Ми перевірили в акредитованій лабораторії хліб, молоко і рибу тих марок, які назвали тернополяни – читачі сайту 20minut.ua. Найбільше претензій у фахівців було до маркування цих продуктів

Замовчують усю інформа​цію про товар і навіть дезо​рієнтують покупців виробники продуктів, які продають у Тернополі. 

Це засвід​чи​ла ла​бораторна перевірка куплених “RIA плюс” хліба, мо​лока та копченої риби. Ми віднесли на дослідження в акредитовану випробу​вальну лабораторію ДП “Те​рнопільстандарт​метрологія” три види продук​тів: мо​локо 2,5% жирності, білий хліб та копчену скумбрію. Кожного продукту купували по п’ять зразків — від різних виробників. 
Всіх продуктів купували по п’ять зразків. Хліб — від фірм “Агробізнес”, “Моно​​літ”, “На​дзбруччяхліб”, “Сві​​та​​​​​нок”, “Тернопі​льхліб​пром”. Молоко — від ТМ “Ласуня”, “Молокія”, “На здоров’я”, “Селян​ське” та “Повна чаша”. Ску​мбрію холодного копчення тестували від міс​цевих “Тер​фіш” і “Сапфір”, рівнен​ського “Західриба” та чер​ні​вецького виробника “Галс-2000”. 

Купували популярнеtc "Купували популярне"
Аби обрати дійсно най​бі​льш вживані марки проду​к​тів, ми опитали читачів сайту 20minut.ua, продукцію яких виробників вони беруть найчастіше. Усі продукти купували 1 березня в супермарке​тах міста, окремі товари — на Центральному ринку. Звіс​но, ми брали лише ті продукти, які були наявні у продажу у день закупки. Усі то​ва​ри ми одразу ж віднесли в лабораторію. 

— У продуктах ми оцінювали ряд показників. У моло​ці — масову частку жиру. Тобто чи не розбавлене мо​локо во​дою і чи відповідає за​яв​лена на упаковці жирність реаль​ній. У хлібі перевіряли воло​гість та кислотність м’якуша. Адже коли вміст во​ди у хлібі перевищений, споживач платить гроші за воду, а не за реа​льну вагу хліба. А кислот​ність допомагає дізнатися, чи добре викис хліб, — ка​же начальник випробувальної лабораторії ДП “Тернопільстандартметрологія Роман Ратушняк. — У ко​пченій рибі перевіряли вміст гістамі​ну та масову частку во​логи. Гіста​мін до​пома​гає дізнатися, чи свіжа риба, чи не заморожували її декілька разів. А вологість — ва​ж​лива так само, як і в хлібі.

Дослідили фахівці і маркування продукції. Як виявилося, жоден із виробників, крім «молочників», не зазначив у маркуванні свого​ продукту інформації про на​явність чи відсутність генно-модифікованих організмів (ГМО).
 Це порушення, ад​же зміни до Закону “Про без​​печність та якість харчових продуктів” набрали чин​ність 30 грудня минулого ро​ку, пояснила помічник директора ДП “Тернопільстандартметрологія” Орися Дми​тренко. 

— На кожному харчовому продукті має бути інформація про наявність чи від​сут​ність ГМО. Науковці ще добре не вивчили, наскільки шкід​ливими є для організму людини ті ГМО. У світі їх спожи​вають, — говорить вона. — Але споживач має право зна​ти, який продукт він купує.

_____________________________________________________________________

Обман на етикетціtc "Обман на етикетці"
Норми порушували, як ви​я​​вилося, майже всі виро​б​ни​ки хліба. Так, на маркува​нні тостерного хліба від ТОВ “Агро​бізнес” є недозволений на​пис “100% натуральний про​дукт”. А от такий обов’язковий пункт, як форму хліба — формовий чи подовий, на ньому не вказали, як не вказали і воду у складі продукту. Хоча усім зрозуміло, що без води хліб випекти неможливо. 

На пшеничному хлібі комплексу “Світанок” був недозволений напис “Виготовлений з натуральної сировини”. Адже увесь хліб, згідно з но​р​мами, мають виготовляти з натуральних продуктів.

