
В О Т  Э Т О  Д А !  

äìêüíàçÄ ãàòú éÑçéÉé èêéàáÇéÑàíÖãü ÅõãÄ èêàáçÄçÄ 
èéãçéëíúû äÄóÖëíÇÖççéâ à èêàÉéÑçéâ ä ìèéíêÖÅãÖçàû 

Столичный Институт потребительских экспертиз провел лабораторную проверку качества куриного мяса 

Кирилл АНДРЕЕВ 

ÒÔÂˆË‡Î¸ÌÓ ‰Îfl
«îÄäíéÇ» 

Один из самых громких сканда-
лов этого лета связан с массовым
отравлением курицей, купленной в
одном из столичных супермарке-
тов. «Курятина сегодня очень попу-
лярна, — говорят в Институте по-
требительских экспертиз, — но
частные случаи отравления этим
продуктом заставили нас обратить
внимание на его качество». Для
экспертизы специалисты институ-
та приобрели продукцию (целую
тушку, окорочка, филе) как не-
скольких ведущих, так и не слиш-
ком известных производителей ку-
рятины. 

ÖÒÎË ÔÓÒÚÓflÌÌÓ ÛÔÓÚÂ·ÎflÚ¸ 
‚ ÔË˘Û ÏflÒÓ Ò ‚˚ÒÓÍËÏ

ÒÓ‰ÂÊ‡ÌËÂÏ ‡ÌÚË·ËÓÚËÍÓ‚,
˝ÚÓ ÏÓÊÂÚ ÔË‚ÂÒÚË 

Í ‰ËÒ·‡ÍÚÂËÓÁÛ, ‡ÎÎÂ„ËË 
Ë ‰‡ÊÂ ÌÂ˜Û‚ÒÚ‚ËÚÂÎ¸ÌÓÒÚË 
Í ‰ÂÈÒÚ‚Ë˛ ‡ÌÚË·ËÓÚËÍÓ‚ 
Образцы были доставлены в сер-

тифицированную лабораторию иссле-
дований химико-биологических и ра-
диологических факторов УкрНИИ «Ре-
сурс» Государственного агентства ре-
зерва Украины. 

— Мы проверяли большое количе-
ство параметров, — говорит дирек-
тор Института потребительских
экспертиз Юрий Чернобривец, — А
именно химико-физические парамет-
ры и микробиологию. Также провери-
ли органолептические показатели
(внешний вид, консистенция, про-
зрачность и аромат бульона и так да-
лее), качество упаковки и наличие
важной для потребителя информации
на ней. В целом исследования прово-
дились почти две недели. 

По словам исследователей, лишь
один образец курятины, произведен-
ный торговой маркой «Наша Ряба»
(компания «Мироновский хлебопро-
дукт»), полностью отвечал нормати-
вам ГОСТов и мог считаться пригод-
ным к употреблению без каких-либо
опасений. Во всех остальных образ-
цах были обнаружены определенные
отклонения от нормы по микробиоло-
гии, связанные с наличием антибио-
тиков и кишечной палочки. 

— Микробиология является важ-
нейшим параметром качества кури-
ного мяса, — говорит Юрий Черно-
бривец. — Никому из нас не хочется
употреблять в пищу вредоносные
бактерии и уж тем более крайне
опасные для здоровья патогенные
микроорганизмы типа сальмонеллы,
которая вызывает сальмонеллез или
дизентерию. К счастью, в курятине
они обнаружены не были. А вот ки-

шечную палочку в двух образцах таки
нашли. Правда, содержание кишеч-
ной палочки в ГОСТе не нормируется,
поскольку предполагается, что про-
дукт перед употреблением пройдет
определенную термообработку (вар-
ку, жарку, тушение). Кишечная палоч-
ка опасна, но погибает при темпера-
туре 60оС. Хотя, безусловно, лучше
бы ее в продукте вообще не было. 

