ТЕСТИРОВАНИЕ МОЛОЧНЫХ И ДЕТСКИХ СОСИСОК ОПРЕДЕЛИЛО ЛИДЕРА.
Эксперты признали лучшей продукцию "Ятрань". Это был самый дорогой образец. Но цена оправдана высоким качеством
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специально для "ФАКТОВ"

Дети обожают сосиски. Если предлагаешь им отбивную или тушеное мясо, они кривятся и едят неохотно, словно делая одолжение. На вопрос же "Сосиски будешь?" всегда дают только положительный ответ. Но как выбрать продукт? Ведь часто покупатели говорят: "В сосисках мяса нет вовсе". Чтобы прояснить этот вопрос, было проведено тестирование молочных и детских сосисок самых разных производителей. 
   То, что готовится для детей, должно быть самого высокого качества, это значит, что использовать нужно только лучшее сырье, вносить минимум добавок, контролировать показатели безопасности. Для этого были приняты единые нормы так называемые ДСТУ, где четко прописаны способ приготовления, состав и другие не менее важные характеристики. 
     Кстати современные ДСТУ это преемники знаменитых ГОСТов, которые разрабатывались в старые добрые времена, когда не было синтетических добавок, красителей, консервантов, всего того, чем сейчас модно приправлять  продукты для более «товарного» вида, продления срока годности, и т.д. По сути дела продукт сделанный по ДСТУ – это натурпродукт, сделанный из натурального сырья высшего качества. Судите сами, по рецептуре в состав Молочных сосисок входят такие компоненты: свинина жирная и полужирная – 60%, говядина – 35%, яйца – 3%, молоко – 2% . В Детских сосисках – говядина 50%, свинина полужирная – 40%, масло подсолнечное – 5%, яйца – 3%, молоко – 2%, содержание соли и нитрита натрия (без него не обойтись) минимизировано. Срок годности небольшой из-за отсутствия консервантов, но за счет термоупаковки, когда продукт находится в вакууме (вот где прогресс не приносит вреда!) он продлевается до 2-х недель. К тому же на упаковке всегда можно узнать полную информацию о продукте, сроках изготовления и составе. Упакованный на производстве продукт всегда лучше и безопаснее. Кстати, маркировка и упаковка продукции тоже строго регламентируется нормами ДСТУ и ТУ.    
     Вообще, нормы ДСТУ очень высоко оцениваются экспертами из Европы, у них таких нет и каждый, кто пробовал импортные сосиски или вареную колбасу убедился в искусственном вкусе и неестественном цвете этих изделий, особенно тех, которые попадают на наши прилавки.
Исключает ДСТУ и такую уловку производителей как добавление к названию какой-нибудь приставки «премиум», «новые» и т.п.
        С 1 января этого года соблюдение этих норм стало обязательным, вышло соответствующее распоряжение. Но как в действительности они соблюдаются, как потребителю разобраться действительно ли продукт, который стоит 30 гривен за килограмм на 95% состоит из мяса?  

      Восемь марок сосисок Молочные  Научно-исследовательский центр независимых потребительских экспертиз ТЕСТ проверил на соответствие всем нормам и требованиям. Выяснилось, что нарушения есть даже в маркировке изделий: одно из самых серьезных замечаний - название продукции часто не соответствует реальному содержимому. 
Во время лабораторных исследований сосиски, которые брали на тестирование, проверяли на жирность, наличие крахмала, на микробиологическую безопасность, по составу и на наличие ГМО. Жирность не должна превышать 28 процентов. Большинство сосисок содержали гораздо меньшее количество жира. Крахмала же в продукте высшего сорта не должно быть вовсе. Но в трех образцах был обнаружен крахмал, хотя в составе  не упоминался. Это значит, что продукт фальсифицирован. Традиционно сосиски варят перед употреблением. Но их не обязательно термически обрабатывать, так как технология изготовления подразумевает микробиологическую чистоту этого продукта. К сожалению, не все производители выполняют это условие. В сосисках двух производителей была обнаружена кишечная палочка. Отрадно, что гистологическая экспертиза показала: большинство образцов действительно сделаны только из измельченного мясного фарша. Правда, в трех  образцах обнаружили сою, о которой ничего не было сказано на этикетках. Самым оптимистичным оказалось исследование на ГМО: ни в одном из тестируемых образцов их не было. 

     По итогам тестирования Молочных сосисок, которые продаются в украинских магазинах, высшие баллы набрал только один производитель - "Ятрань". Кстати, это один из самых дорогих образцов: более пятидесяти гривен за килограмм. Но такая цена оправдана высоким качеством, они не только соответствуют всем требованиям и нормам, но на этикетке даже указывается, какая часть свинины и говядины была использована, ее жирность. Кстати, продукция ТМ "Ятрань" не первый раз становиться победителем тестирований. Высокую оценку независимых экспертов получили сосиски «Детские» ДСТУ 4424:2005 и колбаса «Московская» сырокопченая ДСТУ 4427:2005. Для обеспечения качества и безопасности продукции производство ТМ «Ятрань» сертифицировано по международному стандарту  ISO 22000  (НАССР). Это система управления, где безопасность пищевых продуктов рассматривается комплексно, на протяжении всего цикла производства – от поставки сырья, до переработки и потребления конечного продукта. Система НАССР единственная система управления пищевой безопасностью, признанная международными организациями. Такое точное следование ГОСТам, внедрение передовых систем сертификации, новейшее оборудование делает продукт более дорогим, но ведь потребителям важно именно высокое качество потребляемых продуктов. Особенно когда речь идет о сосисках, которые мы даем детям. С результатами тестирования можно ознакомиться на сайте www.test.org.ua
