвеевой, 
коммерческого директора ООО 
«Петроторг» (сеть супермаркетов 
«Пловдив», в которой с 2009 года 
закупались образцы колбас для экс-
пертизы), после вступления в закон-
ную силу очередного решения суда 
изготовитель заверил магазин, что 
все нарушения устранены, поэтому 
сотрудничество было продолжено. 

То, что изготовитель опять ввел в 
заблуждение торговую сеть и поку-
пателей, в очередной раз подтвер-
дила последняя проверка СПб ООП 
«Общественный контроль»: «док-
торская» ТМ «ладога» ГОСТу не 
соответствует, в проверенном об-
разце оказалась занижена массовая 
доля белка (8,6% вместо 12%), а 
также обнаружены крахмал (0,9%) 
и ферментированный рис.

Понятно, что сегодня на фоне ра-
стущего курса валют производители 
колбас, состоящих на 80% из им-
портного сырья, вынуждены идти 
на всевозможные ухищрения, что-
бы остаться на плаву и работать не 
в убыток себе. Вот только делать это 
за счет покупателя противозаконно.

– Нестандартная продукция 
должна идти на промышленную 
переработку, но ни в коем случае не 
потребителю, – категорична люд-
мила Гамова. – Тяжелые экономи-
ческие условия, в которых сейчас 
вынуждены работать производи-
тели, не дают им право нарушать 
законодательство РФ и производить 
некачественную продукцию.

МОжНО ПОКУПАТь!
То, что вареные колбасы по ГО-

СТу все-таки можно выпускать даже 
в нынешних непростых экономиче-
ских реалиях, доказали остальные 
пять производителей, к продукции 
которых не возникло вопросов. Это 
ООО ПК «Петербурженка», ООО 
«МПК «Атяшевский», АО «Мя-
сокомбинат «Клинский», ООО 
«Пит-Продукт» и ЗАО «Микоя-
новский мясокомбинат».

Материалы экспертизы образ-
цов колбас, не соответствующих 
ГОСТу, направлены в Управление 
Роспотребнадзора по г. Санкт-
Петербургу для принятия мер ад-
министративного реагирования. 

Ирина ГОлУБеНКО

сегодня добавляют в колбасный фарш 
безопасный ферментированный рис. 
В рекламе этой пищевой добавки пря-
мо сказано, что на фоне использова-
ния в колбасных изделиях дефрости-
рованного (размороженного) и низко-
сортного мяса, белков растительного 
происхождения и крахмала интенсив-
ность окраски готовой продукции сни-
жается. И нитрит натрия в допустимых 
дозах уже не может придать привле-
кательный розоватый цвет готовому 
продукту. Поэтому изготовители стали 
применять дополнительный пищевой 
краситель – ферментированный рис. 

БЕлКА МАлО, жИРА МНОГО
Куда более серьезными оказались 

нарушения ГОСТа по массовой доле 
белка и жира, допущенные сразу не-
сколькими производителями. Так, ко-
личество белка ниже нормы зафик-
сировано в колбасах ООО «Анком», 
ООО «Мит Хаус» (ТМ «Кронштадт-
ский»), ОАО «Царицыно» (образцы 
приобретены в универсаме «Сезон» 
на пр. Маршала Жукова, д. 30), ООО 
«Фабрика Кухня «ладога», ОАО 
«Великолукский мясокомбинат» 
(оба – в универсаме «Пловдив» на ул. 
Маршала Казакова, д. 1). В «доктор-
ской» производства петербургского 
ООО «Анком» жира оказалось боль-
ше, чем требует ГОСТ, на 25%!

– Дефицит белка в колбасе говорит 
о стремлении изготовителя удешевить 
свою продукцию, об использовании 
им недорогого сырья, например, с бо-
лее высоким содержанием жира, что, 
безусловно, сказывается на пищевой 
ценности продукта. Хотя на вкус это 
трудно определить, – считает Алек-
сандр Ишевский. 

– Как правило, изготовители в каче-
стве сырья используют вторичные про-
дукты переработки, которые остаются 
после разделки мяса. Нередко в пере-
работку вместо свежего мяса идет ста-
рое, долго хранившееся и даже про-
сроченное. Распространена и подмена 
видов мяса. Например, вместо говяди-
ны может использоваться измельчен-
ное техническое мясо кенгуру – кости с 
остатками мяса, субпродуктами и об-
резями, – объясняет доцент кафе-
дры экспертизы потребительских 
товаров Санкт-Петербургского тор-
гово-экономического университета 
Ирина Асфондьярова.

Но не только снижением пище-
вой ценности опасна нехватка бел-
ка в колбасе. Она и так считается 
не самым полезным продуктом, а 
когда производитель заменяет бе-
лок на жир, любителям побаловать 
себя по утрам бутербродом с «Док-

торской» грозят серьезные забо-
левания.

– Белок играет важнейшую роль 
в метаболических процессах, проис-
ходящих в нашем организме, – по 
сути, он координатор этих процессов. 
И если в колбасе его доля снижена, 
ценность такого продукта весьма со-
мнительна, – объясняет доктор ме-
дицинских наук, профессор, ака-
демик РАЕН, главный диетолог 
Санкт-Петербурга и Северо-За-
падного федерального округа РФ 
Владимир доценко. – Анализ пи-
тания жителей Петербурга, который 
мы проводили, выявил повышенное 
содержание насыщенных животных 
жиров в рационе горожан. С этим мы 
связываем рост сердечно-сосудистых 
заболеваний среди петербуржцев. 
Чтобы снизить заболеваемость, нужно 
повысить качество питания и в первую 
очередь уменьшить количество насы-
щенных жиров в рационе. Вообще, 
колбаса даже высокого качества – не 
самый полезный продукт. Уж лучше от-
варить кусок мяса или сделать из него 
котлету, чем есть колбасу или сосиски.

И СНОВА «лАдОГА»
Среди образцов «Докторской», не 

прошедших контрольную проверку, 
оказалась и колбаса от ООО «Фабри-
ка Кухня «ладога», приобретенная в 
универсаме «Пловдив» на ул. Марша-
ла Казакова, д. 1. 

Эта торговая марка заслуживает осо-
бого внимания, поскольку ее изготови-
тель с завидной регулярностью на про-
тяжении целого ряда лет демонстрирует 
неуважение к своим потребителям, на-
рушая требования ГОСТа при выпуске 
продукции. Суды Санкт-Петербурга 
уже дважды (в 2009 и 2015 годах) по 
искам СПб ООП «Общественный кон-
троль» признавали действия ООО «Фа-
брика Кухня «Ладога» противоправ-
ными в отношении неопределенного 
круга потребителей, выносили решения 
о прекращении противоправных дей-
ствий, а воз и ныне там! И все потому, 
что закон «О защите прав потребите-
лей», в соответствии с которым подава-
лись иски, не предполагает какой-либо 
значимой ответственности для наруши-
теля в виде штрафа или приостановле-
ния деятельности. 

