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В условиях рыночной экономики качество продукции – это одно 
из важных конкурентных преимуществ оценки деятельности любого 
предприятия. Поэтому проблема повышения качества сельскохозяй-
ственной продукции является одной из наиболее важных и сложных, 
так как имеет не только отраслевой, но и межотраслевой характер [1]. 

Цель исследования – провести ветеринарно-санитарную экспер-
тизу пищевых яиц компании ОАО «Волжанин» Ярославской области. 

В настоящее время на прилавках магазинов представлен разноо-
бразный ассортимент продуктов питания и перед покупателем встаёт 
вопрос: «Какой продукт лучше выбрать? На что обращать внимание?». 
В помощь для решения данного вопроса на качественных и безопа-
сных продуктах размещается информация не только о составе, но и 
требованиям какого стандарта она отвечает.

Обязательные требования к отдельным видам пищевой продук-
ции, к процессам их производства, хранения, перевозки, реализации 
устанавливает технический регламент Таможенного союза «О безопа-
сности пищевой продукции» (ТР ТС 021/2011), целями которого явля-
ются:

1) защита жизни и (или) здоровья человека;
2) предупреждение действий, вводящих в заблуждение приобре-

тателей (потребителей);
3) защита окружающей среды [2].
В связи с этим предприятия, производящие пищевую продукцию, 

должны проходить контроль её качества, а именно иметь обязатель-
ную сертификацию в системе ГОСТ Р, основными документами кото-
рой являются сертификат соответствия и декларация о соответствии 
установленным стандартам.

Таким требованиям системы сертификации отвечает производст-
во ОАО «Волжанин» – современное, высокотехнологичное, динамич-
но развивающееся предприятие, одно из ведущих не только в Яро-
славской области, но и в России. ОА О «Волжанин» специализируется 
на производстве куриного яйца. По итогам 2019 года птицефабрика 
выпустила 1,47 млрд штук яиц и заняла 1 место в стране не  только 
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по  объёмам выпускаемого пищевого яйца, но 
и по культуре предприятия. Кро ме того, на пред-
приятии представлен широкий ассортимент про-
дукции глубокой переработки яиц и мяса птицы.

Для обеспечения выпуска продукции высо-
кого качества руководством предприятия было 
принято решение о строительстве собственно-
го комбикормового завода с инфраструктурой 
по хранению кормовых компонентов, что по-
зволило не только оптимизировать затраты на 
кормовую базу, но и постоянно контролировать 
и составлять полнорационный комбикорм для 
кормления кур-несушек с учётом индивидуаль-
ных потребностей пород. Для выращивания зер-
новых культур фабрика использует более 7500 га 
сельскохозяйственных угодий. Благодаря этому 
рацион кур-несушек основан на натуральных 
компонентах – зерне пшеницы, ячменя, кукурузы, 
а также ежедневно вводится в рацион птице вита-
минно-травяная мука, богатая каротиноидами [3].

Миссия компании – забота о потребителе, 
создание полезного и экологически чистого про-
дукта для здорового питания человека. Поэтому 
особое внимание предприятие уделяет качеству 
и безопасности своей продукции, соответству-
ющей всем требованиям и ожиданиям потреби-
телей. На предприятии разработана и внедрена 
Политика в области качества и безопасности 
пищевой продукции, которая определяет стра-
тегические направления деятельности предпри-
ятия. Одно из них – соответствие требованиям 
российского законодательства и международных 
стандартов, которое постоянно подтверждает-
ся в ходе сертификационных и инспекционных 
аудитов, ежегодно проводимых независимыми 
органами по сертификации [3]. В 2012–2015 годы 
сертификационный аудит подтвердил, что в ком-
пании ОАО «Волжанин» разработана, внедрена 
и совершенствуется система управления каче-
ства и безопасности продукции международных 
стандартов ИСО 22000…2005, FSSC 22000, также 
компания отвечает требованиям сертифика-
та ISO  9001. В 2017 году предприятие успешно 
прошло процедуру подтверждения соответствия 
требованиям стандарта «Эко-продукт». В ходе 
сертификации была проведена проверка орга-
низации работы по обеспечению экологической 
безопасности производства непосредственно на 
самом предприятии [3].

Материал и методика исследования
Наши исследования по ветеринарно-сани-

тарной экспертизе яиц куриных ОАО «Волжанин» 

выполнялись в соответствии со схемой, пред-
ставленной на рисунке 1. 

