Close-up on
the meat we eat

Consumers want honest labels
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Many meat-based foods sold across the European Union (EU) are not properly labelled or do not con-
tain the correct ingredients. As a result, consumers are misinformed about the meat they buy. These
shortcomings have been brought to light by seven European consumer organisations' through tests
carried out between April 2014 and August 2015.

These BEUC member organisations have analysed a range of meat-based foods to check their labels,
their ingredients and to check for the presence of undeclared or illegal food additives. Our findings
revealed frequent cases of:

With the 2013 horsemeat scandal still fresh in many minds, European consumers should be able to trust
the labels on the meat they buy. But if they are to be able to do so, public authorities must tighten their
checks to guarantee that food manufacturers abide by EU food laws. In particular, BEUC demands:

More frequent checks to ensure that labels for meat-based foods are complete, accurate, and
do not mislead consumers.

More systematic checks on the addition of water and on its proper declaration on the label.

That Member States put greater emphasis on controlling the types and amounts of food addi-
tives used.

That food fraud remains at the top of the agenda for the European Union and Member States.
The EU proposal on Official Controls currently under discussion within the Council and Euro-
pean Parliament must provide an effective legal framework to better detect, dissuade and
punish fraud.

The legal definitions of meat preparation and product should be clarified with a view to
removing the grey areas which allow unscrupulous businesses to circumvent EU laws.
However, BEUC supports retaining the current definition of and labelling requirements
for mechanically separated meat (MSM) as it adequately reflects consumers’ perception
of this product.

Altroconsumo, Consumentenbond, DECO, dTest, OCU, Test-Achats, Which?



Introduction

Consumers have no option but to rely on food labels to inform their purchasing decisions.
They expect the label to accurately reflect the product’s content and quality.

However, is the labelling of meat-based products telling consumers the truth? This is the
overarching question that seven European consumer organisations? have looked into from

different angles. The results are now disclosed in the final part of BEUC’s ‘Can we trust our meat?’
campaign®.

Between April 2014 and August 2015, BEUC member organisations tested several types of
meat-based foods to check their labels, ingredients and for the presence of undeclared or
illegal food additives. Results showed a large number of discrepancies — and in some cases
vast differences — between what the labels said and what the products were actually made of.

The ambiguous, inaccurate, and even misleading labels identified in our members’ tests reveal the
need for stricter enforcement of EU legislation to ensure that food information is clear and trust-
worthy.

This report summarises key findings from our members’ tests and outlines BEUC’s policy
recommendations for honest meat labels. All articles are available as annexes.

Before we get into the meat of the issue, here are a few definitions:

MEAT MEMO

Fresh meat: pure raw meat, nothing else. Includes minced meat.

Meat preparation: fresh meat, including minced meat, that has bee.n proczssed
or which has had ingredients added — such as soy and starch, seesonmgs in b/or
food additives — but which still looks like fresh meat. Examples include kebabs

and fresh sausages such as chipolatas.

Meat product: has undergone processing so that it no longer has .the s
characteristics of fresh meat. Meat products can contain a longer list of additive

than meat preparations. Bacon, ham and hot dogs qualify as meat products.

i o
For the full legal definitions of meat preparation and product please refert

Annex | of Regulation (EC) 853/2004 on hygiene rules for food of animal origin.

Altroconsumo, Consumentenbond, DECO, dTest, OCU, Test-Achats, Which?
‘Can we trust our meat?’ is a rolling campaign by BEUC and several of its members addressing three meat-related issues: coun-
try-of-origin labelling, the use of antibiotics in livestock farming, and honest meat labels.



Playing with words

I Meat-based foods might not

always be what you think.

What food is called is fundamental - it depicts the true nature of a food and helps consumers distin-
guish one product from another®. However, food manufacturers often resort to smart tactics to give
lower-quality products appealing and misleading names.

Some food names have a legal definition and are reserved for food products manufactured with cer-
tain ingredients, sometimes in specific quantities.

For instance, Belgian “filet américain préparé” is defined as containing a minimum of 70% minced lean
meat from beef or horse, to which a limited list of ingredients can be added®. Food manufacturers,
however, have found clever ways to circumvent the law by using names such as “préparé” or “préparé
du chef”. Although these sound very similar, these products do not meet the “filet américain préparé”
criteria as some contain pork®.

aa While Belgian specialty “filet américain préparé”
should contain no meat other than beef or horse, some

similar-sounding products such as “préparé du chef”
were found to contain pork. py

4 Regulation (EU) 1169/2011 on the provision of food information to consumers.
5 http://www.ejustice.just.fgov.be/cgi loi/change lg.pl?language=fr&la=F&cn=1985030830&table name=loi
6 Test-Achats 595 — Américain préparé (mars 2015).




In Spain, consumers may be confused by what is actually in “picada de ternera”, which to most people
sounds very much like “carne picada de ternera” — i.e. fresh minced veal. However, “picada de ternera”
is in fact a meat preparation and therefore should be designated as “preparado de carne picada de
ternera”. Where the correct food name appears on the label, it typically does so in very small print.

Consumers can also have a hard time distinguishing between pure fresh meat and meat preparations.
Both can look the same although they differ in ingredients. As discovered by Test-Achats in Belgium
and OCU in Spain, the way products like “hamburguesa”, “gehakt” and “moelleux de porc” look

can lead consumers to believe they are buying a 100% meat product, whereas they are actually
buying a meat preparation with lower meat content. Such products are typically wrapped in a plastic
film and consumers need to turn the pack to see the list of ingredients on the label. Similar confusing
cases have been reported by dTest in the Czech Republic, where minced meat preparations containing
a range of ingredients and additives bear names sounding a lot like the Czech for fresh minced meat
“mleté maso”™.

f£ pbutch organisation Consumentenbond tested chicken
and pork satay which appeared to be made of whole
pieces of meat. Tests revealed 75% contained a mix of
small meat pieces and minced meat instead. py

Another cause of consumer confusion arises from the silent evolution of national product stan-
dards, i.e. the leqally-prescribed criteria established by national authorities. Everyone in the Czech
Republic knows “Spekdcky”, those popular sausages which are roasted on an open fire. Their ingre-
dients are set by a national “Meat Decree” but this has been amended over the years. While the fat
content was capped at 33% in 1961, today it can legally be as much as 45%. Unlike its composition, the
sausage’s name has remained unchanged. To add to the confusion, “Spekdcky” has been registered as
a “Traditional Specialty Guaranteed” (TSG) but without a reserved name. “Spekdcky” with the TSG logo
must comply with criteria - such as which additives are permitted - which are stricter than the compo-
sitional requirements set by the Meat Decree. This can cause confusion for Czech consumers who find
two types of “Spekacky” on the market: some with the TSG logo which meet strict criteria and those
with no logo, which are subject to fewer ingredient restrictions™.

Similarly, the way some meat-based dishes are presented can mislead consumers as to the quality
of the meat they contain. In the Netherlands, Consumentenbond tested" frozen chicken and pork
satay to check the contents of meat and peanut sauce and they also checked the quality of the meat.
They found that less than one in four satay samples were made with whole pieces of meat. Three quar-
ters of the products tested contained a combination of small pieces of meat and minced meat. When
a slice of ham or a steak appears to be made from a single piece of meat but is actually made from
different bits patched together, formed meat’ must be mentioned on the label®. This rule does not,
however, apply to meat-based ready meals. Consumers may therefore wrongly assume their chicken
or pork satay is made of a whole piece of meat.

7 OCU — Compra Maestra n°401 (March 2015). Vacunoyy ...
8 Test-Achats 595 — Américain préparé (mars 2015).

9 dTest (February 2015). Mletd masa.

10 dTest (May 2014). Spekacky

1 Consumentengids (April 2015). Test sate uit de vriezer: Knutselvlees op stokjes.
12 See point 7 of Annex VI to Regulation (EU) 1169/2011.



Quantity matters too

I The actual amount of meat can be lower than

stated on the label, when labelled.

If a product is for instance labelled as “beef brochettes”, you are entitled to know how much beefis

in your brochettes, according to the “Quantitative Ingredient Declaration” (QUID)®. In other words,
when an ingredient is mentioned in a food’s description, or it is usually associated with the food’s name
by the consumer, or it is essential to characterise the product, the quantity of the ingredient must
appear in the list of ingredients as a percentage between brackets.

As such, the meat percentage in meat preparations and products must always be indicated. However,
tests by BEUC members revealed frequent shortcomings. Belgian Test-Achats found the QUID decla-
ration for meat was missing from a number of meat preparations including breaded veal cutlets and
brochettes™ .

When the QUID is provided, it is not always accurate. In the Czech Republic, tests by consumer
organisation dTest on grilled pork sausages revealed a discrepancy between the declared and actual
meat content of as much as 15%".

13 Article 22 of Regulation (EU) 1169/2011 on the provision of food information to consumers on ‘QUID’
(QUantitative Ingredient Declaration).
14 Test-Santé 126 (April 2015). Additifs dans la viande: un peu moins, merci !

15 dTest (August 2015). Veprové grilovaci klobasy



In another test, a minced meat preparation was found to contain 24.5% less meat than
declared on the label, with water and other ingredients replacing the meat.

In the Czech Republic, the actual meat content of a
minced meat preparation could be up to 24.5% less than
the labelled content.

In the Netherlands, Consumentenbond tested the meat content of “kroketten™ - a deep fried snack
made of ragout coated with breadcrumb. Using a sieving technique®, the organisation compared the
obtained values with the meat quantities indicated on the label”. On average, the kroketten were
found to contain only half of the amount of meat declared. While this may partly be due to the meat
dissolving into pieces smaller than Tmm during the preparation of kroketten, Consumentenbond also
suggested that the EU definition of “meat” used for labelling purpose could be to blame.

According to this definition, no more than 30% fat and 25% collagen — depending on the meat type

- can be counted as meat, along with the skeletal muscle. However, these limits are fairly wide and
allow businesses a certain amount of flexibility in the nature and quality of the “meat” used®. Not only
are consumers unaware of the specifications for ingredients labelled as meat but in the “kroketten”
example, the picture on the packaging gave the deceptive impression that the product contained far
more meat than was actually the case.

Some deep-fried meat croquettes tested by our Dutch
member contained as little as half the quantity of meat
displayed on the label.

16 dTest (February 2015). Mletd masa

17 Consumentenbond — Gezondgids (February 2015). De grote verdwijntruc: waar is dat vlees?

18 A sieve with holes of Tmm was used to collect the meat from the kroketten. A limitation of this method is that it misses pieces
of meat smaller than Tmm.

19 The meat content is declared as both “meat” and “boiled meat” on the label. Consumentenbond compared the meat quantity

they analysed to that labelled as “boiled meat” to correct for the loss of meat juices dissolved in the ragout.
20 See Annex VIl Part B of Regulation (EU) 1169/2011 on the provision of food information to consumers.
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Water sold for the price of meat?

! Meat content might be watered down.

2

Tests in Belgium revealed that many meat preparations such as “réti toscan” and “médaillon ardennais”
had meat content ranging from only 89%-92% with added water most likely to be more than 5%, yet
“with water added” was not mentioned in the food description. On the other hand, similar products
(e.g. “couronne de porc”, “moelleux de porc”) with a meat content of 90% were found to be correctly
labelled, with both a reference to the addition of water in the product’s description and an indication

of the percentage of added water in the list of ingredients?”.

Indeed, as a general rule, where added water exceeds 5% of any finished product’s weight, it should
appear in the list of ingredients. The rule is stricter for fresh meat and meat preparations: added water
must always be mentioned in the list of ingredients, regardless of the amount added (though not the
precise percentage)®.

21 Test-Santé 126 (April 2015). Additifs dans la viande: un peu moins, merci !
22 See Annex VIl Part A of Regulation (EU) 1169/2011 on the provision of food information to consumers.



92%

milk proteins, spices, additives

In addition, when water has been added to meat products and preparations which have the appear-
ance of a cut, joint, slice, portion or carcass of meat, and where it makes up over 5% of the finished
product’s weight, the name of the food must mention the added water®. This in turn requires a QUID
reference in the list of ingredients, i.e. the exact percentage of added water should be labelled.

In Belgium, meat preparations including “réti toscan”
or “médaillon de porc” failed to mention “with water
added” in the description of the food despite added
water exceeding 5%.

23 Regulation (EU) 1169/2011 on the provision of food information to consumers.



Sneaky food additives

I Preservatives, colours, etc. sometimes end up

where they are not supposed to.

No additives at all should ever find their way into fresh meat. And only limited amounts of certain food
additives are permitted under EU law in meat preparations®. However, our members’ tests have un-
covered these rules are not always correctly enforced.

« Meat “preparations” Vs. “products”

An important enforcement difficulty stems from the blurred line between meat preparations and
products. Unlike preparations which still look like fresh meat, meat products have undergone pro-
cessing such that they no longer have the characteristics of fresh meat. A greater number of food
additives are allowed in meat products than in preparations.

While the classification of products such as cooked ham or cooked sausages is straightforward,
marinated products constitute a grey area®. The EU has suggested® defining products marinated
to the core as meat products and those only partially marinated as preparations. Such a distinc-
tion makes little sense for consumers. Most see marinated meat as being very similar to fresh
meat and, as such, would not expect it to contain a long list of additives.

24 Annex Il to Regulation 1333/2008 on Food Additives.
25 Test-Santé 126 (April 2015). Additifs dans la viande: un peu moins, merci !
26 http://www.food.gov.uk/sites/default/files/multimedia/pdfs/meatproducts.pdf
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Other examples of abusive classification as a meat product highlighted by Test-Achats included
“réti ardennais” which contained sodium nitrite (E250) and phosphates (E338, E452) — normally not
authorised in meat preparations®.

“Traditional” meat preparations: an open door for abuse

In theory, few food additives are permitted in meat preparations. However, due to historical dif-
ferences in the interpretation by EU Member States of what is a meat “preparation”vs. “product”,
manufacturers in some EU countries have been using food additives in products in which these
should not have been permitted. As the interpretation hiatus was uncovered, several Member
States requested exemptions from EU’s additives rules on the ground they were needed for the
production of some “traditional” meat preparations in their country.

As an example, while sulphites and phosphates are banned in most minced meat preparations, they
are permitted in British specialities “burger meat™ and “breakfast sausages”® . Other products
granted exemptions include “lomo de cerdo adobado”, “gehakt” and “Finnish grey salted Christ-
mas ham”.

Some of these preparations, however, have nothing truly “traditional”. As such, their description —
often vague — can capture very similar products manufactured in some other EU countries — so far
with less additives. For instance, phosphates were found in “chipolatas” sold in Belgium (suppos-
edly meeting the description of “breakfast sausages”). Similarly, Spanish and Belgian producers of
“hamburguesa” and “hamburger” only need to add 4% vegetable and/or cereals to their product —
so that it meets the “burger meat” definition” — to be allowed to use sulphites®?.

Exemptions granted to some countries’ “traditional” products open the door to the generalised
use in other countries of more food additives in meat preparations.

The carry-over principle: a loophole for using unauthorised additives?

Let’s take the example of sorbates (E200-203). Whilst these preservatives are banned from all meat
preparations, EU law allows their use in sauces and marinades. As a result, sorbates may find their
way into some meat preparations, such as brochettes, for example, through the marinade. This is
allowed under the rule known as the “carry-over principle”. The transferred additive should not
however have been used in the marinade with the covert aim of affecting the final product. So, in
our brochettes example, the marinade should not have been loaded with sorbates with the aim of
preserving the meat.

BEUC members frequently deplore how complicated it is to have this principle enforced. For
instance, a market check by Test-Achats revealed many marinated brochettes contained phos-
phates, which is a water-binding additive®®. While the carry-over principle may allow the presence
of phosphates in the meat, unscrupulous food manufacturers may also take advantage of phos-
phates’ water-binding properties to bulk up the product, selling water for the price of meat.

Preparation of fresh minced meat with a minimum vegetable and/or cereal content of 4% mixed within the meat. The meat is
minced in such a way so that the muscle and fat tissue are completely dispersed (emulsion).

“Breakfast sausages” are defined as sausages in which the meat is minced in such a way that the muscle and fat tissues are
completely dispersed, so the fibres make an emulsion with the fat, giving the product its typical appearance.

OCU — Compra Maestra n°401 (March 2015). Vacunoyy ....

Test-Santé 126 (April 2015). Additifs dans la viande: un peu moins, merci !



31
32
33

Colour additives such as paprika extract (E160c) were also found in some marinated brochettes
sold in Belgian supermarkets, in which they are legally not permitted. However, unlike sorbates

or phosphates, colours must not be transferred into meat preparations according to the
carry-over principle®. Colours serve no purpose other than to enhance the product’s appearance.
Their use in meat preparations is likely to mislead consumers as to the nature, freshness and/or
quality of the product they buy.

A £ Marinades should not be used as an ‘alibi’ ingredient to
transfer colour additives into meat preparations where
colours are not permitted. Colours have no other
purpose than making the meat appealing to the
consumers and therefore can mislead them. ppy

Illegal use of sulphites

BEUC’s Portuguese member DECO tested fresh minced beef bought from 26 butcher outlets and
supermarkets in the Lisbon, Porto and Setubal regions®. Out of the 26 samples, 23 were found to
contain sulphites, a preservative which is not permitted for use in fresh meat.

Sulphites are a known allergen whose presence in foods where permitted must always be declared
if levels are above 10mg/kg®. On several occasions, DECO found sulphite levels exceeding the
allergen labelling threshold, with amounts some 400 times higher. Health consequences from
consuming sulphites for allergy sufferers can range from headaches and nausea to asthma or even,
in very serious cases, to anaphylactic shock.

A4 \nPortugal, 23 out of 26 fresh minced beef samples con-
tained sulphites, a food additive forbidden in fresh meat
that can cause severe allergic reactions. ) ]

Annex I, Part A, Table 2 of Regulation (EC) No 1333/2008

DECO. Proteste N°365 (February 2015). Carne picada: 26 talhos chumbam.

Even in the case of non-prepacked foods, the new EU labelling rules in application since December 2014 provide that informa-
tion shall be made available to consumers in written form (unless otherwise prescribed by national rules).



Mechanically separated meat
going incognito

I The meat in kebabs, salami and similar food

might not live up to consumers’ expectations.

Mechanically Separated Meat (MSM)** is derived from meat scraps left on animal carcasses once the
main cuts have been removed. Once recovered, MSM is allowed to be used in other foods. As this
meat differs in quality from fresh meat, it does not count towards a food’s meat content and should
not be labelled as meat in the list of ingredients®.

Tests by BEUC’s Spanish member OCU* have highlighted the frequent presence of undeclared poul-
try and turkey MSM in kebabs sold to consumers as veal. As well as the fraudulent meat substitution,
the high levels of calcium detected in the kebab samples analysed by OCU led the organisation to
suspect and uncover the presence of MSM. Because calcium is a major constituent of bones, it is a key
indicator for MSM.

34 See 1.14 of Annex | to regulation (EC) No 853/2004 laying down specific hygiene rules for food of animal origin.
35 See Part B of Annex VIl to regulation (EU) No 1169/2011.
36 OCU - Compra Maestra n°396 (October 2014). Kebabs de ... cosa.



In another test by BEUC’s Czech member, the presence of undeclared MSM was strongly suspected in
“Lovecky salam™, a very popular type of salami in the Czech Republic and Slovakia. In one of the sam-
ples analysed by dTest, the calcium content (727mg/kg) was found to be ten times higher than in the
sample with the lowest calcium level.

It has been revealed that food manufacturers frequently fall short of EU hygiene and labelling stan-
dards when producing MSM® . A series of audits by the EU Food & Veterinary Office (FVO), carried out
in 2012 and 2013, revealed MSM was often incorrectly identified on commercial documents using
misleading or fraudulent descriptions such as “Baader meat”, “viande gros grains”, “ground meat 3mm
or even “minced meat”. Many products sold to consumers bore labels including undeclared MSM in

the food’s meat content.

”

37 dTest (March 2015). Lovecké salamy
38 http://ec.europa.eu/food/fvo/overview reports/details.cfm?rep id=76




Meat species switch

I Beef and chicken disguised as lamb,

poultry and turkey as veal. It is time to
drop the pretence.

In 2013, a host of processed foods labelled as containing beef were found to actually contain horse
meat. The EU-wide scandal had only one benefit: to put food fraud - and meat adulteration in par-
ticular - in the spotlight. This was nevertheless no isolated incident as other cases of fraudulent meat
species substitution have been uncovered since then, including by BEUC members’ tests.

In April 2014, a year on from the horsemeat scandal, an investigation® by the UK consumer organisa-
tion Which? found 40% of lamb takeaways had been contaminated with other meats, with some
containing no lamb at all. Out of 60 takeaway lamb curries and minced kebabs bought from restau-
rants in Birmingham and London:

24 had been mixed with other meats such as beef and chicken;
7 contained no lamb at all;

5 contained unidentifiable meat, which had likely been overcooked or re-cooked.

39 Which? (May 2014). What's really in your takeaway?



A Inthe UK, 40% of tested lamb takeaways were contami-
nated with other meats such as beef and chicken. Some
did not contain a single gramme of lamb. ) ]

Kebab meat was also put under the microscope in Spain and Italy by OCU*® and Altroconsumo®
respectively. While both organisations were initially testing for the adulteration of veal kebab with
horse meat or pork, their investigation found that substituting poultry and turkey for veal was
commonplace. Twenty out of the twenty-five veal kebab samples analysed in Spain were found to
contain chicken, with six containing more than 60% chicken. In Italy, some of the samples did not
contain any veal but only turkey.

The above findings echo the French anti-fraud department’s* latest checks® on a series of products
such as fresh sausages, merguez, kebabs, salamis and cured meat. The tests exposed the presence of
undeclared or unauthorised pork in 11% of the samples and poultry in 5%.

40 OCU — Compra Maestra n°396 (October 2014). Kebabs de ... cosa.
41 Altroconsumo 289 (February 2015). Kebab — Cosa c’¢ dentro?
42 Direction générale de la concurrence, de la consommation et de la répression des fraudes.

43 http://www.economie.gouv.fr/dgccrf/composition-des-produits-a-base-viande-et-des-produits-charcuterie




7 What BEUC demands

Consumers should be able to trust that the sausages, kebabs and other meat-based foods they buy are
what they claim to be. While complying with EU food laws is the responsibility of the food manufac-
turers, it is the duty of national authorities to ensure that laws are complied with. Effective and reliable
food controls are essential to help consumers trust their meat again.

The clear evidence gathered in this report calls for a stricter enforcement of EU requirements on the
labelling of meat-based foods and on the use of food additives in these products. In particular:

44

Checks on labels for meat-based foods must be more frequent with a view to ensuring
they are complete, accurate, and do not mislead consumers.

More systematic controls of the addition of water to meat-based foods are needed, as
well as of its proper declaration on the label.

Member States must put greater emphasis on checking the proper application of EU rules
defining which food additives and in what quantities can be used in meat-based foods.
In that respect, the recently launched FVO project* with audits covering official checks on
the use of additives in meat and meat products is a positive move.

Food fraud must remain high on the EU and Member States’ agenda as the horsemeat
scandal was not an isolated incident. The EU proposal on Official Controls currently under
discussion within the Council and European Parliament must provide an effective legal
framework to better detect, dissuade and punish fraud.

Where appropriate, legal definitions should be clarified (e.g. meat preparation vs. meat
product). This would help to remove any uncertainty or grey area which unscrupulous food
manufacturers may take advantage of to try and circumvent EU regulations. Nonetheless,
BEUC supports retaining the current definition of and labelling requirements for me-
chanically separated meat (MSM) as it adequately reflects consumers’ perception of this
product.

http://ec.europa.eu/food/fvo/news detail.cfm?id=26




BEUC members’
test results



DECO - Portugal

Investigacao

Compramos 26 amostras de carne de bovino ja picada, vendida a granel
em talhos da Grande Lisboa, Grande Porto e Setubal. No dia da compra,
transportamo-las para o laboratoério a uma temperatura inferior a 2°C,
numa carrinha refrigerada.

TEMPERATURA E MICROBIOLOGIA

Medimos a temperatura da carne logo a seguir a compra com um termometro
calibrado. Verificamos se era carne de bovino e se continha vestigios de outras
espécies. A determinacao da humidade, da proteina, do colagénio, da gordura
e da cinza permitiu-nos avaliar o interesse nutricional. Para identificar praticas

incorretas ou enganadoras, determinamos o amido, os cloretos e os sulfitos. =
Realizamos analises microbioldgicas: contagem de microrganismos a 30°C,

E. coli, Listéria monocytogenes, Estafilococos coagulase positiva e pesquisa

de E. coli 0157 e Salmonela spp. k

- -

.deco.proteste.pt
-
-

14 Proteste 365 ¢ feve
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chumbam

Carne picada com aditivos
emal conservada

Nenhum dos talhos que visitamos vendia
carne picada com qualidade. Pique-a,

de preferéncia, em casa

o dirigir-se a um talho para
comprar carne ja picada
para fazer, por exemplo,
esparguete a bolonhesa ou
almondegas, pensa com
certeza tratar-se apenas de carne. Errado.
0 nosso estudo denuncia que a maioria
dos comerciantes adiciona sulfitos,
aditivos proibidos que mantém o tom vivo
da carne e sio potencialmente perigosos
para alérgicos a esta substancia. Além de
temperaturas de venda desadequadas, a
higiene e a conservacgdo falharam em
todos os locais que visitimos.
Ap6s o nosso ultimo estudo em 2013, nada
mudou, nem mesmo nos 12 talhos que
resolvemos avaliar novamente. As mas
praticas mantém-se. Ha que distinguir
entre carne picada e preparados de carne
picada, que ndo integraram a nossa
investigacdo, aos quais se adicionam
varios ingredientes.
Durante mais de 10 anos, a carne picada
s6 podia ser vendida se preparada a vista e
a pedido do consumidor. Mas uma vez
revogada esta medida, na segunda metade
dos anos 90, passou a ser vendida ja
picada. Ora, a carne assim preparada é um
meio bastante favoravel a multiplicacio de
bactérias. Quando fracionada, elimina-se a

www.deco.proteste.pt

camada protetora e o risco dispara devido
ao aumento das superficies de corte

em contacto com meio ambiente.

O granulado da carne picada também
pode dar azo a utilizacdo de matérias-
-primas de qualidade inferior, pagas a
precos que os produtores ou 0s
vendedores decidem, ou a inclusio de
substincias num produto que se supde
ser apenas carne.

Temperaturas quase tropicais
Ainda no local de venda, medimos a
temperatura na carne picada. Para se
multiplicarem e crescerem, além de
tempo, os microrganismos necessitam de
calor, humidade e nutrientes.

Com condi¢des apropriadas, uma bactéria
pode gerar milhdes s6 nalgumas horas.
Para evitar a degradacgdo do alimento, é
necessario manté-lo a uma temperatura
adequada e respeitar a cadeia de frio.

A carne picada é sensivel, pelo que deve
ser conservada a baixa temperatura: 2°C,
no maximo. Os resultados sdo desastrosos.
Os talhos desrespeitam a lei e a
fiscalizacdo ndo esta atenta. Na Grande
Lisboa e em Settibal, a temperatura média
de venda era de 7,9°C e, no Grande Porto,

de 9,8°C. Os resultados sio piores do que
»

talhos em 26 visitados
adicionam sullfitos, aditivos

proibidos que mantém
o tom vivo da carne

9,8°C
temperatura média de venda

da carne picada no Grande
Porto. Por lei, o maximo é 2°C

Informacao
a medida no site

A opinido dosnossos especialistasnum video
sobreoestudoacarnepicada.

A Os comentarios aos resultadosdoteste.

A Asacbes que exigimos perante os perigos
decomprar carnejapicada.

decoproteste
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CARNEDE VACA PICADA A GRANEL PRECO (€) RESULTADOS

BOUTIQUE DA CARNE Il VITOR & VITORR. Frei Amador Arrais, 1D/E, Lisboa

CASADAS CARNES L. das Galinheiras, Lote 3, Lisboa

HIPER TALHO Av. Elias Garcia, 199-202, Cacém

INTERMARCHE E.N. 10, km 42,8, Poco Mouro, Setubal

PINGO DOCE Az. dos Ulmeiros, Praca do Lumiar, Lisboa

TALHO 24 R. Jodo Frederico Luduvice, Mercado de Benfica, loja 24, Lisboa

TALHO CENTRAL R. Almirante Gago Coutinho, 55, Pévoa de Santo Adriao

TALHO DO CARLOS Estrada de Benfica, 329 A, Lisboa

TALHO DO TUNEL Av. dos Bons Amigos, 4, Cacém

TALHO TONICA Mercado Municipal da Costa de Caparica, loja 10, Costa de Caparica

TALHOS DA AMELIA Av. Luisa Todi, Mercado do Livramento, loja18 A, Setubal

TALHOS LINO & VICENTE Av. Rio de Janeiro, 52, Lisboa

AUGUSTO LOPES SILVA Mercado Municipal de Ermesinde, loja 11, Ermesinde

CARNES CASALR. Tenente Valadim, 892, Canidelo

CARNES MEIRELES R. José Rodrigues da Silva Junior, 4, Maia

INTERMARCHE Av. Serpa Pinto, 350, Matosinhos

INTERMARCHE R. do Areal, 53, Maia

PINGODOCEE.N.13,R. 5 de Outubro, Lugar de Alto da Péga, V.do Conde

TALHO 3 SILVAS R. Santo Antoénio, 65, V.N. Famalicdo

TALHO DOS CLERIGOS R. dos Clérigos, 73, Porto

TALHO LEIXOES R. do Godinho, 704, Matosinhos

TALHO NOVO DO FORNO R. da Restauracdo, 1, Rio Tinto

TALHOS BEIRA ALTAR. Conde S. Salvador, 101, Matosinhos

TALHOS BOAVISTA R. Formosa, 315, Porto

TALHOS BOAVISTAR. Sa daBandeira, 125, Porto

TALHOS CARLOS PINTO Av. Ferndo Magalhaes, 943, Porto

por quilo/grama
Talho repetido

3,98

AN

4,98 4
5,98
4,99
5,98
2,84
4,98
4,98
3,98
6,48
4,95
4,95 4

4,99
4,98 4
4,99 4
3,99
3,76
3,49
3,98
2,99
6,49
5,99
5,99 v
4,49 v
3,99
3,49 4

COMO LER O QUADRO

wn

(]

E

G

g

5 =
e 9 S
£ % 2 -
S o § ® s 8 o
¢ B W = 5 = ¥
g T E g 5 &8 >
g g 5 & 65 = O
[ = > = o (L) == "4
e v - 195
e v O 175
e v o o 190
e v e 150
e v e + 145
e v 0| — 195
e v O e O 170
e v |O| + 185
e v o o 185
e v 130
e v e - 195
e v e o 225
e v e O 180
e v — | O 185
e v a - 195
e v o o 170
e v o o 180
e v S| — 210
e v e O 170
e v e °© 220
e v o + 150
e v O 165
e v - - 210
e v e 140
e v o — 200
e v e | — 200

S
i

4 2

'l <

. o IE
A =
A S
een
OO“
cem
a a o |ER
On
eem
OO“
a < - ER
een
OO“
.
a ¢ - ER
OO“
P
OQ“
cen
OO“
Qn
QOn
een
R
QO“
QOn
een
OO“
cam

Humidade Relacionamos a
humidade com as proteinas, o
colagénio e a gordura. Os di-
versos calculos permitiramque
verificdssemos o contetidoem
agua.

16 Proteste 365  fevereiro 2015

ProteinaUmavezrelacionadas
com o colagénio (proteina de
pouco valor alimentar), tem-se
anocao daqualidade da carne.

Gordura A carne picada pode

esconder quantidades signifi-
cativas de gorduracommuitos
acidos gordos saturados,
responsaveis peloaumentodo
mau colesterol.

Hidratos de carbono A carne
ndo contém hidratos de car-
bono. Se encontrassemos
amido, ndo estariamos peran-
te carne picada, mas de um
preparado de carne picada.

Muito bom
+ Bom

[ Médio

— Mediocre
@ Mau

www.deco.proteste.pt



24

tem de ser punido”

Bruno Santos, relacées institucionais

»

no estudo de ha dois anos. A temperatura
na carne era quase sempre muito superior
a indicada (quando o era) nos expositores.
Como estes sdo, na maioria, abertos, os
vendedores deveriam regula-los para
temperaturas bem mais baixas do que as
necessarias. Ainda assim, alguns locais
tinham o equipamento regulado para
temperaturas superiores as previstas por
lei.

Vaca e companhia

Todas as amostras continham, além de
carne bovina, vestigios de outras carnes.
A origem pode estar no equipamento
usado para picar. Apenas trés amostras
nio continham vestigios de aves. Tal como
exigido por lei, deveria haver uma
maquina so para carne de aves, pratica
que nio esta a ser seguida.

