
			 

 Журнал включе-
но до Переліку фа-
хових видань ДАКУ
за сільськогосподар-
ськими та технічни-
ми науками!    

 Часопис входить
до міжнародної ін-
формаційної систе-
ми сільськогосподар-
ських наук і техноло-
гій AGRIS (FAO), 
а також зареєстро-
ваний у РІНЦ (Росій-
ський індекс науко-
вого цитування).

 Видання по-
ширюється за пе-
редплатою та без-
посередньо серед 
учасників спеціалізо-
ваних заходів: на
виставках, семіна-
рах, конференціях 
тощо.
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готова. А як же термічна обробка, яка повинна вбити 
ботулізм, холеру, сальмонелу, стафілокок і всілякі глисти? 
Нам увесь цей букет ймовірностей пропонують купити ра-
зом з рибою. Було б чесно називати її не копченою рибою. 
Висновок один, хочете жити просто не їжте таку рибу. 

Відрізнити її від справжньої копченої теж нескладно. У 
справжньої копченої риби, на розрізі м’ясо має жовтуватий 
відтінок, а в районі шлунка збирається жир такого ж кольо-
ру. Фарбована риба в розрізі має колір простого оселедця 
і виділень жиру практично немає. Тому при покупці копче-
ної риби попросіть продавця її розрізати. І зверніть увагу 
на дату копчення, оскільки при неправильному зберіганні 
ймовірність появи шкідливих бактерій сильно збільшується.

6. Креветки.
Купуючи креветки, насправді ми купуємо воду. Їх за-

морожують відразу після вилову: креветки глазурують 
льодом, щоб вони не ламалися. Кількість льоду в кревет-
ках не вказано виробниками, адже норм на його кількість 
просто немає. Цим виробники збільшують масу відсотків 
на 10-40. 

На упаковці також вказаний калібр креветок, суть його 
- кількість креветок на кілограм. Але це стосується лише 
неочищених креветок. Ці норми порушують майже всі ви-
робники. Морський прибережний планктон може нако-
пичувати в собі важкі метали. 

Досить давно навчилися розводити креветок в при-
бережній зоні. Креветки, вирощені штучно, містять анти-
біотики, які додають у воду, щоб ракоподібні не хворіли. 
Надлишок антибіотиків в організмі спричиняє алергічні 
реакції, дизбактеріоз, вбиває мікрофлору в організмі. 
Найчастіше використовують левоміцетин, який дуже по-
вільно виводиться з організму людини. На жаль. поки у 
нас немає законів, які регулюють наявність стимуляторів 
росту або антибіотиків у креветках. 

На око наявність антибіотиків у креветках виявити не 
можна. Тому при покупці шукайте «Атлантичні» креветки, 
тобто виловлені в морі, в них антибіотиків набагато менше. 

Висновок: у креветках дуже висока вірогідність на-
явності антибіотиків, тому бажано обмежити вживання 
креветок до декількох разів на місяць. Особливо якщо 
виробник креветок сумнівний.

7. Велика частина меду,  соєвого соусу та спецій 
у магазинах – фальшивка

Більшість учасників медового ринку по всьому світу 
купують мед сумнівної якості в Китаї. У китайському меді 
пилок, як правило, відфільтрований – це робиться, щоб 
замаскувати його походження. Отже, субстанція, що ви-
йшла, медом з повним правом називатися не може. 

Соєвий соус теж здебільшого фальшивка, хоча, зда-
валося б, сама соя – сировина цілком доступна. Тут уся 
справа в тому, що процес виробництва цього соєвого 
соусу занадто тривалий і трудомісткий. Тому багато за-
повзятливих виробників вирішили переорієнтуватися на 
«скороспілу» імітацію, яка і готується за три дні, а зберіга-
ється незрівнянно довше. 

Але найгірша, мабуть, справа з шафраном. Це до-

роге задоволення, не дарма його називають «королем 
спецій». За кілограм справжнього шафрану доведеться 
викласти близько двадцяти тисяч доларів. Це вражає, 
враховуючи, що у більшості виробників, які стверджують, 
що продають спеції виключно «вищої якості», насправді 
в кожній упаковці шафрану відсотків десять або близько 
того. Решта – нічого не варті подрібнені рослини.

8. За допомогою спеціального  клею з м’ясних 
обрізків можна зробити один великий

 і апетитний стейк
Субстанція, яка склеює шматочки м’яса, називається 

«трансглутаміназа» або просто «м’ясний клей». Цей фер-
мент дає змогу модним кухарям надати вже приготовле-
ним м’ясним стравам або крабовій котлетці якусь вигад-
ливу форму. 

Набагато менш нешкідливим виглядає інше застосу-
вання трансглутамінази. У великому м’ясному виробни-
цтві завжди залишається безліч шматочків і обрізків, які 
годяться хіба що на корм для тварин. А завдяки трансглу-
таміназі ощадливі підприємці можуть склеїти будь-які від-
ходи м’ясного виробництва в одне ціле і уникнути фінан-
сових втрат. Причому простому споживачеві відрізнити 
таку мозаїку від звичайного шматка м’яса дуже складно.

9. Лосося фарбують у рожевий колір
Цей колір лосося (форелі, сьомги), який лежить на 

прилавках наших магазинів – блідо-сірий. Зараз його, в 
основному, вирощують штучним чином – на фермах, де 
ця нещасна риба позбавлена ​​натурального корму і живе в 
такій тісноті, що практично не в змозі пересуватися. 

Щоб надати-таки рибі красивого рожевого кольору, 
виробники, як легко здогадатися, напихають її спеціаль-
ними фарбувальними препаратами. Ці пігулки для лосося 
роблять навіть різних відтінків – на різні смаки господарів 
рибницьких підприємств. 

 Зараз на фермах вирощують близько 95% атлантич-
ного лосося, і практично весь він – фарбований.

10. Італійська мафія займається 
підробкою оливкової олії

Як не дивно це звучить, але фальсифікація оливкової 
олії – один з найприбутковіших видів «діяльності» італій-
ської мафії. Доходи від оливкової олії можна порівняти 
у них з доходами від наркотрафіку. Для звичайних спо-
живачів це означає, що більша частина оливкової олії на 
ринку або дуже розбавлена ​​більш дешевою сировиною, 
або є повною імітацією. 

Ту олію, яку нині продають під виглядом високоякісної 
оливкової, як мінімум на 80% – суміш дешевих рослинних 
олій з Тунісу, Марокко, Греції та Іспанії. 

Ніякої особливої ​​користі від такого продукту, звичайно 
ж, немає. Принаймні, не більше, ніж від звичайної соняш-
никової. Дивно, але люди так звикли до смаку фальшив-
ки, що зараз справжній чистий продукт досить часто при-
ймають за підробку.
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