Для исследований были взяты образцы яиц 
категорий СО, С1, С2, яйца куриные пищевые спе-
циальные столовые «Умница», «Омега-3» и «Дере-
венские узоры». 

Следует отметить, что яйца куриные пищевые 
специальные столовые «Умница» обогащены се-
леном и йодом. Это достигается на предприятии 
путём особенного кормления кур, добавлением 
в рацион специального премикса – витаминной 
добавки, содержащей йод и селен. В яйцах кури-
ных «Омега-3» содержатся полиненасыщенные 
жирные кислоты не менее 250 мг, что соответст-
вует 50% суточной нормы потребности челове-
ка (в рацион курам добавляют льняное масло). 
Куриные яйца «Деревенские узоры» известны 
как источник содержания каротиноидов. Содер-
жание каратиноидов в желтке достигается путём 
добавления в рацион витаминно-травяной муки 
собственного производства, которая содержит 
в себе их большое количество. 

Каждый вид исследуемых образцов яиц ку-
риных отбирался из партии по 10 шт. в соответст-
вии с ГОСТ 31654-2012. «Яйца куриные пищевые. 
Технические условия» [4].

Состояние воздушной камеры оценивали 
при овоскопировании в проходящем свете с ис-
пользованием овоскопа «Мираж-2». Толщина 
скорлупы яиц измерялась при помощи микроме-
тра с часовым механизмом.

Оценка микробиологических показателей 
включала: определение бактерий группы пато-
генной кишечной палочки (колиформы), опре-
деление количества факультативно-анаэробных 
микроорганизмов (КМАФАнМ) и мезофильных 
аэробных, а также количества сальмонелл. Ис-
следование на наличие данных микроорганиз-
мов проводилось в бактериологическом отделе 
лаборатории путём посевов на питательные сре-
ды, согласно ГО СТ 30518-97 «Продукты пищевые. 
Методы выявления и определения количества 
бактерий группы кишечных палочек (колифор-
мных бактерий)» [5], ГО СТ 30519-97 «Продукты 
пищевые. Методы выявления бактерий рода 
Salmonella» [6].

Определение физико-химических показа-
телей качества куриных яиц проводили в со-
ответствии с МУ   1-40/3805-91 «Методические 
указания по лабораторному контролю качест-
ва продукции общественного питания. Поря-
док отбора проб и  физико-химические методы 
испытаний» [7].
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Для определения санитарно-гигиенических 
показателей применялись исследования для 
содержания ртути, мышьяка, кадмия – атомно-
абсорбционным методом определения токсиче-
ских элементов согласно: ГОСТ 30178-96 «Сырье 
и продукты пищевые. Атомно-абсорбционный 
метод определения токсичных элементов» [8]; 
ГОСТ 26927-86 «Сырье и продукты пищевые. 
Методы определения ртути» [9]; ГОСТ 26930-86 
«Сырье и продукты пищевые. Метод определе-
ния мышьяка» [10]; ГОСТ 26932-86 «Сырье и про-
дукты пищевые. Метод определения свинца» 
[11]; ГОСТ 26933-86 «Сырье и продукты пищевые. 
Метод определения кадмия» [12]; оценивались 
по ГН 1.2.2701-10 «Гигиенические нормативы со-
держания пестицидов в объектах окружающей 
среды (перечень)» [13]. Содержание левомице-
тина и  тетрациклиновой группы проводилось в 
соответствии с МУК 4.1. 1912-04 «Определение 
остаточных количеств левомицетина (Хлорамфе-
никола, Хлормецитина) в продуктах животного 
происхождения методом высокоэффективной 
жидкостной хроматографии и иммунофермен-

тного анализа» [14]. По этому же нормативному 
документу определяли молекулярно-биологиче-
ские показатели качества куриных яиц ОАО «Вол-
жанин».

Исследования проводились на базе произ-
водственно-технической лаборатории ОАО «Вол-
жанин», испытательного центра ГБУ ЯО «Ярослав-
ский государственный институт качества сырья 
и пищевых продуктов» и ФБУЗ «Центр гигиены 
и эпидемиологии в Ярославской области». 

Результаты исследований
Анализ органолептических показателей 

включал в себя: характеристику белка и желтка, 
состояние воздушной камеры, наличие посто-
роннего запаха, степень чистоты скорлупы в со-
ответствии с ГОСТ 31654-2012. «Яйца куриные 
пищевые. Технические условия» [4], результаты 
исследования приведены в таблице 1.