A agua, principal componente da carne,
nao deve ser adicionada a carne picada.
O Talho Central e o Talho do Carlos,
ambos na zona centro, foram medianos

www.deco.proteste.pt

“Quem pde emrisco a satide dos consumidores

“Vamos pedir a Autoridade de Seguranca Alimentar e Econdmica uma intervencao
mais forte no terreno, que demonstre aos operadores econémicos que o controlo
esta ser realizado. Também vamos solicitar uma componente mais pedagogica e
formativa junto de associacdes comerciais e industriais para sensibilizar estes
operadores a atualizarem a informacao dos seus associados, para lhes darem mais
documentos com checklists que possam ser implementados. Quanto aos grupos
parlamentares, € importante refletir sobre a alteracdo dalei e criar sancdes para
quem continua a recorrer a estes produtos, como os sulfitos, para aparentar um
grau de conservacao acima do que os testes comprovam.”

“E importante proibir a venda de carne picada”

Nuno Lima Dias, técnico alimentar

"0 caso mais preocupante do estudo é a utilizacdo ilegal e escondida de sulfitos, aditivos
adicionados a carne para lhe conferir um aspeto fresco. Por vezes, as concentracées
eram enormes, proprias de quem nao sabe muito bem o que esta a fazer. Os sulfitos
mantém-se na carne cozinhada. Estes aditivos podem provocar alergias com
consequéncias graves para quem é sensivel. Dores de cabeca, nauseas, problemas
digestivos e cutaneos e crises de asma sao alguns sintomas. Em casos extremos,

pode também ocorrer choque anafilatico e a morte. A higiene e a conservacado foram
deploraveis. No total, 40% dos talhos vendiam carne com Listeria monocytogenes.

No Grande Porto, 30% das amostras estavam contaminadas com Salmonella. Ambas
s&o bactérias potencialmente patogénicas. E importante interditar a venda de carne ja
picada e alertar o consumidor para que nao a compre. A melhor solucdo é picar em casa.”

no teor em humidade.

Para avaliar a qualidade das proteinas,
determinamos o colagénio, uma proteina
de pouco valor alimentar, relacionando-o
com as proteinas totais. Os resultados sdo
pouco interessantes: 11 amostras recebem
ma apreciacdo neste critério.

A gordura é importante no aspeto e na
textura. Mas, para beneficio da saide,

na preparacio de carne picada deveria
retirar-se as gorduras visiveis. Pelo
contrario, ha quem a adicione. Detetamos
teores elevados nas amostras analisadas:
entre 4,7% (Talho Tonica) e 17%, nos
Talhos Lino & Vicente. Ndo encontramos
amido, apenas permitido nos preparados
de carne, pelo que a apreciacio nos
hidratos de carbono foi muito boa.
Calculamos o valor energético aproximado
por 100 gramas. Os valores mais baixo e
mais elevado aparecem na carne dos
talhos onde encontramos menos e mais
gordura: 130 e 225 kcal, respetivamente.
Registamos uma média de 180 kcal,

o equivalente a cinco salsichas tipo
Frankfurt ou a hambtrguer e meio de
carne de vaca.

Sulfitos na maioria das amostras
Autorizados nalguns preparados de carne
(em salsichas frescas, por exemplo), com
um limite de 0,45 g/kg, os sulfitos sdo
proibidos na carne picada. Utilizados para
inibir microrganismos, sdo conservantes
enganosos: restauram a cor original da
carne e dio uma aparéncia de frescura.
Quase todas as amostras continham estes
aditivos, exceto as compradas na cadeia
Pingo Doce e no Intermarché de Setiibal.
Muitas vezes, as quantidades eram
inacreditavelmente elevadas, chegando a
4,27 g/kg. Para os alérgicos a esta
substancia, a sua presenca na carne pode
ser perigosa, pois a confecdo nio a destro6i.
Ap6s alertarmos ha dois anos para os
riscos do uso escondido de sulfitos (dores
de cabeca, niuseas, problemas digestivos
e cutaneos, crises de asma e, em casos >
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© Investigacao

O

Nao deixe a escolha da carne em maos alheias. Verifique a temperatura do expositor,
as condicdes higiénicas do talho e do funcionario.

Pique a carne em casa.
Quanto muito, peca para
o fazerem no talho,
escolhendo uma peca
para o efeito.

Ao escolher o pedaco de
carne que deseja picar,

vermelha, consistente e
sem escurecimento ou
outras alteracdes.

Verifique a temperatura do
expositor. A carne fresca
deve conservar-se, no
maximo,a 7°C,mas a

A carne deve estar
protegida dos raios solares
e de poeiras e do contacto
com o publico.

No supermercado, deixe a
carne para ultimo na lista
de compras e transporte-a
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Recall ~ Firm Press Re
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House of Spices (India) Inc. Issue

esteja atento as suas
caracteristicas. O odor
deve ser neutro ou pouco
pronunciado. A cor da
carne bovina deve ser

Em laboratorio

picada ndo deve estar
exposta amais de 2°C.

Observe as condicoes de
venda e dos funcionarios.

em saco isotérmico.

Guarde-aso 1diano
frigorifico, na zona mais
fria. Cozinhe bem.

Para avaliar a natureza e qualidade da carne, realizamos mais de 400 analises

»

extremos, a morte) e termos confrontado
a fiscalizacdo, os resultados pioraram.
Os comerciantes que utilizavam
ilegalmente sulfitos continuam a fazé-lo
impunemente.

Higiene e conservacao dececionam
A higiene e a conservacdo nio arrecadam
uma Gnica nota positiva. Encontramos
muitos problemas microbiolégicos:
contagem de microrganismos na ordem de
varios milhdes por grama, bactérias que
habitam os intestinos dos animais e outras
que podem ter chegado aos alimentos por
descuido de quem manipula e ainda
bactérias potencialmente patogénicas.

No total, quase metade das amostras
continham Listeria monocytogenes e,

no Grande Porto, 30% Salmonela.

Cozinhe bem para destruir as bactérias.
Nao contamine os outros alimentos,
sobretudo os que se consomem crus. ®
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Sulfites in *Golden
-
EUA ATENTOS AOS SULFITOS
Passas com sulfitos, que ndo constavam
no rotulo, foram retiradas das lojas
pela norte-americana FDA (www.fda.gov).
Este organismo controla medicamentos
e alimentos e alerta sobre os riscos
para o consumidor.

fi

Consumidores exigem

Talcomohadois anos, osresultados

do estudo a carne ja picada vendi-

da a granel levam-nos a desacon-
selhar a suacompra,bem como a exigir que
se proiba a venda. A fiscalizacdo tem de ser
mais frequente e abrangente. Comunicare-
mos de novo os nossos resultados a Auto-
ridade de Seguranca Alimentar e Econémi-
ca, a quem os consumidores esperam que
a tutela dé os meios necessarios para de-
fender a sua saude. Junto da Secretaria de
Estado da Alimentacao, insistiremos na
proibicdo da vendade carne japicada. O mais
seguro é picar em casa.
Alistadeaspetosnegativos é longa.Umdos
mais preocupantes é o termos encontrado
ingredientes, como os sulfitos, proibidos na

carne picada endo declarados. Alémde en-
ganarem o consumidor, podem trazer gra-
vesproblemas desaluideapessoassensiveis.
Mais: encontramos carne vendida a tem-
peraturas muito acima dos 2°C legalmente
exigidos e a conservacao e a higiene das
amostras analisadas eram deploraveis.
Detetamos vestigios de outras carnes que
fazem questionar o cuidado com os equi-
pamentos. A carne de aves deve ser picada
em separado, o que ndo esta a acontecer.
E lamentavel que, dois anos apds o tltimo
estudo, as condicoes de venda e a qualida-
de da carne de vaca ja picada vendida a
granelndo tenham melhorado. Sdo até pio-
res. Alias, quem obteve ma classificacdo ou
transgrediu a lei ndo alterou as praticas.

www.deco.proteste.pt



Consumentenbond - The Netherlands

De grote
verdwijntruc
Woav s doty wlees,?

Erisiets mysterieus met kroketten. Fabrikanten zeggen er royale
hoeveelheden vlees in te stoppen, de Consumentenbond vindt slechts
zielige hoopjes terug. Waar is toch al dat vlees gebleven?

Tekst Thomas Cammelbeeck Fotografie Marcel Graumans
wat &hoe

Product
15 rundvlees-
kroketten
Uitvoering
In een laboratorium
heeft de Consumen-
tenbond de hoe-
veelheid stukjes en
draadjes vleesin15
rundvleeskroketten
uitgeplozen.
De kroketten zijn
hiervoorin warm
water opgelost en
met een zeef is het
vlees groter dan
1 millimeter opge-
vangen. 0ok zijn de
gehalten aan zout
en verzadigd vet be-
paald. Verder zijn alle
15 rundvleeskroket-
ten beoordeeld op
kwaliteit en smaak
door zes experts:
culinair recensent
Florine Boucher,
patissier Cees
Holtkamp, topchef
Eric Swaghoven,
vleesexpert Paul

Edwin Wapenaar en
Wim de Rooij.
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en rundvleeskroket zit barstens-

vol vlees als je de atbeeldingen

en aanprijzingen op de etiketten

mag geloven; kroketten die
uitpuilen van het vlees, vergezeld met
claims als ‘extra veel rundvlees. Daarnaast
leggen fabrikanten, als we daarnaar vra-
gen, graag uit van wat voor een voortreffe-
lijke kwaliteit het vlees is. Zo zei Mora
eind vorig jaar over de vleesdraadjes in
zijn “rundvleeskroket voor fijnproevers”
dat ze ‘stevig van structuur zijn en toch
nog mals van beet’ en dat ze ‘in de kroket
zo goed mogelijk zichtbaar zijn!

Het vleesgehalte zoals vermeld op de
verpakking van de onderzochte kroketten
is toch wat minder overtuigend: gemid-
deld ruim 10 gram. Als goudzoekers, ge-
wapend met een zeef, gingen onze labo-
ranten op zoek naar die hoeveelheid.

Het resultaat is zeer opmerkelijk; in
13 van de 15 kroketten vonden wij veel
minder dan de gedeclareerde hoeveel-
heid vlees. Zo vonden we in de kroket
van het bekende merk Van Dobben niet
meer dan 6 gram vlees, terwijl het etiket
spreekt van 12,5 gram (zie tabel op pagi-
na 13). De ambachtelijke kroketten ‘met
15% draadjesvlees’ van Markant en Per-
fekt vormden samen met de kroketten
van Plus en Beckers het dieptepunt; wij
konden nog geen 1,5 gram vinden van de
10,5 gram vlees die volgens het etiket in
deze kroketten zit. De branchevereniging
voor snackproducten spreekt haar onge-
noegen uit: ‘Er is een ondeugdelijke ana-
lysemethode gebruikt die al lang geleden
is afgeschaft. Dit onderzoek naar kroket-
ten is niet het eerste van de Consumen-
tenbond; al in 1987 onderzochten wij
deze populaire snack. Destijds kwam de
gevonden hoeveelheid vlees meestal wél
netjes overeen met het etiket: in maar
2van de 15 onderzochte kroketten werd
(20%) minder vlees aangetroffen dan de
verpakking beweerde. Wat is er in de
tussentijd veranderd? Tot 1989 stelde de

rundvleeskroketten

wetgever eisen aan de hoeveelheid vlees
dat als stukjes of draadjes (zogenoemd
grof vlees) herkenbaar moest zijn in de
kroket. Na afschaffing van deze regels
doet het niet meer ter zake hoeveel vlees
zichtbaar is in het eindproduct, alleen de
hoeveelheid vlees die erin gaat, is nog
van belang. Dat je bij het eten van een
kroket op stukjes vlees kauwt, is daardoor
niet meer vanzelfsprekend. Daarbij is het
nu heel lastig te controleren of het klopt
wat op het etiket staat, ook voor de con-
trolerende instanties als de Nederlandse
Voedsel- en Warenautoriteit. Henry
Uitslag, campagneleiding voeding van de
Consumentenbond, is niet te spreken
over deze ontwikkeling: “Was vroeger het
vleesgehalte nog controleerbaar omdat
vlees gewoon zichtbaar moest zijn in de
kroket, nu moeten we de fabrikanten op
hun blauwe ogen geloven dat ze het erin
hebben gestopt’

Klein maar fijn

De Consumentenbond haalde voor dit
onderzoek toch de klassieke methode
van stal om te bepalen in hoeverre de
hedendaagse kroket overeenkomt met de
kwaliteit van vroeger; met zichtbaar
vlees. De kroketten losten we op in warm
water waarna we ze door een zeef met
gaatjes van 1 millimeter haalden. Dat er
een beetje vlees door de gebruikte fijn-
mazige zeef kan ontsnappen, is niet zo
gek. We zijn dan ook coulant en zien een
verschil van 20% met dat wat op het eti-
ket staat, door de vingers.

Door de gebruikte klassieke meetme-
thode komen we erachter dat een kroket
in 1987 flink verschilde van een moderne
kroket. Indertijd troffen we het vlees dat
volgens het etiket in de kroketten zat ook
bijna altijd aan. Nu is dat heel anders. In
de hedendaagse kroketten vinden we
gemiddeld de helft van het op het etiket
vermelde vlees niet. De branchevereni-
ging heeft daar wel een verklaring voor:
‘Door het kookproces van de ragout zul-
len fracties van het vlees in de ragout wor-
den opgenomen die niet worden gevon-
den bij het uitpluizen. Oftewel: een deel

gavlngd
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Omfietskroket

Een kroket is meer dan blok-
jes of draadjes vlees. Een
dunne korst, een glanzende
ragout en kruiden zoals ver-
se peterselie zijn volgens
onze experts ook belangrijk.
De draadjesvieescroquet van
Kwekkeboom kreeg de
meeste lof: ‘merkbaar viees
in de vulling’ en ‘lekker ro-
mig’. Toch ontkwam ook deze
niet aan een puntje van kri-
tiek: ‘iets te dikke korst’ en
‘eris iemand uitgeschoten
met de kruiden'. Dieptepunt
bereikte zonder twijfel de
Healthy Planet kroket van
Ekoplaza met: ‘geschifte
ragout’, ‘vlees moeilijk her-
kenbaar’ en ‘smaakt nergens
naar’. Op de voet gevolgd
door de ‘meelbal’ van Aldi:
‘smakeloos’ en ‘slechte
korst'". De kroketten waar wij
het minst vlees in vonden
(Markant, Perfekt, Beckers
en Plus) kregen desondanks
een krappe voldoende van
de experts: ‘geen diepgang,
wel redelijke smaak'.

februari 2015 Gezonbgips 11



rundvleeskroketten

Friturenis zo
slecht nog niet

Niemand eet een ‘rauwe’
kroket. Toch is de voedings-
waarde op het etiket bijna
altijd gebaseerd op een
niet-gefrituurde variant. Wat
gebeurt er eigenlijk met de
voedingswaarde tijdens het
bad in hete olie? Kroketten-
gigant Mora: ‘Er vindt een
gewichtsafname plaats door
het verdampen van water -
dat uit de ragout komt - wat
wordt gecompenseerd door
de opname van olie.’ Volgens
Mora gaat er 5% water uit,
en komt daar 6 tot 8% olie
voor in de plaats. Hoeveel
precies hangt af van meer-
dere factoren. Zo zuigt een
ontdooide kroket tijdens het
frituren minder vet op dan
een bevroren kroket. Door de
bevroren staat koelt het
frituurvet in de directe om-
geving van de kroket tijdelijk
sterk af, waardoor hij meer
olie opzuigt. Eerst ontdooien
heeft volgens onze experts
nog een ander voordeel; de
korst wordt niet te donker
voordat de kroket van bin-
nen is ontdooid. Anders dan
misschien verwacht, wordt
een kroket niet veel onge-
zonder van frituren. Althans,
in plantaardige olie. Hij
wordt wel calorierijk(er): de
hoeveelheid vet verdubbelt
bijna, waardoor het energie-
: E gehalte per

- kroket met zo'n
50 tot 60 kcal
toeneemt.

12 GEzONDGIDS februari 2015

van het vlees is ‘opgelost’ in de ragout
waar een kroket van wordt gemaakt. Mar-
kant en Perfekt, de verkopers van de kro-
ketten waar wij het minste vlees in aan-
troffen, sluiten zich aan bij de uitleg van
de branchevereniging. Ze leggen uit dat
het vlees als draadjes van 2 tot 4 milli-
meter de fabriek binnenkomt. Niet alleen
door de verhitting, maar ook door het
roeren van de ragout zou dit vlees nég
kleiner worden zodat het zelfs met onze
zeef met gaatjes van 1 millimeter niet
wordt gevonden.

Vleesexpert Paul van Trigt vindt dit
onwaarschijnlijk: ‘Ik kan mij haast niet
voorstellen dat het vlees zo ver uit elkaar
valt. En als het al klopt, waarom dan zul-
ke kleine stukje vlees toevoegen dat nie-
mand ze kan ontdekken? De hoeveelheid
vlees in de geteste kroketten is over de
hele linie opvallend klein. Je moet er
met de fiets doorheen om het vlees te
ontdekken!

Naast kroketten met draadjesvlees zijn
er varianten met blokjes vlees. Die zou-
den toch gemakkelijker te vinden moe-
ten zijn? Maar ook die vlieger gaat niet
altijd op. Van Dobben prijst de blokjes-
vleeskroket aan met ‘vers kwaliteitsrund-
vlees met een heerlijk malse structuur,
vergezeld met een afbeelding vol serieu-
ze blokjes vlees. Ook hier vonden wij
slechts de helft van het beloofde vlees
(zie foto’s op pagina 13).

Vet en bindweefsel

Wat voor vlees de fabrikanten precies
gebruiken, komen we niet te weten. Mo-
gelijk willen ze het niet vertellen, omdat
ze de kroketten vullen met een ‘vlees’
waar consumenten geen vlees in herken-
nen. Volgens de Van Dale is vlees ‘spier-
massa’ De Warenwet ziet dit anders en
rekent ook vet en zogenoemd collageen
(pezen en zenen) tot vlees. Vlees mag
zelfs voor ongeveer de helft uit vet en
bindweefsel bestaan. Gebruikt een fabri-
kant vlees met weinig vet en bindweefsel,
dan mag hij de hoeveelheid ‘opkrikken’
door extra vet en bindweefsel toe te voe-
gen. Het is verleidelijk dat te doen, want

vet en bindweefsel zijn natuurlijk veel
goedkoper dan spiervlees. Voeg je ze
fijngemalen toe, dan lossen ze op in de
ragout en zijn ze naderhand onvindbaar.
De consument heeft waarschijnlijk een
ander idee bij ‘boordevol rundvlees,
‘extra gevuld’ en ‘vers kwaliteitsrund-
vlees met een heerlijk malse structuur!
Helemaal als er kroketten op de verpak-
king zijn afgebeeld die bijna uit hun voe-
gen barsten van het vlees. Kijk maar naar
die van Van Dobben op de pagina hier-
naast. Die staat ver van de werkelijkheid.

Om kort te gaan: bestond het vlees in
een kroket uit 1987 nog grotendeels uit
spiervlees, ruim 25 jaar later mag de helft
ervan worden ingewisseld tegen vet en
bindweefsel. Misschien moeten de mees-
te krokettenmakers eens in de leer bij
Aldi of Kwekkeboom. Want alleen in zijn
SnackFan rundvleeskroketten respectie-
velijk zijn rundvleescroquetten vinden

Test Rundvleeskroketten

=
e,

erk
Type

= ’
Weging voor testoordeel

1

Kwekkeboom Draadjesvlees Croquetten [l P>

Mora Rundvleeskroket voor fijnproevers

Kwekkeboom Rundvleescroquetten

Van Dobben Rundvleescroquetten

Aldi SnackFan Rundvleeskroketten

Mora Rundvleeskroketten Xtra

Albert Heijn Rundvleeskroketten

Ekoplaza Healthy Planet Rundvlees kroketten (Bio)

VLN WU |Hd WN

Plus Rundvleeskroketten

Lidl Bizbiz Rundvleeskroketten

Markant Rundvleeskroketten

Perfekt Rundvleeskroketten

Beckers Rundvleeskroketten

Jumbo Rundvleeskroketten

Albert Heijn Basic Rundvlees kroketten

* Hoeveelheid gevonden stukjes vlees in verhouding tot
het vleesgehalte zoals vermeld op het etiket. Pas een lagere
score dan ‘'zeer goed' bij een verschil van meer dan 20%.
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we nagenoeg al het op het etiket beloofde
vlees netjes. In de kroket van Aldi zit zelfs
meer dan op het etiket staat.

Voedingswaarde
Voor de hoeveelheid vlees hoef je een
kroket dus niet te eten. Is de nummer-één
snack van Nederland dan de moeite
waard voor wat betreft de voedingswaar-
de? Vergeleken met kaas, een ander
oer-Hollands broodbeleg, lijkt een kroket
nog niet zo slecht. De snack bevat veel
minder vet, waaronder het ongezonde
verzadigde vet. Althans, als je kroketten en
kaas per 100 gram vergelijkt. En dat is niet
helemaal eerlijk, omdat op een boterham
vaak minder kaas dan kroket gaat. Maar
als je uitgaat van één kroket en twee plak-
ken kaas tussen twee boterhammen, wor-
den de verschillen een stuk kleiner.

De kroket geeft gemiddeld iets meer
energie en is iets zouter, maar bevat iets

In de door ons gefrituurde kroket is vrijwel
geen vlees te zien (zie onderste foto).

Terwijl Van Dobben anders doet geloven met
Zijn foto op de verpakking (zie andere foto’s).
Maar hoeveel vlees is er echt in gegaan?

minder ongezond verzadigd vet. Hoe dan
ook: of je nu je boterham met kaas of
kroket belegt, het is nagenoeg even onge-
zond. Toch maakt het wel wat uit welke
kroket je kiest. De rundvleescroquet van
Kwekkeboom bevat, mede door zijn af-
meting, per kroket zowel het meeste zout
(1,2 gram) als verzadigd vet (4,5 gram).
Healthy Planet van Ekoplaza doet daar-
entegen zijn naam eer aan en bevat bijna
de helft minder verzadigd vet (2,5 gram)
en eenderde minder zout (0,8 gram) dan
die van Kwekkeboom. Beckers toont
maar weer eens aan dat we het etiket met
een korreltje zout moeten nemen; het
‘belooft’ per 100 gram een bijzonder laag
gehalte aan verzadigd vet; 1,6 gram. De
werkelijkheid blijkt weerbarstiger; het
gehalte aan verzadigd vet is meer dan het
dubbele. Plus en AH Basic gaan op de-
zelfde manier in de fout, al is het in min-
dere mate. H

g _ 5 8 %
=§ ﬁ 2 é gg ] T 0 5 En E @ ‘g. ﬁ @
2 8 3 5% | %8 | 3% | 8§ | & | R " g | 585 | 583y
S & £ 58 3e ] s 25 k] 3 = 253  296%
x - £ <= [~ ax [eX0} >0 >3 N w >Sao >3350
30% 25% 20% 20% 5%
€2,50 6.2 360 4 30 €0,63 ++ O O O = 6.5 12,5
€1,70 5,8 300 4 75 €0,43 + + O - + 7.5 13
€2,50 5,6 360 4 S0 €0,63 g ++ = = O 8 9
€2,35 5,5 360 4 S0 €0,59 O O O + O 6 12,5
€2,00 5.4 840 12 70 €017 —— ++ O — ++ 11,5 10
€1,65 5,2 300 4 75 €0,41 O + - - + 5 7.5
€3,60 5,2 350 5 70 €0,72 + + = = == 7 10,5
€3,30 5,2 280 4 70 €0,83 -- + O + O 4,5 8,5
€1,30 51 280 4 70 €0,33 + == O = + 15 10,5
€1,35 4,9 560 8 70 €0,17 | O O - + 4,5 10
€2,30 4,8 560 8 70 €0,29 + -- O - + 15 10,5
€0,95 4,7 280 4 70 €0,24 + -- O - + 15 10,5
€1,65 4,7 280 4 70 €0,41 iz -- O - O 15 10,5
€2,00 4,4 560 8 70 €0,25 - - O - ++ 4,5 14
€2,05 3,9 840 12 70 €0,17 - - - - O g 10,5
« De prijzen zijn van januari 2015 M Beste uit de test Deze producten hebben de beste kwaliteit. Legenda
. Markantl is onder meer te koop tzij Coop . ) Beste koop Dezg proqlucten hebben een goede prijs—klwa\iteitverhl(.)uding bij de door ++ zeer goed ‘ O redelijk | -- slecht
« Perfekt is onder meer te koop bij Hoogvliet ons genoemde richtprijs, met een Testoordeel dat nooit lager kan zijn dan 6,0. + goed - matig
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voeding & gezondheid

OP ONZE SITE

Zien hoe saté gemaakt wordt
en meer weten over het
gebruikte viees? Ga naar
www.consumentenbond.nl/saté

10 CONSUMENTENGIDS APRIL 2015
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Saté uit de vriezer heeft weinig met het origineel uit
Indonesié van doen. Geen mooie stukken vlees, maar
snippers of gehakt, in de fabriek tot blokjes geperst.

Het etiket zwijgt erover.

Nasi is niet compleet zonder

een paar satéstokjes en een

flinke schep pindasaus. Hoe
verleidelijk is het om te kiezen voor
kant-en-klare saté uit het vriesvak van
de supermarkt. Uit een pan heet water zo
op je bord. De Consumentenbond is be-
nieuwd wat je met zo’n zakje of bakje in
huis haalt en neemt 11 saté ajam (kip-
saté) en 7 saté babi (varkenssaté) onder
de loep. Om de voedingswaarde te bepa-
len en te achterhalen wat voor vlees we
in de kuip hebben. De prijs, vanaf €0,35
per pakje, belooft weinig goeds.

Karig stokje

Het laboratorium weegt alle porties
vlees nadat de saus eraf is gespoeld. Er
blijft niet veel over. De hoeveelheid wis-
selt van merk tot merk, maar per zakje
of bakje is het gemiddeld nog geen 60
gram vlees (een derde van een gemiddel-
de kipfilet) en bij de kipsaté van Ok€
(Plus) maar 35 gram, oftewel 12 gram
per stokje.

De weegschaal in het lab geeft dezelfde
hoeveelheid aan als het etiket, maar de
definitie van vlees wordt door de fabri-
kant wel erg opgerekt. Zo kom je op het
etiket stelselmatig aanduidingen tegen
zoals: ‘vlees 60 g: varkensvlees 85%’. Het
‘vlees’ bestaat blijkbaar niet volledig uit
vlees. Albert Heijn noemt het beestje iets
meer bij de naam en spreekt van ‘gema-
rineerde kipfilet’. Gemiddeld gaat het
namelijk voor 15% om ingrediénten als
ketjap, zout en kruiden. Alleen Mora en
Hebro doen niet mee aan de schimmige
etikettering. De tabel op pagina 13 geeft
de werkelijke hoeveelheid vlees — dus
zonder toevoegingen.

CONSUMENTENBOND.NL

Tekst: Thomas Cammelbeeck

Persvlees

Er is meer aan de hand met het vlees.
De blokjes zijn allemaal precies even
groot. Dat is vreemd, want als je zelf
zulke gelijkmatige blokjes uit een stuk
vlees snijdt, houd je de helft van het
vlees over. Het gros van de Kip- en
varkenssaté uit de vriezer is dan ook
een ‘samengesteld vleesproduct’. In de
fabriek worden stukjes vlees, gehakt of
separatorvlees (de laatste resten die on-
der hoge druk van de botten worden ge-
haald) in een mal tot blokjes geperst en
dan gefrituurd. Met een stokje erdoor en
bedekt onder een laag satésaus is het

Het 'vlees’ bestaat

niet voor 100%
uit viees

niet van ‘echt’ vlees te onderscheiden.
Paul van Trigt, vleesexpert, ziet en
proeft toch duidelijk verschil als wij alle
18 satés uit deze test schoongespoeld aan
hem voorschotelen. ‘Met vlees heeft het
meestal niets te maken. Saté hoort van
hele stukken vlees te zijn, waardoor het
een “bite” heeft. Maak je het van samen-
geperste stukjes of gehakt vlees, dan
mist het de vleesstructuur en ook
smaak. Hoe fijner het vlees, des te min-
der vleesstructuur.’ Van Trigt krijgt bij-
val uit onverwachte hoek. Een van de
fabrikanten noemt de eigen saté door
het gebruik van separatorvlees ‘rotzooi’.
Superunie, het concern achter de saté
van Ok€, Markant en Plus, is juist heel
trots op zijn knutselwerk: ‘De beste »]

S

8 pinda's

Geen saté is compleet
zonder pindasaus. Een
kant-en-klare portie bevat
altijd meer saus dan vlees;
gemiddeld in de verhou-
ding 6:4. Echte pindasaus-
junkies kiezen saté van
Mora of Aldi met ruim 100
tot bijna 200 gram saus
per portie. Veel of niet,
Ids Leenmans, al 40 jaar
eigenaar van Indisch res-
taurant Bandoeng in
Oost-Souburg, is niet te
spreken over de kwaliteit
van de sauzen en noemt
ze dun en slap.

Veel pinda’s blijken er ook
niet in te zitten. Zo blijft
de teller bij Albert Heijn
en AH Basic op 10% ste-
ken. Dat komt neer op nog
geen 8 pinda’s per portie.
Maak je zelf saus, nota
bene volgens een recept
van Albert Heijn, dan ge-
bruik je bijna 30 pinda’s
voor dezelfde hoeveelheid
saus. De satés van Hebro
en Jumbo bevatten vol-
gens het etiket bijna 30%
pinda’s; omgerekend tus-
sen de 22 en 27 pinda’s
per verpakking.

CONSUMENTENGIDS APRIL 2015 11



kwaliteit voor deze producten wordt be-
reikt door de vleesdelen te verkleinen en
te mengen met andere grondstoffen tot
een samengesteld vleesproduct. Hiermee
kunnen wij de constantheid van kenmer-
ken als stevigheid en structuur het best
sturen.’ De tabel laat bij ‘Soort vlees’
zien welke bewerking(en) het vlees vol-
gens de fabrikanten heeft ondergaan.

Eenheidsworst

Wie op zoek is naar een kant-en-klare
saté uit de vriezer met hele stukjes vlees,
vindt die niet 1-2-3. Het is bijna altijd sa-
mengeperst vlees. In deze test zitten er
bij slechts vier satés hele stukken vlees

En, smaakt ‘t?

Vleesexpert Paul van Trigt (rechts) en
Indisch restauranthouder Ids Leenmans
(midden), zien en proeven alle 18 satés.
Van Trigt: ‘Met viees heeft het meestal
niets te maken.’ Leenmans vindt de
satésausen ‘slappe hap’.
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op het stokje, namelijk bij de kip- en var-
kenssaté van Goudsaté en Aldi. Jumbo
laat weten eind april over te stappen op
saté van ‘heel’ vlees.

Het beperkte aanbod is niet eens de
grootste hobbel in de zoektocht naar
hele stukken vlees. Het etiket laat name-
1lijk niets los over de bewerking. Terwijl
het wettelijk verplicht is om bij biefstuk
of ham gemaakt van aan elkaar geplakt
vlees expliciet op het etiket te vermelden
dat het is ‘samengesteld uit stukjes
vlees’. Vanwege de pindasaus valt saté-
vlees in een andere wettelijke categorie
en mag de vermelding op de verpakking
achterwege blijven.

——

Goudsaté doet een poging zich te onder-
scheiden met de aanduiding ‘ambachte-
lijke werkwijze’. Maar omdat de term
‘ambachtelijk’ weinig zegt en door fabri-
kanten vaak wordt misbruikt als marke-
tingmiddel, geeft ook die weinig houvast.
Henry Uitslag, campagneleider voeding
bij de Consumentenbond: ‘Fabrikanten
mogen natuurlijk zelf een afweging ma-
ken tussen prijs en kwaliteit, maar ze
spelen geen open kaart over de bewer-
kingen die het vlees heeft ondergaan.
Als consument kun je zo geen welover-
wogen keus maken. Allerlei toevoegin-
gen als vlees vermelden op het etiket,
vinden wij ronduit misleidend.’

CONSUMENTENBOND.NL
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1. KoBa Kipsaté €0,35 130 €027 +
2. Aldi Snack Fan Kipsaté in satésaus £€1,20 280 €0,43 0O
3. Mora Kipsaté in milde pindasaus €1,45 210 €0,69 O
4. Markant Kipsaté €0,80 140 €0,57 -
5. Goudsaté Kipfilet met satésaus €1,60 160 €1,00 -
6. Albert Heijn Saté Ajam met pindasaus €0,95 140 €0,68 -
7. Hebro Saté Ajam €1,25 172 €0,73 0O
8. AH Basic Kipsaté €0,35 130 €0,27 -
9. Ok€ Kipsaté in pindasaus €0,35 130 €0,27 -
10. Jumbo Kipsaté €1,60 2x140 €0,57 0O
11. Lidl BizBiz Saté Ajam €0,35 130 €027 --
1. Aldi Snack Fan Varkenssaté in satésaus  €1,20 280 €043 O
2. Goudsaté Varkensvlees met satésaus €1,60 160 €100 -
3. Albert Heijn Saté Babi met pindasaus €0,85 140 €0,61 =--
4. Hebro Saté Babi €1,25 172 €0,73 -
5. Mora Varkenssaté in pittige pindasaus €1,40 180 €0,78 -
6. Jumbo Varkenssaté €1,60 2x140 €0,57 -
7. Plus Varkenssaté €0,85 140 €061 --

++ Zeer goed + Goed 0O Redelijk =Matig

De prijzen zijn van januari

« Verkrijgbaarheid: Mora en
Hebro zijn algemeen verkrijg-
baar; KoBa bij Jumbo; Ok€ bij

Scheutig met zout

Maak je zelf saté van varkensvlees of
kip, dan is het in principe geen ongezon-
de hap. Het vlees is mager en de satésaus
van pinda’s is wel calorierijk, want vet,
maar voornamelijk van het gezonde, on-
verzadigde vet. Ook de kip- en varkens-
saté uit de fabriek scoort meestal een
voldoende op gezondheid. Maar het kan
beter; bijna alle porties zijn (te) zout. Al-
leen KoBa van Jumbo toont dat het ook

CONSUMENTENBOND.NL

Plus en Coop; Markant onder
andere bij Coop en Emté; Goud-
saté bij Jumbo.