Увы, количество мезофильных
аэробных микроорганизмов, по сло-
вам эксперта, превысило норму у
всех участников теста, кроме куряти-
ны торговой марки «Наша Ряба». 

— Эти микробы не столь опасны,
как сальмонеллы, — отмечает Юрий
Чернобривец. — Между тем продук-
ты, в которых обнаружено большое
количество таких бактерий нельзя
считать безопасными для здоровья.
Значительное количество жизнеспо-
собных клеток в пищевых продуктах
свидетельствует либо о недостаточ-
ной термической обработке сырья,
либо о не вполне тщательной мой-
ке и дезинфекции оборудования,
либо о неудовлетворительных усло-
виях хранения, при которых разви-
ваются определенные группы мик-
роорганизмов. Если же этот пара-
метр в норме, то можно, наоборот,
говорить о высокой культуре произ-
водства. 

Бытует мнение, якобы кур на пти-
цефабриках для максимально быс-

трого набора веса кормят гормона-
ми роста и антибиотиками. На са-
мом деле бройлеры вырастают за
42—45 дней за счет своих генетиче-
ских особенностей. Антибиотики
просто помогают бороться с заболе-
ваниями птицы. 

— Если постоянно употреблять в
пищу мясо с высоким содержанием
антибиотиков, — говорит Юрий Чер-
нобривец, — это может привести к
печальным последствиям: от дисбак-
териоза и аллергии до нечувстви-
тельности к действию антибиотиков
во время заболеваний. 

По словам эксперта, антибиотики
были обнаружены только в одном об-
разце курятины, но довольно в боль-
шой концентрации, превышающей
норму почти в 14 раз (1,39 единицы
на миллилитр при нормативе не бо-
лее 0,01 единицы на миллилитр). 

ë‚ÂÊÂÒÚ¸ ÔÓ‰ÛÍÚ‡ Á‡‚ËÒËÚ 
ÌÂ ÚÓÎ¸ÍÓ ÓÚ ÔÓËÁ‚Ó‰ËÚÂÎÂÈ,

ÌÓ Ë ÓÚ ÛÒÎÓ‚ËÈ ı‡ÌÂÌËfl
Â„Ó ‚ Ï‡„‡ÁËÌ‡ı 

— По физико-химическим показа-
телям, характеризующим свежесть
продукта, ситуация не самая радуж-
ная, — говорит Юрий Чернобривец. —
Ни у одного участника теста не ока-
залось наивысшей оценки — четыре
образца подпали под категорию «сом-
нительная свежесть», но при этом не

вышли за рамки ГОСТа. Стоит, одна-
ко, отметить, что эти показатели за-
висят не только от производителей,
но и от условий хранения продукции
в магазинах. Радует лишь то, продук-
ция лидера отрасли — торговой мар-
ки «Наша Ряба», на долю которой
приходится почти половина всех роз-
ничных продаж, не вызвала никаких
замечаний и является, бесспорно, ка-
чественной. 

Впрочем, эксперт подчеркивает:
несмотря на несоответствия, обнару-
женные в курятине других производи-
телей, употреблять ее можно. Но при
одном условии: перед приготовлени-
ем продукт нужно очень тщательно
мыть, а потом также тщательно под-
вергать тепловой обработке. 

— Я рекомендую покупателям осо-
знанно подходить к выбору куриного
мяса, — говорит Юрий Чернобривец,
— покупать его только у проверенных
производителей и по возможности в
супермаркетах с хорошей репутаци-
ей. В целом результаты показали
четкую тенденцию: крупные, совре-
менные, вертикально интегрирован-
ные производства выпускают каче-
ственную продукцию и могут контро-
лировать процесс ее продажи в су-
пермаркетах. Что касается произво-
дителей поменьше, им можно только
посоветовать усилить контроль за ка-
чеством своих продуктов, поскольку
на чаше весов — здоровье людей. 
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