– Поэтому некачественная продук-
ция никуда не исчезает и по-прежнему 
вольготно себя чувствует на полках ма-
газинов, – говорит председатель СПб 
ООП «Общественный контроль» 
Всеволод Вишневецкий.

Если в 2009 году в «Докторской» 
ТМ «Ладога» был обнаружен соевый 
белок, то в прошлом году специали-

Наименование 
продукта

Мясной продукт категории 
«А», охлажденный. Колбаса 

вареная «Докторская» 
«Петербурженка»

Колбасные изделия 
вареные: колбаса 

«Докторская». Мясной 
продукт категории «А» 

«Атяшево»

Колбаса вареная 
«Докторская». Мясной 
продукт категории «А», 

охлажденный.  
«Клинский»

Колбаса вареная «Русская». 
Мясной продукт катего- 

рии «Б». Продукт 
охлажденный «Микоян» 

«Свое Вкуснее»

Мясное колбасное изделие 
вареное категории «А». 
Колбаса «Докторская» 

«Пит-Продукт»

Вареная колбаса 
«Докторская» (охл.). 

Мясной продукт  
категории «А»

Мясной продукт категории 
«А», охлажденный. Колбаса 

вареная «Докторская» 
«Ладога»

Изделие колбасное 
вареное. Колбаса вареная 

«Докторская» 
«Царицыно»

Мясной продукт 
категории «А». Колбаса 
вареная «Докторская» 

«Кронштадтский»

Колбаса вареная 
«Докторская», высший 

сорт, категории «А», 
охлажденная «Анком»

Производитель ООО ПК «Петербурженка», 
г. Санкт-Петербург, 

ООО «МПК «Атяшевский»,  
Республика Мордовия,  

р.п. Атяшево

АО «Мясокомбинат «Клин-
ский», Московская область, 

г. Клин

ЗАО «Микояновский мясоком-
бинат», г. Москва

ООО «Пит-Продукт», ,
Ленинградская обл. 

ОАО «Великолукский  
мясокомбинат»,  
г. Великие Луки

ООО «Фабрика Кухня 
«Ладога», г. Санкт-Петербург

ОАО «Царицыно», 
г. Москва

ООО «Мит Хаус»,  
г. Санкт-Петербург

ООО «Анком»,  
г. Санкт-Петербург

Дата изготовления 07.11.2015 26.10.2015 24.11.2015 25.11.2015 22.11.2015 25.11.2015 24.11.2015 11.11.2015 24.11.2015 26.11.2015
Срок годности

при температуре от 0°С 
до 6°С – 60 суток

при температуре от 0°С до 6°С 
и относительной влажности 

воздуха 75% – 60 суток

при температуре от 0°С до 6°С 
и относительной влажности 

воздуха 75% не более 20 суток, 
после нарушения целостности 
оболочки – не более 5 суток 

до истечения сроков годности 
упакованной продукции

при температуре от 0 до 6°С. 
При соблюдении условий хра-

нения годен 60 суток

при температуре от 0 до 6 °С 
дата изготовления и срок год-

ности указаны на упаковке

при температуре от 2°С до 6°С 
и относительной влажности 

воздуха 75%  – 35 суток в обо-
лочке «целлофан», в защитной 

атмосфере 

при  относительной влажности 
воздуха 75% и температуре  

от 0° до 6°С, не более  
20 суток

при температуре от 0 до 6°С 
и относительной влажности 

воздуха 75% – 60 суток, после 
нарушения целостности обо-
лочки 3 суток в течение срока 

годности

60 суток при температуре от  
0 до 6°С и относительной 

влажности воздуха  
не выше 75%

при температуре от 0 до 6°С и 
относительной влажности воз-

духа 75% не более  
5 суток; в модифицированной 
газовой среде – 20 суток; упа-

кованной под вакуумом  
не более 20 суток

Масса, количество 
образцов 2 х 975 г = 1950 г 3 х 500 г = 1500 г 3 х 500 г = 1500 г 4 х 400 г = 1600 г 4 х 400 г = 1600 г 3 х 500 г = 1500 г 5 х 300 г = 1500 г 1 х 1315 г = 1315 г 1 х 1330 г = 1330 г 980 г + 948 г = 1928 г

Цена за 1 кг, руб. 420-00 338-00 538-00 462-50 347-50 336-00  530-00  320-00 290-00 259-50
Место закупки ООО «Приморское» (универсам 

«Сезон»), пр. Маршала  
Жукова, д. 30

ООО «О'Кей» (гипермаркет 
«О'Кей»), пр. Маршала Жукова, 

д. 31, к. 1

ООО «О'Кей» (гипермаркет 
«О'Кей»), пр. Маршала Жукова, 

д. 31, к. 1

ООО «Петроторг» 
(универсам «Пловдив»), 

 ул. Маршала Казакова, д. 1

ООО «Петроторг» 
(универсам «Пловдив»), 

 ул. Маршала Казакова, д. 1

ООО «Петроторг» 
(универсам «Пловдив»), 

 ул. Маршала Казакова, д. 1

ООО «Петроторг» 
(универсам «Пловдив»), 

 ул. Маршала Казакова, д. 1

ООО «Приморское» (универсам 
«Сезон»), пр. Маршала  

Жукова, д. 30

ООО «Приморское» (универсам 
«Сезон»), пр. Маршала  

Жукова, д. 30

ООО «Приморское» (универсам 
«Сезон»), пр. Маршала  

Жукова, д. 30

Органолептика соответствует соответствует соответствует соответствует соответствует соответствует соответствует соответствует соответствует соответствует
Требования 
к маркировке соответствует соответствует соответствует соответствует соответствует соответствует соответствует соответствует соответствует соответствует

Массовая доля 
жира, % (норма/
результат)

Не более 20,0 / 14,9 ± 0,7 Не более 20,0 / 10,5 ± 0,7 Не более 20,0 / 14,4 ± 0,7 Не более 30,0 / 21,6 ± 0,7 Не более 20,0 / 18,2±0,7 Не более 20,0 / 19,6 ± 0,7 Не более 20,0 /11,9 ±0,7 Не более 20,0 / 14,6 ± 0,7 Не более 20,0 / 16,2 ± 0,7 Не более 20,0 / 25,1 ± 0,7

Массовая доля 
белка, % (норма/
результат)

Не менее 12,0 / 12,7 ± 0,9 Не менее 12,0 / 12,0 ± 0,9 Не менее 12,0 / 13,2±0,9 Не менее 10,0 / 10,8 ± 0,9 Не менее 10,0 / 12,1 ± 0,9 Не менее 12,0 / 11,0 ±0,9 Не менее 12,0 / 8,6 ± 0,9 Не менее 12,0 / 10,7 ±0,9 Не менее 11,0 / 10,6±0,9 Не менее 12,0 / 9,4 ± 0,9

