Замість м’яса у ковбасі ми платимо за воду та сухожилля.
Це показали результати дослідження ковбас, яке провела редакція “20 хвилин” напередодні Великодніх свят.
 
Якість ковбас ми тестували в акредитованій випробувальній лабораторії ДП “Тернопільстандартметрологія”. 

У торговельній мережі — супермаркетах і на Центральному ринку — ми придбали ковбаси різних виробників. 

Брали зроблену за ДСТУ

При виборі орієнтувалися на ковбаси, найширше представлені в торгівлі, причому лише виготовлені за ДСТУ (держстандартами України). Адже тільки їх можна було оперативно до свят перевірити у лабораторії. Втім, більшість місцевих виробників виготовляють ковбаси за технічними умовами (ТУ), а не держстандартами. А на досліди якості такої продукції треба багато часу, кажуть у лабораторії. 

Адже показники якості товару порівнюють з відповідними показниками стандартів. А отримати техумови у виробників — тривалий процес, інколи їх можуть відмовитися надати. Тому у тесті з місцевих виробників — лише два микулинецьких (за ДСТУ). 

Купуючи ковбаси, ми намагалися вибирати підозрілі з вигляду. За покупками з нами ходила інженер другої категорії, державний інспектор з державного нагляду ДП “Тернопільстандартметрологія” Світлана Мартиняк.

— Багато виробників, представлених у супермаркетах, — не тернопільські. Зокрема, багато є виробів “Глобино”, “Європродукт”, “Тульчинка” тощо. З місцевих бачимо лише “Масар”, “М’ясовіта” і “Довгошия”. Хоча й їх асортимент у цих закладах — невеликий, — зауважує пані Мартиняк.

Ковбаса підсохла 

Також експерт вказала на сіруваті, підсохлі зрізи на ковбасах у магазинах. 

— Ковбасні батони на вітринах вчасно не зрізають, тому зріз підсихає, — продовжує вона. — І покупці вже не дуже хочуть брати ковбасу. 

Виробники обманюють споживача, вживаючи старе маркування на ковбасах у супермаркетах, каже фахівець.

— Більшість ковбас у продажу, як показує маркування, виготовлені за ТУ, тобто техумовами конкретного підприємства, — продовжує вона. — А рецептуру за ДСТУ — державним стандартом — використовують небагато виробників. Така ковбаса, як бачимо у супермаркетах, є дорожчою виготовленої за ТУ.

На Центральному ринку більшість ковбас — з Тернопілля. Хоча багато з них — за ТУ.
— На ринку продавці дають скуштувати ковбасу, яку купуєте. В кіосках від виробника — теж. А в супермаркетах її можна вибрати лише за зовнішнім виглядом, — підсумовує Світлана Мартиняк. — Хоча коли попросити, може, дадуть скуштувати ковбасу.  

Жінка колись у супермаркеті так пробувала сир.

З барвником у ковбасі переборщили

Маркування ковбас практично в усіх було з порушеннями, зауважили експерти. 

Так не було інформації про наявність чи відсутність ГМО в “Московській” (“Проскурів-агро”), “Львівській” (“Кременчукм’ясо” і ПП “Колос”.

Також окремі виробники вказували термін придатності ковбаси на 5 і навіть 10 діб більше, аніж передбачає ДСТУ на такий вид — “Львівська” (Кременчукм’ясо), “Дрогобицька” (“Глобино”). 

Були казуси і в складі продукту. Так посередині складу інгредієнтів у “Московській” виробник вказав нітрит натрію. Це — складник, який вживають у мізерній кількості, пояснює Світлана Мартиняк. А закон передбачає перелік їх у порядку переваги. 

 — Тобто спочатку мають бути вказані такі складники, як м’ясо, вода, спеції тощо. І останнє — нітрит натрію. Це вже інгредієнт, який додає колір ковбасі, — каже фахівець. — Але його можна використовувати в мізерній кількості! Видно, що виробник переплутав порядок складників. Бо, згідно з його написом, виходить, що він дав стільки нітриту натрію, що це вже отрута, а не ковбаса! 

Перевірили продукти в лабораторії

Загалом на дослідження ми віднесли дев’ять зразків ковбас — дві варені, один зразок сардельок, варено-копчену та п’ять різних зразків напівкопчених ковбас. Це — варена “Дитяча” від “Глобино”, ковбаса “Львівська” ВАТ “Кременчукм’ясо”, “Московська” від ТОВ “Проскурів-агро”, “Львівська” від ПП “Колос” (Чернівецькі ковбаси), “Дрогобицька” ТМ Премія (“Глобино” ), варена “Любительська”, “Буковинська” ПП Загводського, сардельки від “Глобино” та “Свиняча” ПП Тимчишин. Усі вироби — вищого та першого сорту.