* Soort vlees: 1= hele stukken;

== Slecht

4 = separatorvlees.

met wat minder zout kan. Albert Heijn,
Lidl en Plus zijn erg kwistig met het
zoutvaatje (zie de tabel). Een portie (zak-
je of bakje) van de geteste saté bevat ge-
middeld 2,5 gram zout. Terwijl wordt
aangeraden niet meer dan 6 gram zout
per dag te nuttigen. Aldi serveert een
portie van maar liefst 280 gram (bij de
andere merken gemiddeld 165 gram).
Wie zo’n portie in z’n eentje soldaat
maakt, krijgt 4 gram zout binnen.

++

++

++

++

++

2 = kleine stukjes; 3 = gehakt;

De hoeveelheid vlees per verpak-
king is exclusief toevoegingen

S 3}
s s @'b& « Q@& \4\0@9
X R RN o
| Q‘}' | 90 | (,’D 4\ (,0
o 80 50 4
++ 190 85 1
+ 125 65 2
+ 80 50 2
o 95 60 1
+ 80 55 2,3
o 95 65 2,3
+ 80 40 2,3
80 35 234
80 55 2,3
o 70 45 2,3
+ 185 90 1
90 65 1
++ 80 50 2
o 95 70 2
o 1o 55 2,3
o 80 50 2,3
+ 75 55 2

(op basis van etiketinformatie).
« Suiker: hoe meer bolletjes, hoe
meer suiker per 100 g saté (op
basis van de etiketinformatie).

Zoeter dan cola

In satésaus zit ook suiker. Een beetje
komt mee met de pinda’s, die van nature
wat suiker bevatten. De rest komt uit een
scheutje ketjap of gewoonweg een lepel
suiker. Gemiddeld bevat een portie saté
10 gram suiker, ruim 2 suikerklontjes.
Jumbo en Lidl bewijzen dat het ook zon-
der kan. De saté van Aldi bevat maar
liefst 11 klontjes suiker, anderhalf keer
7o veel als een glas cola. &
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Test-Achats/Test-Aankoop - Belgium

O Test

Americain prepare

Le filet américain prépare est un mets tres apprecié. Si cette spéecialité de viande
crue contient nettement moins de porc et de germes qu'il y a quelques annees, les
conditions de preparation et de conservation laissent neanmoins encore a desirer.

Nos enquéteurs ont
visité 40 boucheries
différentes -
indépendantes ou
faisant partie d'une
chaine de
supermarchés - ouils
ont commandé du
filet américain
préparé. Les
boucheries sont
réparties dans
'ensemble de la
Belgique.

ANALYSE DE
LABORATOIRE

La température du
produit a été relevée
immédiatement apres
'achat. Les
échantillons ont
ensuite été envoyés
réfrigérés au
laboratoire en vue
d’examens.

Nous avons vérifie,
par des analyses
ciblées, si certains
problémes liés au filet
ameéricain préparé
persistaient
aujourd’hui.

Nous avons
notamment controélé
la présence de sulfite
(interdit depuis de
nombreuses années
déja) et le
pourcentage de
graisses, et exécuteé
des analyses
microbiologiques
quant a la présence
de germes.

n sandwich garni de crudités ou accom-
pagné de frites et de salade : quelle que
soit la maniére dont il est servi, le filet
américain préparé, produit belge par
excellence, ravit bon nombre de nos
compatriotes. Nos précédentes enquétes (TA 522, TA
555) ont cependant mis en lumiére les problémes que
pose parfois ce genre de préparations a base de viande
crue : une trop forte concentration de graisses, 1'uti-
lisation de porc a la place de boeuf, la contamination
occasionnelle par des germes pathogénes - heureu-
sement en trés petites quantités - et surtout la pré-
sence de sulfite, pourtant interdit depuis plusieurs
années.

12 Test-Achats 595 « mars 2015

Les fabricants ont-ils retenu la lecon ou faut-il encore
se demander ce que I’'on recoit vraiment en comman-
dant "100 grammes d’américain préparé" ?

Température de conservation souvent trop
haute

Les préparations a base de viande crue sont extréme-
ment vulnérables aux contaminations bactériolo-
giques et a la putréfaction. Aussi est-il trés important
de maitriser la température pendant tout le processus
de préparation et de conservation. Légalement, celle-
ci ne peut dépasser les 4° C pendant la préparation
en boucherie. Lorsque la viande est hachée, il se pro-
duit une chaleur de frottement, qui cause souvent

www.testachats.be
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une (légére) hausse de la température. Pour pouvoir
respecter la température maximale pendant tout le
processus, la température du hachoir et de la viande
doit étre maintenue au-dessous de 4° C. Apres cela,
la température de conservation est au moins tout aus-
siimportante. Comme pendant la préparation, la tem-
pérature de 4° C ne peut étre dépassée a ce moment-la.
Pourtant, rares sont les boucheries de notre test qui
respectent scrupuleusement cette régle ! Nous avons
relevé la température des échantillons juste aprées
l’achat en nous fixant 5° C comme valeur limite. Seule
une minorité d’échantillons de filet américain prépa-
ré, a savoir 15 sur 40, ont affiché une température
inférieure a 5° C. La température des autres échantil-
lons se situait entre 5 et 12° C, ce qui est inadmissible
pour ce genre de produits... A cet égard, les cancres
de la classe sont la boucherie André-Philippe a Houf-
falize et Het Kruisken a Merelbeke, avec des tempé-
ratures respectives de 10,6 et 12,2° C.

Les germes ont encore trop de chances

Si la température de conservation est souvent supé-
rieure aux 4° C autorisés, qu’en est-il alors de la
concentration de germes dans le produit ? Le filet
américain préparé peut contenir grosso modo trois
sortes de germes qui n’ont rien a y faire. En premier
lieu, les levures, les moisissures et un excés de bacté-
ries qui dénotent un processus de putréfaction. A

[

AN\

25 échantillons
d’ameéricain
prépareé
conserves a
une
température
trop élevée

Vous trouverez en magasin de nombreux produits a I'apparence et au nom
qui font penser au filet américain. Une technique qui sert a contourner la loi.

Au supermarché, étes-vous de ceux
qui se laissent facilement tenter par
unravier de “"préparé”? Ou bien

étes-vous fidele au “préparé du chef”

de votre boucher de quartier? Le fait
est que les magasins proposent de
nombreux produits au nom et a
'apparence qui font penser au filet
ameéricain préparé, mais avec une
autre dénomination. Les producteurs
tentent ainsi de contourner la
législation qui stipule que le “filet
ameéricain préparé” ne peut contenir
que de la viande de beeuf — et de
cheval si c'est indiqué sur I'étiquette.
Sile fabricant opte pour une
dénomination plus créative de son
produit, il peut se permettre d'ajouter
de la viande de porc meilleur marché
a sa préparation autant qu'il le désire.

www.testachats.be

Et cette pratique n'est pasrare! Dans
la chaine de supermarchés Colruyt,
par exemple, nous avons trouve un
“tartare haché préparé” qui avait
toute I'apparence d'un filet américain
préparé. Or le produit contenait pas
moins de 66 % de viande de porc,
sous cette appellation trompeuse.
Une situation similaire nous est
apparue chez Delhaize, avec le
“spread — préparé maison”, qui est
composeé pour 64 % de viande de
porc. Nous exigeons donc que quand
des producteurs utilisent des
dénominations autres que “filet
américain préparé” et que s'ils
integrent de la viande de porc dans
leur préparation, ils indiquent
clairement sur I'étiquette “"contient

X % de viande de porc”.

Birgit Janssen et Gwendolyn Maertens

cause de ce genre de germes, le filet américain pré-
paré peut avoir une autre odeur ou saveur. Comme il
s’agit d’un produit réfrigéré, il faut s’intéresser aux
micro-organismes tolérants au froid, c’est-a-dire aux
germes susceptibles de se reproduire facilement et
rapidement a basse température. Nous en avons ren-
contré une quantité minimale uniquement dans sept
échantillons. Dans les 33 autres échantillons, la quan-
tité de germes causant la putréfaction était plutot éle-
vée. Pour faire bref, ces échantillons pourront conte-
nir assez facilement des traces de putréfaction, méme
dans des conditions de conservation correctes. Outre
cette premiére catégorie, des germes tels que E. coli
et le staphylocoque doré peuvent se manifester, qui
témoignent d’'un manque d’hygiéne. E. coli est un mi-
cro-organisme qui dénote une contamination fécale.
Dans un seul échantillon, celui de la boucherie Lekens
a Ursel, la quantité d’E. coli était plutot élevée, sans
toutefois étre inquiétante. Les autres échantillons ob-
tiennent du reste de trés bons scores pour ce para-
metre. Les résultats sont aussi satisfaisants pour le
deuxieme indicateur d’hygiene relatif au staphylo-
coque doré : 34 échantillons obtiennent un "trés bien",
six un "satisfaisant".
Le staphylocoque doré est un agent d’intoxication ali-
mentaire qui présente un risque a fortes doses. Il co-
lonise réguliérement la peau, les cheveux, le nez ou
la gorge. Aussi I’hygiéne corporelle du personnel de
(suitep. 15) >>
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Attention aux dggmmatlons
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O Test I

FILET AMERICAIN PREPARE

Code postal

Pointe de vente et adresse

1020 BOUCHERIE ROMAIN, avenue Houba de Strooper 77, Bruxelles
1070 PATRICK & ELS, Petite rue des Loups 27, Bruxelles

1080 JOHAN &RIA, chaussée de Gand 631, Bruxelles

1120  ELSOCHT, rue Frans Vekemans 123, Bruxelles

1421 BOUCHERIE VINCENT, r.des Combattants 5, Ophain-Bois-Seigneur-Isaac
1428 | VANDEN BOSSCHE, Grand'Route 151, Lillois

1460 PASCAL,rueBasse 32, Ittre

1780 BART & PATRICIA, avenue de Ridder 99, Wemmel

1800 BEENHOUWERIJ VANDEN BEMPT, Groenstraat 130, Vilvoorde
1950 ROTTIERS, avenue Arthur Dezangré 16, Kraainem

2100 BUURTSLAGERS, Craeybeckxlaan 33,Deurne

2600 VANBUNDER-KLASSE CLUBSLAGER, Diksmuidelaan 92,Berchem
2800 BEENHOUWERI RAMEN, Hombeeksesteenweg 146, Mechelen
2800 KEURSLAGERIJJACOBS, ljzerenleen 23, Mechelen

3001 CULINAIRE SLAGERIJDE KAPBLOK, Tiensesteenweg 166, Heverlee
3700 BEENHOUWERI THEWISSEN, Driekruisenstraat 37b1, Tongeren
3770 BEENHOUWERIJ NEVEN, Visésteenweg 30, Riemst

4000 LABOUCHERIELEBLANC, rue Lulay des febvres 5A, Liege
4000 BOUCHERIE DU CARRE, rue Pont d'Avroy 36, Liege

4020 BOUCHERIE GILLARD, avenue du Cardinal Mercier 17, Liege
5020 BOUCHERIE MARIE, Sul'Tidge 176, Vedrin

5100 BOUCHERIE BRICHARD, rue de Dave 396, Jambes

5590 LABOUCHERIEDU CENTRE, rue du Centre 36, Ciney

6000 CHARCUTERIEROYALE, rue de Dampremy 56, Charleroi

6600 BOUCHERIE GREGOIRE, Place Mac-Auliffe 46, Bastogne

6600 AUXMARCASSINS, Baltus, Place Mc Aulifffe 5, Bastogne

6660 ANDRE-PHILIPPE, rue duPont 7,Houffalize

6660 LAPRAIRIE,Place Roi Albert 23, Houffalize

7000 BOUCHERIEDU PARC, rue duParc 29, Mons

7000 RENMANS, Cheminde Binche 101, Mons

7500 COLRUYT, Quaides Salines 2, Doornik

8200 DE SMEDENPOORT, Gistelsesteenweg 86, Bruges

8200 KLASSE CLUBSLAGERLUDWIG, Zandstraat 515, Sint-Andries
8400 DRIES SLAGERIJ-TRAITEUR, Frére Orbanstraat 117, Ostende
8500 DEKLEINEBASSIN, Gentsesteenweg 72, Kortrijk

8540 SLAGERIJOOST, Stationstraat 333, Deerlijk

9420 DEDEYNETIENNE, Gentsesteenweg 32, Erpe-Mere

9700 VANHULLE, Nestor de Tiérestraat 122, Oudenaarde

9820 HET KRUISKEN, Hundelgemsesteenweg 580, Merelbeke

9910 SLAGERIJLEKENS, DeBriel 6, Ursel
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Appellation

ameéricain prépare

ameéricain prépare

ameéricain prépare

préparé maison

ameéricain prépare

ameéricain prépare

ameéricain prépare

/

ameéricain prépareé

/

préparé van de chef

préparé

americain prépare

préparé V/R (varkens/runds)
ameéricain prépareé

préparé (V/R)

préparé

américain préparé traditionnel
filet américain préparé
préparé

/

ameéricain préparé

filet américain al'ancienne

/

filet américain préparé
Ameéricain Préparé

filet américain préparée

filet américain préparée
ameéricain prépare

ameéricain préparé boeuf
américain préparée

préparé

préparé runds

préparé van de chef
ameéricain prépareé

américain préparé 100% rund
/

/

américainpréparé rund/varken

préparérunds

Prix aukilo

8,90
10,10
13,20
11,50
12,40
13,50
11,90
13,95
13,50
13
10,40
13,50
9,50
15,99
14,20
16,95
10,50
17,95
13,20
11,95
11,50
10,90
n
12
12,80
14,90
11,50
12,42
10
10,98
9,89
12,80
12,20
10,40
7,89
11,40
11,85
12
11,85
8,90
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COMMENT LIRE
LETABLEAU

Température de conser-
vationLatempératureest
mesurée au cceur dufilet
américain préparé juste
aprés 'achat. Un i est
décerné sila t’ est infé-
rieurea 5° C,un @sielle
atteint ou dépasse 5° C.

Pureté microbiologique
Total des analyses de la-
boratoire portant sur les
germes potentiellement
pathogenes ou causant
la putréfaction présents
dansl'échantillon,comme
E. coli, Staphylocoque
dore, Salmonella spp. et
Listeriamonocytogenes.

Teneur en graisses La te-
neur moyenne en
graisses, a savoir 20 %, a
été retenue comme va-
leurindicative pourl'éva-
luation. Les produits
contenantplusde20% de
graisses recoivent une
note négative.

Qualité de la viande Ana-
lyse du rapport entre les
protéines collagénes et
les protéines de viande
qui ne peut dépasser les
12 %, que nous avons pris
comme valeur indicative.
Leséchantillonsobtenant
un résultat plus élevé se
voient attribuer un @.

Sulfites Etant donné que
les sulfites dissimulentle
processus de putréfac-
tion et qu'ils induisent le
consommateur enerreur,
la loi interdit leur utilisa-
tion depuis des années.
Leur présenceestlimita-
tive pour le score final.

Origine dela viande Pour-
centaged'autres viandes
(porc/cheval)dansl'ame-
ricainpréparé. Leséchan-
tillons contenant plus de
5%d'uneautre viandese
voient décerner un @.
Mais si la présence de
cette autre viande est
bienindiquée, I'échantillon
recoit un E.

Tres bon
~+Bon
[IMoyen
—Meédiocre
@ Mauvais

s.0. sans objet

www.testachats.be
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cuisine est-elle extrémement importante pour préve-
nir la prolifération de ce germe. Enfin, des germes
pathogénes tels que la salmonelle ou la listeria
peuvent contaminer le filet américain préparé. Heu-
reusement, lors de nos précédentes enquétes, les
échantillons étaient rarement contaminés. Les bac-
téries salmonelles ne commencent a proliférer qu’a
partir de 7° C. Leur présence va donc de pair avec un
probléme de température lors de la préparation ou
de la conservation. Ces bactéries peuvent provoquer
la fievre, des coliques et la diarrhée. Nous avons trou-
vé des salmonelles dans le filet américain préparé de
laboucherie Bart & Patricia de Wemmel. L’échantillon
obtient du coup un score final trés mauvais. Méme
chose pour I’échantillon de la Boucherie du Parc a
Mons, testé positif a la présence de germes de listeria.
Listeria monocytogenes est une bactérie environne-
mentale qui peut avoir des effets graves pour des ca-
tégories de population sensibles (jeunes enfants, se-
niors, femmes enceintes et personnes
immunodéprimées). Méme si la situation concernant
certains germes s’améliore légérement par rapport a
notre test précédent, de nombreux échantillons ob-
tiennent encore un score médiocre. Or, n’oublions
pas que cette préparation est consommée crue. Une
plus grande attention doit dés lors étre accordée aux
conditions de préparation et de conservation pour
réduire le plus possible la quantité de germes dans le
produit.

Graisses a gogo

Outre ces germes, le filet américain préparé contient
aussi parfois trop de graisses. Dans un américain na-
ture traditionnel, le taux de matiéres grasses tourne
autour de 5 %. En revanche, quantité d’ingrédients,
et notamment de la mayonnaise ou d’autres sauces,
sont ajoutés a la variante préparée, ce qui porte le
taux de graisses a 20 % en moyenne. Comme si cela
ne suffisait pas, la moitié des échantillons testés pré-
cédemment dépassait cette limite, et c’est encore tou-
jours le cas actuellement ! Mieux vaut donc ne pas
manger de pistolet a I'américain préparé tous les
jours. Les deux derniers du classement sont la Bou-
cherie du Carré a Liége (30,4 %) et la Boucherie
Vincent a Ophain-Bois-Seigneur (30,1 %), ot le taux
de graisses dépasse le cap des 30 %. C’est non seule-
ment trés mauvais pour la santé, mais cela frise aussi
I'illégalité ! Le filet américain préparé doit en effet
contenir au moins 70 % de viande hachée maigre, ce
qui n’était pas le cas dans ces deux boucheries.

Moins de viande de porc dans I'assiette

Ces 70 % doivent en principe étre composés de viande
de beeuf. L'utilisation de viande de cheval est autori-
sée, pour autant qu’elle soit indiquée sur I’étiquette,
car c’est aussi de la viande maigre. Bien que cette régle
soit claire, elle a souvent été foulée aux pieds dans le
passé. Lors de notre test de 2008, 42 % des sand-
wiches a ’'américain préparé contenaient du porc.
Nous avons heureusement constaté une nette amélio-
ration par rapport a ce chiffre !

Lors de notre dernier test, du porc avait été utilisé a
la place du beeuf dans "seulement" 11 des 40 échantil-
lons, ce qui est évidemment encore trop. Cinqg de ces

[
C'est le sulfite qui préserve la couleur rouge de

la viande, méme si elle n'est plus trés fraiche
- - - i

échantillons contenaient environ 10 % de viande de
porc ou de cheval sans que cela soit indiqué sur I’éti-
quette dans le comptoir réfrigéré. Dans six autres
échantillons, on avait utilisé plus de 30 % de viande
de porc lors de la préparation sans le signaler. Certes,
la viande de porc est nettement moins chere, mais ce
n’est pas une raison pour I'incorporer au filet améri-
cain préparé. En outre, cette viande a plus de chance
d’étre parasitée que la viande de beeuf crue. Etant
donné qu’elle peut provoquer des problémes de san-
té chez les personnes sensibles, il est trés important
que les producteurs jouent cartes sur table quant a la
viande utilisée dans leurs préparations.

Une viande de qualiteé

Bien que les bouchers intégrent encore trop souvent
du porc a leur filet américain préparé, il y a peu a
redire sur la qualité générale de la viande utilisée.
La viande de moindre qualité, comme la peau ou la
couenne, contient plus de tissus conjonctifs, compo-
sés a 21,60 % de protéines collagénes. Dans le filet
ameéricain préparé, on considére comme valeur indi-
cative que le taux de protéines collagénes ne doit pas
dépasser les 12 %. Cette limite n’a été dépassée (de
justesse) que dans I’échantillon de la boucherie El-
socht a Bruxelles.

Le sulfite pose encore probléeme
Quoique I'ajout de sulfite & ’'américain préparé soit
interdit depuis belle lurette en Belgique, ’Agence fé-
dérale pour la sécurité de la chaine alimentaire (AFS-
CA) a quand méme détecté 24 échantillons positifs
sur 159 au cours d’un controdle I'année derniére. Le
sulfite est un agent conservateur qui garde sa belle
couleur rouge a la viande de beeuf, méme lorsqu’elle
est moins fraiche voire corrompue. Il masque en outre
l'odeur des éventuels processus de putréfaction.
11 devient ainsi quasiment impossible de se prononcer
sur la fraicheur du filet américain a partir de son
odeur ou de son aspect. Qui plus est, le sulfite peut
provoquer ce que I’on appelle une hypersensibilité
allimentaire non allergique chez certaines personnes.
Le sulfite présent dans le filet américain préparé dé-
clenche alors un processus d’inflammation. La com-
binaison de sulfite et d’alcool peut provoquer maux
de téte et vertiges. Les personnes hypersensibles sont
affligées de plaques rouges sur la peau, de rétention
>»
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Certaines pates a tartiner végétariennes ressemblent fort a de 'américain
préparé, mais il s’agit bien de deux produits complétement différents.

Nombre de magasins proposent
aujourd’hui des spreads végétariens
dont I'apparence fait penser a de
I'américain préparé. Méme le nom sur
I'étiquette fait souvent référence a
cette préparation a base de viande
crue. ("Vegetartare Martino™,
"Vegetartare preparé”...). Ces pates a
tartiner sont préparées sur une base
de carottes, huile de tournesol,
concentré de tomates, soja et une
kyrielle d'additifs. En comparaison
avec 'américain préparé “normal” -
qui contient lui aussi son lot de
sauces, additifs et autres
conservateurs - les variantes
veégeétariennes contiennent
nettement moins de graisse et donc
de calories. Néanmoins, la valeur

nutritive de la version contenant de la
viande est plus élevée, compte tenu
dela plus grande teneur en protéines.
Les versions végétariennes ne
contiennent que peu de protéines, et
la valeur de ces dernieres n'est pas
comparable a celle des protéines
animales présentes dans la viande. En
outre, la version vegétarienne
contient plus de sucre, d'une part
comme conséquence de |'utilisation
de carottes et de tomates, et d'autre
part parce que I'ajout de sucre est
monnaie courante. Bref, 'apparence
et méme la saveur des spreads
végeétariens peuvent faire penser a
du filet américain, mais au niveau des
valeurs nutritives, aucune
comparaison n'est possible.

>

d’eau et de crises d’asthme. Dans ce test, deux des
40 échantillons testés contenaient encore une forte
concentration de sulfite, a savoir ceux des boucheries
Van Hulle a Oudenaarde et Vanden Bempt a Vilvorde.
Tous deux ont donc recu un trés mauvais score final.
L’ajout de sulfite reste apparemment une pratique
courante. Inadmissible !

Soyez vigilant

Bien que les problémes concernant le filet américain
préparé n’aient pas complétement disparu, il n’y a
aucune raison d’écarter définitivement ce mets du
menu. En revanche, une certaine prudence est de
rigueur. Par exemple, controlez toujours la tempéra-
ture de conservation du filet américain préparé avant
de I’'acheter. D’apreés la loi, un thermomeétre doit étre
placé en évidence dans chaque comptoir réfrigéré,
tant dans les supermarchés que dans les boucheries.
S’il fait défaut ou si la température de conservation
du filet américain préparé est supérieure a 4° C, ne
prenez aucun risque. Méme chose s’il a été confec-
tionné dans des conditions peu hygiéniques.

En revanche, lorsque les conditions de préparation
et de conservation sont respectées et que vous rame-
nez chez vous une portion de filet américain préparé,
veillez a maintenir ces conditions optimales. Mettez
le produit au réfrigérateur le plus vite possible ou
consommez-le immédiatement. On I’a dit, étant don-
né sa forte teneur en graisses, mieux vaut ne pas ins-
crire ce mets tous les jours au menu. Enfin, ce grand
classique de la cuisine belge n’est pas idéal pour les
personnes a risque, comme les femmes enceintes ou
les personnes agées, qui sont davantage sensibles aux
éventuels germes nocifs. ®
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Conservez
toujours le
filet américain
préparé a une
température
de4°C
maximum

O Test I

@ VARIANTES VEGETARIENNES

Nous exigeons

tion d’'ajouter du sulfite au filet américain

préparé. Comme cette substance masque
les processus de putréfaction, elleinduitles consom-
mateurs en erreur. Il serait souhaitable que I'Afsca
mene des controles ciblés permanents quant au
respect de cettelégislation et qu'ily ait des sanctions
contraignantes en cas d'infraction;

° equelesproducteursrespectentlinterdic-

® que les producteurs utilisent I'appellation légale,
a savoir "filet américain prépareé" ou "bereide filet
ameéricain". S'ils s’en écartent, ils doivent clairement
préciser que le produit contient d'autres sortes de
viande et dans quelles proportions, par exemple
"préparé du chef avec 30 % de viande de porc";

¢ que lalégislation relative a la composition du filet
américain préparé soitrevue. Actuellement, cepro-
duit doit contenir au moins 70 % de viande maigre
hachée. Autrement dit, les producteurs peuvent
ajouter 30 % d'autresingrédients. Vulaforte concen-
tration en graisses, il semble que les producteurs
aient la main lourde avec la mayonnaise;

¢ que toutes les boucheries respectent I'obligation
légale de placer un thermometre en évidence dans
leur comptoir réfrigérant.Le client peut ainsicontro-
ler a tout moment que les produits sont conservés
alabonne température.

www.testachats.be
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Tous les ajouts ne
commencent pas
par "E", mais cette
lettre donne déja
une indication.

Certaines viandes qui ontl'air "nature" ne le sont
pasforcément. Une foule de préparations de viande
contiennent des additifs et des ingrédients fonctionnels. Il
n'y apas de mal a cela, mais'étiquetage doit étre plus clair
etlaloiplusstricte.

Katrien Renders — Ruth Sas

10 testsanté 126

Vous imaginez déja ce succulent roti
ardennais tronant sur la table lors

d’un repas convivial avec vos amis.

En semaine, vous avez des gotts plus
simples : une brochette ou une escalope
font l'affaire.

Sivous achetez de la viande, vous vous
attendez a ce qu’elle vous soit vendue
pure et fraiche. Pourtant, les préparations
de viande que nous venons de citer

ne contiennent pas toujours que de

la "viande". Souvent, les fabricants y
ajoutent divers ingrédients et additifs.
Et les escalopes, merguez, brochettes



marinées et autres rotis saumurés ne font
pas exception.

La loi classe ces types de viande sous le
vocable de "préparations de viande", ce
qui implique que les producteurs peuvent
ajouter toutes sortes d'ingrédients a leur
produit.

Faut-il dorénavant bannir de son caddie
viandes marinées, hamburgers, salaisons,
brochettes et autres préparations
semblables parce qu’elles contiennent
des additifs ? N'allons pas si vite. Dans la
plupart des cas, les additifs ne sont pas
mauvais pour la santé ; parfois, ils sont
méme réellement utiles. Mais cet avis doit
étre quelque peu nuancé. Par exemple,
vous trouverez normal de payer votre
viande, mais peut-étre pas l'eau qui y est
ajoutée. Et que dire de la qualité d'un
morceau de viande quand on sait que des
colorants y ont été ajoutés ?

Lenquéte dont nous publions ici les
résultats vise a vous faire prendre
conscience des ingrédients incorporés

a un certain nombre de préparations de
viande.

La robe croquante des escalopes
Nous sommes depuis longtemps

opposés a l'utilisation de colorants dans
l'alimentation : ils peuvent induire en

erreur et ont une fonction purement
visuelle, a savoir rendre la viande plus
appétissante. De plus, ils ne sont pas
toujours sans risques. Malheureusement,
la loi n’est pas toujours claire quand il
s'agit de 'autorisation de l'addition de
colorants dans les préparations de viande.
C’est notamment le cas des escalopes

de notre enquéte. Nous avons constaté
que plusieurs colorants étaient cités

sur 'emballage de toutes les escalopes
achetées (E100, E160b en E160c), et
méme une substance apparaissant
comme "douteuse" dans notre base de
données sur les additifs. Seule I'escalope
d’Albert Heijn n'en mentionne aucun.

Le produit de Colruyt contient en outre
du sirop de caramel, un aliment colorant
qui n’est pas considéré comme un additif
et ne doit donc pas obligatoirement étre
mentionné comme tel sur 'étiquette.

Par ailleurs, nous avons lu sur les
étiquettes de la plupart des escalopes
qu’elles contenaient aussi des
épaississants : gomme xanthane

(E415), gomme de guar (E412) et/ou
méthylcellulose (E461). Cette derniére
substance n’est pas explicitement
autorisée dans les préparations de viande.
Sa présence ici s'explique par le fait
qu'elle a été utilisée pour la panure. La loi
ne l'interdit pas, en vertu du principe de
transfert : certains additifs sont autorisés
lorsqu'ils proviennent d'une marinade,
d’une panure, etc.

Nous avons rencontré un conservateur,
le sorbate de potassium (E202) dans la
viande de Colruyt, ainsi qu'un régulateur
d’acidité, I'acétate de sodium (E262). Les

126 testsanté 11
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Douteuy, inutiles,
trompeurs ? La
réponse sur notre
site web.

>

deux additifs proviennent de la marinade.
Encore un exemple de transfert, donc.
Espérons que ce n’est pas un prétexte
pour pouvoir ajouter cet additif a la
viande...

Sur son étiquette, Albert Heijn mentionne
un antioxydant, le citrate de sodium
(E331), et un régulateur de l'acidité, le
carbonate de sodium (E500). En fait, ce
dernier additif n’est pas autorisé. Ici aussi,
le principe de transfert peut expliquer

sa présence. L'utilisation de ces deux
additifs ne nous étonne pas, du reste :
cette combinaison passe pour favoriser

la rétention d’eau. Albert Heijn complete
d’ailleurs clairement la liste d’ingrédients
par la mention "eau (8 %)" et modifie
aussi la dénomination de vente en lui
accolant les mots "avec eau ajoutée”.
Cette escalope est d’ailleurs une viande
reconstituée, composée de plusieurs
piéces de viande collées entre elles.
Carrefour, Colruyt et Lidl se contentent
pour leur part d'indiquer que de I'eau a
été ajoutée aux escalopes, sans préciser
dans quelle proportion.

Enfin, les escalopes de Cora et de Match
signalent I'utilisation de glutamate
monosodique (E621), un exhausteur de
golt.

La marinade a tout faire

Sur les étiquettes des brochettes
achetées, nous avons relevé de nombreux
antioxydants (contre la décoloration

12 testsanté 126
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due a l'oxydation) et les acidifiants (pour
la conservation). Pas de probléme tant
qu'ils sont clairement indiqués. Nous
sommes moins satisfaits, en revanche, de
la présence de 'extrait de paprika (E160c)
dans les brochettes d’Albert Heijn et de
Colruyt. A quoi sert ce colorant, sinon a
garantir une apparence trompeuse ?

Les nombreux agents de rétention d’'eau
tels que les phosphates (E339, E450,

E451 en E452) nous font aussi froncer les
sourcils. En soi, ils ne sont pas autorisés
dans ce type de viande, mais comme les
exemples précédents 'ont montré, le
principe de transfert peut a nouveau étre
invoqué. Les agents de rétention d'eau

se trouvent donc dans la marinade et se
transférent ou s'ajoutent de cette maniere
ala viande elle-méme. Encore un détail
intéressant : si une viande est marinée

a coeeur, elle peut méme étre considérée
comme un "produit de viande".

Difficile d'y voir clair parmi tous ces
additifs. A quoi servent-ils ? Et sont-ils
vraiment anodins ? Vous le saurez en
lisant notre dossier, qui comprend aussi
un tableau de tous les additifs.

www.testachats.be/additif
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Viande
préemballée ?
Vous avez intérét
a vérifier quel
pourcentage

de viande est
mentionné sur
I'étiquette.

Préparation de viande ou produit
de viande

La loi opeére une distinction entre la
"viande fraiche", les "préparations de
viande" et les "produits de viande".