Массовая доля хло-
ристого натрия (по-
варенной соли), % 

Не более 2,1 / 2,10 ± 0,14 Не более 2,1 / 2,00 ± 0,14 Не более 2,1 / 2,00 ± 0,14 Не более 2,4 / 2,10 ±0,14 Не более 2,1 / 1,90 ± 0,14 Не более 2,1 / 1,90 ± 0,14 Не более 2,1 / 1,90 ± 0,14 Не более 2,1 / 1,90 ± 0,14 Не более 2,1 / 1,90 ± 0,14 Не более 2,1 / 2,10 ± 0,14

Качественная реак-
ция на крахмал Отрицательная Отрицательная Отрицательная Отрицательная Отрицательная Положительная Положительная Отрицательная Положительная Положительная
Массовая доля 
крахмала, % Менее 0,7 Менее 0,7 Менее 0,7 Менее 0,7 Менее 0,7 Менее 0,7 0,9 ±0,7 Менее 0,7 1,1 ± 0,2 1,1 ± 0,2
Массовая доля 
нитрита натрия, % 
(Не более 0,005)

0,0018 ± 0,0003 Менее 0,001 0,0017 ±0,0003 Менее 0,001 0,0015 ± 0,0003 0,0020 ± 0,0003 0,0016 ± 0,0003 0,0011 ±0,0003 0,0016 ± 0,0003 Менее 0,001

Гистологическая 
идентификация 
состава

Не предусмотренных 
составом компонентов 

не выявлено

Не предусмотренных 
составом компонентов 

не выявлено

Не предусмотренных 
составом компонентов 

не выявлено

Не предусмотренных 
составом компонентов 

не выявлено

Не предусмотренных 
составом компонентов 

не выявлено

Выявлены включения 
ферментированного 

риса

Выявлены включения 
ферментированного 

риса, крахмала

Не предусмотренных 
составом компонентов 

не выявлено

Выявлены включения 
крахмала

Выявлены включения 
ферментированного 

риса
Заявленный
состав

свинина, говядина, яичный 
меланж сухой

свинина, говядина, яйца 
куриные

говядина, свинина, меланж 
яичный свинина, говядина свинина, говядина, яичный 

меланж сухой
свинина, говядина, 

яйца куриные
говядина, 

меланж яичный
свинина, говядина, 

меланж яичный
свинина, говядина, 
яичный порошок

свинина, говядина, меланж 
яичный

Определения 
видовой принад-
лежности тканей 
животных

Выделены фрагменты ДНК 
Bos taurus (говядина), Sus 

scrofa (свинина), Gallus 
gallus (курица)*

Выделены фрагменты ДНК 
Bos taurus (говядина), Sus 

scrofa (свинина), Gallus 
gallus (курица)*

Выделены фрагменты ДНК 
Bos taurus (говядина), Sus 

scrofa (свинина), Gallus 
gallus (курица)*

Выделены фрагменты ДНК 
Bos taurus (говядина), Sus 

scrofa (свинина)

Выделены фрагменты ДНК 
Bos taurus (говядина), Sus 

scrofa (свинина), Gallus 
gallus (курица)*

Выделены фрагменты ДНК 
Bos taurus (говядина), Sus 

scrofa (свинина), Gallus 
gallus (курица)*

Выделены фрагменты ДНК 
Bos taurus (говядина), Gallus 

gallus (курица)*

Выделены фрагменты ДНК 
Bos taurus (говядина), Sus 

scrofa (свинина), Gallus 
gallus (курица)*

Выделены фрагменты ДНК 
Bos taurus (говядина), Sus 

scrofa (свинина), Gallus 
gallus (курица)*

Выделены фрагменты ДНК 
Bos taurus (говядина), Sus 

scrofa (свинина), Gallus 
gallus (курица)*

Соответствие 
нормативному 
документу

СоотВетСтВует СоотВетСтВует СоотВетСтВует СоотВетСтВует СоотВетСтВует
не СоотВетСтВует

по м.д. белка, обнаруже-
но наличие ферментиро-

ванного риса

не СоотВетСтВует
по м.д. белка, обнаруже-

но наличие крахмала и 
ферментированного риса

не СоотВетСтВует
по м.д. белка

не СоотВетСтВует
по м.д. белка, обнаруже-

но наличие крахмала

не СоотВетСтВует
по м.д. белка, жира, 
обнаружено наличие 

ферментированного риса, 
крахмала

При реализации проекта «Не покупайся!» используются средства государствен-
ной поддержки, выделенные в качестве гранта в соответствии с распоряжением 
Президента российской Федерации от 1 апреля 2015 года № 79-рп и на осно-
вании конкурса, проведенного ООД «Гражданское достоинство».

людмила Гамова, начальник лаборатории «ПеТерБУрГ-ЭКСПерТИЗА»:
– На мой взгляд, отклонения от норм ГОСТа, выявленные в нескольких образцах по 

массе белка и жира, связаны с отсутствием надлежащего контроля сырья и готовых из-
делий со стороны производителей. Не все предприятия имеют свои лаборатории, а 
потому не всегда могут проверить каждую партию, хотя и несут ответственность за всю 
выпущенную продукцию.

Конечно, иметь лабораторию, подобную нашей, сейчас достаточно дорогое удоволь-
ствие. Но осуществлять контроль жира и белка в готовой продукции можно и менее за-
тратными способами. Для подобного анализа используются методики, не требующие 
дорогостоящих приборов.

лариса Шаповалова, начальник отдела контроля качества продук-
ции и услуг по обращениям потребителей СПб ГБУ «Центр контроля 
качества товаров (продукции), работ и услуг»:

–  Вареная колбаса – продукт скоропортящийся, его срок жизни в искусственной оболочке – до 
45 суток, в оболочке натуральной – не более 5 суток. Батон вареной колбасы должен быть чистым 
и сухим, без повреждений упаковки, оболочка должна плотно прилегать к самому батону. Если вы 
покупаете колбасу, на которой виден срез, обратите внимание на цвет: он должен быть равномер-
ным, без серых пятен. 

При выборе этого популярного продукта следует обращать внимание на условия хранения и 
сроки годности. Информация на упаковке должна быть читабельной и исчерпывающей, и если на 
ней указан определенный температурный режим, при котором она должна храниться, стоит про-

верить, удовлетворяет ли холодильная установка в магазине данным требованиям. Вареная колбаса должна храниться 
при температуре от 0 до 6°ºС.

Ирина Асфондьярова, доцент кафедры экспертизы потребительских товаров 
Санкт-Петербургского торгово-экономического университета:

– Во-первых, обращайте внимание на цену. Надо понимать, что колбаса ценой до 
200 руб. за килограмм качественной не будет, ведь сырье (например, свинина или го-
вядина), из которого она приготовлена, стоит дороже. Во-вторых, обращайте внимание 
на внешний вид. Колбасные изделия должны иметь однородный фарш, стабильную и 
натуральную окраску, высокую плотность, выраженные вкус и аромат. Ярко-розовый или 
красный цвет колбасы, наличие пористости на ее срезе, а под оболочкой – бульонных 
отеков, должны насторожить покупателя. Эти признаки говорят о том, что нарушены 
технологические операции производства или режимы хранения колбасных изделий.

