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Если не полезные, то хотя бы качественные

В Госалкогольинспекции РТ научили правильно выбирать сосиски

Сколько мяса в сегодняшних сосисках и сардельках? Многие сомневаются, что оно там вообще есть. Каких только баек не ходит в народе про сосиски: и про туалетную бумагу, и про субпродукты и про шкуры. Что же входит туда на самом деле, выясняли на потребительской дегустации сосисок в Госалкогольинспекции РТ в минувшую пятницу во Всемирный день защиты прав потребителей.

Розовые не значит - качественные

Для дегустации  выбрали сосиски не самого плохого качества, то есть такие, где есть натуральное мясо. Вот что в них содержится: говядина, свинина, сухое молоко, яйца, соль, сахар, пряности, специи, крахмал и фиксатор или стабилизатор окраски - нитрит натрия, благодаря которому сосиски приобретают нежный розовый цвет. Кстати, чтобы определить, много ли в сосисках красителя, сварите их в соленой воде, и, если вода окрасится в розовый цвет, не пожалейте деньги, выбросьте эти сосиски. Поступите также, если сосиски слишком соленые. Это тоже означает, что в них слишком много нитрита натрия. И впредь не берите сосиски ярко-розового цвета.

Также часто производители заменяют натуральное мясо в сосисках соевым. Или добавляют каррагинан – пищевую добавку, природный загуститель, получаемый при переработке красных морских водорослей Rhodophyceae. Он придает сосискам приятный вкус и аромат, возбуждающие аппетит. Также с его помощью можно увеличить вес колбасных изделий. В небольших дозах каррагинан безвреден, но стоит положить его чуть больше, и у человека, съевшего такую сосиску с большим количеством каррагинана может начаться аллергия. Если сосиска после подогрева в микроволновки или поджаривания сморщилась либо вздулась, значит, производитель переборщил с каррагинаном.   

Сосиски – это та же вареная колбаса, только меньше по размеру, - рассказала участникам дегустации начальник отдела развития и координации внутреннего рынка Госалкогольинспекции РТ Розалия Арсланова. – Мясной фарш, который, в отличие от колбасного, мельче и более однородный, очищается от хрящей, костей и сухожилий и подвергается термической обработке. Фарш проходит два вида обработки: обжарку горячими дымовыми газами и варку. В принципе, сосиски готовы к употреблению уже после обжарки, но для того, чтобы они были более нежными и сочными, их еще и варят. Что касается нитрита натрия, то, если бы его не добавляли, сосиски были бы не розового, а не очень аппетитного землистого цвета.   

Что касается мяса, то, как констатировали члены дегустационной комиссии, в Татарстане промышленный убой скота составляет всего 10%, преимущественно мясо ввозится из соседних регионов, из-за границы. А, значит, его сначала замораживают, добавляют ингредиенты, способствующие более длительному хранению для транспортировки и для того, чтобы мясо не потеряло «форму» после разморозки. То есть первой свежести такое сырье не назовешь. Еще в 2011 году в Татарстане на своем сырье работало 11 мясокомбинатов, сейчас их можно сосчитать по пальцам, при этом большинство не имеет собственных ферм, а использует привозное, местное и импортное сырье. 

В общем, как справедливо было замечено на дегустации, полезной такую продукцию назвать нельзя. Тем не менее, по результатам анкетирования, проведенного Госалкогольинспекцией РТ, около 80% респондентов регулярно едят колбасные изделия: вареные, сыро- и варенокопченые колбасы, сосиски и сардельки. В целом же годовое потребление мяса и мясопродуктов в Татарстане составляет порядка 70 килограмм на душу населения. И это, несмотря на то, что в 2012 году цены на мясопродукты выросли. Так, сосиски и сардельки подорожали на 11% или 298 рублей за килограмм. 

Запах пряностей и никаких пятен

В закрытой дегустации (дегустаторы не знали, сосиски чьего производства они пробуют) участвовало 10 видов сосисок местного производства, а также, поступающих на прилавки татарстанских магазинов из других регионов. Оценивали их по трем показателям: вкус и запах, консистенция, цвет и вид фарша на разрезе. Максимальная оценка каждого показателя – 5 баллов. Чтобы их получить, образцы должны были быть без посторонних привкусов и запахов, с ароматом пряностей, в меру соленые. Нежные, сочные, а также однородного розового или светло-розового цвета без бледных или темных пятен. Фарш -  равномерно перемешанный без хрящей и сухожилий. 

Что касается цвета, то образцы были окрашены во все оттенки розового цвета: от очень светлого до насыщенного темно-розового. Выложенные в ряд кружочки наглядно говорили о том, где красителя больше, а где меньше. У одних образцов слишком сильный запах копчения даже перебивал запах специй, возможно, здесь использовали ароматизированную добавку «жидкий дым». Другие и по вкусу и по запаху сильно отдавали субпродуктами. Одни были пресные, другие откровенно невкусные. Но были и такие образцы, которым не стыдно было поставить высшие оценки по всем показателям. В их определении мнение журналистов, решивших отдельно подсчитать свои баллы по результатам дегустации, совпало с мнением экспертов. Единогласно лучшими были признаны сосиски «Молочные» ИП Мутигуллин (Мамадыш). А вот Казанский мясокомбинат подкачал. Сосиски их производства и журналисты, и эксперты отметили со знаком минус, это те самые с привкусом и запахом субпродуктов. В аутсайдерах оказались и сосиски «Молочные» мясокомбината «Звениговский».

Также единогласно были отмечены со знаком плюс сосиски «Сливочные» (Марий Эл, Йошкар-Ола) и сосиски «Молочные» из Самарской области. Как неплохие оценили эксперты и журналисты саратовские сосиски.   

Как определить качество сосисок

Проведите тест на кошке

- ищите сосиски серовато-розового цвета (кстати, темный цвет может означать, что в сосисках превалирует говядина);

- читайте внимательно состав: если даже на этикетке написано, что сои в сосисках нет, та могут быть пищевые волокна, клетчатка пищевое волокно, которое добывают из моркови, свеклы, овса и пшеницы. То есть отсутствие сои вовсе не означает, что в сосисках много мяса;

- содержание крахмала можно определить так: на край кусочка изделия капните йода. Если капля посинеет, в сосисках много крахмала и мало мяса;

- слишком мягкие сосиски сделаны не из мяса, а, в основном, из белковых добавок – белково-жировых эмульсий для удешевления производства. Сожмите продукт в руке, чтобы узнать плотность;

- предложите купленные сосиски кошке или собаке: животные некачественный продукт есть не будут.
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