Молоко смакує … молоком

Закон заборонив додавати рослинну олію та консерванти

8 червня набувають чинності змін, внесені в Закон україни «Про молоко і молочні продукти» (далі – Закон про молоко). Вони стосуються безпеки та якості молочних продуктів. Враховуючи аграрність Тернопільщини, для нашого краю це є вкрай акткальним (незважаючи на 16-ть сумнозвісних корів у Підгаєцькому районі).

Насамперед суттєво змінюється термінологія.

Відповідно до вимог, тепер молочна сировина  - це молоко, що пройшло попередню фізичну обробку (фільтрацію, охолодження), а також будь-які молочні продукти, що містять виключно складові молока (молочни жир, молочний білок, лакозу) і можуть бути використані для виробництва іншої продукції.

Молочні продукти- це продукти, отримані з молока або молочної сировини. Воони можуть містити харчові добавки, неохідні для виробництва, за умови, що ці частково чи повністю не замінюють склад молока (молочні жир і білки, лактозу).

Якщо раніше молочними продуктами вважались такі, в яких молочна сировина складає не менше 50%, то тепер у продукти, що претендують називатися молочними, не можна використовувати жири й білки немолочного походження, стабілізатори та консерванти.

Виробництво молока, молочної сировини і молочних продуктів здійснюється за наявності експлуатаційного дозволу для потужностей (об’єктів) з їхнього виробництва, видане головним держінспектором ветеринарної медицини. Виробництво молочних продуктів для спеціального дієтичного споживання (використання), зокрема продуктів для дитячого харчування, харчування для спортсменів й осіб похилого віку, здійснюється за наявності експлуатаційного дозволу для потужностей (обєктів) з їх виробництва, видане головним державним санітарним лікарем (ст. 9 Закону про молоко).

Приватні селянські господарства та фізичні особи, які тримають корів, овець, кіз, буйволів або кобил для виробництва молока і молочної сировини, повинні мати довідку про епізодичне благополуччя тварин, видану установою ветмедицини по місцю утримання тварин.

- Ці нововведення не стосуються Тернопільського молокозаводу, бо тут і так використовують виключно натуральну сировину, - зазначила держінспектор з нагляду ДП «Тернопільстандартметрологія» Ольга Сернецька.

Також Ольга Юріївна нагадала, як потрібно вибирати молочну продукцію, зокрема йогурт, щоб купити якісний і поживний продукт, а не «Таблицю Мєнделєєва».

- Купуючи йогурт, насамперед звертайте увагу на термін придатності споживання продукту. Традиційний йогурт може зберігатися не більше 14 діб. Якщо ж термін придатності значно більший, це означає, що в нього добавили консерванти, постійне споживання яких може зашкодити здоровю. Також я би радила вибирати йогурти, виготовлені за державним стандартом України (ДСТУ), а не за технічними умовами (ТУ). Адже перші точно виготовлені з натуральної сировини, - підкреслила пані Сернецька.- Також обов’язково прочитайте на етикетці, що входить до складу продукту. Класичний йогурт роблять із молока, вершків, заквашених «живими» заквасками з додаванням наповнювачів та стабілізаторів. Також раджу тернополянам не лякатись слова «стабілізітори»: без них йогурт просто неможливо зробити. Як правило, наповнювачі бувають плодово-ягідні, овочеві, плодоовочеві, злакові, медові тощо. Головне, що вони були на основі натуральних складників, а не штучних добавок.