Слово – экСпертам

Колбаса рисоМ КрасНа
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Сосиски – пожалуй, самые 
популярные сегодня колбас-
ные изделия. На их приго-
товление не требуется много 
времени, которого в совре-
менном мегаполисе при его 
ритме жизни постоянно не 
хватает. Такое блюдо трудно 
испортить даже самой нера-
дивой хозяйке. 
Но, как оказалось, с этой за-
дачей – превратить сосиски 
в несъедобные – успешно 
справляются сами произво-
дители. И ладно, если бы речь 
шла только о продуктах для 
взрослых. От низкого качества 
не застрахованы даже сосиски 
с названием «Детские». 
Экспертиза, проведенная 
по инициативе СПб ООП 
«Общественный контроль», 
показала, что государствен-
ному стандарту сегодня не 
соответствуют 40% образцов 
сосисок.

«АНКОМ», ЕщЕ «АНКОМ»
Десять образцов сосисок разных торговых 

марок были приобретены в сетевых магазинах 
города и доставлены на исследования в испы-
тательную лабораторию «ПЕТЕРБУРГ-ЭКСПЕР-
ТИЗА», структурное подразделение СПб ГБУ 
«Центр контроля качества товаров (продукции), 
работ и услуг».

Среди четырех образцов, не соответствовав-
ших требованиям ГОСТ Р 52196-2011, самые 
неприятные впечатления о себе оставили со-
сиски «детские» производства петербургской 
компании «Анком». 

С недобросовестностью этого изготовителя 
лаборатория «ПЕТЕРБУРГ-ЭКСПЕРТИЗА» столк-
нулась еще при проведении экспертизы варе-
ной колбасы «Докторская», в которой была вы-
явлена заниженная массовая доля белка. 

В сосисках «детские» (приобретены в уни-
версаме «Семишагофф», ул. Васи Алексеева, 
д. 10) кроме низкого содержания белка (10,7 г 
на 100 г при норме не менее 12 г) и высокого 
содержания жира (26,3 г на 100 г при норме 
не более 22 г) был обнаружен еще и крахмал 
(2,3% от массы нетто), что является грубым на-
рушением действующих норм. И это при том, 

не покупайся!

Экспертиза «пк»

экспертиза обнаружила в их составе 
слишком много жира, мало белка и крахмал

результаты 
экспертизы 
сосисок, 
Гост

результаты экспертизы касаются исключительно тех отдельных образцов, которые были подвергнуты лабораторным испытаниям,  
а не всей продукции указанных в таблице предприятий-изготовителей.

Наименование 
продукта

Мясное колбасное изделие 
вареное категории «Б». 

Сосиски «Молочные»  
тМ «Пит-Продукт»

Изделия колбасные вареные. 
Мясной продукт категории 

«Б», охлажденный. Сосиски 
«Молочные» 

тМ «Клинский»

Сосиски «Молочные» 
тМ «Велком». Мясной 

продукт категории «Б». 
Мясное вареное колбасное 

изделие, охлажденное

Изделие колбасное вареное 
Сосиски «Молочные». 

Мясной продукт  
категории «Б» тМ«Иней» 

Мясной продукт категории 
«Б» охлажденный. Сосиски 

«Молочные ГоСт» тМ 
«Малаховский»

Изделие колбасное 
вареное. Мясной продукт 
категории «Б». Сосиски 

«Молочные» тМ «окраина»

Вареные сосиски 
«Сливочные ГоСт» 

Колбасное изделие. Мясной 
продукт категории «Б»

Мясное колбасное изделие. Сосиски 
«Молочные», категория «Б», 

охлажденные тМ «Петербурженка»

Продукт категории «Б». Сосиски 
«Молочные», целлофан, 

тМ «Кронштадтский»

Изделия колбасные варе- 
ные для детского питания:  

колбаски (сосиски) «Детские» 
охлажденные тМ «Анком»

Производитель ООО «Пит-Продукт»,  
Ленинградская обл.

АО «Мясокомбинат  
«Клинский»,  

Московская обл., г. Клин

ООО «Мясокомбинат 
«Павловская Слобода»,  

Московская обл.

ООО «Иней», г. Санкт-
Петербург, 

ООО «ФЭС», Московская обл. ООО «МПЗ «Окраина», 
г. Мурманск

ОАО «Великолукский  
мясокомбинат»,  
г. Великие Луки

ООО ПК «Петербурженка», 
г. Санкт-Петербург, 

ООО «Мит Хаус», 
г. Санкт-Петербург

ООО «Анком»,  
г. Санкт-Петербург

Нормативный 
документ ГОСТ Р 52196-2011 ГОСТ Р 52196-2011 ГОСТ Р 52196-2011 ГОСТ Р 52196-2011 ГОСТ Р 52196-2011 ГОСТ Р 52196-2011 ГОСТ Р 52196-2011 ГОСТ Р 52196-2011 ГОСТ Р 52196-2011 ГОСТ 31498-2012

Дата изготовления 27.11.2015 26.11.2015 25.11.2015 21.11.2015 23.11.2015 21.11.2015 15.11.2015 28.11.2015 23.11.2015 20.11.2015
Срок годности

при температуре  
от 0 до 6°С – 20 суток

в закрытой упаковке от 0  
до 6°С не более 20 суток

при температуре от 0 до 6°С 
и относительной влажности 

воздуха 75% – 20 суток
при температуре  

от 0 до 6°С – 30 суток
20 суток при температуре от 0 
до 6°С и относительной влаж-

ности воздуха 75%

при температуре от 0 до 6°С 
и относительной влажности 

воздуха 75% – 30 суток

25 суток при температуре  
от 2 до 6 °С и относительной 

влажности воздуха 75% 
при температуре от 0 до 6°С – 

30 суток
при температуре от 0 до 6°С  

и относительной влажности воздуха 
75% – 30 суток

при температуре от 0 до 6°С  
и относительной влажности воздуха 

75% не более 20 суток
Масса, количество 
образцов 5 х 336 г = 1680 г 3 х 530 г = 1590 г 3 х 600 г = 1800 г 4 х 340 г = 1360 г 3 х 530 г = 1590 г 4 х 350 г = 1400 г 1 х 1,72 кг = 1,72 кг 3 х 0,55 кг= 1,65 кг 2 х 0,84 кг = 1,68 кг 1 х 1,13 кг = 1,13 кг

Цена за 1 кг, руб. 425-60 457-00 577-00 411-50 489-00 554-00 245-90 298-00 379-00 289-90
Место закупки ООО «Петроторг» 