Le roti ardennais que nous avons examiné
contenait généralement du nitrite de
sodium (E250) et des phosphates (E338,
E452). D’aprés nous, cela indique que les
fabricants exploitent les imprécisions de
la législation pour considérer ce type de
roti comme un produit de viande, car ils
peuvent ainsi ajouter plus d’additifs que
dans une préparation de viande.

Nous pensons quant a nous que ce roti
releve de la catégorie des préparations de
viande et que toute une série d’additifs
n’y ont donc pas leur place. Tous les
échantillons examinés mentionnent
I'eau dans la liste des ingrédients, sans
aucune précision du pourcentage. Colruyt
a ajouté les mots "avec eau ajoutée” sur
I'étiquette de sa couronne de porc et de
son "roti de porc supréme". D’apres la loi,
cette mention implique 'ajout de plus de
5% d’eau.

Par ailleurs, nous avons constaté la
présence d’acétate de sodium (E262), de
lactate de sodium (E325), d’ascorbate de
sodium (E301) et de citrate de sodium
(E331) dans plusieurs listes d’ingrédients,
notamment dans la couronne de porc de
Colruyt. Les deux premiéres substances
font office de régulateurs de l'acidité ou
de conservateurs, les deux autres sont
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Que font-ils ?

Colorants

Régulateurs de I'acidité (entre autres, acidifiants)

Emulsifiants et épaississants

Agents de rétention d'eau

Des
agents
de ré-
tention
d'eau
sont
parfois
ajoutés a
la viande
viala
marinade

étiquettés comme étant des antioxydants.
On entend souvent dire que la barde de
la couronne de porc rend la viande plus
savoureuse. Vu les additifs présents et
l'eau ajoutée, on peut se demander si cela
est réellement dii a la barde. Du reste,

le roti ardennais doit rarement son gotit
fumé a une véritable fumaison, mais
plutdt aux arémes de fumée.

Les hamburgers en regorgent

Ici aussi, nous avons surtout rencontré
des régulateurs de l'acidité et des
antioxydants, notamment l'acide
ascorbique (E300), 'ascorbate de sodium
(E301), I'acide citrique (E330) et le citrate
de sodium (E331). Delhaize utilise dans
son burger de veau "nature" la gomme
xanthane (E415), un épaississant, ainsi
qu'un ardme naturel. Thamburger
d’Albert Heijn contient des fibres de
citron, utilisées pour leur capacité de
rétention d’eau. Il y a peu a redire a ce
sujet. L ajout de fruits est autorisé, et ce
burger produit aux Pays-Bas échappe
al'arrété royal belge qui régule la
composition de la viande moulue.

Tant 'hamburger de Cora que celui de
Lidl citent I'eau parmi les ingrédients,
sans en préciser le pourcentage. Le burger
de beeuf de Lidl et le hamburger aux
épices de Match contiennent de l'extrait
de paprika, un colorant (E160c), qui

n’est pas directement autorisé dans les
hamburgers classiques. Nous le trouvons
tout simplement trompeur.

Les hamburgers qui contiennent au
moins 4 % de céréales et/ou de légumes et
qui, en général, sont moulus si finement
que leur structure ressemble plut6t a une
émulsion relevent, d’apres la loi, de la
catégorie de la "burger meat". Ils peuvent
légalement contenir des colorants et

des phosphates. Lors de 'enquéte, nous
avons souvent constaté la présence de
nombreux autres additifs.

La loi doit étre plus stricte

En juin 2014, un nouveau réglement
européen relatif a I'utilisation d’additifs
dans la viande, les préparations de
viande et les produits de viande est entré
en vigueur. Les additifs autorisés sont

126 testsanté 13
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différents pour chaque catégorie. Nous
nous posons de sérieuses questions

sur certains de ces additifs tolérés. Rien
ne peut étre ajouté a la viande fraiche.
Lorsque des ingrédients ou des additifs
sont ajoutés a la viande, on parle alors
de "préparation de viande". Le haché,

la charcuterie et les merguez relévent

de cette catégorie. Sila viande a été
transformée au point de ne plus présenter
les mémes caractéristiques que la viande
fraiche, la loi la qualifie alors de "produit
de viande". Le jambon cuit en est un
exemple. La viande marinée a coeur
devrait également appartenir a cette
catégorie, sauf qu'il n’est pas toujours
évident de déterminer sila viande a été
marinée a coeur. Nous estimons que la
viande marinée doit de toute facon étre
considérée comme une préparation

de viande. Le législateur permet un
nombre d’additifs encore plus grand
dans les produits de viande que dans les
préparations de viande.

Un ajout souvent superflu
Certains des additifs autorisés nous
posent probléme. Ainsi, nous sommes
opposés a l'utilisation de colorants

dans I'alimentation, car ils ont une
fonction purement visuelle et sont

donc souvent trompeurs. Des colorants
rouges peuvent par exemple remplacer
les épices traditionnellement utilisées
dans les merguez. D’autre part, les
colorants peuvent masquer le manque
de fraicheur de la viande. Un autre aspect
important est l'utilisation de colorants
dont on ne sait pas encore avec assez

de certitude s'ils sont ou non nocifs

pour la santé. L'utilisation d’agents de
rétention d’eau nous apparait également
problématique. La rétention des jus de

la viande pendant sa préparation peut
certes étre intéressante, notamment
pour la garder savoureuse et tendre.

Mais les fabricants peuvent aussi utiliser
ces additifs pour ajouter plus d’eau que
nécessaire. Au final, vous avez moins

de viande pour votre argent. Ainsi, les
gommes (végétales), certains phosphates
et polyphosphates, le carbonate de
sodium (seulement dans les préparations

14 testsanté 126
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Nos exigences

doivent étre
indiqués dans la liste d’ingrédients.

doivent étre plus rigoureuses.
La différence doit étre claire pour tout un
chacun.

doivent également signaler
la présence d’additifs, d’eau ajoutée et
d’adjuvants.

doit étre
interprétée et controlée de manieére plus
stricte. Les marinades et autres ne peuvent
servir de prétexte pour utiliser certains
additifs dans les préparations de viande.

Ces additifs ne devraient pas étre
autorisés dans les aliments de base.

doit étre limitée. Nous
ne sommes pas partisans d’une autorisa-
tion illimitée. L'étiquetage et I'affichage
doivent aussi étre contrélés.

qui, sou-
vent, n’ont pas un numéro commengant
par "E" (par exemple, la pulpe d’agrumes)
devraient étre clairement indiqués sur
I'étiquette, ainsi que leur fonction.

pour certains produits

comme la "burger meat". C’est ouvrir la
porte a une autorisation plus générale.

TS126X01 VleesAdditieven 5b /// 11 mars 2015. 8:24

de volaille) et les amidons modifiés
chimiquement sont autorisés pour
limiter les fuites d’eau dans 'emballage
et prévenir la perte de jus de viande.
Toutefois, comme la température a cceur
n’est pas tres élevée lors de la préparation
de la viande (maximum 65° C pour le
beeuf, par exemple), ces additifs sont
moins utiles. La viande qui ne doit pas
étre cuite a point conservera son jus

de toute facon. Il en va autrement de la
volaille, qui doit absolument étre cuite a
point avant d’étre consommée.

Enfin, ily a encore les conservateurs et
les acidifiants. La législation les autorise
dans une certaine mesure parce qu'ils
allongent la durée de vie des produits.
Mais ces additifs sont en réalité superflus
sila viande est conservée de bout en bout
dans des conditions hygiéniques et a la
bonne température. Les sulfites et les
nitrites apparaissent eux aussi dans cette
catégorie : ils ont également un effet sur
la couleur du produit (la viande est plus
rouge), et lui donnent un air de (plus
grande) fraicheur. Pourtant, ces additifs
ne sont pas toujours si innocents.

Les "E" ne disent pas tout

Les ingrédients fonctionnels n'ont pas
de numéro commencant par "E", ce qui
porte a croire qu'ils sont plus anodins.
IIs se font donc moins remarquer dans
la liste des ingrédients. Il s’agit de pulpe
d’agrumes, de protéines, d’amidon, etc.
Ne vous y trompez pas : souvent, ces
additifs servent aussi a retenir l'eau.

Les fabricants doivent signaler

l'ajout d’eau sur les étiquettes.
Malheureusement, il suffit d'indiquer la
mention "eau" dans la liste d’ingrédients.
Il n’est pas obligatoire d’en préciser le
pourcentage. Si plus de 5 % d’eau ont été
ajoutés a la viande, cela doit se refléter
dans le nom du produit par la mention
"avec eau ajoutée”. Cette regle vaut

pour toutes les préparations de viande
sous forme de morceau, de tranche, de
portion, de carcasse ou de roti. Encore
une regle trop vague a nos yeux, éloignée
de la réalité du consommateur et sujette
a interprétation. Au fond, tout peut étre
défini comme "une portion"...

11/03/2015 09:55:43



Altroconsumo - Italy

Inchiesta

cosa c'edentro?

Non sempreil tipo

di carne corrisponde

a quello indicato. E l'igiene
lascia a desiderare.
Inchiestain 20 kebab

di Roma e Milano.

LA NOSTRA INCHIESTA

Siamo andati a verificare le condizioni
igieniche e la qualita della carne di
venti ristoranti che servono kebab a
Roma e Milano. Per scegliere questi
piccoli esercenti ci siamo affidati anche
alle recensioni degli utenti della rete.

Attraverso I'analisi del Dna abbiamo
verificato se era presente carne
estranea a quella dichiarata. Il test si &
concentrato sulla ricerca del Dna
bovino, di pollo,
tacchino, maiale
(per verificare la
compatibilita
del prodotto
con la clientela
musulmana) e
cavallo (che e
stata oggetto

di scandalo
I'anno

scorso).
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MEGLIO UN TRANCIO DI PIZZA? NO

Il kebab non e certo I'alimento piu consigliato dai nutrizionisti, né I'ideale per chi vuole
mantenersi in forma. Ma trai cibi di strada non e inferiore, per esempio, alla pizza.

Chil'avrebbe detto che un trancio di pizza
della catena Spizzico, dal punto di vista dei
principali elementi nutrizionali,
comparabile a un kebab? Anzi, & un po’ piu
calorico e leggermente piu salato. Va

leggermente meglio, invece, il Big Mac.
Attenzione pero all'abbinamento con
bibite gassate e patatine, che fanno
lievitare di quasi 500 calorie questo
pranzo veloce.

SPIZzICO
669 Kcal
24¢g
KEBAB 38g BIG MAC
642 KCal 510 KCal
24¢g 26g
33g 22g

a concorrenza a
hamburgher, pizza al trancio
e fast food. Il kebab, tipico
panino mediorientale
imbottito di pezzettini di
carne, salse e insalata, € ormai diventato
un cibo da strada diffusissimo anche nelle
nostre citta. Si presenta come un grande
cilindro di carne, che viene fatto arrostire
su uno spiedo verticale. Piace per il gusto,
per il prezzo e per la varieta delle
proposte, ma € anche oggetto di
diffidenza, sopratutto per il tipo di carne
utilizzato e per I'igiene dei locali dove
viene servito. Abbiamo indagato,
analizzando venti panini di altrettanti
esercenti di Roma e Milano. Alcuni barano
sul tipo di carne utilizzato, scambiando
vitello con pollo o tacchino, ma in nessun
panino abbiamo trovato carne di animali
“estranei” alla composizione tipica del
kebab, come suino o cavallo. Sull’igiene
invece la situazione si fa piu critica: la
verdura cruda non sempre pulita a dovere
e la presenza di salse mal conservate
contribuiscono ad alzare la carica
batterica di molti kebab che abbiamo
portato in laboratorio. Insomma, non ci
meraviglieremmo se qualcuno uscisse da
uno di questi locali con il mal di pancia.

www.altroconsumao.it

Dalla tradizione ai tempi moderni
Se vi aspettate che il kebab sia preparato
tutti i giorni dalle mani esperte di cuochi
che impilano con perizia i diversi strati di
carne una sull’altra, dovrete ricredervi.
Oggi il mercato del kebab registra numeri
impressionanti e si & dotato di una
struttura industriale che seleziona le
carni, le pressa, le condisce con varie
spezie e additivi e le congela per spedirle
in tutta Europa ai negozi. I quali non
fanno altro che togliere il grande cono di
carne surgelato dal cellophane che lo
protegge, per metterlo sullo spiedo. In
Italia piacciono le combinazioni pollo-
tacchino o vitello-tacchino, mentre in altri
paesi, come la Germania o I'Inghilterra, si
trovano con frequenza anche kebab di
carne di agnello. La maggior parte della
produzione si concentra in Germania, in
fabbriche certificate dall’autorita sanitaria
tedesca e in alcune aziende italiane. In
tutti i casi, i coni sono commercializzati
con l’etichetta di legge su cui sono presenti
le informazioni di filiera e I'indicazione
della carne utilizzata. Detto questo, sui
kebab aleggiano da tempo gli stessi
sospetti che si hanno su tutte le
preparazioni di carne industriali di cui
non si conosce l'origine della materia

Stai alla larga se...

Ecco a cosa devi fare attenzione
quando entriin un kebab.

La carne deve ruotare sullo spiedo con
le piastre riscaldanti accese. Se invece
sono spente e il kebab sostaa
temperatura ambiente, magari nei
momenti di minor affluenza di clienti,
potrebbe non conservarsi
correttamente.

Verdure e salse non devono stare a
temperatura ambiente, mainuna
vetrinettarefrigerata.

Coltello elettrico e paletta per
raccogliere la carne devono essere
appoggiati su un piatto apposito e non
direttamente sul banco.

Verifica cheil piano dilavoro e gli
utensili siano puliti.

Verifica che la carne siaben cottae
possibilmente tagliata al momento.

prima, cioé che possono non essere quello
che sembrano. Nel 2009 in Inghilterra le
autorita pubbliche di vigilanza trovarono
carne di maiale non dichiarata in alcuni
kebab destinati principalmente a clientela
musulmana, cui e vietato il consumo di
questo animale per motivi religiosi. Tracce
di carne suina sono state rinvenute nel
2013 anche nei kebab venduti in Svizzera,
mentre nello stesso anno la rivista inglese
Wich? svelava la presenza di carne diversa
da quella dichiarata in moltissimi kebab
del Regno Unito. Questa situazione ci ha
spinto ad andare a verificare di persona le
condizioni dei kebab di casa nostra.

Siamo partiti dal Dna
Quale carne mettono dentro il panino?
Ogni volta che siamo entrati in uno dei
venti ristoranti che abbiamo visitato in
questa inchiesta abbiamo cercato
I’informazione sui cartelli, nei menii e,
dove non I’abbiamo trovata, abbiamo
chiesto direttamente alla persona che ci
serviva. Per verificare con sicurezza il tipo
di carne abbiamo portato il panino in
laboratorio per fare I’analisi del Dna.
Ovviamente non si puo cercare tutto: noi
ci siamo concentrati sulle due specie
estranee piil probabili, cioé il suino e il
>»
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Inchiesta

Cosa c’enel piatto?

l;-‘!-:c-:iwqia
Nyt s i 555

Con questa guida vi sveliamo
il "dietro le quinte" di molti
prodotti, per indagare cosac'é
dietro le confezioni dai colori
invitanti, cosa mangiano gli
animali da carne, come

Troppa

> www.altroconsumo.it/guidepratiChe

COME LEGGERELA TABELLA

Qualitadellacarne Per
valutarela qualitadel-
la carne abbiamo mi-
surato la quantita di
proteine e il rapporto
collagene/proteine. Il
collagene é presente
nei tagli meno nobili,
quindimeno cen'e mi-
gliore sara la qualita
commercialedellacar-
ne.Due campionihan-
noungiudizionegativo
per questoparametro:
la quantita di tessuto
connettivo (quindi di
proteine di collagene)
eramolto elevata.

Corrispondenzaconla
specie dichiarata Gra-
zie all'analisi del Dna
siamoriuscitia control-
lare la specie da cui
provienelacarneela
corrispondenza coniil
tipo dichiarato dal ne-
goziante. L'analisi ha
verificato la presenza
di carne bovina, suina,
equina, di pollo e tac-
chino.Nessun campio-
ne contiene carne
“estranea” (suino o

Ottimo

-+ Buono

[ Accettabile
— Mediocre
@ Pessimo

>

cavallo. La buona notizia € che non le
abbiamo mai trovate; la cattiva é che in
otto casi su venti non c’é corrispondenza
con I'informazione che ci é stata data in
negozio. In particolare, quasi tutte le volte
che ci é stato detto che il kebab era, oltre
che di tacchino, anche di vitello, la
presenza di carne bovina era praticamente
nulla. 11 kebab “di solo vitello” aveva
invece solo tacchino; i due “vitello-

funzionano gli allevamenti, come = : . oe v
si coltivain Italia. come sono omerta sul tacchino” erano in realta di “vitello-pollo”
lavoratiiprodottiindustrialie tlpO di carne © “solotacchino”. ) L
quali sono le tecniche di Insomma, un vero girotondo di animali da
conservazione pili frequenti. cortile. Questa approssimazione é a dir
Puoiriceverla pagando un poco preoccupante: la trasparenza e la
piccolo contributo spese di1,95 correttezza dell’informazione sulla carne
euro. Chiama lo 026961506 o deve essere decisamente rafforzata anche
collegati al nostro sito internet nei ristoranti gestiti da piccoli esercenti (a
alla pagina dedicata. questo proposito, noi aderiamo al progetto
Carne, sai cosa mangi? dell’organizzazione
delle associazioni dei consumatori
europea Beuc).
PUNTIVENDITA KEBAB PREZZO RISULTATI
equino),mamoltifanno
confusionetralediver- 5
N — n
se specie, dichiarando H 9
° ] ] =
quello che non sono [, £ 8S ] [
(giudizi pessimi). NOME e indirizzo 33 S Ng £ 8
£R 8 g g 5 o
. . " o w T = 2 =
Igiene del panino Fioc- £ 5 ° S8 [} []
P/ o] c 2 " on © ©
cano i giudizi negativi g E = 0 ] v
per l'elevata carica %‘ﬁ [ E's g K]
batterica totale, indi- ol o V] b0 o0
catricediscarsaigiene
complessiva del pro-
dotto. Abbiamo cerca— ANATOLIA DONER KEBAB Via Giambellino 15 4 | e +
to tra gli altri anche EURO DONER KEBAB Via Borsieri 28 3,50 = e ® O
Escherichia coli, Stafi- .
T ey KEBAB AKSARAY INSTANBUL Corso Lodi 84 4 O e e O
ni germi pericolosi MARMARA PIZZA KEBAB Piazza Bande Nere 4 + e e +
oz e L itk = o MEGA INSTANBUL KEBAB Viale Bligny 1 4 O e O O
Salmonella.Noncisono
pericoli immediati per MEKAN KEBAB Via Carlo Troya 10 4 + ) e +
la salute, mallivello di MEVLANA DONER KEBAB Via Antonio Salieri7 4 o e +
igiene deve esseremi-
gliorato, NUN TASTE OF MIDDLE EST Via Lazzaro Spallanzani 36 4,40 O e +
RISTORANTE LAZ 61Corso Buenos Aires 60 3,50 O e e +
Igiene del ristorante )
Abbiamo valutato lo SAN SIRO KEBAB Via Rembrandt 44 4 + e e +
statoigienicodeiloca-
li.Tranneinuncaso,in ) | gpBA’KEBAB & CHICKEN Circ.ne Nomentana 556 3,80 + ° e 4+
cuiillocaledavasegna-
li di scarsa pu|izia e BINGOL KEBAB Via Tiburtina164 3,80 O ] ] O
trascuratezza, non CIRO PIZZA KEBAB ISTANBUL Via Tiburtina 419 3,80 + e e +
abbiamo riscontrato . :
particolari situazioni CORIOLANO Circ.ne Cornelia10 3,50 + e e +
critiche rispetto a pu- GOLD ISTANBUL KEBAB Via Giovanni Volpato 17-19 3,50 O O O
liziadipavimenti, tavo- ISTANBUL DONER Via Leone IV 59 3,50 | e e O
li, bancone, bagno né
nelcomportamentodel KEBAB SRL Via Valenziani14 5 + e +
personale di servizio. PLANET KEBAB Via Natale del Grande 17 3,80 - e e O
PLANET KEBAB Via S. Martino ai Monti 29 3,50 O e e =
SHAWARMA STATION Via Merulana 271 3,50 + e O O
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Comeiwurstel?

Una volta stabilita la specie abbiamo
verificato anche la qualita del taglio della
carne. Per farlo, abbiamo controllato il
tessuto connettivo: se ce n’é troppo, la
carne ¢ di bassa qualita. Poi abbiamo
misurato il tenore in calcio, un minerale
che, se presente sopra un determinato
livello, fa sorgere il sospetto che tra i vari
strati di carne assemblata sullo spiedo ci
sia anche carne separata meccanicamente,
cioé una polpetta compatta derivata dalla
spremitura delle carcasse, la stessa spesso
usata per i wurstel. I risultati di
laboratorio allontanano questo sospetto,
anche se i tagli di carne usati non sono mai
della migliore qualita.

Igiene ahi, ahi, ahi...

11 vero punto dolente dei nostri kebab é
Iigiene. Sebbene la maggior parte dei
kebab non sia fatto in casa, ma si tratta di

un preparato industriale surgelato e
addizionato con vari ingredienti
(stabilizzanti, esaltatori di sapidita,
spezie...), 1a sua qualita igienica puo essere
compromessa da un metodo di cottura
non ottimale e dalla presenza, all’interno
del panino, di verdure crude mal lavate e
salse mal conservate. Per esempio, se
l’esercente lascia il kebab sullo spiedo
spegnendo la fonte di calore nelle ore di
chiusura o di minor afflusso di clienti, i
batteri possono facilmente proliferare sulla
carne e con essi i pericoli per il
consumatore. Ancora, se nella carne di
pollo sono presenti batteri pericolosi come
la Salmonella e la temperatura della carne
all’interno dello spiedo non riesce a
raggiungere temperature tali da risanarla,
il rischio che arrivi un panino contaminato
nel piatto ¢ alto. Infine, contano molto
anche l'accurata pulizia delle verdure e la
buona conservazione delle salse

Come e fatto il panino kebab

Di versioni del kebab ce ne sono tantissime. Ma la sostanza e uguale per tutti: pane, carne tagliata a
pezzettini, salse e insalata. Ecco come é fatto uno dei cibi da strada sempre piu diffuso in Italia.

| € composta da carne mista “pollo-
| tacchino” condita con molte spezie.
|

www.altroconsumo.it

|
|
| La carne che gira sullo spiedo viene |
| tagliata finemente. Deve essereben |
I abbrustolita. La nostrainchiesta !
I rivela che la maggior parte dei kebab |
|
|
|
|

PANE

-
|
|

} Il pane serve dainvolucro da imbottire con tutti
| gliingredienti. Il Doner kebab viene fatto

| generalmente conil pane arabo, un pane

| morbido e rotondo, che viene tagliato in due e

| farcito. Ne esiste anche una versione “piadina:
} in questo caso gliingredienti sono collocati su

} un pane piatto, che viene arrotolato.

—_— T

INSALATA E SALSE

Sono I'anello “debole” dal punto di
vistaigienico di questo panino.
Generalmente il kebab e servito
con salsa allo yogurt all'aglio
(Tsatziki) e/o al peperoncino.
L'offerta dei condimenti e
vastissima: cipolla, peperoni,
pomodori, cetrioli, insalata.

d’accompagnamento, elementi vitali per la
salubrita del panino. Sedici panini su venti
hanno un giudizio pessimo per l'igiene:
pur non avendo riscontrato problemi gravi,
i valori eccessivi di microrganismi,
indicatori di scarsa igiene, ci dicono che la
situazione & da migliorare. In base ai
batteri trovati possiamo dire che il
problema riguarda la scarsa pulizia della
verdura che viene messa nel panino
(generalmente insalata, cipolla e
pomodori). Durante le nostre visite
abbiamo anche controllato la pulizia
complessiva dei diversi ristoranti, lo stato
igienico degli arredi e abbiamo valutato il
comportamento del personale, la pulizia
dei grembiuli e I'uso di guanti nel servizio.
Per esempio, abbiamo penalizzato chi
passava disinvoltamente dall'imbottire il
panino alla cassa per incassare il denaro.
In generale, la situazione igienica dei punti
vendita e perd accettabile o buona.

Febbraio 2015 « 289 Altroconsumo 35
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Test
Spekacky

Spekacky se u nas
vyrabéji od roku
1891, tedy uz 123 let.
Jubileum to sice neni
kulaté, ale rozhodné
je uctyhodné. Jsou
hodné tucty i samot-
né dnesni Spekacky?
Vysledky test

z laboratot'e jsme
porovnali s poZa-
davky sou¢asnych
potravinatskych
predpisti i s naroky
kladenymi na $pe-
kacky v jiz zrusenych
¢eskoslovenskych
statnich norméch.
Litete nyné;jsi legis-
lativy vyhoveélo
v8ech 15 testovanych
vyrobkt. Statni
normu na $pekacky
z roku 1977 by v8ak
splnilo pouze deset
z nich a normu

z roku 1961 Zadny.

T dlest 5-20%

dTest - Czech republic

Behem let ztuc
a zvodnately
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|

| dobra rada
Pfi ndkupu Spekackl jde spotiebi-
teldm o to, aby v nich bylo co nej-
vice masa, co nejméné nahrazek
a také, aby chutnaly. Témto poza-
davklm nejvice vyhovél a vitézem
testu Spekackl se stal vyrobek
Billa Clever/Spekaéky (velmi
dobre, 101,60 K¢/kg) z Kostelec-
kych uzenin. Tyto Spekacky hodno-
titeldm nejvice chutnaly a zaroven
mély druhy nejvyssi obsah masa.
Bylo v nich nejvice Cisté svalové
bilkoviny, coz je ukazatel libovosti
pouZitého masa a obsahovaly nej-
méné tuku ze v8ech testovanych
vyrobkul. K pfednostem vitéznych
Spekacku patfi i jejich pfizniva
cena. O chloupek nizsi bodovy zisk
si z testu odnesly Tesco Spekacky
(velmi dobre, 138,60 Ké/kg) od vy-
robce Pejskar & spol., které byly
v testu senzoriky posuzovateli
oznaceny jako druhé nejchutnéjsi
a na druhém misté skoncily i v cel-
kovém hodnoceni. Spekacky
s oznacenim zarucena tradi¢ni
specialita s logem Evropské unie
v testu nepresvédcily Zadnymi
mimoradnymi prednostmi. Prav-
dou ale je, Ze jsme testovali pouze
tfi takové vyrobky.

Sezoéna grilovani a taborak se blizi,

a tak jsme se v testu potravin zamétili
na $pekacky, oblibenou uzeninu k opé-
kani. V obchodech jsme jich nakoupili
15, z toho tii s oznacenim zarucena tra-
di¢ni specialita. Od téch bychom oc¢eka-
vali vy$si kvalitu nez od $pekacku
standardnich. Test ukazal, Ze ne vzdy
tomu tak musi byt.

Pfi vybéru v regalech s uzeninami
jsme se vyhybali vyrobktim, které jako
$pekacky vypadaly, ale mély nazev
buity, buttiky nebo dribezi $pekacky.
Do zminénych vyrobkt totiZ mohou byt
pridany i suroviny, které do Spekackt
nesmi. To je dribeZi strojné oddélené
maso nebo kuteci ktiZe, které jsme na-
ptiklad nasli uvedené ve sloZeni na
etiketé vyrobku s ndzvem buity.

Zakazané strojné oddélené maso
drtibezi ani jiné, tzv. separat, laborator
nenasla v zadném z nami testovanych
$pekacku. Separatem jsou zbytky
masa, které zistavaji na kostech po od-
déleni kvalitnich ¢asti. Pridavaji se do
levnéjsich uzenin, ne v8ak do $pekackt
a nékterych dal$ich masnych vyrobkd.

Chemické analyzy rovnéz nezjistily
piitomnost dritbeziho masa v ani jed-
nom z testovanych $pekackt. Zadny
také neobsahoval séju. Zakazana sice
neni, ale je to ndhrazka, o kterou ve
$pekaccich nestojime.

Masa bylo dost

Spekécky jsou masny vyrobek, mélo by
v nich tedy byt maso. Potravinaiska vy-
hlaska uklada, Ze ho musi obsahovat
nejméné 40 procent. Tento pozadavek
splnily v8echny vyrobky v testu. Nej-
vice masa, pfes 76 procent, bylo ve $pe-
kadcich Steinhauser z Ti$nova a Clever
(Kostelecké uzeniny a. s., Kostelec). Na-
opak nejméné ho mély $pekacky ZRUD
(Masokombinat Pisek CZ, a.s.) a Krahu-
lik (Masozavod Krahuldi a. s., Telg),
které ho obsahovaly lehce pod 50 pro-
cent, coZ s rezervou prevySuje stano-
veny minimalni podil.

V laboratoti jsme nechali zmé&tit
i obsah ¢isté svalové bilkoviny. Je to
ukazatel vypovidajici o tom, jak libové
bylo pouzité maso. Zahrnuje totiz jen
¢istou svalovinu, nikoli pojivové tkané
a kolagen, tedy rtzné slachy a spojky.
Spekacky s oznadenim zarugena tra-
di¢ni specialita musi mit nejméné Sest
procent ¢isté svalové bilkoviny. Tento
pozadavek splnily v8echny tii takto
oznactené $pekacky, obsahovaly ji 7,12
az 7,73 procenta.

Jesté vice ¢isté svalové bilkoviny
meéla vétSina $pekacku standardnich,
ackoli pro né tento ukazatel neni za-
vazny. Rekordmanem se stal jiZ zmi-
nény $pekacek Clever s 9,11 procenta
¢isté svalové bilkoviny. Nejméné, a to
5,66 procenta, ji mély $pekacky ZRUD,
které by tak jako jediné z testovanych
vyrobkt nedoséhly z tohoto hlediska
na zavazné kritérium pro zaru¢enou
tradi¢ni specialitu. (Podrobnéji o rozdi-
lech mezi standardnimi $pekacky

o

Jak testujeme
podrobny postup testu §pekackd najdete
na www.dtest.cz/spekacky

Jak hodnotime
graficka skladba celkového hodnoceni
kvality Spekackd

sadoucilatky 30% NN
nezadouci latky 20 % [ NEGNR
deklarace 10 % -

senzorika 40 % _

drest 5-20% 15
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a témi s oznacenim zaruc¢end tradiéni
specialita piSeme na jiném misté
textu.) P¥i senzorickém hodnoceni
skon¢il tento vyrobek na poslednim
misté, posuzovatelé ho charak-
terizovali jako mdly, mazlavy, mékky,
blativy.

Stejny nazev, sloZeni jiné

To, co ze $pekackt dela oblibenou uze-
ninu k tdborédku, jsou drobné kostky
$peku, presnéji veprového sadla, které
pii opékani ptijemné voni. Jsou-li $pe-
kacky kvalitni, kousky $peku by ne-
meély vypadavat z nékroje, jak to uklada
platna vyhlaska, stejné jako v8echny
difvéjsi potravinaiské normy pro vy-
robu $pekacku.

K vyrobé charakteristickych bilych
kostek tuku je nutnym piedpokladem
pouziti tuhého hibetniho sadla, které
se pti tepelné upravé neroztéka. Jiné
sadlo nez hibetni je meékké, coz se
poznd aZ pti opékani. Dtivéjsi ceskoslo-
venska statni norma z roku 1977 (CSN
57 7115) vyslovné ukladala, Ze se do
$pekackti musi pouzit hitbetni sadlo
bez ktize. V nynéjsi vyhlasce
¢. 326/2001 Sb. uZ tato povinnost neni.
Ovsem $pekacky s oznac¢enim zarucena
tradi¢ni specialita maji v receptute sta-
noveno pouziti veptové slaniny.

S tukem ve $pekaccich, jak uziz je-
jich nazvu vyplyva, se tedy podita.
Nynéjsi legislativa pro $pekacky stano-
vuje, Ze obsah tuku smi dosahovat ma-
ximalné 45 procent. Nebylo tomu tak
vzdy. Statni norma z roku 1977 povolo-
vala nejvyse 42 procent tuku a norma
z roku 1961 (CSN 57 7101) jen 33 pro-
cent.

Jaky obsah tuku byl zjistén ve $pe-
kadcich v nasem testu? Pohyboval se
od 28,26 do 40,55 procenta, takze sou-
¢asné legislativé vyhovély viechny.
Vsechny by také - co do obsahu tuku -
splnily statni normu z roku 1977. Do
normy z roku 1961 by se v8ak veslo,
pokud jde o obsah tuku, jen sedm z 15
testovanych vyrobku. (Konkrétni hod-
noty zmeéteného tuku ve $pekéccich
uvadime v hodnotici tabulce.)

Jinak fe¢eno, za poslednich 53 let
nam $pekadcky ztuc¢nély. Neni to jedina
zmeéna, kterou prosly b&éhem posled-
niho pulstoleti. Ony ndm $pekacky
také zvodnatély.