Как видно из таблицы 1, по органолепти-
ческим показателям яйцо куриное пищевое 
всех отобранных категорий, произведённое 
в  ОАО «Волжанин», соответствует требованиям 

Рисунок 1 – Схема исследований
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нормативной документации. Яйцо имеет белок 
плотный, светлый, прозрачный; желток прочный, 
едва заметный, занимает центральное положе-
ние; воздушная камера неподвижная; яйцо не 
имеет посторонних запахов и имеет чистую, не-
повреждённую скорлупу. 

Исследования толщины скорлупы не норми-
руются в ГОСТ 31654-2012 «Яйца куриные пище-
вые. Технические условия» [4], однако именно 
этот показатель даёт возможность определить 
количество боя и насечки на скорлупе. Прочность 
скорлупы свидетельствует об устойчивости яйца 
к внешним воздействиям. Результаты исследова-

ний толщины скорлупы и массы яиц приведены 
в таблице 2.

Наибольшую толщину скорлупы имели яйца 
куриные пищевые специальные столовые «Оме-
га-3» (0,39 мкм в среднем) и «Умница» (0,38–0,39). 
Это может говорить о том, что улучшенное кор-
мление имеет прямую связь с качеством полу-
ченного яйца.

Масса яиц находится в пределах нормы, со-
гласно заявленным категориям. При изучении 
данных показателей стоит отметить, что наиболь-
шую массу имеют также яйца куриные «Омега-3» 
(69,33 г в среднем) и «Умница». 

Таблица 1 – Результаты органолептической оценки пищевых яиц ОАО «Волжанин»

Наименование 
и категория яиц

Наименование показателя

Характеристика белка 
и желтка

Состояние 
воздушной камеры Запах Чистота скорлупы

Яйцо пищевое 
куриное отборной 
категории

Белок – плотный, 
светлый, прозрачный; 

желток – прочный, едва 
заметный, занимает 

центральное положе-
ние

Неподвижная Без посторон-
них запахов

Чистая, неповреждён-
ная, без пятен крови 

и помёта

Яйцо пищевое 
куриное 1 категории

Яйцо пищевое 
куриное 2 категории

Яйцо пищевое 
куриное «Умница» 
отборной категории

Яйцо пищевое 
куриное «Деревен-
ские узоры» отбор-
ной категории

Яйцо пищевое 
куриное «Омега-3» 
отборной категории

Таблица 2 – Результаты исследований толщины скорлупы и массы пищевых яиц ОАО «Волжанин»

Наименование и категория яиц

Наименование показателя

Толщина скорлупы, мкм Масса яиц, г

Факт Норматив 
(ГОСТ 31654-2012), г Факт

Яйцо пищевое куриное отборной категории 0,38 65–74,9 66,79

Яйцо пищевое куриное 1 категории 0,37 55–64,9 61,2

Яйцо пищевое куриное 2 категории 0,38 45–54,9 53,42

Яйцо пищевое куриное «Умница» отборной 
категории 0,38–0,39 65–74,9 69,7

Яйцо пищевое куриное «Деревенские узоры» 
отборной категории 0,37–0,38 65–74,9 68,11

Яйцо пищевое куриное «Омега-3» отборной 
категории 0,39 65–74,9 69,33
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Оценка микробиологических показателей 
исследуемых образцов показала, что микроор-
ганизмы группы патогенной кишечной палочки 
(колиформы) и сальмонеллы в анализируемый 
период обнаружены не были (соответствует тре-
бованиям). Показатель количества мезофильных 
аэробных и факультативно-анаэробных микро-
организмов (КМАФАнМ) имел достаточно низкие 
значения, также в пределах нормы (табл. 3).

В ходе проведённых исследований физико-
химических показателей качества куриных яиц 
«Умница» и пищевых столовых С1 выявлено, что 
значения рассматриваемых показателей практи-
чески мало чем отличаются у данных наимено-
ваний продукции и соответствуют нормативным 
показателям. Энергетическая ценность яиц кури-
ных «Умница» оказалась выше на 12,8%, чем у яиц 
куриных пищевых столовых С1 (табл. 4–5).