(универсам «Пловдив»), 
 ул. Маршала Казакова, д. 1

ООО «О'Кей» (гипермаркет 
«О'Кей»), пр. Маршала Жукова,  

д. 31, к. 1

ООО «О'Кей» (гипермаркет 
«О'Кей»), пр. Маршала Жукова,  

д. 31, к. 1

ООО «Петроторг» 
(универсам «Пловдив»), 

 ул. Маршала Казакова, д. 1

ООО «О'Кей» (гипермаркет 
«О'Кей»), пр. Маршала Жукова, 

д. 31, к. 1

ООО «О'Кей» (гипермаркет 
«О'Кей»), пр. Маршала Жукова, 

д. 31, к. 1

ООО «ТК ПРОГРЕСС» (универсам 
«Семишагофф»),

 ул. Васи Алексеева, д. 10

ООО «О'Кей» (гипермаркет «О'Кей»), 
пр. Маршала Жукова, д. 31, к. 1

ООО «О'Кей» (гипермаркет «О'Кей»), 
пр. Маршала Жукова, д. 31, к. 1

ООО «ТК «Прогресс», 
(универсам «Семишагофф») 

ул. Васи Алексеева, д. 10 

Органолептика соответствует соответствует соответствует соответствует соответствует соответствует соответствует соответствует соответствует соответствует
Требования 
к маркировке соответствует соответствует соответствует соответствует соответствует соответствует соответствует соответствует соответствует соответствует

Массовая доля 
жира, % (норма/
результат)

Не более 28,0 / 17,1 ± 0,7 Не более 28,0 / 18,0 ± 0,7 Не более 28,0 / 22,5 ± 0,7 Не более 28,0 / 17,0 ±0,7 Не более 28,0 / 14,1 ± 0,7 Не более 28,0 / 22,3 ± 0,7 Не более 19,0 / 24,4±0,7 Не более 28,0 / 19,6±0,7 Не более 28,0 / 22,5±0,7 Не более 22,0 / 26,3 ± 0,7

Массовая доля 
белка, % (норма/
результат)

Не менее 11,0 / 12,5 ± 0,9 Не менее 11,0 / 13,5 ± 0,9 Не менее 11,0 / 12,1 ± 0,9 Не менее 11,0 / 12,1 ± 0,9 Не менее 11,0 / 15,6 ± 0,9 Не менее 11,0 / 12,5 ± 0,9 Не менее 10,0 / 10,5 ± 0,9 Не менее 11,0 / 8,5±0,9 Не менее 11,0 / 10,1±0,9 Не менее 12,0 / 10,7 ±0,9

Массовая доля хло-
ристого натрия (по-
варенной соли), % 

Не более 2,0 / 1,90 ± 0,14 Не более 2,0 / 2,00 ±0,14 Не более 2,0 / 2,00 ±0,14 Не более 2,0 / 1,70 ± 0,14 Не более 2,0 / 2,00 ± 0,14 Не более 2,0 / 1,60 ±0,14 Не более 2,0 / 2,00 ± 0,14 Не более 2,0 / 1,90 ± 0,14 Не более 2,0 / 2,00 ± 0,14 От 1,5 до 1,8 / 1,80 ± 0,14

Качественная реак-
ция на крахмал Отрицательная Отрицательная Отрицательная Отрицательная Отрицательная Отрицательная Отрицательная Положительная Положительная Положительная
Массовая доля 
крахмала, % Менее 0,7 Менее 0,7 Менее 0,7 Менее 0,7 Менее 0,7 Менее 0,7 Менее 0,7 2,1 ± 0,4 2,1 ± 0,4 2,3 ±0,7
Массовая доля 
нитрита натрия, % 
(Не более 0,005)

Менее 0,001 0,0016 ± 0,0003 0,0024 ± 0,0003 0,0032 ± 0,0003 Менее 0,001 0,0014 ± 0,0003 0,0022 ± 0,0003 0,0013 ± 0,0003 0,0020 ± 0,0003 0,0012 ± 0,0003

Гистологическая 
идентификация 
состава

Не предусмотренных 
составом компонентов 

не выявлено

Не предусмотренных 
составом компонентов 

не выявлено

Не предусмотренных 
составом компонентов 

не выявлено

Не предусмотренных 
составом компонентов 

не выявлено

Не предусмотренных 
составом компонентов 

не выявлено

Не предусмотренных 
составом компонентов 

не выявлено

Не предусмотренных 
составом компонентов 

не выявлено

Выявлены включения крах-
мала

Выявлены включения крах-
мала

Выявлены включения крах-
мала

Заявленный
состав

свинина, говядина, 
меланж яичный

свинина, говядина, 
меланж яичный

свинина, говядина, 
меланж яичный

свинина, говядина, 
меланж яичный

свинина, говядина, меланж 
яичный

свинина, говядина, яйцо 
куриное говядина, свинина свинина, говядина, вода, яичный 

меланж сухой
свинина, говядина, яичный по-

рошок говядина, свинина, яйца куриные

Определения 
видовой принад-
лежности тканей 
животных

Выделены фрагменты ДНК 
Bos taurus (говядина), Sus 

scrofa (свинина), Gallus 
gallus (курица)*

Выделены фрагменты ДНК 
Bos taurus (говядина), Sus 

scrofa (свинина), Gallus 
gallus (курица)*

Выделены фрагменты ДНК 
Bos taurus (говядина), Sus 

scrofa (свинина), Gallus 
gallus (курица)*

Выделены фрагменты ДНК 
Bos taurus (говядина), Sus 

scrofa (свинина), Gallus 
gallus (курица)*

Выделены фрагменты ДНК 
Bos taurus (говядина), Sus 

scrofa (свинина), Gallus 
gallus (курица)*

Выделены фрагменты ДНК 
Bos taurus (говядина), Sus 

scrofa (свинина), Gallus 
gallus (курица)*

Выделены фрагменты ДНК  
Bos taurus (говядина),  
Sus scrofa (свинина)

Выделены фрагменты ДНК Bos 
taurus (говядина), Sus scrofa (сви-

нина), Gallus gallus (курица)*

Выделены фрагменты ДНК Bos 
taurus (говядина), Sus scrofa (сви-

нина), Gallus gallus (курица)*

Выделены фрагменты ДНК Bos taurus 
(говядина), Sus scrofa (свинина), 

Gallus gallus (курица)*

Соответствие 
нормативному 
документу

СоотВетСтВует СоотВетСтВует СоотВетСтВует СоотВетСтВует СоотВетСтВует СоотВетСтВует не СоотВетСтВует
по м.д. жира

не СоотВетСтВует
по м.д. белка, обнаружено на-

личие крахмала

не СоотВетСтВует
по м.д. белка, обнаружено на-

личие крахмала

не СоотВетСтВует
по м.д. жира, м.д. белка, обнару-

жено наличие крахмала

* наличие ДНК Gallus gallus (курица) может быть обусловлено присутствием в составе яиц или яичных продуктов

что на упаковке сосисок указана маркировка 
ГОСТ Р 31498-2012 «Изделия колбасные ва-
реные для детского питания». 

– Исследование сосисок под названием 
«Детские» показало, что производитель вво-
дит потребителей в заблуждение, – считает на-
чальник лаборатории «ПЕТЕРБУРГ-ЭКС-
ПЕРТИЗА» людмила Гамова. – Не секрет, что 
родители всегда обращают внимание на про-
дукцию, рекомендованную для детского пита-
ния. Для растущего организма белок, как стро-
ительный материал, очень важен, а вот жира в 
таком количестве ребенку не нужно. Крахма-
ла вообще быть не должно, а он обнаружен. 
Такие сосиски я не рекомендую ни детям, ни 
взрослым.Комментарии производителя «Об-
щественному контролю» получить не удалось: 
по телефону представители ООО «Анком» об-
щаться отказались.