16 dlest 5200

Vyzivové sloZeni $pekacki
(ve 100 g jedlého podilu)

energie 310 kcal/1300 kJ
tuky 293¢
sacharidy 199

bilkoviny 10,7 g

stl 2,39

voda celkova 54,19

Zdroj: Online databaze sloZeni
potravin CR

Vice vody, vice Skrobu

V minulosti byl obsah vody jednim

z klicovych sledovanych ukazateld, ny-
néjsf legislativa tento pozadavek vy-
pustila. Mozna ke $kodé spotiebitelt,
jak doklad4 zméteny obsah vody v tes-
tovanych vyrobcich. Pohyboval se od
45,44 do 53,72 procenta, coZ je znaény
rozptyl. Statni norma z roku 1977 povo-
lovala maximalné 52 procent vody, do
byvalého limitu by se veslo z nami tes-
tovanych vyrobkt jen deset. Kdyby-
chom ale vzali jako métitko pro dnesni
$pekacky normu z roku 1961, splnily by

©

Spekacky a vyziva

K lepsi informovanosti spotiebitel

o sloZeni potravin z hlediska zakladnich
vyZivovych hodnot prispivaji idaje

0 mnozstvi energie, tukd, sacharidd, bil-
kovin €i soli na obalech potravin. Pro vy-
robce bude uvadéni téchto udajl na
potravinach povinné od 13. prosince
2016, néktefi tyto informace poskytuji jiz
nyni. Soub&zné s tim v Ceské republice
vznika narodni databanka sloZeni potra-
vin. Tu spravuje a aktualizuje Centrum
pro databazi slozeni potravin CR, co? je
spoleéna pracovni skupina Ustavu zemé-
délské ekonomiky a informaci a Vyzkum-
ného Ustavu potravinarfského Praha,
v.v.i. Udaje jsou dostupné na internetu
na adrese www.czfcdb.cz a zahrnuji slo-
Zeni 512 potravin, mezi nimiz jsme nasli
i $pekacky. Udaje v databazi vyjadiuji
primeérné hodnoty, mohou se tedy lisit
od vysledkl zjisténych v nasem testu.

ji jen tti. Tehdy bylo pro $pekacky po-
voleno nejvyse 48 procent vody.
Dal$im v minulosti sledovanym,
v soucasnosti jiz zruSenym kritériem
jakosti, byl u $pekacki obsah $krobu.
Ve tietiné testovanych vyrobku $krob
vibec nebyl zjidtén, coz je potésitelné,
vezmeme-li v ivahu, Ze vyrobci maji
v tomto ohledu volnou ruku. Doklada
to také, Ze Spekacky lze vyrabét i bez
této ndhrazky. Ve zbyvajicich deseti
$pekaccich bylo skrobu od 1,56 do 4,42
procenta. V roce 1961 byl obsah $krobu
limitovan 2,5 procenta, tomuto poZza-
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davku by nevyhovély ¢tyii z nami tes-
tovanych $pekackt. Bohuzel mezi nimi
byly dva z trojice, ktera by tehdejsi
normé vyhoveéla co do obsahu vody. Po-
sledni Mohykan, ktery by se vesel do
pozadavku z roku 1961 na obsah vody
a $krobu, ptekrocil tehdy stanovenou
maximalni tuénost. Tuto sondu do $pe-
kéckové historie tak uzavirame konsta-
tovanim, Ze jiZ zruSené normé z roku
1961 by nevyhovél ani jeden vyrobek

z naseho testu. Casem ale v byvalém
Ceskoslovensku naroky na $pekacky
klesaly, takZe normu z roku 1977 by
splnilo deset z nami testovanych $pe-
kacka.

Z hlediska obsahu soli neni testova-
nym $pekacktam co vytknout. Ve vyrob-
cich byla zjisténa v mnozstvi od 1,33 do
valy maximalné 2,2 procenta. V soucéas-
nosti je maximalni obsah soli stanoven
pouze pro zaru¢enou tradi¢ni specia-
lity, a to 2,5 procenta. V senzorickém
hodnoceni oznaéili posuzovatelé jako
slanéjsi pouze dva vyrobky. Byly jimi
$pekacky S-Budget (Skali¢an a. s.,
Ceska Skalice) s 1,82 procenty soli

a Kostelecké uzeniny, které ji mély 1,95
procenta. Pripomeiime, Ze doporu¢eny
prijem soli za den by nemél piekrocit
$est gramti. Toto mnoZstvi bychom pii-
jali konzumaci cca 300 gramti zmine-
nych vyrobkt.

ZkousSka ohném

Pii chemickych analyzach jsme sledo-
vali i obsah kolagenu. Tato latka je ob-
sazend v ktizich a $lachach, v masnych
vyrobcich ptisobi jako Zelatina. Za stu-
dena je pruznd, po ohtati se viak méni
v tekutinu a z nakrajeného vyrobku
vytece.

Nejméne kolagenu obsahovaly
vSechny t#i $pekacky s oznacenim za-
ru¢end tradi¢ni specialita. Mély ho 1,5
az 1,97 procenta. Naopak nejvice kola-
genu, 3,59 procenta, bylo zjisténo ve
$pekaccich Krahulik, které zaroven
vanych vyrobkt a v senzorickém hod-
noceni skongéily jako treti nejhorsi.
Hodnotitelé je oznacili za mékké, maz-
lavé aZ rozbtedlé.

Za zminku stoji, Zze $pekacky Krahu-
lik mély ze vSech testovanych vyrobki

nejvice kyseliny glutamové, jejiz soli
glutamany se v potravinach pouzivaji
jako zvyraziiovacge chuti. Jsou nositeli
tzv. paté, masové chuti, téz zvané
umami. Ve sloZeni vyrobku byla latka
deklarovdna pod kédem E 621, coZ je
glutaman sodny.

Kyselina glutamova nebyla viibec
zjisténa ve trech testovanych $pekac-
cich. Obesly se bez ni $pekacky Pikok
(Steinhauser s.r.0., Tisnov) a $pekacky
od Libora Novaka. V obou ptipadech
$lo o zaru¢enou tradi¢ni specialitu.
Ttetimi bezglutamatovymi byly Tra-
di¢ni 8pekacky (Steinhauser s.r.o.,
Tinov). Velmi dobie jsme v8ak hodno-
tili i ty $pekacky, které kyseliny gluta-
mové obsahovaly do 900 mg/kg. Az do
této hodnoty se totiZ miiZe jednat o jeji
ptirozeny vyskyt.

Nejvice masity nejvice chutnal
PiestoZe se normy na slozeni $pekacki
méni, pozadavky na jejich chut, vani

a konzistenci ztstavaji beze zmény.
Spravny $pekacek ma mit chut a viini
piijemnou, po ¢erstvé uzeniné a ko-
reni. Vyrobek ma byt primérené slany
a po ohtati na skusu $tavnaty. M4 mit
pruznou, krehkou a soudrznou konzis-
tenci, piipoustéji se pouze ojedinélé
vzduchové dutinky. Pozadovana barva
na fezu vychlazeného vyrobku je svétle
az tmaveé ruzova.

K popsanému ideélu se v senzoric-
kém testu nejvice blizil $pekacek
Clever z Kosteleckych uzenin, v némz
laboratot* soutasné zjistila druhy nej-
vy$si obsah masa a viibec nejvyssi
mnozstvi ¢isté svalové bilkoviny. Tento
vyrobek posuzovatelé ohodnotili jako
nejlepsi, pti¢emz vyzdvihli jeho dobry
vzhled a chut. Po ohtati byl $tavnaty.
Jedinou drobnou vytku dostal za
slabsi viini.

Hodnotitelé posuzovali véechny $pe-
kacky za studena i po ohtati v pare.
Jako viibec nejhorsi dopadly v senzo-
rickych zkougkach $pekacky ZRUD
z piseckého masokombinatu, které
soucasné obsahovaly nejméné ¢&isté
svalové bilkoviny. Kromé jiZz uvedenych
nedostatkt, jako blativost a mazlavost
na skusu po ohtati, mu hodnotitelé
vytkli mdlou a starou viini a chut.

Nutno uvést, Ze mazlavou konzistenci
meélo osm z 15 testovanych vyrobkd.
Pri¢emZ mazlavou, ptipadné pénovitou
konzistenci zaznamenali hodnotitelé
u v8ech tif zarugenych tradi¢nich
specialit. X

drest 5-2006 17
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Test Spekatky

cena (K¢)

hmotnost baleni (g)
cena za kg vyrobku (K¢&)
hodnoceni kvality

Zzadouci latky

obsah masa (g/100 g)

Cista svalova bilkovina (g/100 g)

nezadouci latky

kyselina glutamova (mg/kg)
Skrob (g/100 g)

dodrZeni deklarovaného mnoZstvi masa

obsah masa deklarovany / zmé&feny " (%)

senzorika

vzhled
viné

chut
konzistence
skus

slovni popis hodnotitel(i / odchylky

informace

voda (g/100 g)

bilkovina (g/100 g)
kolagen (g/100 g)
kuchyriska sl (g/100 g)
tuk zméFeny (g/100 g)
tuk deklarovany (max. %)
vyrobce/prodavajici

datum spotieby
klig:

++ + O - -=
velmi dobfe €—> nedostate¢né

18 dlest 5-20%

Billa/
Clever
Spekacky

Tesco
Spekadky

57,90 49,90

570 360

101,60 138,60
velmi dobife velmi dobre
82 % 81%

velmi dobie  dobfe

92 % 76 %

++ 76,07 + 69,16
++ 9,11 ar 8,23
dobre velmi dobie
62 % 90 %

++ 795 ++ 900
o 1,94 ++ <050
velmi dobfe velmi dobie
90 % 90 %
50/76,07 59/69,16
velmi dobfe  velmi dobie
84 % 80 %

++ ar

+ ++

++ Trar

++ ++

++ Trep

slabsi viné, porovitost,
dobry vzhled tmavsi barva,
a chut dobra chut
53,72 53,4

11,91 10,71

2,49 2,28

2,12 1,53

28,26 32,56

40 40
Kostelecké Pejskar
uzeniny a.s., &spol.,
Kostelec spol. s.r.o.
07.03.2014 18.03.14

rozpéti hodnoceni:
velmi dobte 100-80 %
dobre 79-60 %
uspokojivé 59-40 %
dostate¢né 39-20 %
nedostate¢né 19-0 %

Steinhauser
Tradiéni
Spekacky

84,90
670
126,70

velmi dobie
88 %

++ 76,73
++ 87

velmi dobie
100 %

++ <200
++ <050

uspokojivé
50 %

80/76,73

dobre
60 %

+

o

++

++

slabsi vané,

dobra chut,

mirné maz-
lavy, tuzsi
stfivko

45,44
11,67
2,32
1,62
40,24
45

Steinhauser
s.r.o., TiSnov

02.03.2014

Libor Novak
Spekacky

561,30
3528
159,10

dobre
69 %

+ 67,21
+ 7,73

velmi dobie
100 %

++ <200
++ <050

velmi dobie
90 %

56 /67,21

uspokojivé
58 %

o
+
++
o
o

tmavsi barva,
skvrny na
povrchu,
mirné maz-
lavy, tuzsi
stfivko

51,67
10,32
1,97
1,56
34,83
45

Libor Novak,
Ceské
Budéjovice

13-03-14

vysvétlivky:
v ano Xne

Ponnath
Spekacky

43,90
300
146,30

dobre
63 %

+ 65,67
o 7,29

velmi dobie
96 %

++ 31
++ <050

uspokojivé
50 %

70/ 65,67

dobre
68 %

+
+
++
++
o

svétla barva,
dutinky,
slabsi viiné

49,82
10,54

2,61

1,72

35,64

40
Ponnath
Rezniti
mistfi, s.r.o.,
Susice
14.03.2014

Prantl
Vybérové
Spekacky

64,90
640
101,40

dobre
68 %

+ 65,54
r 7,82

uspokojivé
50 %

++ 664
—— 442

velmi dobie
90 %

55 /65,54

dobie
74 %

++

+

++

++

+

slabsi vné,
tuzsi skus
(stfivko)

49,86
10,57
2,36
2,15
31,61
40

PRANTL
Masny
pramysl s.r.o.,
Zirovnice
13.03.14

Nékterd hodnoceni mohou byt limitovana.
P¥i shodném hodnoceni kvality poradi podle abecedy.
" Odchylka méfeni mnozstvi masa je 10 %.

Lidl /
Pikok
Spekacky

64,90
640
101,40

uspokojivé
58 %

o 58,68
ar 7,53

dobre
74 %

++ <200
[e] 1,56

velmi dobre
90 %

51/58,68
dobre

64 %

++

++

+

[¢]

[e]

malo vyrazna
az cizi chut,
meékei az
mazlava
konzistence,
tuzsi strivko

50,8
9,26
15
1,55
35,31
45

Steinhauser
s.r.o., TiSnov

17.03.2014
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Kostelecké
uzeniny
Spekacky

79,90
800
99,90

dobie
62 %

+ 61,34
ar 7,66

uspokojivé
48 %

o 964
o 1,96

velmi dobie
90 %

45/61,34

dobre
68 %

+

Ty

+

qrar

[e]
dobry vzhled,
slanéjsi, tuzsi
na skusu

52,24
10,63
2,57
1,95
31,76
40

Kostelecké
uzeniny a.s.,
Kostelec

11.03.2014

Globus
Spekacky

258,50
2611
99

dobre
66 %

P 65,89
+ /259

velmi dobre
97 %

++
++

dobie
70 %

60 /65,89

uspokojivé
40 %

270
<0,50

o
o
(e]

na fezu
svétla barva,
vyrazna
porovitost,
mdléa chut

a vung,tuény
a mazlavy

45,67
10,21
2,17
1,55
40,55
40

Globus CR,
k.s., Praha;
hypermarket
Cerny Most

27.2.2014

Billa /
Vocilka
Spekacky

44,90
400
112,30

+ 69,07
e 8

uspokojivé
44 %

o 993
o 1,75

velmi dobie
90 %

50/69,07

uspokojivé
49 %

+

+

+

svétlejsi po-
vrch, stara
vané, nakysla
chut, mazlava
konzistence

50,65
10,75
2,39
2,15
33,56
40

Kostelecké
uzeniny a.s.,
Kostelec

05.03.2014

Spar/
S-Budget
Spekacky

+ 7,62

uspokojivé
57 %

++ 360
= 3,79

dostatecné
30 %

X /66,19

uspokojivé
56 %

++

+ + +

slabsi vang,
slanéjsi chut,
mékéi konzis-
tence, tuhé
stfivko

50,75
10,52
2,42
1,82
32,13
45

§ka|iéan a.s.,
Ceska
Skalice

13.03.14

Karlova
Koruna
Spekacky

69,90
640
109,20

uspokojivé
55 %

o 59,46
o 7,12

dobie
62 %

++ 223
= 3,03

dobie
70 %

57 /59,46

uspokojivé
48 %

++

o
o

cizi, stara
ving, slaba
chut, mékka
pénovita
konzistence,
mastny

47,78
9,61
1,92
1,74
35,9
45

Maso-
kombinat
Plzen s.r.o.

07.03.2014

Kostelecké
uzeniny
Spekacky
Delikates

69,90

600
116,50

(e] 1,83

velmi dobie
90 %

45 / 64,45

dostatecné
24 %

porovity, chut
a viné stara,
mdla, nakysla,
vyrobek maz-
lavy, mastny,
tuhé strivko

52,8
10,71
2,99
2,07
31,56
40

Kostelecké
uzeniny a.s.,
Kostelec

01.03.2014

ZRUD
Spekacky

59,90

600

99,80
dostatecné

36 %

dostatecné
29 %

- 48,29
= 5,66

dobie
60 %

++ 865
o 2,05

dobie
70 %

48 /48,29

dostatecné
22 %

(o]

bleda barva,
skvrny, stara
viné a chut,

vyrobek mdly,

mazlavy,

makky, blativy

51,24
8,92
3,03
1,33
36,06
45

ZRUD-maso-
kombinat
Pisek CZ, a.s.

10.03.2014

Krahulik
Spekacky

dostatecné
36 %

= 49,97
- 6,2

dostatecné
22 %
—-— 1288
= 3,11

uspokojivé
50 %

56 /49,97

dostatecné
27 %

o

porovitost,
mdla, nakysla,
cizi vaing

a chut, mékky,
mazlavy az
rozbredly

52,68
9,96
3,59
1,79
30,67
45

Krahulik-
masozavod
Krahuléi a.s.,
Tel¢

14.03.2014

O vitéz testu
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Trocha historie aneb
Spekacky v datech

1891

Timto rokem je datovan vznik $pe-
kacku. Jejich premiéra se tehdy ode-
hrala na Zemské jubilejni vystave

v Praze, kde byly pod stanem vyrdbény
v té dobé nevidané strojni uzenarské
dilné a jesté teplé navstévnikiim proda-
vany s ki‘enem a slanym rohlikem na
papirovém tacku. Padesat procent su-
roviny $pekacku ¢inilo hovézi zadni
maso z mladych kusti, dvacet procent
kvalitni veptovy vyrez bez kiiZe a t¥icet
procent na kosti¢ky nakrajeny $pek.
Pridaval se ¢esnek a ¢erny pept.

Zacatek 20. stoleti

Spekécky se staly vedle parki a klobas
zékladnim druhem mékkych uzenai-
skych vyrobku. Jejich jakost neur¢o-
valy zadné normy, ttedni kontroly se
zameétovaly zvlasté na obsah mouky,
ktera se do $pekackt nesméla pridavat.

1911

Kdyz hoti buity - tak nazval spisovatel
Jaroslav Hasek svou lokélku v denfku
Ceské slovo o poZéaru ve vykladni sk¥ini
uzenatské firmy Filipek v Hybernské
ulici v Praze. Jeho tvaha, ,pro¢ v uzen-
kéch chytila mouka tak elementarni
silou, napovida, co tehdejsi spotiebi-
tele trapilo.

1961

Pro $pekacky byla schvalena prvni ¢es-
koslovenska statni norma (CSN 57 7101),
kterou se povinné musely fidit pramy-
slové podniky na zpracovani masa. Ve
$pekdaccich smélo byt nejvyse 33 pro-
cent tuku, v souc¢asnosti je povoleno az
45 procent. Obsah vody nesmél pi‘ekro-
¢it 48 procent, nynéj$imi ptedpisy nent
maximalni obsah vody stanoven. Soli
bylo povoleno nejvyse 2,2 procenta, ny-
néjsi povolené maximum je 2,5 procenta,
a to pouze pro $pekacky s oznacenim
zaru¢end tradi¢ni specialita. Pro bézné
$pekacky neni stanoven limit pro
obsah soli. Obsah $krobu ve $pekac-
cich podle CSN z 60. let nesmél prekro-
¢it 2,5 procenta, nyni pro $krob zadny
limit stanoven neni.

1977

Pro $pekacky byla schvalena ¢eskoslo-
venska statni norma (CSN 57 7115),

20 dlest 5-200k

ktera na né méla méné ptisné pozadavky
ne# CSN z roku 1961. Smély obsahovat
vice vody - maximalné 52 procent -

a také vice tuku, az 42 procent. Beze
zmeény zustal obsah soli, a to nejvyse
2,2 procenta. Pro obsah $krobu jiz
nebyl stanoven zadny limit. Jako ptisada
a pomocna latka byla schvélena pse-
ni¢nd mouka hrubd, dale dusitanova
nebo dusi¢nanova nakladaci smés,

z koteni pak mlety pepf, sladka paprika,
muskatovy ofech a ¢esnekovy koncen-
trat. V pozadavcich normy bylo stano-
veno, Ze zdkladnimi surovinami pro
vyrobu $pekacki je hovézi maso piedni,
veprové maso s kiizi, htbetni sddlo bez
ktize, teleci maso a droby. Toto sloZeni
uZ mélo hodné daleko k receptute ,vy-
stavnich” §pekackn z roku 1891, kdy se
uzivalo hovézi zadni a veptrovy vyrez
bez ktiZe.

Norma z roku 1977 je pozoruhodna
tim, Ze jeji existenci vyslovné zmitiuje
Cesky svaz zpracovateltl masa v Zadosti
Evropské komisi o zapis $pekackt na
unijni seznam zaru¢enych tradi¢nich
specialit. Norma slouzila jako dtkaz, Ze
se $pekacek vyrabi déle nez Bruselem
pozadovanych 25 let, a to podle jednotné
receptury na celém tzemf tehdejs$iho
Ceskoslovenska, takZe spliiuje poZa-
davky kladené na tradi¢ni specialitu.

1992

Ceskoslovenské statni normy v potravi-
narském pramyslu piestaly byt zavazné
a v nasledujicich letech byly postupné
zruSeny. Firmy si zacaly vytvaret vlastni
receptury.

2001

V Ceské republice zacala platit potravi-
natska vyhlaska ¢. 326/2001 Sb. pro
maso a masné vyrobky. Rikalo se ji $pe-
kackova vyhlaska, protoze v ni byly
stanoveny zavazné pozadavky na slo-

Zeni nejzndméjsich masnych vyrobki,
véetné $pekackl. Od té doby se pod
nazvem $pekacky sméji prodavat jen
vyrobky, které obsahuji minimalné
40 procent masa a nejvyse 45 procent
tuku. Na $pekacky miize byt pouZito
maso hoveézi, veptové a teleci, ptipadné
jen jedno z nich. Spekacky tak mohou
byt teba ¢isté jen z veptového. V zadném
pripadé se v8ak do $pekackt nesmi
pouzit strojné oddélené maso, at dri-
bezi ¢i jiné, kratce fe¢eno separat.
Vyhlaska v$ak povoluje i $pekacky drua-
bezi, pokud je to na jejich etiketé ¢i pti
prodeji nebalenych $pekackti uvedeno.
Spekéckové vyhlasky se ale musi
drzet pouze vyrobci v Ceské republice,
zatimco pro zahrani¢ni neni zavazna
a nase kontrolni organy je nemohou
stihat, kdyZ poZadavky vyhlasky ne-
splni. Ce$ti uzenati z tohoto divodu
poukazovali na to, Ze je vyhlaska dis-
kriminuje a usilovali o jeji zruSeni.

2007

Bratti vedou klobasovou valku (dTest
3/2007) - tak znél nazev ¢lanku, v némz
jsme popisovali vzajemnou nevrazivost
¢eskych a slovenskych vyrobct uzenin,
kteti ke svym sousediim vyvaZzeli méné
kvalitni zboZi, neZ by sméli prodavat

u sebe doma. Spekacky ze Slovenska
byly pro nas zahrani¢ni, takZe nemu-
sely odpovidat ¢eské vyhlasce, zatimco
¢eské $pekacky pro slovensky trh ne-
musely splitovat pozadavky tamniho
potravinarského kodexu. Tento kodex
stanovi zdvaznd pravidla pro slovenské
vyrobky na slovenském trhu, zatimco
zahraniéni se kodexem fidit nemusi.

2010

Neékolikalety spor ¢eskych a sloven-
skych vyrobct nakonec skon¢il kom-
promisem, kdyZ v tomto roce podali do
Bruselu spole¢nou Zadost o zapis $pe-




kacki ($pekacikov) na seznam tzv. za-
ru¢enych tradi¢nich specialit. Slovensti
vyrobci méli za to, Ze kdyZ se u nich

v dobé spole¢ného statu Spekacky také
vyrabély, maji na né jako na tradi¢ni
specialitu stejné pravo jako Cesi.

2011

Evropska komise svym narizenim
¢.158/2011 zatadila $pekacky ($peka-
¢iky) na unijni seznam zaru¢enych tra-
di¢nich specialit. V obchodé takové
$pekacky poznéate podle toho, Ze maji
na obalu kulaté zlutomodré logo Evrop-
ské unie s ozna¢enim zaru¢en4 tradi¢ni
specialita. U nebalenych musi byt
unijn{ logo umisténo v blizkosti zboZi.
Na rozdil od $pekackt odpovidajicich
¢eské vyhlasce z roku 2001 jsou pro
$pekacky s oznac¢enim tradi¢ni specia-
lity stanoveny piisnéjs$i pozadavky na
sloZeni. Predev$im musi obsahovat mi-
nimalné $est procent ¢isté svalové
bilkoviny, kterd smi pochazet pouze

z libového masa a nelze do ni zahrno-
vat bilkovinu ze $lach a jinych pojivo-
vych tkani. Pro vyhlaskové $pekacky
kritérium ¢isté svalové bilkoviny stano-
veno neni. Zavazna receptura pro vy-
robu Unif chranénych $pekacki
zahrnuje 38,5 procenta hovéziho masa
s obsahem tuku do 30 procent, 17,5
procenta veptového masa s obsahem
tuku do 50 procent, 27 procent veptové
slaniny, 23 procent vody (ledu) a 2,5
procenta bramborového skrobu. Vyro-
bek se plni do hovézich nebo vepio-
vych sti‘ev a jednotlivé $pekacky se
oddéluji ittirkou. Dodrzovani této re-
ceptury kontroluji u kazdého vyrobce
minimalné jednou za rok pracovnici
Statni zemédeélské a potravinarské in-
spekce nebo Statni veterindrni spravy
CR.

2014

Zapis Spekackt na unijni seznam spe-
cialit je takzvaneé bez vyhrady nazvu.
To znamend, Ze nazev $pekacek muze
byt pouzit pro masné vyrobky razného
sloZeni. A tak se v ¢eskych obchodech
mohou vedle sebe objevit $pekacky
Styt kategorii. Vedle $pekacku jako za-
ru¢ené tradi¢ni speciality to mohou byt
$pekacky vyrobené podle vyhlasky

z roku 2001, déle $pekacky drubezi,
také definované touto vyhlaskou, a ko-
necéné Spekacky ze zahranici, jejichz
vyrobce nemusi k ¢eské vyhlasce ani
k unijnimu natizeni prihlizet. x
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E 120
E 123

E 150
E 162
E 250
E 270
E 300
E 301

E 316

E 330

(+ E 120
Ecka a jak je desifrovat
Vyrobci ve sloZeni Spekackd uvadéji E 123
pouzité pridatné latky (écka) bud
pismenem E s pfisluSnym ¢iselnym E150 ¢
kédem, nebo chemickym nazvem E 162
poufzité latky. Volbu jedné z téchto
variant jim umoznuji ¢eské i unijni E 250
potravinarské predpisy.
Aby to neméli spotiebitelé tak jed- E 270
noduché, v fadé pfipadl jsou pro E 300
jednu a tutéz pridatnou latku schva- E 301
leny rlizné nazvy a vyrobce miize
pouZzit libovolny z nich. Napftiklad na E 316
obalu jednéch $pekackl jsme ve slo-
Zeni nasli slovo amaranth. Je to la- E 330
tinsky nazev pro rostlinu laskavec.
Soucasné to vSak také je pridatna E 412
latka E 123, barvivo, které se téz
mUZe ve slozeni vyrobku uvést jako E 415
Viktoriarubin O ¢i Red 2. E 450
Ruznym zpUsobem je na etiketé
$pekackl uveden dusitan sodny,
chemicky konzervant, ktery zabra-
fiuje tvorbé klobasového jedu a sou- E 451
Casné zamezuje Sednuti masnych
vyrobkd, takZe pusobi jako stabiliza- E 452
tor barvy. Néktefi vyrobci na obalu
oznacuji dusitan sodny jako konzer-
vant, jini jako stabilizator, coz ma
znit pro spotrebitele pfijatelnéji. Tato E 466
pridatna latka méa oznaceni E 250.
V prehledu uvadime ,écka”, ktera
jsme nasli na etiketach testovanych
Spekackl a pro uplnost je uvadime E 471
jak formou E kédu, tak slovné ve
vSech schvalenych variantach. Do- E 500
plnili jsme k nim i vSechny funkce,
které v potravinach plni.
E 535
E 621
E 1420

E 412
E 415
E 450
E 451
E 452
E 466
E 471
E 500
E 535
E 621
E 1420

kosSenila, kyselina karminova,
karminy — barvivo

amarant, Viktoriarubin O, Red 2 -
barvivo

amoniakovy karamel — barvivo
betalainova ¢erven, betanin —
barvivo

dusitan sodny - konzervant,
stabilizator barviva

kyselina mlééna — regulator kyselosti
kyselina L-askorbova — antioxidant
askorban (askorbat) sodny —
antioxidant

erythorban sodny, isoaskorban
(isoaskorbat) sodny — antioxidant
kyselina citronova - regulator
kyselosti, antioxidant, sekvestrant
guma guar — zahustovadlo,
stabilizator

xanthan - zahustovadlo, stabilizator
difosfore¢nany — emulgator,
stabilizator, regulétor kyselosti,
kypfici latka, sekvestrant, zvlhcujici
latka

trifosfore¢nany - sekvestrant,
regulator kyselosti, zahustovadlo
polyfosfore¢nany — emulgator,
stabilizator, regulator kyselosti,
kypfici latka, sekvestrant, zvlhcujici
latka

karboxymethylcelulosa, sodna sl
karboxymethylcelulosy, celulosova
guma - zahustovadlo, stabilizator,
emulgéator

mono- a diglyceridy mastnych
kyselin — emulgator, stabilizator
uhlicitany sodné - regulator
kyselosti, zahu$tovadlo,
protispékava latka
hexakyanoZeleznatan sodny —
protispékava latka

glutaman (glutamat) sodny — latka
zvyraziujici chut a vini
acetylovany skrob — zahustovadlo,
stabilizator

Zdroj: Statni zdravotni ustav
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Test
Mleta masa

Zajdete-li si do
supermarketu
koupit balené mleté
maso, S nejvetsi
pravdépodobnosti
si domt odnesete
masny polotovar.
Mleté maso, na kte-
ré klade legislativa
jasné pozadavky,
jsme v chladicich
boxech objevili
jediné. Pokud do néj
totiz vyrobce prida
mimo malého
mnozstvi soli jesté
dalsi ingredience ¢i
pridatné latky, jde
uZ o polotovar.
Pohled na etikety
napovi, kde se s nej-
raznéjsimi pridavky
nesetii, laboratorni
testy pak ukéazaly,
zda se jim dé& vérit,
a jaka je skute¢na
kvalita 12 vyrobka
obsahujicich mix
hovéziho a veptro-
vého masa.

12 drest 2-2015

Ta]ﬂiﬁstw
masneho polot
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| dobra rada
Na trhu najdete dva vyrobky, které
na prvni pohled vypadaji stejné,
rozdily mezi nimi ale mohou byt
obrovské: mleté maso a mlety
masny polotovar. Pokud vyrobek
nese oznaceni mleté maso, ma le-
gislativou jasné stanovené kvalita-
tivni pozadavky, nenajdete v ném
nic jiného nez maso a maximalné
1 % soli. Pro masny polotovar
naproti tomu neexistuji treba mik-
robiologické limity a muZe obsa-
hovat libovolné mnoZstvi masa.
Na velké rozdily mezi vyrobky uka-
zal i nés test. Vitézem se stal mix
mletého masa z Lidlu prodavany
pod znagkou Cerstva porce (velmi
dobre, 140 Ké/kg vyrobku), témér
stejné vSak dopadl i nejlépe hod-
noceny masny polotovar Purland
Mélnéné maso extra z Kauflandu
(velmi dobie, 140 K&/kg vyrobku).
Na opacném pélu stoji nejhlre
hodnoceny Vyrobek z mletého
masa mix z Albertu (dostatecné,
89 Ké/kg vyrobku) s nizkym obsa-
hem masa a S§patnym senzorickym
hodnocenim. Prakticky stejné na
tom jsou i dva vyrobky se shodnym
nazvem Mlety masny polotovar
michany prodavané v Tescu. Jeden
z nich navic na etiketé uvadi mno-
hem vice masa, nez ve skute¢nosti
obsahuje.

Pokud zatouzite po vlastni pe¢ené se-
kané ¢i karbanatcich, nabizeji se dve
moznosti, jak se k cili dopracovat.
Prvni cestou je koupit kus masa, doma

ho umlit na mlynku a pak dal zpracovat.

Druhou moZnosti je zakoupit maso jiz
namleté s tim, Ze odpada prace s mle-
tim. JenZe se vam muiZe stat, Ze spolu

s masem si domu pfinesete i fadu dal-
$ich ingredienci - v piipadé Ze narazite
na masny polotovar.

K tomu, abychom se mohli zoriento-
vat v problematice nazvoslovi i v na-
bidce obchodd, je tieba si ujasnit, co je
a co nenf pravé mleté maso. Potravi-
nova vyhlagka ¢. 326/2001 Sb. ho defi-
nuje jako formu ¢erstvého masa, které
je pouze mechanicky zpracovano. Na
¢eském trhu jsme balené mleté maso
ze smési hovéziho a vepiového nasli
pouze v Lidlu, ve vani¢ce se znackou
Cerstva porce (vyrobce Kostelecké
uzeniny). K dostani je viak také mleté

maso nebaleng, vazené u nékterych
reznickych pultii, kde musi byt podle
vyhlasky ptipravovano piimo pied spo-
tiebitelem.