Хліб з маком від “Надзб​руччя хліб” був без дати виго​товлення на упаковці. Не бу​ло на ньому, за словами Орисі Дмитренко, й інформації про номер партії.

 — У складі по​дового хліба від “Мо​ноліту” забу​ли вказа​ти наявність маку, — продовжує перелічувати порушення експерт. — А на білому різаному хлібі  від “Тернопільхлібпром”  цілком відсутнє маркування від виробника. Товар міс​тив лише наклейку від супермаркета з ко​​ро​ткою ін​формацією про наз​ву та дату виготовлення хліба.

Молоко дезінформуєtc "Молоко дезінформує"
Казуси з маркуванням бу​ли і на придбаному нами мо​лоці. Так продукт від ТМ “На здоров’я” мав на етикетці на​пис “ультрапастеризоване”. Така інформація, за словами пані Дмитренко, є неправи​ль​ною, дезінформує споживача.

— Згідно з технічними умо​вами, на молоці мали написа​ти “ультрависокотемперату​рно оброблене”, — каже вона. 

Не вказали і юридичну ад​ресу виробника. У разі непорозумінь споживач не знатиме, куди скаржитися.

А от на упаковках продукту від “Молокії” та “Ласуні” маркування було в нормі.

 — Зразки “Селянське” і “Повна ча​ша” теж містили написи “суперпастеризоване”, — продовжує фахі​вець. — А та​ка назва не пере​дба​чена державним стандартом. Це дез​інформація покупців. 

Також на молоці “Повна ча​ша” написано, що його мо​ж​на зберігати 30 діб при температурі до +26 С і не більше 20 діб при нерегульованій. 

— Тобто воно може зберіга​тися біля батареї або ще десь у теплі і не зіпсується, — пояснює вона. — Можете собі уявити, яке воно корисне.

Упаковка цього ж молока, до речі, ще й протікала. Хоча несли ми його в лабораторію обережно.

не отруїтися Рибою  tc "не отруїтися Рибою  "
З чотирьох зразків скумб​рії холодного копчення лише один був у вакуумній упаковці і мав етикетку виробника. Проте і вона не була офо​рмлена як слід.

— На етикетці дата виготовлення вказана нечітко, не​має інформації про наявність чи відсутність ГМО, — каже пані Дмитренко. 

Гістамін, який досліджували у копченій рибі, свідчить про свіжість продукту. Природний вміст гістаміну невеликий і не шкодить організму. Та якщо цієї речовини у рибі більше норми, покупець може отруїтися. 

 — Якщо виробник чи ма​​газин не дотримується технології розморозки, то вміст гістаміну в рибі збі​ль​шується, — каже пан Ратушняк. — Ваша риба — в нормі.

Забраковують хліб, сир і маслоtc "Забраковують хліб, сир і масло"
Усі продукти, які ми при​дбали для дослідження, лабораторія визнала якісними. Принаймні за тими показни​ками, які визначали. 

Проте покупцям не завж​ди щастить. Так, за 2009 рік експерти випробувальної лабораторії забракували 114 зразків продукції. Загалом перевірили понад 1,5 тисячі зразків продукції і з них бі​ль​ше 100 забракували.

— Так, 14 зразків хлібних і кондитерських виробів забракували через недотримання встановленого вмісту вологи, жиру та цукру, — поя​с​нює помічник директора ДП “Тернопільстандартметрологія” Орися Дмитренко. 

Забракували і три зразки​ риби через невідповідний виг​ляд, консистенцію, вміст вологи та мікрофлору. 

Через невідповідний вигляд фаршу на розрізі, консистенцію і вміст вологи та крохмалю забракували 15 зра​​зків ковбасних виробів. 

Окрім цього, бракували цукор, масло та сир, безалкогольні та лікеро-горілчані вироби та інші продукти.

За два місяці 2010 р. фахі​вці ДП “Тернопільстандарт​метрологія“ перевірили якість хліба та хлібобулочних виробів під час ви​робництва на дев’ятьох підп​риємствах. Порушення знайшли у восьми випадках. Перевіривши майже три тонни виробів, чверть продукції заб​ракували. У двох підп​ри​ємців визнали непридатними дві пар​тії хлі​ба із суміші житнього і пше​​ничного борошна — продукція не мала маркування. 

