Для виробництва ковбаси м'яса не потрібно?
   Саме така думка виникає,  коли чуєш, що для випуску окремих видів варених ковбас, сосисок і сардельок сучасні м'ясопереробники використовують аж... 10-15 відсотків м'яса. Чим
заповнені решту 80-75 відсотків?.. Частими є і випадки отруєння неякісними ковбасами. Як бути споживачам у такій ситуації?
   Проблема розв'язується з допо​могою фахівців. А дотичних до неякісних ковбасних виробів і контролерів є кілька. Це і ветеринарна, і санітарна 
служби, і представники держстандарту та управ​ління з захисту прав споживачів. В усі з них можна звернутися зі скаргами або принести неякісний 
товар на аналіз.
   За словами директора обласної держав​ної лабораторії ветеринарної медицини Миколи Мусієнка, фахівці його та ще 6 міжрайонних державних лабораторій ветмедицини та 19 лабораторій ветсанек​спертизи на ринках слідкують за якістю м'яса і виробів з нього. У них можна отримати і консультації.
  У магазинах, на ринках, у супермар​кетах споживач при потребі може ви​магати у торговця декларацію виробни​ка про якісні показники, т.зв. якісне посвідчення.
  Я поцікавилася у Миколи Мусієнка якістю м'ясного фаршу, адже його про​дають і на ринках, і в супермаркетах, а про якість продукту споживач може лише здогадуватися. Виявляється, за супер​маркетами закріплені офіційні лікарі держветмедицини, що контролюють і якість м'яса, і всіх складових, що йде на фарш. На ринку згідно з вимогами фарш повинні виготовляти при покуп​цеві з того м'яса, що йому сподобалось, чи з кусочків - обрізків м'яса. Тобто споживач повинен бачити, з чого саме йому продали фарш.
Ринок наш - тернопільський, а тому цікаво, яким є на ринку відсоток м'яса від наших селян? Як не прикро, мізер​ним: в основному торгоці пропонують польське, бельгійське, голландське м'ясо.
   Загалом в області нині діють 72 ков​басних цехи, 18 боєнь, 20 м'ясопереробних цехів.
Нинішні споживачі, враховуючи низькі статки, спроможні купувати де​шеві харчі, у тому числі й з м'яса. А воно дороге. До того ж при нинішній ситуації у тваринництві його суттєво бракує. Як бути? На жаль, той вихід, який знайдено, далеко не найкращий. Адже нині ми здешевили деякі види ковбас так, що в них маємо буквально кілька відсотків м'яса. Решту станов​лять соя, емульсія свинячої шкіри, м'ясо птиці

механічного обвалкування, харчові добавки, ароматизатори тощо Однак навіть з малою кількістю м'яса можна робити ковбасу якісну і малохімізовану. Адже окремі "малом'ясні" рецептури офіційно дозволені до вироб​ництва в Україні. Та чи всі м'ясовиробники дотримують "здешевлених" умов та стандартів? Ні, є й такі, що намагають​ся перейти дозволену межу.
 До речі, з 1 січня нинішнього року мали бути впроваджені державні стандарти України на ковбаси варені, нашвкопчені і сирокопчені, але через економічну си​туацію в Україні їх впровадження пере​несено ще на рік. До слова, таке перене​сення проводиться не вперше. Проте, як коментує ситуацію спеціаліст ДП "Терношльстандартметрологія" Орися Дмитренко, впровадження стандартів - це лише узаконення певних вимог, яких по​рядні виробники ковбас дотримують і без вказівки згори. Для підприємств та підприємців у державі введено пере​хідний період між стандартами, що дія​ли, і стандартами, що планує впровадити держава. Відрадно, що вже нині багато хто з м'ясопереробників області працює за новими державними стандартами і ви​готовляє високоякісну продукцію. Звісно,є й чимало бракоробів.
Що ж виявляють ті , хто повинен  контролювати рух м’яса та м’ясопродуктів , як мовиться , з селянського подвір’я до столу споживача? Передусім низьку якість продукції, неправильне маркування оболонки, антисанітарію, недотримання рецептур. На ринки Тернопільщини потрапляють неякісні вироби м’ясопереробки не лише з нашої області , а й з сусідніх, скажімо, з Рівенської, Хмельницької, Чернівецької. Так, при дослідженні за минулий рік із понад 100 неконтрольних проб  ковбасних виробів виявлено 23 неякісних, що складає майже 21 відсоток до досліджених. З них 20 проб неякісних ковбасних виробів  належали підприємцям  сусідніх областей і 89 проб – місцевим бракоробам. Такі неякісні вироби таять у собі неабияку небезпеку.

Але не лише лікарі ветеринарної медицини, представники санепідемстанції, служби держстандартів та управління  захисту прав споживачів мають чого непокоїтися. Почали хвилюватися м’ясопереробники. Адже не зі своєї  вини вони змушені робити ковбасу з малим процентним вмістом м’яса. Це зумовлено низь​кою платоспроможністю покупців. Доз​воляє їм таке і законодавство.
Новий же Закон "Про м'ясо та м'я​сопродукти", з одного боку, стає на за​хист споживачів, адже змусить м'яс​ників додати м'яса в ковбаси, а з вищих сортів ковбас забрати усю хімію. З дру​гого боку, обмежить багатьох у можли​вості придбати добру ковбасу, адже вар​туватиме вона чимало. Ця ситуація сут​тєво вплине і на м'ясопереробників. У них виникнуть серйозні проблеми зі збу​том. А ще - із закупівлею якісної тва​ринницької сировини.
Отже, який вихід: далі виробляти і реалізовувати дешеву ковбасу практич​но без м'яса чи дорогу, навіть дуже до​рогу, але з м'ясом і без "хімії"? Питан​ня, як мовиться, риторичне. Утім, час не стоїть на місці. Переживши наплив неякісних імпортних ковбас, контрабан​дного м'яса, "безм'ясної" ковбаси, ми, споживачі, сподіваємося, що отримаємо нарешті право їсти своє, вітчизняне, якісне.
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