Купуйте «живі» продукти, а на ковбасах шукайте знак ДСТУ
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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 про​дукт, зверніть увагу на дату його виготовлення. Адже тра​пляються продукти, особли​во в супермаркетах, з терміном придатності, що минув, — говорить помічник дирек​тора ДП "Тернопільстандарт-метролоіія" Орися Дмитренко. — Найчастіше це стосує​ться фасованих продуктів: сирів, ковбас, риби. У торго​вельних закладах переклеюють термін придатності або ж наклеюють зверху цінник супермаркета, щоб закрити термін придатності продукту виробника.

Виробник має пиати на етикетці або «вжити до», або вказувати дату виготовлення і термін придатності.

· Добре, коли є дата виготовлення,- продовжує вона.- Так споживачеві зручніше. Наприклад мені завжди цікаво, коли ж продукт виготовлений. Може, мені хотілося б свіжіший продукт купити.

Невеликий термін придатності, як кажуть фахівці, свідчить про натуральність продукту, меншу кількість консервантів і технологічних обробок.

· Рекомендуємо брати «живе» молоко, тобто з невеликим терміном придатності. Адже чим він коротший, тим  менше у ньому консервантів і менше технологічних обробок пройшло молоко, - говорить Роман Ракушняк.- Де ж бачено, щоб воно стояло при високих температурах, як дозволяють на етикетках деякі виробники, і не скисло?! Корисні від такого молока – небагато.

Також звертайте увагу, чи багато у складі продукту консервантів. Щоправда, така порада спрацьовує за умови, що виробник не обманює споживача і чесно вказує на етикетці всі використані інгредієнти.

· З 1 січня цього року нарешті набрали чинність нові державні стандарти на ковбасні вироби.

«Де ж таке бачено, щоб молоко стояло при високих температурах, як дозволяють на етикетках деякі виробники, і не скисло? Користі від такого молока – небагато…»

Тому рекомендую вибирати ті ковбаси, які виготовлені за ДСТУ, а не технічними умовами,- розповідає Орися Дмитренк. – На етикетці виробу має бути позначка ДСТУ. Адже у продуктах, де на етикетці є напис ТУ, швидше за все, є харчові добавки. Нехай я куплю не 800 грамів дешевшої ковбаси, а 300-400 грамів дорогої, але вона буде якіснішою, корисливішою для організму. У такій ковбасі не буде шкідливих сполук.

-Якщо в хлібі великі пори, а м’якушка виблискує, то це означає, що тісто замісили рідко і там багато води. Тобто  заплатите за воду, а не за хліб, - додає вона.

Буває, що хліб погано вибродив – на виробництві порушили час чи температуру бродіння.

Тоді хліб – крихкий і сильно дробиться. Такий хліб теж не варто купувати.

-А вибираючи сири, уважно вчитуйтеся в назву та склад продукту. Якщо на етикетці виробник написав «сирний продукт», то сиру у такому товарі небагато, продукт з наповнювачами, наприклад рослинними жирами, - продовжухє пан Ракушняк.

Забраковують хліб, сир і масло

Усі продукти, які ми придбали для дослідження, лабораторія визнала якісними. Принаймі за тими показниками, які визначили.

Проте покупцям не завжди щастить. Так, за 2009 рік експерименти випробувальної лабораторії забракували 114 зразків продукції. Загалом перевірили понад 1,5 тисяч зразків продукції і з них більше 100 забракували.

-Так, 14 зразків хлібних і кондитерських виробів забракували через недотримання встановленого вмісту вологи, жиру та цукру, - пояснює помічник директора ДП «Тернопільстандартметрологія» Орися Дмитренко.

Забракували і три зразки риби через невідповідний вигляд, консистенцію, вміст вологи та мікрофлору.

Через невідповідний вигляд фаршу на розрізі, коннннсистенцію і вміст вологи та крохмалю забракували 15 зразків ковбасних виробів.

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

За два місяці 2010 р. фахівці ДП «Тернопільстандартметрологія» перевірили якість хліба та хлібобулочних виробів під час виробництва на девятьох підприємствах. Порушення знайшли у восьми випадках. Перевіривши майже три тонни виробів, чверть продукції забракували. У двох підприємців визнали непридатними дві партії хліба із суміші житнього і пшеничного борошна – продукція не мала маркування.

Трафунки трапилися не лише з хлібом. Партія коржів для тортів «Наполеон» не відповідала вимогам стандартів щодо транспортного маркування.

А одна з чотирьох перевірених партій «Хліба тернопільського особливого порізаного» також не містила маркування.

За встановлені факти порушень фірми оштрафували і приписами заборонили продавати девять найменувань продукції.

-Хліб на Тернопільщині переважно виготовляють якісний, - розповідає Орися Дмитренко- Браку в нашій області останні декілька років майже немає. Щоправда, за смаком і запахом споживач сам вибирає хліб, який йому смакує..
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