Pokud k namletému masu vyrobce
piidé vice jak 1 % soli, uz se z ného ofi-
cialné stava masny polotovar, kterym
velmi pravdépodobné bude i pfedem
namleté maso v nabidce u feznika.
Mlety polotovar totiz muze byt ptipra-
veny dopiedu a kupujicimu, ktery pii-
chézi pro mleté maso, se jen podle
prani navazi.

Vyhlaska masny polotovar popisuje
jako ,tepelné neopracované maso,

u kterého ztistala zachovana vnitfni
bunééné struktura masa a vlastnosti
derstvého masa, ke kterému byly piida-
ny dalsi potraviny, koreni nebo pridatné
latky; za masny polotovar se povazuje

i vyrobek z mletého masa s piidavkem
jedlé soli vy$sim nez 1 % hmotnosti“.
Pojem ,mélnéné* nebo ,sekané”“ maso
vyhlaska neznd, vyrobci v8ak ano a radi
jej pouZzivaji jako marketingovy trik,
prestoze nic o kvalité uvnitt baleni ofi-
cialné nevypovida. Vzdy je u néj navic
jesté uvedeno, Ze jde o masny poloto-
var, coZ uz ale na etiketé najdete vyraz-
né mensim pismem.

Kategorie masnych polotovart, které
jsou uréeny k tepelné tpravé, je tedy
pomérné velkorysé, co se vymezeni
tykd. MtZeme v ni najit jak ¢isté maso
se soli nad 1 %, tak jakousi hmotu s libo-
volnym podilem mechanicky zpracova-
ného masa, soli a dalsich latek. A to byl
dtvod, pro¢ jsme je zaslali do laboratote.
Chteli jsme zjistit, jaké rozdily mezi
nimi panuji a co v8echno vyrobci zdkaz-
niktim pod timto ndzvem nabizeji. Mezi
12 vyrobky byl i jeden s ozna¢enim
mleté maso.

Ze jsme v chladicich boxech nena-
lezli vic takovych, nejspis svédéi o tom,
Ze pro vyrobce je vyhodnéj$i do masa

o

Jak testujeme
podrobny postup testu mletych mas
najdete na www.dtest.cz/mlete

Jak hodnotime
graficka skladba celkového hodnoceni
kvality mletych mas

obsah masa 40 % _
dodrzeni deklarace 15 % [ |
mikrobiologie 10 %

senzor. hodnoceni 35 % _

dest 2-2005 13
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Ve slozeni mletych masnych polotovart
jsme nalezli pridatné latky, mezi nimiz
jsou neskodné antioxidanty jako kyselina
citronova (E 330), mléénan draselny

(E 326), kyselina askorbova (E 300) nebo
askorban sodny (E 301), popfipadé stabi-
lizatory citronany sodné nebo konzer-
vanty octany sodné. V Sekaném masu
mix z Masokombinéatu Poli¢ka zakoupe-
ném v Makru jsme jsme v$ak narazili

i na barvivo E 120. KoSenila, jak se kar-
minové barvivo nazyva, se ziskava vysu-
Senim tél Eervce nopélového, hmyzu,
ktery saje §tavu z opuncii. V kosmetic-
kych produktech miize zplsobovat aler-
gickou reakci a nékdy byva spojovano

s détskou hyperaktivitou. Jeho pouziti

v masnych vyrobcich je evropskou legis-
lativou povoleno jen v ur¢itém mnoZstvi.
Vice informaci o pfidatnych latkach nale-
znete na www.dtest.cz/ecka.

T dTest 22015

pridat néjakou dalsi latku a vytvotit

z ného oficidlné masny polotovar, nez
vyrabét erstvé mleté maso s kratsi
trvanlivosti, vysokymi néklady a pii-
snymi pozadavky na mikrobiologickou
kvalitu.

Senzoricka deziluze

Ve smyslové zkousce zaméiené na kon-
zistenci, barvu a vini zasyrova, kterou
provadeéli odborni posuzovatelé, dosahly
na velmi dobré hodnoceni jen ¢étyti vy-
robky, mezi kterymi bylo i jediné mleté
maso (Cerstva porce, Kostelecké uze-
niny). Stejného vyrobce mély na etiketé
i dva stejné dobi'e hodnocené masné
polotovary - Mélnéné maso mix proda-
vané pod znac¢kou CZ15 a Mélnéné
maso Vocilka vyrobené pro Billu. Velmi
dobrou zndmku za senzoriku obdrZel
také masny polotovar Purland z Kauf-
landu s ndzvem Mélnéné maso extra.
Hodnotitelé u téchto vyrobki ocenili
typicky vzhled a barvu mletého masa,
kompaktnost i typickou viini, coz o zbyt-
ku testovanych vyrobku fici neslo.

S vice nez polovinou masnych polo-
tovart hodnotitelé prili§ spokojeni ne-
byli, nékteré by se daly dokonce oznagit
za vyslovené propadéky. Nejhtte byly
hodnoceny Mlety masny polotovar mi-
chany prodévany v Tescu pod znackou

Country menu a Vyrobek z mletého
masa mix z Albertu s ozna¢enim Vyrob-
ky mleté. Nedostate¢nou zndmku ne-
ziskaly jen proto, Ze oficialni definice
pro masny polotovar je tak obecng, Ze
se pod ni schova témeér cokoli. Zaroven
definice obsahuje formulaci o neporu-
$ené struktufe masa, ovem neni stano-
vena metodika, jak tuto skute¢nost
laboratorné ovéfit. Vzhled téch nejhor-
$ich vyrobk vic neZ maso pripominal
homogenni riZzovou pastu tvarovanou
do nudli¢ek. Dalsi dva senzoricky nej-
hiite hodnocené produkty pochéazeji
rovnéZ z obchodt Tesco a Albert, dokon-
ce maji shodné néazvy, jen jejich znatka
je jina - Tesco Value a Reznicky pult.
V8echny ¢&tyti pak maji spoleé¢ny ptivod
v jedné vyrobné v Polsku (Hilton Foods
Ltd.). Na tomto misté je vak vhodné
poznamenat, Ze o tom, jaké vyrobky
a v jaké kvalité chtéji na svych pultech
prodavat, rozhoduji samy retézce
a podle toho je u vyrobct objednavaji.
Pokud si netroufate pohledem rozho-
dovat, jestli je vyrobek kvalitni, nebo
ne, hodné napovi jeho sloZeni, které se
uvadi na obalu. Neni ndhoda, Ze senzo-
ricky nejhorsi mleté masné polotovary
maji nejdelsi seznam pouzitych ingre-
dienci. Na prvnich mistech ptitom figu-
ruje pitna voda, nechybéji piidatné
latky, ale napiiklad i glukdzovy sirup
¢i extrakty z drozdi. Pfipomeiime, ze
mleté maso obsahuje podle vyhlagky
pouze maso, jakékoli dalsi ptisady
slouzi k tomu, aby jeho ¢ast nahradily,
zajistily soudrznost vysledné hmoty
nebo ji dodaly chut a prodlouzily trvan-
livost. Pii vlastni piipravé se bez bar-
viv, aromat, antioxidantt nebo ptidané
bilkoviny obejdete.

Podivnosti mezi vinovkami
V8echny vyrobky jsme podrobili testu
na pritomnost séjové a dribezi bilko-
viny a dobrou zpravou je, Ze ani v jednom
jsme pritomnost ndhrazek v podobé
s6ji nebo driibeziho separatu neobje-
vili. Nezodpovézené otazky vsak zlista-
vaji u dvou jiz zmitiovanych hii$nikt ze
senzorickych zkousek. Vyrobek z mle-
tého masa mix (Albert/Vyrobky mleté)
a Mlety masny polotovar michany
(Tesco/Country menu) ve vyétu pouZi-
tych surovin uvadéji veptovou a hydro-
lyzovanou fepkovou bilkovinu.

Diskuse s odborniky ptinesla dvé
teorie, pro¢ ji vyrobce ptidava do nepii-
1i$ ptitazlivého vyrobku. Pfidanim bilko-
viny do polotovaru muzZe byt zkresleno
laboratorni méieni obsahu masa, které
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pti ptipadnych kontroldch miize vyka-
zovat jeho vy3si obsah, nez jaky ve vy-
robku ve skute¢nosti je. Druhy vyklad
nabizi vysvétleni, Ze hydrolyzovan4 bil-
kovina (a také naptiklad kvasnicovy ex-
trakt nebo vytazek z drozdi) je zptisob,
jak dostat glutamat do jidla, aniz by to
spottebitel védél. Ten totiz z hydrolyzo-
vané bilkoviny vznikne aZ pti tepelném
zpracovani vyrobku. Dodejme, Ze gluta-
mat je latka, kterd slouzi ke zvyraznéni
chuti a u nékterych citlivych jedinctt
muiZe jeho zvy$eny piijem zptisobovat
zdravotni obtiZe. Mnozi kupujici se
proto vyrobktim s glutamaty vyhybaji.

Kolik bilkovin, tolik masa?

Nejvice zvédavosti v nds vzbuzovala
otazka, kolik masa jednotlivé vanicky
obsahuji. Vzhledem k relativné volnym
pravidlim vyhlasky pro masné poloto-
vary jsme ¢ekali velky rozptyl, ktery se
nakonec potvrdil. KdyZ uZ je fe¢ o masu,
znovu pripominame, Ze je tieba dobte
¢ist etikety. Jen tak zjistite, kolik platite
za maso a zda neutrécite i za vodu

a dalsi ndhrazky. Jak je vidét v nasi ta-
bulce, nejlevnéjsi vyrobky se razem
mohou stat nejdrazs$imi.

Nami testované masné polotovary
udavaly na obalech obsah masa od 53
do 98 procent, preméteni jeho obsahu
v laboratoti v8ak ve dvou ptipadech
ukézalo na vyrazneé jiné nez udavané
hodnoty. Mlety masny polotovar mi-
chany Tesco Value deklaruje na etiketé
o ¢tvrtinu masa vic, nez zjistila labora-
tof - z 96 tak bylo razem 71,5 %. U Mle-
tého masného polotovaru michaného
(Tesco/Country menu) jsme nasli na
obalu 53% obsah masa, laboratorni vy-
pocty v8ak ukazaly na hodnotu témé#
0 20 % vyssi.

© Thomas Francois / Fotolia

Obsah masa jsme podcitali pomoci dil-
¢ich nameérenych parametrd, jakymi
jsou obsah kolagenu, vody, tuku ¢i po-
pela, ktery doklada mnozZstvi mineral-
nich latek. Jednou z proménnych byl
také podil bilkovin. Nejvys$si obsah
masa jsme naméfili u mletého masa
Cerstva porce (104 %), z polotovart
obsahovalo nejvy$si podil masa Mél-
néné maso extra Purland z Kauflandu.
(101,5 %). Hodnoty pies 100 % umoz-
nuje urc¢ita nejistota métent, kterd je
v tomto ptipadé desetiprocentni. Nej-
méngé masové slozky (necelych 59 %)
jsme zjistili u Vyrobku z mletého masa
mix (Albert/Vyrobky mleté), ktery jej
také nejméné na svém obalu deklaro-
val. ProtoZe v8ak ve sloZeni uvadi také
ptidanou veptovou a hydrolyzovanou
tepkovou bilkovinu v nezndmém mnoz-
stvi, nabizi se otazka, do jaké miry
patif nameétené bilkoviny pouze hové-
zimu a vepfovému masu. Vysledek me-
feni je témito ptidanymi latkami
zkreslen. To plati i pro vy$e zmitovany
produkt z Tesca (Country menu), ktery
na prvni pohled vypad4, jako by sam
sebe $idil, protoZe obsahuje vice masa,
nez deklaruje. V nasem hodnoceni kaz-
dopadné ztraci body za nedodrzeni
tvrzeni na obalu.

Nedostatek v uvadéni pravdivych in-
formaci jsme objevili i u Smési z mletych
mas (Dobré maso, vyrobce Masokombi-
nat Plzen), ktery se nevesel do stanove-
ného maximalniho obsahu tuku. Potra-

vinova vyhlaska ptrikazuje oznacovat
na obalech pouze horni hranici, tedy
maximalni obsah tuku. Zmitlovany po-
lotovar deklaroval maximalné 20 %,
laboratorni pfistroje ho ale zazname-
naly o deset procent vic, coz vedlo

k nedostate¢nému hodnoceni za do-
drzeni deklarace.

Bez nebezpecnych bakterii

Pii testovani masnych vyrobki jsme se
po strance mikrobiologické nesetkali

s zaddnym zdravotné zavadnym. Hledali
jsme bakterie Salmonelly, které zptiso-
buji naptiklad salmonelézu nebo biisni
tyfus. V8echny vzorky vysly s negativ-
nim vysledkem. Podobné bezproblé-
move prosla masa laboratornimi testy
na ptitomnost Escherichie coli, coz je
bakterie ptirozené se vyskytujici v lid-
ském strevu jako sou¢dst mikrofldry.
Nakazenim jejimi patogennimi kmeny,
které se mohou vlivem $patné hygieny
dostat i do potravin, vyvolava nejriaz-
mimo néj. V8echny nélezy této bakterie
>str. 18
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Test Mleté maso

cena (K¢&)

hmotnost baleni (g)

cena za 1 kg vyrobku (Kg&)
cena za 1 kg masa (K¢&) "
hodnoceni kvality

obsah masa
dodrzZeni deklarace

dodrzeni deklarace masa
dodrzeni deklarace tuku
mikrobiologie

senzorické hodnoceni

slovni hodnoceni

informace

obsah masa: zméreny / deklarovany (g/100 g)
obsah tuku: zméreny / deklarovany (g/100 g)
zméreny obsah soli (g/100 g vyrobku)
celkovy pocet mikroorganismu

sloZeni

zemé plvodu masa
vyrobce/prodavajici

datum spotieby

16 dlest 22015

mleté maso

Lidl/
Cerstva
porce
Mleté maso
mix 100 %

70

500

140

140

velmi dobre

82 %

velmi dobie
87 %

dobie
77 %

++
+

velmi dobie
80 %

velmi dobre
80 %

typicky vzhled,
jasné cervena
barva masa,
zietelna struk-
tura masa, malo
tuku, typicka
viiné masa,
kompaktni

103,9/100
18,1/ max. 20
0,18

2x108

50 % vepiové
maso,

50 % hovézi
maso

neuvedeno

Kostelecké
uzeniny a.s.,
provozovna
Plana
n.LuZnici
3.12.2014

Kaufland/
Purland
Mélnéné
maso extra

velmi dobie
80 %
velmi dobie
82 %

dobie
76 %

++
+

velmi dobie
80 %

velmi dobfe
80 %

typicky vzhled

a barva mletého
masa, zietelna
struktura masa
atuku, jemné
nudlicky, typicka
viné masa,
kompaktni

101,5/97
19,1/ max. 20
0,12

2,5x104

veprové maso
58 %, hovézi
maso 39 %,
stabilizator
E326

neuvedeno

Kaufland
Ceska
rep. v.o.s.

6.12.2014

Cz15
Mélnéné
maso mix

111
1000
111
127

dobie
70 %

dobie
70 %

+
+

velmi dobie
80 %

velmi dobre
80 %

typicky vzhled

a barva mletého
masa, zietelna
struktura masa
a tuku, jemné
nudli¢ky, typicka
viné masa,
kompaktni

95,1/88
22,9/ max. 35
1.1

7,3x10%
hovézi maso
44 %, vepiové
maso 44 %,
veprové sadlo
8%, jedla sul,
antioxidanty

E300, E301,
E331

CR
Kostelecké
uzeniny a.s.,
provozovna
Plana
n.LuZnici

9.12.2014

Billa/Vocilka
Mélnéné
maso

hov. + vepr.

85

600
142
161

uspokojivé
58 %

velmi dobie
84 %

++
+

velmi dobie
80 %

velmi dobie
80 %

typicky vzhled,
vyrazné mramo-
rovani, zietelna
struktura Cerve-
ného masa

a bilého tuku,
smysloveé tuc-
néjsi, typicka
viné masa,
kompaktni

88,4/88
31,8/ max. 35
1.1

9,9x10°8

hov. maso 44 %,
vepr. maso

44 %, sadlo 8 %,
jedla sul nad

1 %, antioxi-
danty E300,
E301, E331

CR
Kostelecké

uzeniny a.s.,
Kostelec

7.12.2014

Purland
Mélnéné
maso

40
500
80
82

dobre
65 %
dobie
76 %

++
+

velmi dobie
80 %

dobie
60 %

rGzovocervena
barva, pomérné
zietelna struk-
tura masa

a tuku, jemné
nudli¢ky, smys-

pfirozena viné
masa, kom-
paktni

93/97

28,4 / max. 30
0,12

1,2x104

veprové maso
50 %, hovézi
maso 47 %,
stabilizator
E326

neuvedeno

Kaufland
Ceska
rep. v.0.S.

5.12.2014

Tesco Makro/
Mlety masny Sekané
polotovar maso mix
michany Art. No. 229846
70 56

500 500

140 112

144 124
uspokojivé

59 %

dobre uspokojivé
77 % 56 %
velmi dobfe  dobre
81% 75 %

Trar ++

ar +

dobre dobie

70 % 70 %
dostate¢né uspokojivé
30 % 40 %

naslehana ho-  typicky vzhled
mogenni pasta  a barva mletého
rGzové barvy, masa, zfetelna
zformovana do  struktura masa
nudlicek, nema a tuku, v hloub-
strukturu masa, ce loZiskovité

cizi, nakysla nasedla barva,
vineg, rozpadava nakysla viing,
konzistence kompaktni
98,9/97 86/91
24/max.25 28,8/ max. 35
<0,05 1,38

>3x107 >3x107

vepfové maso  veprové maso
59 %, hovézi 46 %, hovézi

maso 38 %, maso 45 %, jedla
voda, hovézi stl s jodem

16j 1 %, glukdza, (jedla sul, jodig-
antioxidant nan draselny)

(kyselina askor- min. 1,1 %,

bova), regulator stabilizator:

kyselosti (kyse- E331, antioxi-

lina citronova)  dant: E300,
E330, barvivo:
E120, hroznovy
cukr

neuvedeno neuvedeno

Hilton Masokombinat
Foods Ltd. Poli¢ka a.s.,
Sp. Z.o.0., Policka

Polsko

4.12.2014 8.12.2014



Reznicky pult
Vyrobek

z mletého
masa mix

uspokojivé

53 %

dobie
63 %

dobie
72 %

+
+

dobre
70 %

dostate¢né
30 %

naslehana ho-
mogenni pasta
rGzové barvy,
zformovana do
nudli¢ek, mini-
malné zacho-
vava strukturu
masa, bez viing,
rozpadava
konzistence

91,9/98
15,4 / max. 20
<0,05

>3x107

veprové maso
59 %, hovézi
maso 39 %,
voda, glukéza,
antioxidant
E300, regulator
kyselosti E330

EU

Hilton
Foods Ltd.
Sp. Z.o.0.,
Polsko

5.12.2014
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Penny/
Dobré maso
Smés

z mletych
mas

uspokojivé
45 %

uspokojivé
57 %

nedostatecné
10 %

+

dobre
70 %

uspokojivé
40 %

typicky vzhled,
Cervena barva
masa a nariizo-
vély tuk, zietelna
struktura, pd-
sobi méné cer-
stvé, nakysla
viné masa,

v hloubce na-
Sedla loZiska

87,1/95
30,4/ max. 20
0,14

>3x107

vepiové maso
65 %, hovézi
maso 30 %,
pitna voda,
antioxidant
E326 2 %

neuvedeno

Masokombinat
Plzeri s.r.o.,
Plzen

7.12.2014

Country menu
Mlety masny
polotovar
michany

dostatecné
38 %

uspokojivé
42 %

uspokojivé
46 %

-+

velmi dobre
80 %

dostate¢né
20 %

naslehana ho-
mogenni pasta
nepfirozené ru-
Zové barvy, zfor-
movana do
nudlicek, nema
strukturu masa,
cizi, kysela ving,
rozpadava kon-
zistence

72,32 /53
23,9/ max. 30
0,6

1,7x107

vepiové maso
33 %, voda, ho-
vézi maso 20 %,
hovézi Itj, vepf.
sadlo, psenicna
vlaknina, vept.
protein, gluko-
zovy sirup, jedla
sul, aromata,
hydrolyzovany
fepkovy protein,
extrakt z droZdi,
stabilizatory:
octany sodné,
citronany sodné,
antioxidanty:
askorban sodny,
kyselina
L-askorbovéa

EU
Hilton
Foods Ltd.

Sp. Z.o.0.,
Polsko

4.12.2014

Tesco Value
Mlety masny
polotovar
michany

dostatecné
38 %

uspokojivé
41 %

nedostatecné
2%

+

velmi dobre
80 %

uspokojivé
40 %

riZova barva,
malo zfetelna
struktura masa
a tuku, jemné
nudli¢ky, smy-
slové tuéné,
viné nakysla,
mirné rozpa-
davé konzis-
tence, u dna
slehlé

71,5/96
37,3/ max. 40
0,15

8,6x10°¢

vepirové maso
55 %, hov. maso
41 %, vepiové
sadlo, dextréza,
antioxidanty
E300, E301,
E331

EU

Kostelecké
uzeniny a.s.,
Kostelec

4.12.2014

Albert/
Vyrobky mleté
Vyrobek

z mletého
masa mix

dostatecné
37 %

dostatecné
28 %

dobie
73 %

+
+

velmi dobre
80 %

dostate¢né
20 %

naslehana ho-
mogenni pasta
rdzové barvy,
zformovana do
nudli¢ek, nema
strukturu masa,
nakysla viné,
rozpadava kon-
zistence

58,72 /53
25,7 / max. 30
0,68

5,7x10*

veprové maso
33 %, pitna
voda, hovézi
maso 20 %,
hovézi tuk, ve-
provy tuk, pse-
niéna vlaknina
(bezlepkova),
veprova bilko-
vina, gluk6zovy
sirup, jedla sul,
aroma, hydroly-
zovana fepkova
bilkovina, kvas-
nicovy extrakt,
stabilizatory:
E262, E331,
antioxidanty
E301, E300.

EU

Hilton
Foods Ltd.
Sp. Z.o.0.,
Polsko

5.12.2014
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vysvétlivky:

v ano Xne

Nékterd hodnoceni mohou byt limitovana. V tomto pfipadé mohly
limitovat hodnoceni kvality $patné zndmky za dodrZeni deklarace
a senzoriku.

Pfi shodném hodnoceni kvality poradi podle abecedy.

" prepocitano na zékladé deklarovaného obsahu masa

2 Vlysledek méreni obsahu masa muze byt zkresleny pfidanymi
bilkovinami.

O vitéz testu

klig:
++ ar o - -
velmi dobre dobre uspokojivé  dostatetné nedostate¢né
100-80 % 79-60 % 59-40 % 39-20 % 19-0 %
dlest 2-2016 T
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v8ak spadaly pod mez, ktera by méla
vzbuzovat pozornost.

Zajimal nés i celkovy pocet mikroor-
ganismut. Hodnoty nad 3x107, které
jsme namétili u ¢tyt vyrobkd, jiz 1ze
vnimat i senzoricky - projevuji se na-
kyslym z&pachem, popiipadé zasednu-
tim na povrchu. Zdravotné je vsak
takovy vyrobek stéle v pofadku. Legis-
lativa pak v tomto ohledu mysli jen na
mleté maso, pro masné polotovary
z&dné hranice neexistuji.

V ramci mikrobiologického vySetient
jsme nechavali zjistovat také piitom-
nost bakterie Stafylococcus aureus
(zlaty stafylokok) a jeji ptipadnou rezis-
tenci na antibiotikum methicilin
(MRSA), ktera se ani v jednom piipadé
neprokdazala. Vice o této problematice
piseme v dalsi ¢asti textu. x

Hrozba neucinnych
antibiotik

Nadmeérné pouZivani antibiotik jak
mezi lidmi, tak v zemédélskych cho-
vech vede k tomu, Ze se bakterie stavaji
odolnymi vii¢i antibiotiktim a 1é¢ba tak
prestava byt u¢innd. Zatimco stéle vice
kment bakterii antibiotiktim odolava,
nova antibiotika tak rychle neptibyvaji.
Podle odhadt umira v Evropské unii
kazdy rok 25 tisic lidi na infekci zptiso-
benou pravé rezistentnimi bakteriemi.
Pokud autority v nejblizsi dobé neza-
sdhnou, mohou byt dnes bézné infekce
za dvacet let pro ¢lovéka smrtelné.

Odolnost si bakterie vytvoii evoluéné.
Pokud se antibiotickou lé¢bou nepodati
vymytit véechny bakterie, ty prezivsi se
vnitiné ptizptsobi a celé dalsi generace
jsou pak viic¢i antibiotikim rezistentni.
Situaci zhorsuje fakt, Ze geny kodujici
antibiotickou rezistenci se mohou mezi
bakteriemi pienaset. To umoziiuje bak-
teriim, které nikdy antibiotiktim vysta-
veny nebyly, ziskat rezistenci od téch,
které ji maji. Téma bakteridlnich kment
rezistentnich na antibiotika se tak stava
zhavym globalnim problémem, v ohro-
Zenf je totiz populace celé planety.
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MRSA je oznaceni pro methicilin-re-
zistentniho zlatého stafylokoka, ktery
je odpovédny za obtiZné lé¢itelné in-
fekce u lidi i zvifat. V uplynulych dvou
letech zjistily nase partnerské organi-
zace v Evropé a USA vyskyt téchto
(a dalgich rezistentnich bakterii)

v masnych vyrobcich pti jejich testo-
vani. Pravé ¢etné nalezy z Némecka,
Svédska, Belgie, Svycarska a Nizozemi
primély Evropskou spottebitelskou
organizaci BEUC k tomu, aby vyzvala
autority Evropské unie k Fe$eni alar-
mujici situace. Mezi jeji navrhy k legis-
lativnimu ukotveni patii:

B Omezeni pouzivani antibiotik pouze
k terapeutickym uc¢eltim, ne k prevenci.
B Standardné pouZivat antibiotika indi-
vidudlng, nikoli plo3nég, jako je tomu nyni.
B Redukovat potieby antibiotik pro
zvitata zlepSenim jejich Zivotnich pod-
minek a péée o né.

B Oddélit pravo veterinait predepiso-
vat a zaroven prodavat antibiotika, aby
jejich naduzivanim nemohli sledovat
vlastni ekonomické zajmy.

B Omezit pouziti kriticky dlezitych

a nejnoveéjsich antibiotik, aby se na né
nevytvaiela rezistence.

B Testovat maso a masné vyrobky.

Jak se rezistentni bakterie penese
ze zvitete na ¢loveéka? Ke kontaminaci

BEUC a maso

Evropskéa organizace spotiebitelt (BEUC)
byla zaloZena v roce 1962 a dnes ma 40
¢lent v podobé narodnich spotiebitelskych
organizaci, mezi néz patfi i dTest. BEUC
sidli v Bruselu a jeji naplni je reprezento-
vat spotiebitele na evropské Urovni a héjit
jejich zajmy. Vénuje se legislativnim krokdm,
které mohou mit na spotrebitele dopad
zejména v oblastech financnich sluzeb,
potravin, spotiebitelskych prav, trvalé udr-
Zitelnosti, prav ve svété online, bezpecnosti,
zdravi a energii. Nejnovéjsi aktivitou BEUC
v oblasti potravin je kampari ,,MGzZeme
véfit naSemu masu?”. Aby mohli kupujici
vyrobctim davérovat, mélo by se oznaco-
vani pavodu v8ech druhl masa stat béz-
nou praktikou. Souc¢asti kampané je i sna-
ha omezit naduzivani antibiotik u dobytka.

muZe dojit pti manipulaci se syrovym
masem, konzumaci nedostate¢né tepelné
zpracovaného masa nebo mlé¢nych vy-
robkd, ale také naptiklad konzumaci
znelisténé zeleniny a ovoce vykaly nebo
hnojem z ptdy. Ptimy kontakt zvitat

s ¢lovékem také nelze podcenit. Dodejme,
Ze Svétova zdravotnicka organizace
identifikovala potraviny Zivo¢isného
ptivodu jako hlavni cestu potencialni
ndakazy rezistentnimi bakteriemi. x
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Test
Lovecke salamy

Mohlo by se zdat,
Ze lovecké saldmy
se od sebe budou
lisit jen minimalné,
kdyZ jsou pro né
potravinovou vyhlas-
kou stanoveny
urcité pozadavky

a maji dlouhou
tradici vyroby.
Skutecénost je vSak
jin4, rozdily jsou
mezi nimi velké -
jak v obsahu masa
¢i tuku, tak v chuti.
Mezi 12 loveckymi
salamy, které jsme
poslali do laborato-
te, byly ti1, které
nevyhovuji podmin-
kam soucasné
legislativy. Prti jejich
vyrobé bylo pouZito
malo kvalitniho
masa, jeden z nich
také prekrocil
maximalni povole-
ny obsah tuku.

8 dlest 32015
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d dobra rada
Lovecké saldamy se od sebe lisi
svym sloZenim, chuti, balenim
i cenou. Celkové nejlépe se
v nasem testu umistil Kostelecky
lovecky salam (dobie, 248 K¢&/kg),
ktery mél nejvyssi obsah masa,
splnil legislativni poZzadavky
a velmi dobre chutnal. Za vyhodny
nakup mizeme oznacit Lovecky
salam Clever z Billy (dobre,
160 Ké/kg), ktery dopadl nejlépe
v senzorickych zkouskach a na
vitéze ztratil jen dvé procenta
v celkovém hodnoceni. Stejné si
ved| posledni dobie hodnoceny
vyrobek, Lovecky salam Horeca
Select z Makra (dobfe, 224 K&/kg),
ktery obsahoval nejvyssi podil
Cisté svalové bilkoviny. Jeho chut
a vané v8ak nemusi vyhovovat
kazdému. Nejhorsim vyrobkem
testu je 220gramovy Lovecky
saldm z Masokombinétu Policka
(nedostatec¢né, 209 Ké&/kg), ktery
neoslnil ve smyslovém hodnoceni
a nesplnil ani jeden z legislativnich
pozadavku na tento typ salamu.
Spolu s nim propadly také lovecké
saldmy Aro a Krahulik, které nedo-
drZzely minimalni obsah &isté sva-
lové bilkoviny. Zadny z nich tak
nema pravo nést nazev lovecky
salam.

Zni to trochu jako ptibéh z Kocourkova.
Chtéli jsme ochranit lovecky salam,
abychom uchovali jeho tradi¢ni recep-
turu a chut. Dokonce tak moc, Ze o jeho
zapsani na unijni seznam zarucené
tradi¢nich specialit zprvu usilovali jak
Cesi, tak Slovaci - kazdy zvlast. Nako-
nec se Cesky a Slovensky svaz zpraco-
vateli masa v roce 2008 dohodly, Ze
jde o spoleény zajem a o zapis lovec-
kého saldmu mezi unijni speciality za-
z&daly Evropskou komisi spole¢né. Ve
své zadosti kromé piesné receptury
z padesatych let také uvadeéji, ze histo-
rie vyroby loveckého saldmu sahd na
pocatek 20. stoleti. Tehdy se vyrabél
hlavné v chladnych mésicich roku, kdy
ces vyroby i samotné zrani. Dnes jde,
jak se pise v dokumentu, o ,celoro¢né
vyrabény, tradi¢ni a oblibeny trvanlivy
vyrobek".

Narizenim komise EU ¢&. 160/2011 se
Cesi i Slovaci do&kali, lovecky saldm

ziskal moznost pti dodrzenf striktnich
podminek uzivat modrozluté unijni
logo (vice o ném v samostatném boxu).
KdyzZ jsme se v8ak rozhodli otestovat
kvalitu loveckych salamti, nenarazili
jsme v obchodech ani na jeden, ktery
by tuto zndmku nesl. Pro¢? Uzivani
loga zarucena tradi¢ni specialita (ZTS)
je podminéno pouZitim uznané tradi¢ni
receptury s vymezenym obsahem kon-
krétniho druhu masa, tuku, koieni

a dalsich ptisad. Pro vyrobce to pak
hlavné znamen4, Ze jsou na lovecky
salam kladeny vy$si naroky, jejichz po-
koteni jim nejspi§ za ndmahu nestoji.
Lovecky salam si dovedou vyrobit
podle svého a nejspis levnéji. Otazkou
v$ak zlstava, co vlastné kupuje kon-
covy zédkaznik?

Kvalitu surovin na¥izuje vyhlaska
Lovecky saldm jako tepelné neopraco-
vany fermentovany masny vyrobek
musi i bez pedeti ZTS splitovat zakladni
pozadavky, které obsahuje potravinova
vyhlaska ¢. 326/2001 Sb. Podle ni musi
mit minimalni trvanlivost 21 dni pii
teploté do 20 °C, obsahovat minimalné
15 procent ¢isté svalové bilkoviny

a maximalné 50 procent tuku (v pii-
padé ZTS 45 procent). P¥i jeho vyrobé
musi byt pouzito jen vepfové a hoveézi
maso, piidani strojné oddéleného masa
véetné driibeziho separatu, vlakniny
nebo jinych rostlinnych ¢i zivo¢isnych
bilkovin je zak&zano.