ГОСТУ НЕ СООТВЕТСТВУюТ
Низкое содержание белка было выявлено  

в сосисках «Молочные» от ООО ПК «Петер-
бурженка» и ООО «Мит Хаус», ТМ «Крон-
штадтский» (образцы приобретены в гипер-
маркете «О’Кей», пр. Маршала Жукова, д. 31, 

корп. 1), а сосиски «Сливочные» от ОАО «Ве-
ликолукский мясокомбинат» (универсам 
«Семишагофф», ул. Васи Алексеева, д. 10) 
«отличились» большим количеством жира (на 
28%), чем положено по ГОСТ Р 52196-2011. 

По мнению экспертов, причина таких от-
клонений от норм ГОСТа – в низком качестве 
используемого сырья.

– Сегодня изготовители, стремясь сократить 
свои издержки, при выработке колбас и сосисок 
используют низкокачественное сырье, в значи-
тельном количестве добавляют различные рас-
тительные компоненты, в том числе на соевой 
основе. Также в рецептуру вносят вредные для 
здоровья людей искусственные ароматизаторы, 
красители и консерванты, – поясняет доцент 
кафедры экспертизы потребительских това-
ров Санкт-Петербургского торгово-экономи-
ческого университета Ирина Асфондьярова.

Кроме того, низкую долю белка и высокую 
долю жира эксперты объясняют и другими 
уловками производителей.

– Например, в состав сливочных и молоч-
ных сосисок, согласно ГОСТ Р 52196-2011, не 
должен входить свиной шпик, а производите-
ли его добавляют, чтобы повысить жирность 

«ДетсКие» сосисКи НельЗя есть 
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нормативно-технических документов – техни-
ческих условий или ГОСТа, сертифицирует его, 
проходит все стадии необходимого контроля и 
выходит с ним к потребителю. А затем в про-
цессе серийного производства нарушает техно-
логические операции, заменяя дорогое сырье 
на более дешевое, вносит в больших количе-
ствах разные добавки, корректирует процент-
ное соотношение мышечной ткани, тем самым 
фальсифицирует готовую продукцию.Просто-
му потребителю «вычислить» на полке магази-
на фальсифицированные сосиски «на глазок» 
практически невозможно. Единственным кри-
терием остается цена, которая за килограмм 
гостовских сосисок сегодня не может быть ниже 
400 руб. Так, сосиски «Молочные» ТМ «Пе-
тербурженка» с крахмалом стоили 298 руб. за 

килограмм, сосиски «детские» ТМ «Анком» 
– 289 руб. 90 коп. А сосиски «Молочные» ТМ 
«Кронштадтский», содержащие крахмал, ре-
шили замаскироваться под ГОСТ еще и по цене 
– 379 руб. за килограмм. 

Материалы экспертизы образцов сосисок, не 
соответствующих ГОСТу, направлены в Управле-
ние Роспотребнадзора по г. Санкт-Петербургу 
для принятия мер административного реаги-
рования. 

яйЦО ИлИ КУРИЦА?
В составе большинства сосисок была обнару-

жена ДНК курицы, однако заявлять о наличии 
мяса птицы в изделиях нельзя, поскольку на 
этикетке почти всех образцов в составе указаны 
яичные продукты – яйцо или меланж. 

– Сказать, есть ли в продукте не только 
яйцо, но и мясо куры, в ходе лабораторных 

готового продукта. Используются и белковые 
стабилизаторы, получаемые из свиной шкурки, 
жилок, сухожилий, – продолжает Ирина Ас-
фондьярова. – Другими словами, нет полной 
уверенности в честности производителя, в про-
дукции которого количество белка соответствует 
норме. Всегда есть вероятность того, что дело 
не в мясе надлежащего качества, а, например, 
в использовании пищевых добавок, которые 
позволяют физико-химические показатели до-
тянуть до уровня гостовских.

КРАХМАл ВСё СПРяЧЕТ
В трех образцах сосисок (торговые марки 

«Анком», «Петербурженка», «Кронштадт-
ский») был выявлен крахмал, использование 
которого запрещено ГОСТ Р 52196-2011. 

– В качестве влагоудерживающего ком-
понента чаще всего используют крахмал, ко-
торый не всегда указывают на этикетке. Мы 
сталкиваемся сегодня не только с качественной 
и количественной, но и с информационной 
фальсификацией, когда написано одно, а по 
факту в продукте содержится другое, – подчер-
кивает Ирина Асфондьярова. – Производи-
тель создает продукт на основе определенных 

не покупайся!

лариса Шаповалова, начальник отдела контроля качества продукции 
и услуг по обращениям потребителей СПб ГБУ «Центр контроля каче-
ства товаров (продукции), работ и услуг»:

–  Низкая цена сосисок может указывать на низкое содержание свинины 
или говядины, которые могут быть заменены на более дешевое мясо птицы 
или соевый заменитель. Если сосиски изготовлены по техническим услови-
ям, их состав может существенно отличаться от состава, предусмотренного 
ГОСТом. Возможно, в них добавили другие ингредиенты, сыр или грибы.  
В любом случае внимательнее прочтите этикетку: возможно, в составе присут-
ствуют ароматизаторы, загустители, модифицированный крахмал и красители.

Обязательно посмотрите на срок годности: у продуктов на развес он со-
ставляет всего 3–5 суток, а вот сосиски в защитной среде или вакуумной 
упаковке могут храниться 15–20 суток.

владимир Доценко, доктор медицинских наук, профессор, акаде-
мик рАеН, главный диетолог Санкт-Петербурга и Северо-Западного 
федерального округа рФ:

– К производителям детского питания предъявляются повышен-
ные требования, но на практике покупатель, как выясняется, не за-
страхован от обмана. Я бы не рекомендовал родителям покупать для 
своих чад обычные сосиски. Колбасные изделия для питания до-
школьников и школьников должны быть белыми, то есть не должны 
содержать красителей, нитритов, которые в детском рационе вред-
ны и неприемлемы.

Ирина Асфондьярова, доцент кафедры экспертизы потреби-
тельских товаров Санкт-Петербургского торгово-экономиче-
ского университета:

– Для получения колбасных изделий высокого качества, особен-
но для детского питания, необходимо использовать парное или ох-
лажденное мясо молодых животных, с минимальным содержани-
ем жира, с невысоким количеством соединительной ткани. Однако 
сегодня такой продукции на прилавках нет, поскольку она неконку-
рентоспособна по сравнению с колбасными изделиями массового 
производства.