Таблица 4 – Физико-химические показатели качества яиц куриных пищевых столовых С1 ОАО «Волжанин» 

Показатель Значение показателя НД на методы испытаний

Массовая доля сухих веществ, % 23,1±0,5 МУ 1-40/3805-91 п. 2.1

Массовая доля жира, % 9,1 МУ 1-40/3805-91 п. 2.1

Массовая доля белка, г/100 г 11,69 МУ 1-40/3805-91 п. 2.6.1

Массовая доля золы, % 0,68 МУ 1-40/3805-91 п. 2.7

Массовая доля углеводов, г/100 г 2,4 МУ 1-40/3805-91 п. 2.3

Энергетическая ценность, ккал/100 г 133,3 МУ 1-40/3805-91 п.

Таблица 5 – Физико-химические показатели качества яиц куриных «Умница» ОАО «Волжанин» 

Показатель Значение показателя НД на методы испытаний

Массовая доля сухих веществ, % 22,1±0,5 МУ 1-40/3805-91 п. 2.1

Массовая доля жира, % 10,1 МУ 1-40/3805-91 п. 2.1

Массовая доля белка, г/100 г 11,81 МУ 1-40/3805-91 п. 2.6.1

Массовая доля золы, % 0,67 МУ 1-40/3805-91 п. 2.7

Массовая доля углеводов, г/100 г 2,0 МУ 1-40/3805-91 п. 2.3

Энергетическая ценность, ккал/100 г 150,3 МУ 1-40/3805-91 п.

Анализ санитарно-гигиенических показате-
лей качества яиц куриных «Деревенские узоры», 
представленных в таблице 6, показал, что взятые 
образцы соответствуют заявленным требованиям 
санитарно-гигиенических показателей, указан-
ных в нормативной документации. Содержание 
ртути, левомицетина и тетрациклиновой группы 
вовсе не было обнаружено, что свидетельству-
ет о высоком качестве реализуемой компанией 
продукции. 

Молекулярно-биологические исследования, 
как известно, являются важными показателя-
ми качества куриных пищевых яиц. По резуль-
татам данных исследований можно судить об 
экологической безопасности продукции. Нами 
выполнено количественное определение генно-
инженерных модифицированных организмов 
растительного происхождения, которое прово-
дилось в соответствии с методическими указа-

ниями об «Определении остаточных количеств 
антибиотиков тетрациклической группы и суль-
фаниламидных препаратов в продуктах животно-
го происхождения методом иммуноферментного 
анализа» [15]. 

Результаты анализа молекулярно-биоло-
гических показателей качества куриных яиц 
ОАО «Волжанин» представлены в таблице 7.

Как видно из данных указанной таблицы, ни в 
одном из рассматриваемых образцов не было об-
наружено рекомбинантной ДНК, что свидетельст-
вует о соответствии качества продукта.

Наши исследования показали, что продукция 
птицефабрики ОАО «Волжанин» соответствует 
требованиям государственных стандартов. Бла-
годаря применяемым системам сертификации 
продукция птицефабрики, представленная на 
рынках и в торговых сетях Ярославской области 
и других регионов Российской Федерации, вы-
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Таблица 6 – Санитарно-гигиенические показатели качества яиц куриных «Деревенские узоры» 
ОАО «Волжанин»

Показатель Значение показателя Гигиенический 
норматив

НД на методы 
исследований

ГХЦГ (альфа, бета, гама-изомеры), мг/кг Менее 0,0005 Не более 0,1 МУ 2142-80

ДДД и его метаболиты, мг/кг Менее 0,0005 Не более 0,1 МУ 2142-80

Свинец, мг/кг 0,061±0,021 Не более 0,3 08-01-МВИ

Кадмий, мг/кг 0,003±0,002 Не более 0,01 08-01-МВИ

Мышьяк, мг/кг Менее 0,0005 Не более 0,1 ГОСТ 26930-86

Ртуть, мг/кг Не обнаружено Не более 0,2 ГОСТ 26927-86 п.2

Левомицетин (хлорамфеникол), мг/кг Не обнаружено Не допускается 
(менее 0,01) МУК 4.1. 1912-04

Тетрациклиновая группа, мг/кг Не обнаружено Не допускается 
(менее 0,01) МУК 4.1. 2158-07

Таблица 7 – Молекулярно-биологические показатели качества яиц куриных ОАО «Волжанин»

Образец Показатель НД на методы 
исследований

Гигиенический 
норматив

Результаты 
исследований

1. Яйцо куриное пи-
щевое столовое С1

Количественное определение 
генно-инженерно-модифици-
рованных организмов расти-
тельного происхождения, %