ProtoZe jsme chtéli zjistit, zda vy-
robci alespon tyto zékladni kvalitativni
pozadavky na lovecky saldm spliuji, co
vlastné vyrobky obsahuji a jaké jsou
jejich senzorické kvality, poslali jsme
12 loveckych salamti v celku do labora-
tore. Sest z nich zabalili vyrobci do
perforované folie, pét bylo balenych
vakuové a jeden jsme koupili bez obalu.

Vysledky testu nejsou piili$ povzbu-
divé: tfi vyrobky nesplnily legislativni
pozadavek na obsah ¢isté svalové bil-
koviny, tedy obsah libového masa, dalsi
tii jej splnily az po zapoéteni takzvané
nejistoty méteni. Jeden lovecky saldm
z Masokombinatu Poli¢ka pak ignoro-
val limity pro oba pozadované para-
metry. Nedosahl ani na minimalni
obsah ¢isté svalové bilkoviny, ani se
obsahem tuku nevesel do stanoveného
maxima. V8echny tti vyrobky, které ne-
splituji legislativni pozadavky, by bud
mély upustit od nazvu lovecky saldm,
nebo by se v obchodech nemély viibec
vyskytovat. V nasem hodnoceni proto
maji nedostate¢nou znadmku.

drest 32005 9
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Pfeuzena viané, kysela chut

i mazlava konzistence

Legislativa mysli také na smyslovou
stranku loveckého salamu. Definuje
jeho konzistenci, kterd ma byt tuzsi
a pruzna, i vzhled, ktery v idealnim
pripadé odhaluje v nédkroji rovhomer-
nou mozaiku rtizovych az hnédych
libovych a svétlych tukovych ¢astic.
Chut a viiné loveckého salamu by pak
podle vyhlasky méla byt ptijemn4,
vyraznd po uzeni, ostreji kotenéna

a slana.

V senzorickém hodnoceni testova-
nych salami byla nej¢astéjsi vytkou
Stiplava, kysela a malo slana chut
a mékkd, mazlava konzistence, ktera
stéala za rozostienou mozaikou na fezu.
Vétsina vyrobk si odnesla pramérné
hodnoceni, hor$i znamka udélena ne-
byla. Nejhtite skonéil jeden z dvojice
loveckych salamt z Masokombinatu
Poli¢ka s méké¢i az mazlavou konzisten-
ci, kyselejs$i $tiplavou chuti, neostrou
mozaikou a vyrazné koutovou viini.

Dobte byly hodnoceny lovecké salamy
z Kosteleckych uzenin a z Tesca (vy-
robce Pejskar a spol.). Uplné nejlépe,
jako jediny s velmi dobrym hodnoce-
nim ve v8ech ¢tytech dil¢ich senzoric-
kych zkouskach, obstéal lovecky salam
znacky Clever z Billy (Krahulik - Maso-
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zavod Krahuldi, a.s.), ktery hodnotitelé
oznacili za typicky a vyvazeny.

Ze zku$enosti laboratote plyne, Ze
senzorické vlastnosti loveckych salami
jsou lepsi u ty¢ovych, tedy kupovanych
vcelku, nez krajenych a vakuoveé bale-
nych.

Velké rozdily v obsahu masa
ProtoZe se lovecky salam béhem vyroby
susi a dochézi v ném k ubytku vody, je
vychozi hmotnost saldmu i masa vys$si
nez na konci vyrobntho procesu. Vy-
hlaska v8ak nepiedepisuje Zddné mini-
malni mnozstvi, proto kolik masa do
saldmu vyrobce pouzije a jak hodné jej
nechd vyschnout, je ¢isté na ném.

Az na Kostelecky lovecky salam,
ktery masa obsahoval nejvice ze vSech
(176 g na 100 g vyrobku), ale na etiketé
tento udaj viibec neuvadyi, lze tuto in-
formaci vy¢ist z obalti véech testovanych
salamu. U dvou z nich se v§ak uvadéné
hodnoty neshoduji s témi, které jsme
naméiili, a to i kdyZ zapoditame deseti-
procentni nejistotu méteni. J[de o lovec-
ké saldmy Krahulik, u kterého jsme
zjistili viibec nejméné masa (119 g na
100 g vyrobku), a jiz zmitiovany lovec-
ky salam z Masokombin&tu Poli¢ka,
ktery obsahoval 127 g na 100 g. Oba
dva uddvaji na etiketach vice masa

(135 respektive 143 g), neZ jsme v nich
nalezli. Zajimavé je, Ze v testu byly dva
lovecké salamy z Policky, které dekla-
rovaly totoZné sloZeni, ale laboratorn{
analyzy ukazaly na rozdily. Zatimco
vzorek s niz$i gramézi zakoupeny

v Albertu deklaraci nedodrzel, salam
téhoZ vyrobce a deklarovaného sloZeni
z Makra ano. Obsahoval totiZ vice
masa, a jak se ukazalo, nebyl to jediny
rozdil mezi obéma vzorky.

Je libo libové?

Jedna véc je obsah masa, jin4 obsah
¢isté svalové bilkoviny. Do celkového
obsahu masa se totiz pocitaji i pojivové
tkané nebo kiize, a tak se z této hodnoty
o jeho kvalité ptili§ nedovime. K tomu
slouzi zméteny obsah ¢isté svalové bil-
koviny, ktera je ukazatelem toho, jaké
maso vyrobce pouzil. Pro piedstavu
uvedme, Ze veptova kyta ji obsahuje
kolem 20 procent.

Miniméalni hodnota pro ¢istou svalo-
vou bilkovinu v loveckém saldmu je
potravinovou vyhlaskou stanovena na
15 procent. My jsme jeji nejvy$si podil
naméiili u loveckého salamu Horeca
Select z Makra (21 %) vyrobeného spo-
le¢nosti Kmotr - Masna Kroméiiz, a.s.,
kého saldmu z poli¢ského masokombi-
natu zakoupeného v Albertu. Salam
stejného vyrobce z Makra se do limitu
vesel, i kdyz aZ po zapocteni nejistoty
meéteni. Legislativni pozadavek ne-
splnily ani lovecké saldmy Krahulik
(12,86 %), ktery mél problémy i s dekla-
raci, a Aro z Makra (13,17 %) vyrobeny
spolec¢nosti Pejskar a spol.

Dodejme, Ze lovecky saldm od této
spolednosti se jiz pted tfemi lety obje-
vil v databazi nejakostnich potravin
Statni zdravotni a potravinai'ské in-
spekce za stejny prohtesek, tedy nedo-
drzeni stanoveného minima pro ¢istou
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Zivot pod mikroskopem
Nedilnou souéasti nasich potravinovych
testl byvaji i mikrobiologické zkousky,
kterymi zjistujeme, zda vyrobky neobsa-
huji pro lidsky organismus nezadouci
bakterie. VSechny lovecké salamy jsme
podrobili zkousce na obsah bakterii
Salmonelly a Listerie, v Zddném z nich
se jejich pfitomnost neprokazala. Mérili
jsme také aktivitu vody, coZ je obsah
vody, ktera je dostupna pro rust mikro-
organismU a nabyvéa hodnot od 0 do 1.
Cim je hodnota aktivity vody vy$si, tim
jsou podminky pro mikroorganismy pfiz-
nivéjsi. V testovanych vzorcich namé-
fené hodnoty nepresahly ani u jednoho
loveckého saldmu vyhlaskou povolenou
maximalni hranici, ktera ¢ini 0,93.

svalovou bilkovinu. A stejny nedosta-
tek jsme u vyrobkt této spole¢nosti ob-
jevili i v testu poli¢ant (dTest 7/2013).

Tuénéjsi i méné tuéné

Predpoklad, Ze ¢im vice libového masa
se pouzije, tim méné tuku ve vyrobku
bude, se zda byt logicky a pro vétsinu
testovanych salami plati. Proto vyjim-
ka, kterou ptredstavuje lovecky salam
Aro s podlimitnim obsahem ¢&isté sva-
tuku, vyvolava otazku, co se v saldmu
vlastné nach4azi? Hodnotitelé mu v sen-
zorické ¢asti testu vytkli $patnou sou-
drznost a mékkou konzistenci, v jeho
slozeni pak figuruje celkem devét pii-
datnych latek, véetné hned tif barviv.

Pozadavkim legislativy na maximalni
podil tuku (50 procent) nevyhovél jako
jediny lovecky salam nizsi gramaze
z Masokombinatu Poli¢ka s naméie-
nymi vice nez 52 procenty, pro ktery to
byl dalsi z mnoha prohteskt odhalenych
v testu. Lovecké salamy Clever a Kra-
hulik splnily maximalni limit pro obsah
tuku az po zapocéteni mozné nepies-
nosti méreni.

Kdybychom na testované saldmy
kladli kvalitativni pozadavky pro zaru-
¢enou tradi¢ni specialitu, tedy obsah
¢isté svalové bilkoviny 15 procent
a obsah tuku maximalné 45 procent,
vyhovély by v tomto ohledu jen ¢tyti
z nich: Kmotr, korrekt, Horeca Select
a Kostelecky lovecky saldm.

Slozky typicky nelovecké

Aby si producenti pti vyrobé pomohli,
mohou sdhnout po piidavku latek,
které sice dokaZou vyrobek zlevnit
nebo na prvni pohled zatraktivnit, spo-

tiebitel o né vsak nestoji. Zjistovali
jsme proto naptiklad, zda lovecké sa-
lamy neobsahuji strojné oddélené
maso, takzvany separat, jehoz pouZiti
vyhlagka vyslovné zakazuje. V zadném
z testovanych salamt nebyly objeveny
ulomky kosti, které by spolu s vysokym
obsahem vapniku poukazovaly na tzv.
tvrdy zptisob separovani masa pod vy-
sokym tlakem. Nezvykle a ojedinéle
vysoky obsah vapniku u loveckého sa-
lamu Tesco (Pejskar a spol.) véak budi
podezieni. Jeho hodnota 727 mg/kg je
témeét desetindsobné oproti salamu
Odbornici nabizeji vysvétleni: mtze za
tim stat jind, $etrnéj$i metoda separace
masa od kosti, takzvané badrovani,
které se bez kostnich tilomkt obejde,

a je tak prakticky neprokazatelné.

V nasem hodnoceni nezaddoucich latek
salam z Tesca obdrzel nedostate¢né
hodnoceni, protoze tak vysokou hod-
notu nedokéazala vysvétlit ani deklarace
uvedend na obalu.

V loveckém saldmu nam vadily i jiné
slozky. Tti vyrobky - Aro, Tesco a Kra-
hulik - deklarovaly obsah piidaného
glutamanu sodného (E 621). Lovecky
salam korrekt, ktery o glutamanu na
etiketé mléi, pak obsahoval tak vysoké
mnozstvi kyseliny glutamové, Ze si vy-

slouzil $patnou znamku za jeji obsah
stejné jako ti, ktefi jej priznavaji. Kyse-
lina glutamova je pfirozenou soucasti
bilkovin, tedy i masa, lovecky salam
korrekt ji véak obsahoval témér trikrat
vice nez Krahulik, ktery glutaman na
obalu deklaruje.

Pripometime, Ze tikolem pifidaného
glutamanu sodného je zvyraznit vini
a chut. Ackoli oficialné jde o povolenou
latku, u nékterych citlivych osob mutze
zptsobovat nevolnost nebo bolesti
hlavy a zcela jisté neni v potravinach
nezbytny. x

o

Jak testujeme

podrobny postup testu loveckych
saldm najdete na www.dtest.cz/
/lovecke-salamy

Jak hodnotime
graficka skladba celkového hodnoceni
kvality loveckych saldamu

obsah masa 25 %
obsah tuku 10 %
nezadouci latky 15 % -
senzorika 40 % _

deklarace 10 % -
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Test Lovecké salamy

cena (K¢&)

hmotnost baleni (g)
cena za 1 kg (K&)
hodnoceni kvality

g

=
5

@

©

lovecké salamy

Kostelecké
uzeniny
Premium
Lovecky
salam
73,80

298

247,50

Billa/Clever
Lovecky
BEIE]

79,90
500
159,80

Makro/
Horeca Select
Lovecky
salam

99,50
444
224,10

Globus/
korrekt
Lovecky
salam

74,90

500

149,80
uspokojivé

58 %

Lidl/Pikok
Lovecky
salam

79,90
500
159,80

uspokojivé
58 %

Kmotr
Lovecky
salam

79,90
500
159,80

uspokojivé
57 %

obsah masa

maso
Cista svalova bilkovina
obsah tuku

nezadouci latky

kyselina glutamova
dusi¢nany

vapnik

senzorické hodnoceni

vzhled / konzistence
viné / chut
slovni popis hodnotitelt / odchylky

deklarace

obsah masa deklarovany / zméfeny (g/100 g)
maximalni obsah tuku deklarovany / zmefeny (g/100 g)
maximalni obsah soli deklarovany / zméreny (g/100 g)
zméreny obsah &isté svalové bilkoviny

informace

vyrobce/prodejce

datum spotieby / minimalni trvanlivosti
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velmi dobie
87 %

++
+

uspokojivé
56 %

uspokojivé
57 %

+
o
+

dobre
73 %

o/+
+/++

vyrazny krou-
7ek?, na fezu
vyvstavajici
tuk, sussi
konzistence

dostatecné
35 %

X /176
50/41
5/43
18,74

Kostelecké
uzeniny a.s.,
Kostelec

18.1.2015

kli¢:
++

velmi dobre
100-80 %

dobre velmi dobre
66 % 89 %
+ ++
+ ++
dostatecné dobie
20 % 71 %
dobfie dobie
60 % 72 %
+ +
+ ++
o o
velmi dobfe  uspokojivé
80 % 48 %
++/++ o/+
++/++ o/=-
vyrobek v néakroji vy-
typicky, stupuji tukova
vyvazeny zrna, pre-
uzend ving,
Stiplava chut,
méné slany
dobie velmi dobie
79 % 80 %
116/ 149 143/ 166
50/51 50/37
4,2/3,3 4,2/2,6
15,98 21,01
Krahulik - Kmotr -
Masozavod Masna
Krahuléi, a.s., Kromé¥iz a.s.,
Hodice Kroméfiz
8.2.15 7.2.2015
+ o
dobre uspokojivé
79-60 % 59-40 %

dobre
68 %

-+
+

dobfie

77 %
uspokojivé
48 %

+

[e)
uspokojivé
46 %

o/0

©f=

svétla barva,
nerovnomeér-
na mozaika,
mdla ving,
nevyrazna

a kysela chut,
mékka az
mazlava
konzistence

dobre
73 %

137 /146
50/36
4,2/35
17,38

Kmotr -
Masna
Kroméfiz a.s.,
Kroméfiz
22.3.2015

uspokojivé
59 %

o
+

dostatecné
32 %

uspokojivé
58 %

+
+
o

uspokojivé
59 %

+/+

AP =

na fezu vystu-
puji vétsi tu-
kova zrna,
lehce Stiplava
chut, méné
slany, na
skusu tuény

dobre
79 %

116/138
50/47
4,2/3,2
15,31

Krahulik -
Masozéavod
Krahuléi a.s.,
Hodice

2.2.2015

dostate¢né nedostate¢né

39-20 % 19-0 %

dobie
63 %

+

+
uspokojivé
43 %
dobfie

63 %

+

Arar

uspokojivé
50 %

o/0

A =
hrubsi mo-
zaika, péro-
vity, zietelné
Stiplava,
kyseld, stara
chut, mékka
a mazlavéjsi
konzistence

dobre
71 %

137 /143
50/44
4,2/3,2
15,88

Kmotr -
Masna
Kroméfiz a.s.,
Kroméfiz

15.3.2015



Makro/
Lovecky
salam
Art. No.
282104

67,60
411
164,50

uspokojivé

56 %

uspokojivé
58 %

+
o

dostate¢né
26 %

dobre

75 %

+

++

+
uspokojivé
51 %

o/0

ar =

na fezu
ovalny tvar,
vyrazna cer-
vena barva,
shluky tuko-
vych zrn,
nevyrazna
chut,méké&i
mazlava
konzistence
dobre

73 %

143 /152
50/49
4,7/4,4
14,69

Maso-
kombinat
Policka a.s.,
Policka
17.2.2015

vysvétlivky:

Lovecky
salam

54,90
240
228,80

uspokojivé
50 %

[e]
o

dostateéné
38 %

dobre
61 %

+

+

[e]
uspokojivé
53 %

Oo/=

+/0
ctvercovy
prufez, jemna,
neostrad mo-
zaika, vyraz-

barva, mékei
az mazlava
konzistence

dobre
62 %

129/126
50/ 46
4/3,7
14,9

Maso
Uzeniny
Pisek, a.s.,
Pisek

29.4.15

v ano Xne
Neéktera hodnoceni mohou byt limitovéana.
P¥i shodném hodnoceni kvality pofadi podle abecedy.
" Jako krouZek se oznacuje obvodova ¢ast saldmu, kterd muze
byt vyschlejsi a tmavsi nez jeho stied.
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Tesco
Lovecky
saldm

77,90

450

173,10
dostatecné
39 %
uspokojivé
45 %

(e]

dostatecné
34 %

nedostateéné
0%

+

dobre

71 %

o/+
++/+

na obalu Sedy
povlak vy-
srazenych
soli, vyrazné
cervena
barva, kyse-
lejsi chut

dobre
66 %

130/132
50/ 47
42/32
14,57

Pejskar a spol.,
spol. s.r.o.,
Police

nad Metuji

27.1.2015

Krahulik
Lovecky

71,90
450
159,80

nedostatecné
18 %

nedostatecné
18 %

dostateéné
20 %

uspokojivé
52 %

+
-+

uspokojivé
53 %

+/0
O/0

hrubsi mo-
zaika, Stiplava
chut, méné
slany a méné
aromaticky

dostatecné
39 %

135/119
50/50
42/29
12,86

Krahulik —
Masozavod
Krahuléi a.s.,
Studena

10.2.2015

Makro/Aro
Lovecky
salam

61,50

460

133,70
nedostatecné
18 %
nedostatecné
18 %

[¢]

velmi dobie
88 %
uspokojivé
52 %

+
o

uspokojivé
59 %

+/0

+/0
méné ostra
mozaika,
kyselejsi

a méné slana
chut, méné
soudrzny,
mekéi
konzistence

dobre
77 %

106/123
50/33
42/2,7
13,17

Pejskar a spol.,
spol. s.r.o.,
Police

nad Metuji

24.2.2015

Lovecky
salam

45,90
220
208,60

nedostatecné
17 %

nedostatecné
17 %

o

nedostateéné
16 %

dobre
63 %

o
[e]
n

uspokojivé
42 %

Oo/=

o/—

neostrd mo-
zaika, vyrazné
cerveny, vy-
razné koufova
viné, kyse-
lejsi Stiplava
chut, mékei
aZz mazlava
konzistence

nedostate¢né
19 %

143/127
50/52
4,7/3,8
12,47

Maso-
kombinat
Policka a.s.,
Poli¢ka
3.2.2015

@ vitéz testu
® vyhodny nakup

Tradice logem zaruc¢ena

Zarucena tradicéni specialita (ZTS) je
ochrannéa znamka, kterd zarucuje, Ze se
potravina vyrabi neménnym zplisobem po
urcitou dobu, coZ Ize doloZit pisemnymi
dokumenty. Méla by mit zvlastni vlastnosti,
kterymi se lisi od ostatnich vyrobka. Z es-
kych a slovenskych masnych vyrobku jsou
na seznamu ZTS zapsany Ctyfi: liptovsky
salam, spisské parky, Spekacky a lovecky
salam.

Prvni dvé uzeniny jsou zapsany v reZimu

S vyhradou nazvu”, coZ v praxi znamena,
Ze tento nazev mUiZze byt pouZit pouze a vy-
hradné u vyrobku spliiujicich schvélené
pozadavky tradi¢ni receptury, které toto logo
nesou. Jiné vyrobky tyto nazvy pouzivat ne-
mohou. Naproti tomu lovecky saldam a $pe-
kacky jsou zapsany mezi tradi¢ni speciality
~bez vyhrady nazvu”, coz znamena, Zze i vy-
robky, které dané pozadavky tradi¢ni recep-
tury nespliiuji, mohou byt na trh uvadény
pod témito nazvy. Akorat nemohou pouzivat
unijni logo.

V prosinci 2012 v8ak doslo k duleZité legisla-
tivni zméné. Status zarucené tradi¢ni spe-
ciality bez vyhrady nazvu se zcela rusi

a v budoucnu tak bude mozné na trh uvadét
pod schvalenym nazvem jen vyrobky splfu-
jici pfesné definované pozadavky na slozZeni
vychdzejici z doloZenych tradic. V uc¢innost
toto opatreni vstoupi od roku 2023. Do
ledna pfistiho roku pak maji moznost
zajemci vyuZivajici oznaceni ZTS v rezimu
.bez vyhrady nazvu” zazadat o zménu regi-
strace do rezimu ,,;s vyhradou nazvu”. Pokud
by se tak stalo u loveckého saldmu, za osm
let by se jiz nemohl pod timto ndzvem pro-
davat jiny, nez vyrobeny podle specifické
receptury.

drest 3-2015 1
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Test
Veprove grilovaci
klobasy

K 1étu a obdobi
prazdnin neodmysli-
telné pat#i grilovani.
Na zhavy rost lze
poloZit prakticky
cokoli od ovoce

a zeleniny pres
maso aZ po uzeniny,
které jsou k dostani
taktka celoro¢né.
ProtoZe se vSak

na trhu objevuji
specialni grilovaci
edice, které jsou
dostupné jen v letni
sezéné, rozhodli
jsme se podrobit

je odbornym ana-
lyzam. Do labora-
tore jsme poslali

16 druht veptovych
grilovacich klobas

a zjistovali, kolik
masa obsahuji.

A rozdily se nasly,
¢tyti vyrobky navic
nedodrZely mnoZ%-
stvi masa deklarova-
né na obalu.

6 diest8-205

~ Klobasky na

.
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dobra rada

Kvalitu grilovacich klobas

maji zcela ve své rezii vyrobci.
Legislativa jim nepredepisuje,
jak maji vypadat, ani kolik masa
nebo tuku maji obsahovat.

Z pohledu spotiebitele by méla
idealni klobasa obsahovat
vysoky podil kvalitniho masa,
méla by byt prosta pridatnych
latek a v neposledni fadé by

jeji devizou méla byt prijemna
chut a viné. Jeji vyrobce by mél
byt divéryhodny a na etiketé
uvadeét presné udaje o sloZeni.
Takovému obréazku se v naSem
hodnoceni nejvice blizily
Grill&Fun Norimberské klobasky
z Lidlu (velmi dobre,

249,70 Ké/kg). Jako vyhodnou
koupi mizeme doporudit Fine
Life Grilovaci klobasky z Makra
(dobfe, 157,80 K&/kg), Pivni gri-
lovaci klobasu Beskydskych uze-
nin Chodura (dobre, 138,60 K¢/
kg) a Kleinemas Rost Bratwurst
(dobfe, 129,40 K&/kg). Nejhorsi
hodnoceni v testu si odnesly
klobasy Miinchner Weisswiirste
od vyrobce Ponnath die Meister-
metzger (dostate¢né, 219,70 K&/
kg) zejména kvuli nedodrzeni
deklarovaného mnoZstvi masa

a jeho nizkému obsahu.

Klobasy a klobasky nejrtiznéjsich
velikosti maji své ptiznivce po celém
svété. Neni se ¢emu divit: snadno se
ptipravuji, Sikovneé se drZzi i dobte
chutnaji a jejich naplii mtze byt
pokazdé jina. Pravé zptisob piipravy,
druh masa a rizné kotenf a bylinky jsou
to, ¢im se od sebe klobasy regionélné
odlisuji a v ¢em se jejich chut prizpu-
sobuje zvyklostem mistnich stravniku.
Piikladem muiZe byt madarska klobasa
- ¢abajka - do které patii namleté vep-
fové maso s mletou paprikou, ¢esnekem
a dal$im kotenim. Po naplnéni do stit-
vek se udf studenym koutem, necha
zrat a vysousi se. Naproti tomu vinna
klobéasa, ktera diive nesméla v dobé
zimnich svatkl na ¢eské slavnostni
tabuli chybét, se vyrabi z hovéziho

a vepfového masa, vina, muskatového
kvétu, ofiskuy, citrénové kiry a veky
nebo Zemle. Zatimco madarskou lze jist
tak, jak ji koupite, vinnou klobdasu je
zapotiebi nejprve upéct.

Jinou ¢eskou klobasou, av§ak
zcela odli$nou od vinné, je ostravska,
ktera se vyrabi z mletého a krajeného
veprového masa a vyznacuje se
specifickou tmavou barvou na povrchu.
Dobie chutné zastudena i vatena nebo
grilovand a na jeji podobu mysli i ¢eska
legislativa. Unijni logo chranéného
zemepisného oznaceni nese populdrni
norimberska klobasa, do které se podle
tradi¢ni receptury dava vepiové maso
a sédlo a nesmi v nf chybét majoranka.
My jsme se rozhodli podrobit testu
klobasy, které pravé maji svoji hlavni
sezénu: grilovaci z veptového masa,
z nichZ nékteré nesly oznacteni
,horimberské“.

Vyrobce ma volnou ruku

Klobésy patii oficidlné mezi masné
vyrobky, na které se obecné vztahuje
vyhlagka & 326/2001 Sb. Na obalu mas-
nych vyrobkt musi podle této vyhlasky
zékaznik vzdy nalézt idaj o maximal-
nim obsahu tuku a informace o pii-
padném pouziti strojné oddéleného
masa. Oznaceny musi byt jako ,masny
vyrobek" spolu s ndzvem skupiny,

do které patii. V ptipadé klobas muze
jit o masné vyrobky tepelné opraco-
vané, tepelné neopracované, trvanlivé
tepelné opracované nebo trvanlivé
fermentované.

Na rozdil od nékterych masnych
vyrobkd, které vyhlaska jasné definuje
(naptiklad $pekacky, videtiské parky
nebo ostravské klobasy), se na grilovaci
klobasy nevztahuji zddné legislativné
stanovené parametry. Proto zavisi
vyhradné na vyrobci, jaké suroviny
do nich pouzije.

VSechny klobéasy, které jsme
podrobili zkouskam, pattily do sku-
piny tepelné opracovanych masnych
vyrobku. To jinymi slovy znamen4, Ze
je 1ze jist také za studena. Grilovanim
u nich dochéazi k rozvinuti chuté
a viné a k vzniku kiupavé kirky.

Na pultech obchodt se lze setkat

o

Jak testujeme

podrobny postup testu veprovych
grilovacich klobas najdete

na www.dtest.cz/klobasy

Jak hodnotime

kvalita a obsah masa 40%
dodrZeni deklarace 15%
pridatné latky 10 %
senzorické hodnoceni 35%

dTest8-2015 7
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Historie

ProdlouZeni trvanlivosti masa a moz-
nosti jeho uchovani na horsi ¢asy

znali lidé jiz ve starovéku, kam historie
zpracovani masa a vyroba klobas saha.
V té dobé se jednalo o jednoduché
zpusoby nasoleni masa, jeho pokrajeni
na mensi kousky a smichani se smési
bylin. Vedle soleni se od nepaméti
maso konzervovalo také uzenim nebo
susenim, tedy stejnymi zplsoby, které
se pouzivaji dodnes.

Ve stfedovéku bylo feznictvi v ¢es-
kych zemich uznavanym femeslem.
Ve 14. stoleti byl krdlem Janem
Lucemburskym udélen feznikim znak
— bily lev bez koruny s jednim ocasem.
Za vibec prvni fezniky na nasem
Uzemi Ize oznacit pohanské knézi, ktefi
poréazeli dobytek k obétnim ucelam.

také s klobasami, které se tepelné
opracovanym grilovacim klobasadm
podobaji, ovSem obsahuji syrové
maso. Tyto se fadi mezi masné
polotovary a na rozdil od grilovacich
klobés je nezbytné je pred konzumaci
dtikladné propéct.

Maso na pfednich pfickach
V8echny grilovaci klobasy, které jsme
zakoupili v b&Zné obchodni siti, mély
ve sloZeni podle deklarace od 60

do 95 procent veprového masa a od 25
do 40 procent tuku. Nés zajimalo
zejména, kolik masa vyrobky skute¢né
obsahujii jaké je kvality.

Obsah masa je informace, ktera by
spottebitele méla zajimat predevsim.
K vyrobé klobas nezavazuje vyrobce
zadna receptura, norma ani legislativa,
proto rozdily mezi nimi mohou byt
opravdu veliké. Jednim dechem je v8ak
treba dodat, Ze informace, kolik masa
je v nich pouzito, lze vycist z etikety.
Jednoduse tak lze ziskat i pfedstavu,
vlastné platime.

Ov$em i mezi namétenymi hodnota-
mi a témi, které hlasa obal, jsou rozdily.
Podil masa ve vyrobku se zjistuje
vypocty za pomoci nameéifenych
dil¢ich parametrd, jakymi jsou obsah
bilkovin, vody, tuku nebo kolagenu.
Vysledné hodnoty, u kterych je
zapotiebi pocitat s desetiprocentni
nejistotou méteni, ukazaly, Ze nejvice
masa obsahuji Original Niirnberger
Rostbratwiirste (Schliitter’s Echte!),

8 dlest8-2015

92,6 %, naopak nejméné ho obsahovaly
klobéasy Bivoj Na gril, 55,3 %.

Zajimali jsme se také o kvalitu pouzi-
tého masa. Tu l1ze zhodnotit z pohledu
obsahu ¢isté svalové bilkoviny, jejiz
mnozZstvi poukazuje na to, kolik libové-
ho masa vyrobce pouzil. Cista svalova
bilkovina je povinny uidaj pro $unky
a nékteré druhy masnych vyrobki,
jeji mnozstvi musi vyrobce dodrzovat
také naptiklad v loveckych saldmech
nebo v dunajské klobése. Vyhlaska sice
klobasam ke grilovani Zzddné minimum
pro &istou svalovou bilkovinu nestano-
vuje, podle jejitho obsahu viak mizeme
klob&sy porovndavat mezi sebou. A roz-
dily jsme nasli.

Nejvice libového masa obsahovala
norimbersk4 klobasa Schliitter’s
Echte!, nejméné pak klobasy Miinch-
ner Weisswiirste z vyroby Ponnath die
Meistermetzger (12,3 %, respektive
7,24 % &isté svalové bilkoviny). Jen pro
srovnani dodejme, Ze vepiova kyta ji
obsahuje kolem 20 procent.

Neékdy se vyrobci snazi nahradit
maso levnéj$imi nahrazkami, napti-
klad s6jou, strojné oddélenym nebo
drtibezim strojné oddélenym masem.
V klobéasach, které jsme testovali,
vSak naméteny obsah vapniku ani

vyskyt kostnich dlomkt pouziti strojné
oddéleného masa neprokézaly.

Co je psano, to je dano?

Jednou véci je zmétreny obsah masa

na zékladé laboratornich vypoctt,
druhou pak tidaje o obsahu masa

na obalech vyrobkt. Pravdivost a pies-
nost informaci na etiketach sledujeme
v nasich testech pravidelné a h¥i$niky
za to v hodnoceni penalizujeme. Vzdyt
podle ¢eho jiného by mél spotiebitel
vybirat kvalitu, pokud by se nemohl
spolehnout na informace od vyrobce?
Nejinak jsme k hodnoceni pfistupovali
iu grilovacich klobas.

Dobré zpravy mame - obaly vétsiny
klobas deklaruji takové mnozstvi
masa, které v nich Ize skute¢né
najit. Vyjimkou byly ¢étyti vyrobky,
které jsme ohodnotili nedostateénou
zndmkou, protoZe nameéieny rozdil
v podilu masa v neprospéch zakaznika
sahal nad rdmec nejistoty méteni.
Nejvétsimi h#isniky byly vyrobky
Miinchner Weisswiirste a Bavorska
grilovaci klobaska, obé z dilny Pon-
nath, které deklarovaly aZ o pétinu
masa vice, neZ jsme naméfili - misto
75 procent masa uvedenych na obalu
Miinchner Weisswiirste jsme zjistili jen
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58,44 procenta, u Bavorské grilovaci
jsme namisto 95 procent nameéiili jen
79,15 procenta masa.

Z hlediska naméteného obsahu tuku,
ktery pochazi z masa a ptidaného vep-
tového sadla nebo ktzi, se do deklaro-
vanych hodnot vesly vechny vyrobky.
grilovaci (Ponnath fezni¢ti mistti)

s 33,5 % tuku, nejméné tuku jsme
namétili u vyrobku Bivoj Na gril (15 %).

Za pomoci chemie
Co mnohé klobasy obsahuji relativné
hojné, jsou ptidatné latky. Zndmky
jsme sniZovali za pouziti glutamanu
sodného, latky zvyraziiujici chut a viini,
kterou jsme nasli na etiketach u péti
vyrobki. Glutamany (¢i glutamaty)
se ptidavaji do jidla, kterému doda-
vaji masovou chut. Jejich p#itomnost
v potravinach v8ak rozhodné neni
nutnosti. Citlivym jedincm miize
glutamat zptisobovat bolest hlavy
a nevolnost. Valna vétsina se bez nich
obesla.