Дмитрий Поздняков, исполнительный директор Северо-Западной Мясной Ассоциации:
– Понятие «здоровое питание» практически исключает потребление сосисок. Но они 

остаются любимым продуктом для многих с детства. Очень досадно, что из пяти образцов, 
произведенных в Санкт-Петербурге и Ленинградской области, три не прошли экспертизу на 
соответствие ГОСТу.

Основные претензии были к низкому содержанию белка в исследуемых образцах. Здесь мож-
но с определенной долей вероятности говорить о невысоком качестве сырья, которое использу-
ет производитель для создания продукции категории «Б». Однако ГОСТ Р 52196-2011 допускает  
в колбасных изделиях категории «Б» содержание мышечной ткани от 40% до 60%, что и позволяет 
законным образом уменьшать финансовые издержки при производстве и сохранить приемлемый 
для потребителя уровень цен.

Продукция ООО «Анком», заявленная как продукция для детей, конечно, не опасна, но и пользы 
от нее будет немного, кроме того, что «сыт будешь».

Крахмал не допускается по ГОСТу, однако он не является вредным для здоровья. Его значи-
тельное превышение ухудшает вкусовые качества привычного продукта и может повлиять на 
покупательский спрос.

Каждый потребитель делает выбор в пользу знакомого продукта, и если этот «знакомый» его «под-
вел», то человек начинает выбирать для себя следующего «знакомого». Это касается любого товара.

1. Не допускается применение мяса быков, хряков и тощего.
2. Не допускается применение мясного сырья, замороженного бо-

лее одного раза.
3. Не допускается применение импортного мяса в замороженном 

состоянии со сроком годности более 6 месяцев.

4. Не допускается применение генетически модифицированных 
сырьевых компонентов.

5. Показатели массовой доли жира, белка, влаги, крахмала и микро-
биологические показатели определяет изготовитель периодически, но 
не реже одного раза в 10 дней.

Слово – экСпертам

ГоСт 31498-2012. «ИзделИя колбаСные вареные для детСкоГо пИтанИя»:

При реализации проекта «Не покупайся!» используются средства государственной под-
держки, выделенные в качестве гранта в соответствии с распоряжением Президента 
российской Федерации от 1 апреля 2015 года № 79-рп и на основании конкурса, про-
веденного ООД «Гражданское достоинство».

экспертиза обнаружила в их составе 
слишком много жира, мало белка и крахмал

Наименование 
продукта

Мясное колбасное изделие 
вареное категории «Б». 

Сосиски «Молочные»  
тМ «Пит-Продукт»

Изделия колбасные вареные. 
Мясной продукт категории 

«Б», охлажденный. Сосиски 
«Молочные» 

тМ «Клинский»

Сосиски «Молочные» 
тМ «Велком». Мясной 

продукт категории «Б». 
Мясное вареное колбасное 

изделие, охлажденное

Изделие колбасное вареное 
Сосиски «Молочные». 

Мясной продукт  
категории «Б» тМ«Иней» 

Мясной продукт категории 
«Б» охлажденный. Сосиски 

«Молочные ГоСт» тМ 
«Малаховский»

Изделие колбасное 
вареное. Мясной продукт 
категории «Б». Сосиски 

«Молочные» тМ «окраина»

Вареные сосиски 
«Сливочные ГоСт» 

Колбасное изделие. Мясной 
продукт категории «Б»

Мясное колбасное изделие. Сосиски 
«Молочные», категория «Б», 

охлажденные тМ «Петербурженка»

Продукт категории «Б». Сосиски 
«Молочные», целлофан, 

тМ «Кронштадтский»

Изделия колбасные варе- 
ные для детского питания:  

колбаски (сосиски) «Детские» 
охлажденные тМ «Анком»

Производитель ООО «Пит-Продукт»,  
Ленинградская обл.

АО «Мясокомбинат  
«Клинский»,  

Московская обл., г. Клин

ООО «Мясокомбинат 
«Павловская Слобода»,  

Московская обл.

ООО «Иней», г. Санкт-
Петербург, 

ООО «ФЭС», Московская обл. ООО «МПЗ «Окраина», 
г. Мурманск

ОАО «Великолукский  
мясокомбинат»,  
г. Великие Луки

ООО ПК «Петербурженка», 
г. Санкт-Петербург, 

ООО «Мит Хаус», 
г. Санкт-Петербург

ООО «Анком»,  
г. Санкт-Петербург

Нормативный 
документ ГОСТ Р 52196-2011 ГОСТ Р 52196-2011 ГОСТ Р 52196-2011 ГОСТ Р 52196-2011 ГОСТ Р 52196-2011 ГОСТ Р 52196-2011 ГОСТ Р 52196-2011 ГОСТ Р 52196-2011 ГОСТ Р 52196-2011 ГОСТ 31498-2012

Дата изготовления 27.11.2015 26.11.2015 25.11.2015 21.11.2015 23.11.2015 21.11.2015 15.11.2015 28.11.2015 23.11.2015 20.11.2015
Срок годности

при температуре  
от 0 до 6°С – 20 суток

в закрытой упаковке от 0  
до 6°С не более 20 суток

при температуре от 0 до 6°С 
и относительной влажности 

воздуха 75% – 20 суток
при температуре  

от 0 до 6°С – 30 суток
20 суток при температуре от 0 
до 6°С и относительной влаж-

ности воздуха 75%

при температуре от 0 до 6°С 
и относительной влажности 

воздуха 75% – 30 суток

25 суток при температуре  
от 2 до 6 °С и относительной 

влажности воздуха 75% 
при температуре от 0 до 6°С – 

30 суток
при температуре от 0 до 6°С  

и относительной влажности воздуха 
75% – 30 суток

при температуре от 0 до 6°С  
и относительной влажности воздуха 

75% не более 20 суток
Масса, количество 
образцов 5 х 336 г = 1680 г 3 х 530 г = 1590 г 3 х 600 г = 1800 г 4 х 340 г = 1360 г 3 х 530 г = 1590 г 4 х 350 г = 1400 г 1 х 1,72 кг = 1,72 кг 3 х 0,55 кг= 1,65 кг 2 х 0,84 кг = 1,68 кг 1 х 1,13 кг = 1,13 кг

Цена за 1 кг, руб. 425-60 457-00 577-00 411-50 489-00 554-00 245-90 298-00 379-00 289-90
Место закупки ООО «Петроторг» 

(универсам «Пловдив»), 
 ул. Маршала Казакова, д. 1

ООО «О'Кей» (гипермаркет 
«О'Кей»), пр. Маршала Жукова,  

д. 31, к. 1

ООО «О'Кей» (гипермаркет 
«О'Кей»), пр. Маршала Жукова,  

д. 31, к. 1

ООО «Петроторг» 
(универсам «Пловдив»), 

 ул. Маршала Казакова, д. 1

ООО «О'Кей» (гипермаркет 
«О'Кей»), пр. Маршала Жукова, 

д. 31, к. 1

ООО «О'Кей» (гипермаркет 
«О'Кей»), пр. Маршала Жукова, 

д. 31, к. 1

ООО «ТК ПРОГРЕСС» (универсам 
«Семишагофф»),

 ул. Васи Алексеева, д. 10

ООО «О'Кей» (гипермаркет «О'Кей»), 
пр. Маршала Жукова, д. 31, к. 1

ООО «О'Кей» (гипермаркет «О'Кей»), 
пр. Маршала Жукова, д. 31, к. 1

ООО «ТК «Прогресс», 
(универсам «Семишагофф») 

