О качестве мяса
На территории Нукутского района с 11 ноября по 10 декабря 2019 года проходит месячник качества и безопасности мяса и иной продукции животного происхождения.
В интернете можно прочитать немало советов о том, как проверить качество того или иного продукта. Специалисты Роскачества собрали перечень самых популярных советов по проверке качества мяса и рассказали, какие способы действуют в домашних условиях, а какие – нет.

В интернете советуют при проверке свежести мяса надавливать на кусок мяса пальцем, если оно свежее, то образовавшаяся после надавливания ямка быстро исчезнет. Если ямка остается, то, скорее всего, продукт не свежий. Специалисты Роскачества поясняют, что таким советом можно пользоваться, потому что в основе предлагаемого теста лежит изменение упругости мышечной ткани в процессе автолиза под воздействием тканевых и микробных ферментов.

Утверждение о том, что если середина мяса при разрезе становится темной в то время, как края остаются светлыми, то его вымачивали для искусственного «омоложения», эксперты Роскачества назвали неверными. Дело в том, что в настоящее время для упаковки мяса используют газовую среду, которая защищает мясо от микробиологической порчи. Газовая среда может влиять на цвет поверхности мяса. Это не несет никакого вреда, не является опасным и не оказывает влияния на органолептические характеристики готовых мясных блюд.
Также распространенным является предположение о том, что свежее мясо при взаимодействии с бумажной салфеткой не оставляет на ней обильного влажного следа и выраженных следов крови. Действительно такой тест с салфеткой имеет право на жизнь, но он говорит не о свежести мяса, а о его технологических характеристиках. Если салфетка намокает, то такое мясо будет сильно ужариваться или увариваться, а в готовом виде оно будет сухим, не сочным и не ароматным. Если салфетка остается сухой, то мясо хорошо удерживает влагу, а значит, будет сочным и в готовом виде.
Специалисты Роскачества не рекомендуют при выборе мяса на рынке или в магазине всегда следовать советам из интернета, покупатель должен знать, что свежее мясо должно быть упругим и эластичным. При прикосновении к такому мясу возникает ощущение, как при прикосновении к коже на ладони: она не проваливается слишком глубоко, но и не является через чур жесткой, при этом обращать внимание на цвет мяса: свежая говядина должна быть темно-красной или красной с вишневым оттенком. Не стоит покупать говядину с коричневым оттенком (он свидетельствует о том, что мясо хранится уже длительное время), свежее мясо курицы и свинина имеют розовый оттенок. Так же при выборе важно оценить и запах продукта. Неприятно пахнущее мясо покупать не стоит, каким бы аппетитным оно не казалось на вид. 
