У ковбасах не м'ясо, а сухожилля…
Якість ковбас недавно тестували у акредитованій лабораторії ДП «Тернопільстандартметрологія». У торгівельній мережі Тернополя – супермаркетах та на центральному ринку – придбали ковбаси різних виробників.

При виборі орієнтувалися на ковбаси, найширше представлені в торгівельному закладі і виготовлені за ДСТУ (держстандартами України). Втім, більшість місцевих виробників виготовляють ковбаси за технічними умовами (ТУ), а не за державними стандартами. Багато виробників, - представлених у супермаркетах, - не тернопільські. Зокрема, чимало виробів підприємств «Глобино», «Європродукт», «Тульчинка», тощо. З місцевих бачили «Масар», «Мясовіта», «Довгошия».
Зауважили, що ковбасні батони на вітринах вчасно не зрізають, тому зріз підсихає і має нетоварний вигляд. Деякі виробники обманюють споживача, використовуючи старе маркування на виробах. Більшість ковбас, як показує маркування, виготовлені за ТУ, тобто технічними умовами конкретного підприємства. А рецептуру за ДСТУ – державним стандартом – використовують небагато виробників.. Така ковбаса в основному є дорожчою за ту, що зроблена за ТУ.
На центральному ринку продають ковбаси в основному виробників Тернопілля. Хоча переважно вони теж виготовлені за ТУ. На ринку продавці дають скуштувати ковбасу, яку купуєте. В кіосках виробника також дають ковбаси на пробу. А в супермаркетах їх можна вибрати лише за зовнішнім виглядом.

При перевірках виявили порушення маркування ковбас практично в усіх виробників. Так, не було інформації про наявність чи відсутність ГМО у ковбасах «Московська» («Проскурів-Агро»), «Львівська» («Кременчук м’ясо») та ПП «Колос» («Чернівецькі ковбаси»). Також окремі виробники вказували термін придатності ковбаси на 5 і навіть 10 діб більше, ніж передбачає ДСТУ на такий вид ковбас, - «Львівська» («Кременчук мясо»), «Дрогобицька» («Глобино»). 
Були казуси і в складі продукту. Наприклад, посередині складу інгредієнтів у «Московській» виробник вказав нітрит натрію. Це – складник, який вживається у мізерній кількості, а закон передбачає перелік складників у порядку їх переваги. Тобто, спочатку мають бути вказані такі складники, як м'ясо, вода, спеції тощо. І лише тоді – нітрит натрію (він додає кольору ковбасі, але його можна використовувати лише в мізерній кількості). Мабуть виробник переплутав порядок складників, бо згідно з написом його у виробі значно більше норми. Це вже була б отрута, а не ковбаса.

Загалом на дослідження наші фахівці взяли 9 зразків ковбас – дві варені, один зразок сардельок, варено-копчену та п’ять напівкопчених ковбас. 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. Як показали результати, не всі ковбаси зроблені добре. Зокрема, у напівкопченій «Львівській» від «Кременчук м’ясо» фарш був рівномірно перемішаним, без сірих плям та порожнин, але мав сухожилля. Хоча ковбаса ця вищого сорту, але сала у ній більше норми. У ковбасі «Московська» вологи було більше норми на 5,4%. Отож, якщо ви купили 1 кг такої ковбаси, то за 54 грами води заплатили як за повноцінну ковбасу. У варених ковбасах перевищення за вологістю означає, що заклали більше води. А от в напівкопчених перевищена волога може виникнути від того, що ковбасу недосушили.
А звідки сухожилля у «Дрогобицькій»? За ДСТУ її мають робити з шинки свинини. Тому можна зробити висновок, що використали м'ясо нижчих сортів.
І наостанку нагадаю – наша випробувальна лабораторія акредитована Нацагенством з акредитації України згідно з вимогами ДСТУ ISO/IEC 17025:2006 (атестат акредитації дійсний до 20.04.2011р.). Це єдина лабораторія на Тернопіллі з випробувань харчової продукції, продовольчої сировини та промислових товарів, акредитована відповідно до вимог міжнародних стандартів. Зацікавленим рекомендую скористатися

Микола Тешнер

Директор ДП «Тернопільстандартметрологія»