— У лабораторії ми перевіряли в ковбасах масову частку вологи, робили якісну реакцію на крохмаль та оцінювали вигляд фаршу на розрізі, — розповідає провідний інженер випробувальної лабораторії Жанна Барієва.

Води у ковбасах — забагато

Як показують результати тесту, не всі ковбаси зроблені нормально. Зокрема, у напівкопченій “Львівській” (“Кременчукм’ясо”) фарш був рівномірно перемішаним, без сірих плям і порожнин, але мав сухожилля. 

— Хоч ковбаса ця вищого сорту, але шматки сала у ній — більші від норми, — говорить Жанна Барієва.

У ковбасі “Московська” вологи виявилася більше норми на 5,4%. Тобто, каже експерт, якщо ви купили 1 кг такої ковбаси, то за 54 грами води заплатили втридорога. 

 
— Це ніби небагато, але якщо назбирати, то виходить хороша сума, яку переплачує споживач, — пояснює фахівець. — У варених ковбасах перевищення за вологістю означає, що заклали більше води. 

А от в напівкопчених, за її словами, перевищена волога може бути від того, що ковбасу недосушили: під час виробництва її замало часу сушили або ж температура була нижчою за потрібну.

- От звідки сухожилля у “Дрогобицькій”. За ДСТУ, її мають робити зі свинячої  шинки. То звідки тут сухожилля? — обурюється вона. — Явно на виготовлення пішло м’ясо нижчих сортів, аніж мало бути.

               
ДОВІДКА

Тернопільська випробувальна лабораторія ДП “Тернопільстандартметрологія” акредитована Нацагенством з акредитації України, згідно з вимогами ДСТУ ISO/IEC 

Це єдина лабораторія на Тернопіллі з випробувань харчової продукції, продовольчої сировини та промислових товарів, акредитована відповідно до вимог міжнародних стандартів

РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕНЬ ЯКОСТІ КОВБАСИ В ЛАБОРАТОРІЇ

	Назва ковбаси та виробник
	Ціна, грн/кг
	Фарш
	Перевищення масової частки вологи, %



	“Буковинська” (ПП Загводський)

	28 (за кільце)
	Фарш рівномірно перемішаний, без сірих плям і порожнин. Шматки свинини напівжирної – в нормі, є сухожилля
	На 13,2



	Варена молочна “Дитяча” (“Глобино”)
	56, 61

	Фарш – в нормі: рожевий, рівномірно перемішаний, однорідний, без сірих плям і порожнин
	У нормі



	“Дрогобицька” (“Глобино”)
	29, 32
	Фарш рівномірно перемішаний, без сірих плям і порожнин. Шматки жирної свинини у нормі, але були сухожилля та хрящі
	На 4,3



	Варена "Любительська”


	64, 44
	Фарш перемішаний нерівномірно, без сірих плям і порожнин, шматки сала більші за норму

	На 2,2



	“Львівська” (“Кременчукм’ясо”)


	36, 61

	Фарш рівномірно перемішаний, без сірих плям і порожнин, але мав сухожилля, шматки сала більші норми
	На 17,5



	“Львівська” (ПП “Колос” “Чернівецькі ковбаси”)
	77, 40
	Фарш рівномірно перемішаний, без сірих плям і порожнин. Шматки жирної свинини у нормі, але є сухожилля
	На 8

	“Московська” (ТОВ “Проскурів-агро”)

	52, 19
	Фарш нерівномірно перемішаний, шматки сала – більші норми, “збиті” докупи в одну частину ковбаси. Колір - темно-червоний – в нормі
	На 5,4

	Сардельки (“Глобинський м’ясокомбінат”)
	26

	Фарш у нормі: світло-рожевий, однорідний, рівномірно перемішаний



	У нормі

	“Свиняча” (ПП Тимчишина)
	28,80 (за кільце)
	Фарш рівномірно перемішаний, без сірих плям і порожнин, шматки напівжирної свинини – в нормі, але були сухожилля
	На 10


*тестували ковбаси, які виготовлені за ДСТУ і яких у продажу найбільший асортимент

 За інф. протоколів випробувань ковбаси в лабораторії ДП “Тернопільстандартметрологія”

