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Потребительскую дегустацию сосисок провела сегодня Госалкогольинспекция РТ. Качество определяли специалисты мясной отрасли, эксперты Управления Роспотребнадзора по РТ, Центра потребительской информации РТ. Пригласили еще и представителей Министерства сельского хозяйства и продовольствия РТ.

На дегустацию было отобрано десять образцов сосисок - наиболее популярные у населения «Молочные», «Сливочные», «Атяшевские», Премиум» и примерно одной ценовой группы - от 190 рублей до 465 рублей за килограмм. Все образцы сосисок, произведенных в Татарстане, Саратовской, Нижегородской областях, а также в Башкортостане, Мордовии, республике Мари Эл прошли лабораторные исследования для определения состава фарша, пряностей и пищевых добавок.

Накануне дегустации специалистами Госалкогольинспекции было проведено анкетирование населения, было опрошено полторы тысячи респондентов.

- Из них большинство - тридцать процентов предпочитают вареные колбасы, восемнадцать процентов - сосиски и сардельки, двадцать два процента - сырокопченые колбасы, а пятнадцать процентов - варено-копченые и полукопченые колбасы, - сказал руководитель Госалкогольинспекции РТ Игорь Марченко. - Причем большинство опрошенных - шестьдесят процентов покупают продукцию местных производителей. Они считают, что в ней меньше всевозможных добавок, в том числе сои, консервантов, да и цена приемлемая. Но все же при покупке на первом месте для респондентов по значимости - качество, а на втором - цена. И мы при выборе образцов для дегустации ориентировались прежде всего на состав продукции, не брали соевые сосиски, сделанные по не по ГОСТу, а ТУ.

А начальник отдела развития и координации внутреннего рынка Госалкогольинспекции РТ Розалия Арсланова попросила дегустаторов обратить внимание на цвет сосисок.

- Если цвет ярко-розовый, то в продукции много красителей, а темный говорит о наличии консервантов. Что касается нитрита натрия, так он добавляется для того, чтобы фарш был приятного серовато-розового цвета. Небольшое содержание нитрита натрия не опасно для здоровья, - сообщила Розалия Арсланова.

Ну а дегустаторы оценивали качество по пятибалльной системе и не только по цвету, но и консистенции, а также запаху. Они пробовали на вкус тонкие кусочки, а потом запивали чаем . Кстати, консистенция сосисок должна быть нежной, сочной, а мясной фарш тонко измельченный в отличие от колбасного. Слишком мягкие сосиски явно сделаны в основном из белковых добавок. Что касается вкуса, то по ГОСТу сосиски не должны быть солеными, так как в таких может быть большое количество нитрита натрия. Они снижали баллы, если сосиски были сильно копченными и с крупными волокнами мяса. В перекопченных сосисках мясо может быть не очень свежим. А сморщенная или вздувшаяся сосиска означает, что производитель не пожалел каррагинана - добавки, способной вызвать аллергию. Ну а слишком мягсие сосиски явно сделаны в основном из белковых добавок.

По мнению дегустаторов, самые качественные - сосиски "Молочные», произведенные в Мамадыше на предприятии индивидуального предпринимателя Рифата Мутигуллина. Они изготовлены из свинины, говядины, сухого молока с добавлением яичного порошка, сахара, а также специй - черного молотого перца и мускатного ореха. На втором месте тоже оказались сосиски «Молочные» Тольятинского ООО «Производственная компания «Фабрика качества», на третье месте - «Сливочные», произведенные мясокомбинатом Йошкар-Олы. А сосиски «Молочные» Казанского мясокомбината - на восьмом месте. Дегустаторы были очень огорчены, что казанская продукция оказалась в хвосте. Представитель Казанского мясокомбината после дегустации сообщил, что на предприятии сейчас работает всего лишь один цех. «ВК» уже писала, что мясокомбинат, расположенный почти в центре Казани, доживает последние дни, так как его собираются закрыть. Поговаривают, что на месте предприятия собираются построить высотные многоэтажки. По мнению начальника отдела развития продовольственного рынка Министерства сельского хозяйства и продовольствия РТ Евгения Рещикова на Казанском мясокомбинате уже утеряны кадры, утратили свои позиции Елабужский и Шеморданский мясокомбинаты.

- Дело еще и в том, что на мясокомбинатах республики нет забоя скота, как это было раньше. А использование при приготовлении колбасы и сосисок замороженного, а не свежего мяса сказывается на качестве продукции. При переработке замороженного мяса производители вынуждены использовать различные добавки, - сказал он корреспонденту «ВК».

Но забоя скота нет и на предприятии индивидуального предпринимателя Рифата Мутигуллина.

- Мы закупаем свежую свинину в республике, и используем ее в незамороженном виде при приготовлении колбасных изделий. А вот говядину вынуждены ввозить из зарубежных стран, в основном из Бразилии, - говорит технолог этого предприятия Евгения Мубаракшина. - Дело в том, что местная говядина или очень жирная, или жилистая. - А импортное мясо по качеству соответствует стандартам.

Дефицит качественной говядины производители колбасных изделий объясняли еще и сокращением поголовья крупного рогатого скота татарстанскими сельхозпредприятими. А эксперты посоветовали потребителям внимательно читать этикетки на упаковках .Так, если на этикетке указано, что в сосисках или колбасных изделиях нет сои,то это еще не говорит о качестве продукции. Вместо сои могут быть пищевые волокна. А чтобы узнать, сколько красителей в сосисках, их надо сварить в соленой воде. Если вода порозовеет, то сосиски не ешьте. Содержание крахмала тоже определить несложно: капните на кусочек сосиски каплю йода. Посинение говорит о том, что в сосиске много крахмала, а мяса почти нет. А самый проверенный народный способ определения некачественных колбасных изделий, сосисок и сарделек - это когда кошки и собаки не хотят их есть.
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