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Випробування продукції – необхідна умова 

підтвердження відповідності

Усе частіше в магазинах і на ринках чутні розмови про те, що смак знайомих з дитинства продуктів, скажемо ковбас «Московська», «Одеська», «Докторська», «Краківська», став зовсім іншим. І виглядає ковбаса апетитно, і запах приємний, а смак «залишає бажати». Це ж можна сказати й про інші продукти харчування – напої, напівфабрикати, кулінарні вироби тощо. Чому це відбувається? Як наша держава гарантує своїм громадянам контроль продукції на відповідність вимогам, установленим законодавством, і нормативам якості? 

Насьогодні правові й організаційні засади підтвердження відповідності продукції регламентовані Законом України «Про підтвердження відповідності». Підтвердження відповідності застосовується на доринковій стадії обігу продукції й може бути здійснене як виробниками (декларування відповідності), так і незалежними від виробників і споживачів органами (сертифікація). Обидві форми підтвердження відповідності використовуються на цей час в Україні. Обов'язкова сертифікація продукції здійснюється для окремих її видів, внесених до «Переліку продукції, що підлягає обов'язкової сертифікації в Україні». 

Декларування відповідності продукції виробник здійснює за власною ініціативою або на підставі договору зі споживачем. При цьому він відповідає за недостовірні відомості в декларації. Як суспільство може впевнитися в якості продуктів харчування? Тільки шляхом випробувань у незалежній лабораторії. 

Не секрет, що останнім часом фірми-виробники, бажаючи знизити собівартість дорогих продуктів з натуральної сировини, застосовують спеціальні харчові добавки, розроблені як за кордоном, так і в нашій країні. Найчастіше до складу добавок входять різні за своєю дією речовини: вологоутримувачі (крохмаль та інші полісахариди), ароматизатори (синтетичні органічні речовини), консерванти (бензойна, сорбінова кислоти), підсолоджувачі (натуральні й синтетичні цукрозамінники та їх суміші), синтетичні барвники. Застосування таких добавок, суворо дотримуючись технологічної рецептури, дозволяє поліпшити зовнішній вигляд, консистенцію, запах продуктів, подовжити термін зберігання. Однак при цьому, як правило, страждають смакові якості продукції.

За останні роки в нашій країні різко зріс асортимент харчової продукції, що випускається дрібними підприємствами. Не завжди там працюють фахівці, що розуміють, наскільки важливо точне виконання вимог нормативної документації при виробництві продукції. Крім того, придбаючи для свого підприємства суміші харчових добавок, виробник повинен бути впевнений у їхній якості й безпечності. Зрозуміло, що наявне устаткування й відсутність фахівців не дозволяють провести такий аналіз у лабораторії підприємства-виробника. У таких випадках неоціненну допомогу може надати державна випробувальна лабораторія ДП «Харківстандартметрологія», фахівці якої проводять випробування сировини й готової продукції за показниками безпечності та якості. 

До показників безпечності, які контролюються при сертифікації продукції, відносяться зміст солей важких металів, мікотоксинів, нітрозамінів, гормональних препаратів, залишкових кількостей пестицидів, радіонуклідів, синтетичних барвників та ін. Відповідно до діючого в Україні законодавства вся вітчизняна й імпортна сировина повинна перевірятися за показниками безпечності, і це вже значною мірою забезпечує безпечність виробленої харчової продукції. 

Що стосується контролю її якості – це залишається дуже великою й складною проблемою. По-перше, ще зустрічаються несумлінні виробники, які навмисне погіршують якість продукції з метою одержання додаткових доходів. Наприклад, це збільшення змісту вологи в хлібобулочних, ковбасних виробах, м'ясних напівфабрикатах, сирі, вершковому маслі тощо, зменшення вмісту жиру в молочних продуктах, цукру – у кондитерських і хлібобулочних виробах та ін. Визначити це можна тільки шляхом лабораторних випробувань продукції. За 3 місяці поточного року в результаті перевірок державного нагляду було забраковано за показниками якості понад 30 % зразків продукції, аналіз якої проводився в Державній випробувальній лабораторії ДП «Харківстандартметрологія». 

По-друге, проблема якості виникає при розробці нових видів продукції або нових технологій виробництва. Приклади таких розробок буквально заполонили ринки, супермаркети й магазини. Це різноманітні концентрати – чіпси, круп'яні палички, снеки, сухі продукти швидкого приготування; м'ясні напівфабрикати – пельмені, вареники та інше. 

Перш ніж продукція надійде в продаж, вона повинна бути кілька разів випробувана в лабораторії. Це необхідно як для відпрацьовування технології, так і для корегування нормативних показників: вмісту вологи, цукру, жиру, повареної солі, домішок, підсолоджувачів і консервантів. У виробничій лабораторії не завжди можливий кваліфікований аналіз, тому проведення випробувань у незалежній лабораторії ДП «Харківстандартметрологія» є необхідною умовою підтвердження відповідності. Крім того, існує безліч специфічних показників, які неможливо отримати без спеціального устаткування, кваліфікації й досвіду. Це визначення вмісту білка в зернових, м'ясних і молочних продуктах; клітковини в продуктах рослинного походження, крохмалю в м'ясних і зернових продуктах, фосфорвміщуючих речовин у м'ясних продуктах і оліях, нітратів і нітритів у продуктах переробки плодів і овочів та молочних продуктах для дитячого харчування. 

Здоров'я людини багато в чому визначається впливом факторів зовнішнього середовища й характером харчування, тому все більше людей звертає увагу на продукти, етикетки яких позначені цифрами, що характеризують вміст вітамінів. Як правило, ці цифри отримані розрахунковими шляхом, виходячи із їх вмісту в натуральних продуктах. З метою залучення покупців виробники стали штучним шляхом вносити різні вітаміни в деякі продукти харчування. Наприклад, вітамін С – у безалкогольні напої, питну воду, концентрати киселів, карамель, продукти дитячого харчування. Вітаміни А і Е – у масляні екстракти, що пропонуються як біологічно активні добавки, продукти дитячого харчування. 

Важливість контролю виробництва такої продукції є очевидною. Технологи можуть не враховувати того, що при тепловій обробці частина вітамінів руйнується й на виході їхній зміст буде значно меншим, ніж зазначено на етикетці. Існує й небезпека передозування вітамінів. Вражаючим прикладом може бути факт припинення виробництва, коли при випробуваннях продуктів, призначених для дитячого харчування, було виявлене перевищення вітаміну Е в 20 разів, а вітамінів А і С – більш ніж в 100 разів! Такі випадки незаперечно доводять необхідність перевірки вмісту вітамінів, що додають у продукти, у незалежній і компетентній лабораторії.

На сьогоднішній момент Державна випробувальна лабораторія ДП «Харківстандартметрологія» є єдиною лабораторією в Харківській області, акредитованою Національним агентством із акредитації України, що підтверджує відповідність її роботи міжнародним стандартам. Лабораторія проводить випробування харчової продукції, сільськогосподарської сировини, парфюмерно-косметичних і миючих засобів, керамічного й скляного посуду. Для керівників підприємств будь-якої форми власності, які на перше місце ставлять забезпечення стабільно високого рівня якості й конкурентноздатності своєї продукції, вона є надійним помічником і партнером. 
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