Hodnoceni jsme sniZovali také
za pouzitf konzervaéni latky dusitanu
sodného. Ten se pouziva v masnych
vyrobcich, kde zachovava jejich
barvu a brani rtistu mikroorganismt.

Opecete-li klobasu, kterd dusitan
neobsahuje, maso v ni vlivem tepla
ptirozené zhnédne. Klobasy s dusita-
nem sodnym si drzi razovéjsi barvu
i po tepelném opracovani. Jejich pouziti
pii vyrobé v8ak muze vést ke vzniku
potencialné karcinogennich latek
pro lidské télo - nitrosamint. Limit
pro davkovani dusitant do masnych
vyrobku reguluje natizenf Evropského
parlamentu a Rady ¢&. 1333/2008.

Ve slozeni nékterych klobds se Ize
setkat i s polyfosfore¢nany. Ty maji
za kol drzet v klobasach masovou $tavu
nebo vézat ptidanou vodu. V mensich
davkach lze tyto latky povazovat
za bezpec¢né. ,Nicméne jejich vysoky
ptijem - nikoli jako pfirozend soutést
potravin, ale jako latky navic ptidavané
- muZe pak mit jiZ na zdravi ¢lovéka
nezadouci vliv. Predevs$im to mtize
byt fidnuti kosti, kdy zvy$ena hladina
fosforu vede k odvapnéni, ale mtze dojit
i ke sniZeni vstiebavani Zeleza z potra-
vin," vysvétluje Ing. Hana Stitecka,
Ph.D. z ob¢anského sdruZeni Zdrava
potravina. Fosfore¢nany (polyfosfore¢-
nany nebo také polyfosfaty) se vedle
masa ptidavaji naptiklad do tavenych
syr(, uzenin, susenych vyrobkt, zmrzlin,
kolovych napojt, majonéz, trvanlivého

L

Skopové, vepFové

nebo hovézi

Pouzité stfivko mUze mit vliv na to,
jak klobaska po zakousnuti ,kfupne”.
Néktefi vyrobci na obalu deklaruji,
jaké strivko pro svuj vyrobek pouZzili.
Nejcastéji se na etiketach mluvi

o vepfovém nebo ovéim. Veprové se
pouZziva u klobas vétsich a silnéjsich,
ovéi stfivka slouZi k vyrobé& mensich
a tencich klobasek. Vedle zvifecich
stfivek existuji také prirodni stfivka

z tzv. cutisinu, ktery se vyrabi zpraco-
vanim hovézich kzi. Obali masové
smési vSak muze byt vice, pouZit Ize

i umélé — celul6zové nebo plastové

z polyamidu. Tyto materialy spliiuji
pozadavky na zdravotni nezavadnost,
pfed konzumaci a tepelnou Upravou je
vSak nutné je z vyrobku odstranit.

peciva nebo cukrovinek. ,Objevuji se

i studie, ve kterych byva zvy$eny piijem
fosfore¢nant spojovan s détskou hyper-
aktivitou a poruchami zazivani,“ dodava
Ing. Hana Sttiteckd, Ph.D.

P¥ilis kofeni i mdla chut

ProtoZe grilovaci klobasy je nejlepsi
préavé grilovat, vzali jsme tento zptisob
kulinaské ptipravy v potaz a pro ucely
senzorického hodnocenti je v laboratoti
opekli. Panel osmi hodnotitel posuzo-
val celkovy vzhled, viini a konzistenci
klobés pted upetenim, po upeceni se
pak sousttedil jesté na chut a pii-
jemnost skusu. Znadmkovalo se jako

ve 8kole, ptipadné odchylky navic
popsali hodnotitelé slovy.

Nejvice chutnaly Norimberské
klobasky Grill&Fun z Lidlu, které mély
na fezu $edobilou barvu se zietelnou
mozaikou masovych a tukovych
¢astic a koteni. Jejich chut hodnotitelé
popsali jako ptfijemnou s viini ¢erstvé
uzeniny, vyrazné masovou, primérené
slanou a kotfenénou. Po opeceni byly
a jemné. Nejméné pak hodnotitele
zaujaly klobasy Miinchner Wei-
sswiirste z némecké dilny Ponnath
die Meistermetzger, ke kterym meéli
nejvice poznamek. Vyznacovaly se
homogenni texturou a byly vyrazné
porovité s patrnymi kolagennimi ¢asti-
cemi. Chut a viini oznacila porota jako
mdlou, nevyraznou a méalo kofenénou
s pénovitou konzistenci. Po ope¢eni
byly klobasy mékké a mazlavé. x
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Test Veprove grilovaci klobasy

bilé grilovaci klobasy

Lidl/ Kupfer Billa/Vocilka = Makro/Fine Krahulik Beskydské Kleinemas
Grill&Fun Original Klobasa Life Alpska uzeniny Rost Bratwurst
Norimberské Nurnberger |[na gril slaba Grilovaci klobasa Chodura
klobasky Rost- klobasky na gril Pivni
bratwirste grilovaci
klobasa
cena (K¢) 74,90 119 74,90 63,102 39,90 49,90 69,90
hmotnost baleni (g) 300 300 300 400 210 360 540
cena za 1kg vyrobku (K¢&) 249,70 396,70 249,70 157,80 190 138,60 129,40
cena za 1kg masa (K¢) " 270,90 438,40 335,80 177 239,00 179,30 151
hodnoceni kvality velmi dobfe dobre dobre dobre dobre dobre dobre
84% 78% 74% 74% 73% 72% 72%
kvalita a obsah masa dobfe dobfe uspokojivé dobre dobre dobie dobie
78% 79 % 57 % 77% 66 % 62 % 72%
obsah masa / €ista svalova bilkovina ++ / + ++ / + o/0 +/ + +/+ +/ + +/ +
dodrzeni deklarace velmi dobfe velmi dobfe velmi dobfe velmidobie velmidobie velmidobie velmidobie
100 % 100 % 100 % 100 % 100 % 100 % 100 %
dodrZeni deklarace masa / tuku ++ / ++ ++ / ++ ++ / ++ ++ / ++ ++ / ++ ++ / ++ ++ / ++
pridatné latky dobie dobie dobie dobie uspokojivé  dostateéné  dobie
70% 70% 70% 70% 50 % 30% 70%
dusitan sodny / glutaman sodny X /X X /X X/ X X /X X /v v | v X /X
senzorické hodnoceni velmi dobfe dobie velmi dobife  dobie dobie velmi dobfe dobie
90 % 70% 84% 62 % 76 % 84% 62 %
vzhled / viné a chut ++ / ++ ++ /0 ++ / ++ ++ /0 +/ + ++ / + ++ /0
konzistence / skus P ] Jr + / ++ ++ / ++ O/ ++ o f Tr ++ / ++ o Jrr
slovni popis prijemna slanéjsi, pe- vyvéaZzena slanéjsi, poérovita masova, pfilis kofené-
masova prnd, hrubsi masova vyrazna chut na fezu, Stavnata, na, slangjsi,
chut, stav- na skusu, chut, stavna- majoranky, vyrazna chut tuénéjsi na skusu tuzsi
natd, hrubsi  po ohfevu ta, tuénéjsi po ohievu bylinek
na skusu lehce maz- mékka
lava a mazlavéjsi
informace
obsah masa: zméfeny / deklarovany (g/100g) 92 /95 90,5/95 74,4/70 89/92 79,5/78 773/71 85,7 /86
obsah tuku: zméreny / deklarovany (g/100g) 27,7 /max.35 30/ max.32 33,2/max.40 27,6/ max.30 25,2 /max. 38 32,7/ max.40 24/max. 25
stiivko skopové ovéi skopové prirodni neuvedeno  veprové veprové
vyrobce / prodavajici Gebrtider Gebrtider Kostelecké Kostelecké Krahulik- Beskydské Kleinemas
Kupfer Kupfer uzeniny, a.s. uzeniny a.s., Masozavod uzeniny a.s., Fleischwaren
GmbH & GmbH & Skyfice Kostelec Krahuléi a.s., Fry€ovice GmbH & Co.
Co. KG, Co. KG, Tel¢ KG, Némecko
Némecko Némecko
datum spotieby 7/8/2015 2/8/2015 19/6/2015 18/6/2015 15/6/2015 13/6/2015 15/6/2015
kli¢: vysvétlivky:
++ + lo) - —_ v ano X ne
. . . . .. L. Néktera hodnoceni mohou byt limitovana. V tomto
velmi dobre dobre uspokojivé  dostate€né nedostate¢né

pfipadé mohly hodnoceni kvality limitovat Spatné znamky
za dodrZeni deklarace a senzoriku.
Pti shodném hodnoceni kvality potfadi podle abecedy.

100-80 % 79-60 % 59-40 % 39-20 % 19-0 %

" pfepocitdno na zakladé zméfeného obsahu masa
2 uvedena cena plati pro prodejny Makro

10 diest8-2015



Schlutter’s
Echte!
Original
Nurnberger
Rost-
bratwiirste
79,90

300

266,30

287,60

velmi dobie
83%

++ / ++

velmi dobie
100 %

++ / ++

dobre
70%

X /X
uspokojivé
48%

++ / =

+ / ++
prekofenéna,
slangjsi

92,6 /95
26 / max. 32
skopové

Schlitter’s
Echte! Narn-
berger Rost-
bratwirste
GmbH&Co.
KG Némecko

22/6/2015

74

Lada
Grileman
Echt Bavori$

47,90

180

266,10
313,90
uspokojivé

%

dobie
75 %

+/+

velmi dobie
100 %

++ / ++

dobre
70%

X/ X

uspokojivé
44%

+/-
o/ +

nakysla stara
chut, mdla

a nakysla
ving,

po ohfevu
sussi

84,8 /92
23 / max. 35
neuvedeno

Kostelecké
uzeniny a.s.,
Skyfice

18/6/2015

Greisinger
Schweins-
-Bratwiirstel
Grilovaci
klobasa

114,90
400

287,30
335,10

uspokojivé
55 %

dobie
72%

+/+

velmi dobie
100 %

++ / ++

uspokojivé
50 %

X /v
uspokojivé
48%

+ /-

ar [ ap

aromaticka,
pfekofenéna,
po ohfevu
lehce drobi-
va konzis-
tence

85,7 /85
26 / max. 30
ovéi
Greisinger
GmbH,
Rakousko

4/8/2015

Lidl/
Grill&Fun
Klobasky

69,90

400

174,80
224,60
uspokojivé
53 %

dobre

61%

+/0
velmi dobfe
100 %

++ / ++
uspokojivé
50 %

X /v
uspokojivé
53 %

o/0

o/ +
porovita

s kolagenni-
mi ¢asticemi,
méné
vyrazna
chut, hrubsi
na skusu

77,8 /85
32,3/ max. 40
neuvedeno

Zaklady
Miesne
Werblinski
SPZ 0.0,
Polsko

18/6/2015

Bivoj Globus/
Na gril Reznictvi
Globus
Klobasa
k opékani
39,90 29
400 367
99,80 79,00
180,50 102,90
uspokojivé dostatecné
1% 29%
dostatecné dobre
35% 63 %
== +/+
velmi dobfe  nedostate¢né
100 % 19%
++ / ++ -=/ ++
dostatecné dobre
30% 70%
v IV X /X
uspokojivé uspokojivé
54 % 56 %
++ / = w =
-/ + +/+
nakysla, pramérny
stara chut vyrobek
avané, s méné vy-
gumovita, raznou chuti
po Upravé a vuani
mazlava

konzistence

55,3/60 76,8 /88

15,1/ max. 29 20,5/ max. 25

neuvedeno  neuvedeno

Bivoj a.s., Globus CR,

Opava ks.s, Praha;
bypermarket
Cerny Most

8/6/2015 4/6/2015

Kaufland/
K-classic
Grilovaci
klobasa

56,90
540
105,40
137

dostatecné
27%

dobie
61%

+/0

nedostateéné
17%

—— / ++

dobre
70%

X/ X

uspokojivé
40%

+ /-

= [ ar
bleda,
pénovita, ne-
typicka chut
po magi,

po ohievu
mazlava

77 /90
24,4 | max. 29
veprové

Kaufland
Ceskéa repub-
lika v.o.s.

7/7/2015

Ponnath
feznicti
mistri
Bavorska
grilovaci
klobaska

47,90
200
239,50
302,60

dostatecné
23%

dobie
62 %

+/0

nedostateéné
13%

-/ ++

dobre
70%

X/ X
uspokojivé
54 %

++ /=
+/+
zatuchla
viné, mdla
az nakysla
chut, tuénéj-
§i, po ohfevu
mazlava

79,1/95
33,56/ max. 35
skopové

Ponnath
Reznigti
mistfi, s.r.o.,
Susice

10/6/2015

Ponnath die
Meistermetz-
ger
Miinchner
Weisswiirste

65,90
300
219,70
376

dostatecné
22%

dostatecné
36%

-— / -—
nedostate¢né
12%

== [ qrp

dobre
70%

X/ X
dostatecné
39%

-— / -
-/0
pénovita
a poérovita
na fezu,
mdla chut
avang,
po ohievu
mazlava

58,4 /75
19,6 / max. 31
veprové

Ponnath die
Meistermetz-
ger GmbH,
Némecko

21/7/2015

O vitéz testu
® vyhodny nakup
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Which? - United kingdom

What'sreallyin
your takeaway?

Exclusive Which? DNA testing reveals that your
favourite takeaway could contain much more
than you bargained for...

AT AGLANCE v

© 24 out of 60 lamb takeaways we tested
were adulterated with other meats

© Reported cases of food fraud are
increasing, with cheaper ingredients
being sold as more expensive ones

© Meat, fish, olive oil and honey are just
some of the foods targeted by criminals

16 WHICH? MAY 2014

hen you pay for a certain food, it’s fair to
expect that’s what you'll be served. But our
investigation into food fraud has proved that

you definitely can’t take this for granted.
We've uncovered an industry contaminated by fakes, which
is seriously suffering from a lack of criminal deterrents.

To highlight this deception, we put lamb takeaways under
the spotlight, testing the DNA in curries and kebabs to see
how many restaurants are conning customers by replacing
lamb - a more expensive meat — with cheaper alternatives.

The results are quite astounding. Out of the 30 lamb
takeaways we bought in Birmingham, 16 were adulterated,
one contained less than 5% lamb and four contained no
lamb at all. And of the 30 curries and kebabs we bought in
London, eight were concealing other meats. The meat in
five could not be identified - likely to be because of
overcooking or repeated cooking. See the full breakdown
of our DNA-testing results in the table, opposite.

Where the lamb in our takeaways was replaced, it was
typically substituted with chicken and beef - allowing the
restaurants to cut costs, while cheating the customer out of
what they have paid for. Regardless of whether or not they
can taste the difference, some people - for religious or
other reasons — will have chosen not to eat these meats and
don’t expect them to be secretly hidden in their dinner.

which.co.uk



A nationwide issue

Worryingly, our results are not a one-off. We've spoken
with local authority enforcement officers (EOs) in Falkirk,
Leicestershire, Warwickshire and West Yorkshire who've
found similar results over the past couple of years. In
Warwickshire, all of the 20 minced lamb kebabs tested by
EOs contained other meats, and just three of 19 curries
contained only lamb. West Yorkshire EOs have prosecuted
numerous restaurants for mislabelling meat. However, this
hasn’t deterred other restaurants in the area from
continuing to pass off chicken and beef as lamb.

Food fraud isn't restricted to takeaways or small businesses.
Last year many of us were shocked when horsemeat was
found in food sold by major manufacturers and retailers.
The horsemeat scandal highlighted the complexity of the
food supply chain, how far our food travels and how many
people are involved at all the different stages.

Food fraud ontherise

Itis vital that we are able to trust the food we buy, but our food
safety and standards investigation earlier this year (see ‘How
safe is your food?” February 2014, p32) revealed that food
standards checks and testing are decreasing. And with
further cuts to local authority budgets and resources
planned, this trend is likely to continue.

Reduced testing is particularly dangerous right now, as
food fraud is known to increase in tough financial climates.
Businesses are under more strain and some unscrupulous
companies do cut corners to boost profits. Cutbacks in
surveillance mean the risk of being caught is low, and the
current penalties aren’t severe enough to deter would-be
fraudsters. Financial penalties are small relative to the
financial gain, and prison sentences are rare.

More fraudulent foods
Food fraud is not limited to meat. In fact, most foods are
at risk, even those you might not expect. An EU report in

TESTING TAKEAWAYS
MEAT CONTENT

FEATURES & INVESTIGATIONS
FOOD FRAUD

October 2013 listed the 10 foods most at risk of fraud as olive
oil, fish, organic foods, milk, grains, honey and maple syrup,
coffee and tea, spices (such as saffron and chilli powder),
wine and certain fruit juices. Turn over to read about some
of the most shocking practices involved in creating some
of these fakes, and other commonly adulterated foods.

As well as masquerading one food as another, other
examples of food fraud include mislabelling geographical
origins; selling standard produce as organic; selling chicken
that’s been frozen then thawed as ‘fresh’; adding undeclared
offal and blood to meat products; and watering down milk.

What canyoudo?

Our research shows that consumer confidence in meat
has been hit hard. In our survey of 2,079 UK adults in
November 2013, nine months after horsemeat was found in
our food, 49% had sustained changes to their meat-eating
habits. A third were buying less meat and 19% had changed
where they shopped.

Yet it is very hard to spot if your food has been adulterated.
You might think that you’d be able to taste the difference
between lamb, chicken and beef in a takeaway, but our
results show that you probably can’t - if you could, these
restaurants wouldn’t be getting away with it. And do you
think you could taste the difference between an organic egg
and a conventionally produced one? Or Italian olive oil
compared with Greek or Spanish olive oil?

Unfortunately, food fraud is mainly undetectable to the
consumer eye or palate, which makes it easier for fraudsters
to get away with it. It is usually only detected by costly
laboratory analysis or inconsistencies in paper trails.
However, if you see or buy something that you think is
suspicious then report it to your local trading standards
office, which should investigate further.

We are campaigning for the government to take firm
action on food fraud. If you want to see more action, join
our campaign (see ‘Find out more’, overleaf). >

BIRMINGHAM LONDON

MINCED MINCED
LAMB LAMB
CURRIES = LAMB | cyppigs  LAMB

We bought 60 lamb takeaways from Birmingham
and London restaurants — 15 lamb curries and 15
minced lamb kebabs in each location. We froze
these samples and sent them to a laboratory
where we tested them using real-time PCR
(polymerase chain reaction) analysis. This
allowed us to identify the quantities of different
meat species through detecting DNA, even

at a level of 0.01%. We tested the samples for
lamb, beef, pork, chicken, horse, goat and turkey
DNA. We have rated samples to be adulterated
if they contained more than 5% of another meat.
Several of our samples contained chicken and
beefin quantities lower than 5% — but while this
is not acceptable, it could be down to accidental
cross-contamination rather than deliberate fraud
at the restaurant or by the producer.

ILLUSTRATION BY: JACOB LEWIS

which.co.uk
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(5 tested) (Ig t:geBdS) (15 tested) g:;g:;
£ ¥
Ll Lamb 1" 3 1 6
v Lamb and chicken 6
g e Lamb and beef 2

g T ‘5‘ Lamb and beef

W o O o0 -
N

0O 0/ 00 0O

NIO W W O

and chicken
s o Beefand chicken 2*
‘_' “..ﬂ Beef (0]
@ Could not be identified (0] 0 4 1
OVERALL 16/30 samples 8/30 samples

were adulterated | were adulterated

* One of these samples also contained less than 5% lamb

MAY 2014 WHICH? 17



OCU - Spain

La carne picada esta bajo sospecha desde la crisis de la
carne de caballo y, ademas, a muchos de nuestros socios les
extrafia que habitualmente sea mas barata que una carne
analoga como es la de guisar. Algo que puede explicarse por
el hecho de incorporar otros ingredientes. Para saber cuales
son, sise corresponden con los declarados en las etiquetas
y siincorporan otras carnes (caballo, ave o cerdo) en su

14 | OCU-Compra Maestra n° 401 | Marzo 2015

77

receta, hemos examinado 22 envases entre carne picada y
preparados de carne picada, comprados en Madrid en los

supermercados y hipermecados de los principales

distribuidores. Ademas, hemos analizado la calidad de la
carne, su contenido en grasa, agua o colageno y la presencia

de patogenos o bacterias aerobias que sefialaran una
higiene deficiente.

WWW.0CU.0rg



S1esta
envasada
lleva sorpresa

Lamayoria delos envases de carne picada de vacuno que hay enlos
supermercados son en realidad preparados "burguer meat” con todo tipo de
aditivos y, en muchos casos, otros tipos de carne.

Se emplea

el término
“burguer meat”
para poder usar
sulfitos y aditivos
o aiadir mas
grasaenlas
preparaciones de
carne picada

WWW.0CU.org
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a carne picada participa en
muchos platos cotidianos,
de las alb6ndigas a las
berenjenas rellenas,
pasando por la lasafia o las
hamburguesas. El modo tradicional de
proveerse de ella es en la carniceria,
haciéndose picar la pieza y cantidad que
se prefiera. Sin embargo, comprarla en el
supermercado ya preparada puede
resultar mas comodo y conveniente para
muchas personas. El problema es
precisamente ese “preparada”, porque
nuestro analisis demuestra que la gran
mayoria de la que se vende envasada
contiene sulfitos, espesantes y aditivos en
generosa cantidad. Y peor atin: a menudo
la proporcién real de carne vacuna es
inferior al 80% y su calidad general no es
para tirar cohetes.
Las sospechas de nuestros socios estaban
justificadas: se comercializa un producto
deficiente que ademas, en casos
concretos, no cumple con los requisitos
legales.

Todos los preparados, menos uno,
incorporan sulfitos

Las carnes picadas preparadas, por el
hecho de ser preparadas, contienen al
menos un 4% de otros ingredientes,
principalmente hortalizas, cereales y
aglutinantes variados. Si ademas son

"burguer meat" pueden incorporar
sulfitos, lo que sucede en todos los
productos analizados salvo en Tradivac
Preparado de carne aiiojo. El problema
con los sulfitos no es ya que pueda
producir reacciones adversas en personas
sensibles si no se respeta la cantidad
maxima diaria recomendada, sino que,
como ocurre también con los colorantes,
permiten conservar la buena apariencia
de la carne incluso cuando ya no esta en
buen estado, lo
que desde luego

resulta

potencialmente
del contenido de engafoso para el
varios preparados consumidor y
son hortalizas, representa una

cereales, aditivos, amenaza para su
cerdo, pollo... salud.
Para mas inri, en
algunos casos se
disimula o disfraza el hecho de que sean
preparados de carne o burguer meat. A
veces porque no se menciona en el frontal
y hay que buscarlo en el reverso del
envase. En otras, porque se luce en parte
destacada el reclamo 100 % vacuno,
cuando por el mero hecho de incorporar
mas ingredientes eso ya no es posible. Y es
que el examen del etiquetado ha sido tan
calamitoso que dedicamos un apartado
especifico a exponer los incumplimientos

Marzo 2015 | OCU-Compra Maestra n° 401 | 15
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Estudio

CARNEPICADA PRECIO - RESULTADOS

EL CORTE INGLES Vacuno afiojo picada1°B
E.LECLERC Picada de afiojo
GOURMET (Aldi) Carne picada vacuno para freir

TRADIVAC Preparado de carne picada afiojo
EROSKIBASIC Preparado de carne vacuno

EL POZO Vacuno estilo carniceria

HIPER USERA Preparado de carne picada
ALIPENDE Preparado de carne picada de afojo

VILLA DEL MONTE Preparado de carne de vacuno

XATA ROXA Preparado de carne picada
HIBER Burguer meat vacuno
LAFINCA Preparado de carne de buey

LAFINCA Picadaterneraseleccion

SIMPLY Preparado de carne picada vacuno
RUSTICO (Lidl) Picada de vacuno. Burger meat
NORTENOS Preparado de carne picada ternera
CARREFOUR Vacuno burguer meat
ALIPENDE Preparado de carne vacuno
EMBUTIDOS MARTINEZ (Mercadona). Vacuno

FORMATO FAMILIAR (DIA) Preparado carne picada
GRANJALOS TILOS Preparado de carne picada afiojo

ROLER Preparado de carne vacuno

CUADRO COMO SEUSA

Precios de compra:
mostramos el precio/
Kg del producto y el
precio/Kg de la carne
de vacuno segun el %
de la misma sefialado
en la etiqueta.

Etiquetado: examina-
mos si presenta la in-
formacién obligatoria,
si ladenominacion del
producto es correctay
silo que sefiala se co-
rresponde con los re-
sultados de nuestros
andlisis.

Muy bueno
+ Bueno

[ Aceptable
— Malo

Calidad de la carne:
analizamos la propor-
cion de grasa, agua,
proteina y colageno.

Colorantes Enmasca-
ran el deterioro de la
carne y su presencia
ya es mal valorada.

Otras especies: veri-
ficamoslapresenciade
otras especies (caba-
llo, cerdo o ave) en el
producto y si se trata
solo de trazas por de-
bajo del 1% o no.

@ Muy malo
n.o.: no procede

I Buenacalidad [ No comprar
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mas flagrantes (vea, en la pagina siguiente
Suspenso en etiquetado).

Carne y otras muchas cosas

El déficit de informacion, que incluye la
ausencia frecuente de datos nutricionales
o de origen de la carne, podria quedar
atenuado si el analisis, ademas, no dejara
al descubierto muchas deficiencias en la
composicion del producto.

La primera es la proporcion de grasa. En
la carne picada el limite legal es del 20%,
cantidad ya bastante elevada y que aun asi
la muestra de Aldi supera, motivo de un
suspenso sin paliativos en este apartado.
En los preparados de carne, en cambio, no
hay limite y son muchas las marcas que se
acercan o superan ese porcentaje.
Tampoco resulta mas halagiiefia la
proporcion entre colageno y proteina. Una
carne con alta presencia de colageno
indica que se han utilizado cortes de bajo
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valor comercial y con abundancia de
tendones o fascias. Y nuevamente
encontramos que Aldi excede el tope del
15% establecido por normativa para carnes
picadas. Pero en los preparados, sin limite
legal, es mucho peor y en las muestras de
Los Tilos, Martinez Loriente o Alipende,
por citar solo los ejemplos mas

AN\

En los preparados,
la cantidad de carne
vacuna puede
llegar a ser inferior
al 70 % del total
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En los supermercados Condis de
Avenida de Barcelona y Unide de la calle
Juan Pantoja en Madrid, hemos
comprado carne picada, que al parecer
se pica y envasa en el propio
establecimiento. El problema
encontrado en ambos casos es similar:
lo que esta etiquetado como carne
picada sin mas, sin lista de ingredientes

ni nada, es en realidad un preparado de
carne picada burguer meat, con sulfitos
y otros ingredientes. Esta situacion
irregular la hemos comunicado ala
direccién de estas cadenas para que den
traslado a los supermercados
implicados, que se han comprometido a
tomar cartas en el asunto. Ademas de la
irregularidad en el etiquetado, los

sulfitos son alérgenos y debe advertirse
siempre su presencia.

Estas dos carnes no se hanincluido en la
tabla porque se trata de productos
elaborados por el carnicero del propio
establecimiento y no son productos de
marca propia.

L
m_ Suspenso en etiquetado
Sirealmente

. La etiqueta es lo unico que tiene el consumidor para saber lo que

quere esta comprando. Tomese su tiempo y léala bien antes de comprar.
comprar
solo carne
picada, le Carne picada de vacuno para freir
costara Ingredientes: carne de vacund {100%)
encontrarla Reafacion colageno/proteinas de carme inferior a 15%.
en bandeja Porcentaje de grasa inferior a 20%

Numenp Ongainvent: 20019

La relacién colageno/proteina es una informacion obligatoria en
carnes picadas. En preparados, sin embargo, rara vez se incluye.

PICADA
DE YACUNO

ERgpanAlD O BLIBGEE HEAT

La denominacion que
aparece en el frontal del
envase no es clara: hay que
mirar enla parte trasera para
descubrir de qué se trata
realmente.
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La etiqueta es incorrecta,
pues resulta obligatorio
especificar qué porcentaje
(%) del preparado es carne de
vacuno.

ASTURIANA
DE LOS VALLES
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Se destaca con letra grande
que el contenido es 100%
vacuno, pero al mirar el detalle
de la etiqueta vemos que es un
preparado y, por definicion,
que no puede ser todo carne
bovina.
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Estudio

4 consejos
para acertar
en la compra

COMPRE AL CARNICERO

La mejor forma de evitar
carnes picadas con composiciones
indeseables, trazas imprevistas y
sulfitos innecesarios es acudir auna
carniceria y pedir que nos piquen la
pieza que nosotros elijamos. Y si
queremos que incorpore cerdo, yalo
pediremos, No hay necesidad de que
nos la cuelen de tapadillo en
productos preparados.

CONOZCA LA DIFERENCIA

Si compra carnes picadas en el
supermercado, recuerde que las que
llevan la denominacién comercial
“carne picada” son las Unicas que
han de componerse solo de tal
ingrediente. Si se nombran como
"burger meat"hay autorizacion legal
para engordar el producto con otros
ingredientes y afadirle sulfitos.

MIRE BIEN LA ETIQUETA

No es raro que el articulo venga
nombrado de forma ambigua y haya
que mirar con detalle en la etiqueta
para ver que se trata de "burger
meat” o descubrir el porcentaje de
vacuno que lleva. Tomese el tiempo
de cerciorarse de que no le dan gato
por liebre.

CONSERVELA BIEN

A menudo, los lineales con
carne picada no estanlo
suficientemente frios, por lo que en
casa conviene guardarla en la parte
mas fria de la nevera y consumirla en
24 horas (48 si esta en el cajon 0°C)
o bien congelarla.
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Muchos preparados llevan colorantes, capaces
de enmascarar el mal color de la carne incluso

cuando ya esta estropeada

escandalosos, llega a ser el doble. Asi las
cosas, no sorprende que solo 5 de los 22
paquetes examinados obtengan una buena
o muy buena nota en calidad.

Otro hallazgo cuanto menos chocante es
que solo 7 de las muestras analizadas no
contengan trazas de otras especies.
Muchas veces se trata de porcentajes
minimos y la legislacion no considera
fraude cantidades por debajo del 1%. Sin
embargo, también encontramos ejemplos
inaceptables, con hasta un 4% de carne
porcina, que cuesta creer que sea una
contaminacién durante el procesado y no
un intento burdo y descarado de engordar
el producto con carnes mas econémicas.
Por si esto fuera poco, también hay
productos con cantidades muy altas de
sulfitos. Ademas, los aditivos y los
almidones, fibras y soja que sirven para
engordar el producto campan por sus
respetos en la mayoria de las muestras,
con lo que dan ganas de salir huyendo de
unos lineales que ni tan siquiera
sobresalen en higiene. Seis envases
suspenden en este aspecto por la alta
presencia de bacterias aerobias, aunque
no siempre se pueden achacar al
fabricante, ya que pueden ser resultado de

un almacenamiento inadecuado o de una
fecha de caducidad demasiado alargada.

Burger meat, mas caraquela
auténtica carne picada

Si no bastase con vender un producto
adocenado y mal etiquetado, el analisis de
su precio termina por confirmar nuestra
pésima impresion. Porque hablamos en
muchos casos de preparados que pueden
alcanzar los nada despreciables 11,99
euros/kg a pesar de que afiaden a la carne
ingredientes mas baratos como almidén,
cereales y aglutinantes diversos. De hecho,
si solo tenemos en cuenta la parte del
contenido que es realmente carne (en
casos extremos apenas un 69% del total),
el precio todavia resulta mucho mas
elevado, dandose la paradoja de que hay
bastante “burguer meat” mas cara que
auténtica carne picada 100%.

La llamada de atencion es clara: hemos de
ser conscientes de que lo que parece
barato no acostumbra a serlo tanto y de
que imperan practicas industriales y
comerciales que nos inducen a confundir
por carne picada pura lo que realmente
son preparados con muchos otros
ingredientes.

Basta de resquicios legales

0 En OCU siempre hemos abogado por limitar al maximo
los sulfitos y colorantes que puedan afadirse a la carne,

pues mantienen el buen color incluso de aquella que esta muy
pasada, lo queresulta engafioso para el consumidor. Pero la exis-
tencia de la denominacion comercial ” burguer meat™ ha sido una
puerta trasera para comercializar carne picada con aditivos. Por
ese motivo, y como en anteriores ocasiones, hemos hecho llegar
nuestros datos y conclusiones a las autoridades nacionales y
europeas, para que:

* No toleren el anadido sistematico de sulfitos, que contraviene
el espiritu de la legislacion, y que tengan en cuenta que la pres-
encia de sulfitos en nuestra dieta puede ser mayor de la esti-
mada.

e Cambien las obligaciones en el etiquetado: el actual resulta
confuso y la denominacion real del producto no suele figurar de
forma clara y con letra grande en el frontal. Como hemos com-
probado, eso mueve facilmente a engafio al consumidor.
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