МУК 4.2.2304-2007 Не более 0,9 Рекомбинантная 
ДНК не обнаружена

2. Яйцо пищевое 
куриное «Омега-3» 
отборной категории

Количественное определение 
генно-инженерно-модифици-
рованных организмов расти-
тельного происхождения, %

МУК 4.2.2304-2007 Не более 0,9 Рекомбинантная 
ДНК не обнаружена

3. Яйцо пищевое ку-
риное «Деревенские 
узоры» отборной 
категории

Количественное определение 
генно-инженерно-модифици-
рованных организмов расти-
тельного происхождения, %

МУК 4.2.2304-2007 Не более 0,9 Рекомбинантная 
ДНК не обнаружена

4. Яйцо пищевое 
куриное «Умница» 
отборной категории

Количественное определение 
генно-инженерно-модифици-
рованных организмов расти-
тельного происхождения, %

МУК 4.2.2304-2007 Не более 0,9 Рекомбинантная 
ДНК не обнаружена

5. Яйцо пищевое 
куриное отборной 
категории

Количественное определение 
генно-инженерно-модифици-
рованных организмов расти-
тельного происхождения, %

МУК 4.2.2304-2007 Не более 0,9 Рекомбинантная 
ДНК не обнаружена

сококачественная и как следствие конкуренто-
способная. Компания ОАО «Волжанин» обладает 
устойчивой репутацией, которой доверяют круп-
нейшие международные, федеральные и локаль-
ные торговые сети: «Auchan», «X5 Retail Groop», 
«Тандер», «ГиперГлобус», «7-й континент», «Real», 
«Metro Cash & Carry» и другие. 

Выводы
B ОАО «Волжанин» действует политика в об-

ласти качества и безопасности пищевой про-
дукции, подтверждённая российскими и ме-

ждународными сертификатами соответствия: 
«Эко-продукт», ХАССП ИСО 9001, ИСО 22000, «Ха-
ляль», FSSC 22000. 

Наряду с производством пищевого яйца от-
борной, первой и второй категорий птицефабри-
ка наладила производство яиц куриных пищевых 
специальных «Омега-3», «Умница», «Деревенские 
узоры», «Эко яйцо», согласно ТУ 01.47.21-005-
00568083-2018.

Результаты исследований показали, что пи-
щевое яйцо, производимое в ОАО «Волжанин», 
имеет высокие показатели качества, присущие 
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доброкачественной продукции, согласно ГОСТ 
31654-2012 «Яйца куриные пищевые. Техниче-
ские условия». Товарное яйцо имеет белок плот-
ный, светлый, прозрачный; желток прочный, едва 
заметный, занимающий центральное положение; 
воздушная камера неподвижная; яйцо не имеет 
посторонних запахов; имеет чистую, неповре-
ждённую скорлупу. Масса яиц находится в преде-
лах норматива ГОСТ 31654-2012 «Яйца куриные 
пищевые. Технические условия», согласно заяв-
ленным категориям. 

Результаты микробиологических исследо-
ваний пищевого яйца показали, что патогенные 
формы кишечной палочки и сальмонеллы отсут-
ствуют. Наименьшее содержание мезофильных 
аэробных факультативно-анаэробных микроор-
ганизмов было обнаружено на яйцах второй ка-
тегории (в среднем 14,6 КОЕ г см3). Согласно тре-
бованиям Технического регламента Таможенного 
союза TP TC 021/2011 «O безопасности пищевой 

продукции» присутствие КМАФАнМ в пищевом 
яйце допускается в количестве не более 100 
КОЕ/г. Следовательно, по санитарным показате-
лям пищевое яйцо, производимое в ОАО «Волжа-
нин», соответствует требованиям ТР ТС 021/2011.

Анализ пищевого яйца на содержание солей 
тяжёлых металлов (кадмия, мышьяка, свинца) 
также показал, что их концентрация в продук-
те была достаточно низкой. Содержание ртути 
в пищевых яйцах установлено не было. Содержа-
ние пестицидов в пищевом яйце не обнаружено. 
Данные показатели соответствуют требованиям 
ГН 1.2.2701-10 «Гигиенические нормативы со-
держания пестицидов в объектах окружающей 
среды».

Анализ молекулярно-биологических пока-
зателей свидетельствует, что все исследованные  
пробы пищевых яиц соответствовали требовани-
ям МУК 4.2.2304-2007 и в них не было обнаружено 
рекомбинантной ДНК.
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