Трафунки траплялися не лише з хлібом. Партія кор​жів для тортів “Наполеон“ не відповідала вимогам стандартів щодо транспортного маркування. 

А одна з чотирьох переві​рених партій “Хлі​ба тернопільського особливого упакованого порізаного“ також не містила маркування. 

За встановлені факти порушень фірми оштрафували і приписами заборонили про​​давати дев’ять найменувань продукції. 

— Хліб на Тернопіллі пе​ре​важно виготовляють якіс​ний, — каже Ори​ся Дми​​тренко. — Браку в на​шій області останні декілька років майже немає. Щоправда, за смаком і запахом споживач сам вибирає хліб, який йому сма​кує.

Купуйте “живі” продукти, а на ковбасах шукайте знак ДСТУtc "Купуйте “живі” продукти, а на ковбасах шукайте знак ДСТУ"
Звертати увагу на термін придатності продуктів і їхні складники радять тернополянам експерти. 

Щоб не купити неякісну продукцію,  варто дотримува​тися декількох правил.

— Перш ніж вибрати продукт, зверніть увагу на дату його виготовлення. Адже тра​пляються продукти, особливо в супермаркетах, з термі​ном придатності, що минув, — говорить помічник директора ДП “Тернопільстандарт​метрологія“ Орися Дмитренко. — Найчастіше це стосує​ться фасованих продуктів: сирів, ковбас, риби. У торговельних закладах переклею​ють термін придатності або ж наклеюють зверху цінник супермаркета, щоб закрити термін придатності продукту виробника.

Виробник має писати на ети​кетці або “вжити до...”, або вказувати дату виготовлення і термін придатності. 

— Добре, коли є  дата виготовлення, — продовжує во​на. — Так споживачеві зру​ч​ніше. Напри​клад мені завжди цікаво, ко​​ли ж продукт виготовлений. Мо​же, мені хо​ті​лося б сві​жіший продукт купити. 

Невеликий термін придатності, як кажуть фахівці, сві​д​чить про натуральність про​дукту, меншу кількість консервантів і технологічних обробок.

— Рекомендуємо брати “живе” молоко, тобто з неве​ликим терміном придатності. Адже чим він коротший, тим менше у ньому консервантів і менше технологічних обробок пройшло молоко, — говорить Роман Ратушняк. — Де ж таке бачено, щоб воно стояло при високих темпера​турах, як дозволяють на етикетках деякі виробники, і не скисло?! Користі від такого молока — небагато.

Також звертайте увагу, чи багато у складі продукту кон​сервантів. Щоправда, та​ка порада спрацьовує за умови, що виробник не обманює спо​жива​ча і чесно вказує на етикетці всі використані інгредієнти. 

 — З 1 січня цього року нарешті набрали чинність нові державні стандарти на ковбасні вироби. Тому рекомендую вибирати ті ковбаси, які виготовлені за ДСТУ, а не технічними умовами, — розповідає Орися Дмитренко. — На ети​кетці виробу має бути позначка ДСТУ. Адже у продуктах, де на етикетці є напис ТУ, швидше за все, є харчові добавки. Нехай я куп​лю не 800 грамів дешевшої ковбаси, а 300-400 грамів дорогої, але вона буде якіснішою, кориснішою для ор​га​нізму. У такій ковбасі не буде шкідливих спо​лук.

Якість хліба, кажуть фа​хівці, можна визначити за його пористістю.

— Якщо в хлібі великі по​ри, а м’якушка виблискує, то це означає, що тісто замісили рідко і там багато води. То​бто заплатите за воду, а не за хліб, — до​дає во​на.

Буває, що хліб погано ви​бродив — на виробниц​тві порушили час чи температуру броді​ння. 

Тоді хліб — кри​​​хкий і си​льно дробиться. Такий хліб теж не варто купувати.

— А вибираючи сири, ува​жно вчитуйтеся в назву та склад про​дукту. Якщо на етикетці виробник написав “сирний продукт”, то сиру у тако​му товарі небагато, продукт з наповнювачами, наприклад рослинними жирами, — продовжує пан Ратушняк.