ул. Васи Алексеева, д. 10 

Органолептика соответствует соответствует соответствует соответствует соответствует соответствует соответствует соответствует соответствует соответствует
Требования 
к маркировке соответствует соответствует соответствует соответствует соответствует соответствует соответствует соответствует соответствует соответствует

Массовая доля 
жира, % (норма/
результат)

Не более 28,0 / 17,1 ± 0,7 Не более 28,0 / 18,0 ± 0,7 Не более 28,0 / 22,5 ± 0,7 Не более 28,0 / 17,0 ±0,7 Не более 28,0 / 14,1 ± 0,7 Не более 28,0 / 22,3 ± 0,7 Не более 19,0 / 24,4±0,7 Не более 28,0 / 19,6±0,7 Не более 28,0 / 22,5±0,7 Не более 22,0 / 26,3 ± 0,7

Массовая доля 
белка, % (норма/
результат)

Не менее 11,0 / 12,5 ± 0,9 Не менее 11,0 / 13,5 ± 0,9 Не менее 11,0 / 12,1 ± 0,9 Не менее 11,0 / 12,1 ± 0,9 Не менее 11,0 / 15,6 ± 0,9 Не менее 11,0 / 12,5 ± 0,9 Не менее 10,0 / 10,5 ± 0,9 Не менее 11,0 / 8,5±0,9 Не менее 11,0 / 10,1±0,9 Не менее 12,0 / 10,7 ±0,9

Массовая доля хло-
ристого натрия (по-
варенной соли), % 

Не более 2,0 / 1,90 ± 0,14 Не более 2,0 / 2,00 ±0,14 Не более 2,0 / 2,00 ±0,14 Не более 2,0 / 1,70 ± 0,14 Не более 2,0 / 2,00 ± 0,14 Не более 2,0 / 1,60 ±0,14 Не более 2,0 / 2,00 ± 0,14 Не более 2,0 / 1,90 ± 0,14 Не более 2,0 / 2,00 ± 0,14 От 1,5 до 1,8 / 1,80 ± 0,14

Качественная реак-
ция на крахмал Отрицательная Отрицательная Отрицательная Отрицательная Отрицательная Отрицательная Отрицательная Положительная Положительная Положительная
Массовая доля 
крахмала, % Менее 0,7 Менее 0,7 Менее 0,7 Менее 0,7 Менее 0,7 Менее 0,7 Менее 0,7 2,1 ± 0,4 2,1 ± 0,4 2,3 ±0,7
Массовая доля 
нитрита натрия, % 
(Не более 0,005)

Менее 0,001 0,0016 ± 0,0003 0,0024 ± 0,0003 0,0032 ± 0,0003 Менее 0,001 0,0014 ± 0,0003 0,0022 ± 0,0003 0,0013 ± 0,0003 0,0020 ± 0,0003 0,0012 ± 0,0003

Гистологическая 
идентификация 
состава

Не предусмотренных 
составом компонентов 

не выявлено

Не предусмотренных 
составом компонентов 

не выявлено

Не предусмотренных 
составом компонентов 

не выявлено

Не предусмотренных 
составом компонентов 

не выявлено

Не предусмотренных 
составом компонентов 

не выявлено

Не предусмотренных 
составом компонентов 

не выявлено

Не предусмотренных 
составом компонентов 

не выявлено

Выявлены включения крах-
мала

Выявлены включения крах-
мала

Выявлены включения крах-
мала

Заявленный
состав

свинина, говядина, 
меланж яичный

свинина, говядина, 
меланж яичный

свинина, говядина, 
меланж яичный

свинина, говядина, 
меланж яичный

свинина, говядина, меланж 
яичный

свинина, говядина, яйцо 
куриное говядина, свинина свинина, говядина, вода, яичный 

меланж сухой
свинина, говядина, яичный по-

рошок говядина, свинина, яйца куриные

Определения 
видовой принад-
лежности тканей 
животных

Выделены фрагменты ДНК 
Bos taurus (говядина), Sus 

scrofa (свинина), Gallus 
gallus (курица)*

Выделены фрагменты ДНК 
Bos taurus (говядина), Sus 

scrofa (свинина), Gallus 
gallus (курица)*

Выделены фрагменты ДНК 
Bos taurus (говядина), Sus 

scrofa (свинина), Gallus 
gallus (курица)*

Выделены фрагменты ДНК 
Bos taurus (говядина), Sus 

scrofa (свинина), Gallus 
gallus (курица)*

Выделены фрагменты ДНК 
Bos taurus (говядина), Sus 

scrofa (свинина), Gallus 
gallus (курица)*

Выделены фрагменты ДНК 
Bos taurus (говядина), Sus 

scrofa (свинина), Gallus 
gallus (курица)*

Выделены фрагменты ДНК  
Bos taurus (говядина),  
Sus scrofa (свинина)

Выделены фрагменты ДНК Bos 
taurus (говядина), Sus scrofa (сви-

нина), Gallus gallus (курица)*

Выделены фрагменты ДНК Bos 
taurus (говядина), Sus scrofa (сви-

нина), Gallus gallus (курица)*

Выделены фрагменты ДНК Bos taurus 
(говядина), Sus scrofa (свинина), 

Gallus gallus (курица)*

Соответствие 
нормативному 
документу

СоотВетСтВует СоотВетСтВует СоотВетСтВует СоотВетСтВует СоотВетСтВует СоотВетСтВует не СоотВетСтВует
по м.д. жира

не СоотВетСтВует
по м.д. белка, обнаружено на-

личие крахмала

не СоотВетСтВует
по м.д. белка, обнаружено на-

личие крахмала

не СоотВетСтВует
по м.д. жира, м.д. белка, обнару-

жено наличие крахмала

«ДетсКие» сосисКи НельЗя есть 
Даже ВЗрослыМ

исследований невозможно, – объясняет 
Людмила Гамова. – Принцип идентифи-
кации по ДНК очень точный, но ДНК куры 
одинакова и по яичному меланжу, и по мясу, 
поэтому невозможно уверенно утверждать, 
что внесено за счет меланжа, а что – за счет 
мяса птицы.

МОжНО ПОКУПАТь!
Поклонники сосисок могут быть удовле-

творены тем, что шесть образцов из десяти 
все-таки выдержали независимую экспер-
тизу. Это сосиски «Молочные» следующих 
торговых марок: «Окраина» (г. Мурманск), 
«Малаховский» (Московская обл.), «Иней» 
(г. Санкт-Петербург), «Велком» (Московская 
обл.), «Клинский» (Московская обл.) и «Пит-
Продукт» (Ленинградская обл.).

Ирина ГОлУБеНКО
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