Zjedzmy zanim sie zepsuje

18 pazdziernika 2021
Sugestia ,Najlepiej spozy¢ do..” nie oznacza, ze konsumujac co$
o jeden dzien pdézniej, na pewno sie strujemy.

n

Czy mozna zjes¢ przeterminowang zywnos$¢ ? Mozna, tylko trzeba
umieé¢ czyta¢ ze zrozumieniem. Prawie potowa Polakéw (48,9
proc. ) deklaruje, ze nigdy nie spozywa produktéw spozywczych
po uptywie ich daty waznosci. Oznacza to, iz wiekszos¢ rodakéw
(51,1 proc.) czasami zjada leciwg zywnos¢ — i jakos$ nie zapada
z tego powodu na zdrowiu.

By Swiadomie konsumowal zakupione jedzenie, warto zrozumiec¢ co
producent ma nam do przekazania umieszczajgc na wieczku czy
etykiecie sformutowanie ,nalezy spozy¢ do..” albo ,najlepiej
spozy¢ przed koncem.”.

Informacje ,Nalezy spozy¢ do” inaczej nazywany terminem
przydatnosci do spozycia. Okresla ona, jak sama nazwa wskazuje
date przydatnosci — czyli do kiedy dany produkt mozemy zjesc¢.
Producent w ten sposdéb gwarantuje nam, ze w tym okresie
skonsumowanie tej zywnosci nie spowoduje dla nas zadnych
negatywnych skutkéw zdrowotnych. Jest jednak warunek: nic nie
powinno sie nam stac¢, jezeli zywnos$¢ w tym okresie bedzie
wtasciwie przechowywana, zgodnie z zaleceniami producenta — na
przyktad jogurt nie spedzi catego stonecznego dnia w torbie.
Produkty, ktdre sg oznaczone informacjg, méwigcag do kiedy
nalezy je spozy¢, na o0gdét majag krdétka trwatosé¢, jak na
przyktad mieso, ryby, jogurty czy twarogi.

Niekiedy zapominamy o zapewnieniu zywnos$ci nalezytych warunkoéw
przechowywania. Dlatego warto czytal etykiety i przestrzegad
zalecen producenta co do sposobu, temperatury i czasu, w
ktérym nalezy jag zjes¢. Jesli na przyktad przeczytamy: ,po
otwarciu przechowywa¢ w lodéwce nie dtuzej niz 48 godzin”, to
zapewne nic nam sie nie stanie, jesli zjemy jg po 49
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godzinach. Gdybysmy jednak poczuli sie marnie i zechcieli
zazgda¢ zadosScuczynienia od producenta, to badzmy pewni, ze z
powodu przekroczenia terminu o te jedng godzine, nic nam sie
nie bedzie nalezato — o ile oczywisScie producent zdo*a nam
udowodnié, ze zbyt dtugo przetrzymywalismy otwarty produkt.

Nieco inne, cho¢ podobne znaczenie majg napisy: ,Najlepiej
spozy¢ do..” lub ,najlepiej spozy¢ przed koncem..”. ,Najlepiej”
to nie to samo, co ,Nalezy”. Taki anons, okreslany réwniez
jako data minimalnej trwatos$ci, informuje nas o tym, do kiedy
produkt zachowa swoje najwyzsze wartosci odzywcze i smakowo-
zapachowe, deklarowane przez producenta. Jezeli produkt bedzie
odpowiednio przechowywany, zgodnie =z zaleceniami na
opakowaniu, to zjedzenie go po uptywie daty minimalnej
trwatosci nie powinno stanowil zagrozenia dla naszego zdrowia.
Do artykutdéw posiadajacych oznaczenie ,Najlepiej spozy¢ przed
koncem..” czy ,Najlepiej spozy¢ do..” zalicza sie na o0gét
zywnos¢ trwalsza, taka jak na przyktad makaron, kasze, ryz,
mrozonki czy konserwy.

Kazdy producent zywnosci ma obowigzek umieszczenia informacji
dla konsumenta o trwatos$ci danego produktu spozywczego,
sposobie jego przechowywania 1 przygotowywania do bezpiecznego
spozycia. Obowigzek ten wynika z rozporzgdzenia Parlamentu
Europejskiego i1 Rady Unii Europejskiej nr 1169/2011 z dnia 25
pazdziernika 2011 r.

Reasumujgc: na pytanie, czy mozna zje$¢ produkt po uptywie
terminu waznosci?, nalezy odpowiedziec: Tak, jezeli tym
terminem byta data minimalnej trwatosci, a jedzenie by%o
wtasciwie przechowywane, czyli na ogét w suchym i chtodnym
miejscu, bez promieni s*onecznych 1 dziat*ania wysokie]j
temperatury, oraz w szczelnym opakowaniu gdzie nie dostanie
sie powietrze ani insekty.

Co natomiast mozemy zrobié¢, jezeli juz wyrzucilismy
opakowanie, albo data na nim jest niewidoczna, a wiec nie
wiemy jaka jest data waznos$ci ? Jest kilka sposobéw by



sprawdzi¢ czy mozemy zjes$¢ dany artykut, czy lepiej nie.
Oczywiscie ocena naszymi zmystami jest bardzo wazna -
wzrokowo, zapachowo i smakowo mozemy dowiedziel sie czy
produkt zachowat swoje cechy. Sa to dosy¢ oczywiste obserwacje
— jezeli na zywnosci zauwazymy nalot ples$ni, (a nie jest to
specjalnie wytworzony szczep dla najdrozszego sera ples$niowego
na swiecie) nie nalezy jej jesc.

Oficjalne wskazéwki méwig, ze w takich sytuacjach nie nalezy
usuwaC gbrnej widocznej plesni, tylko wyrzucic¢ caty produkt.
To oczywiscie przesada. Nikt przeciez nie wyrzuci na przyktad
kilograma sera, jezeli w jego jednym rogu pojawi sie plesn.
Jak w kazdej sytuacji, tak i tu, nalezy zachowac¢ zdrowy
rozsgdek — gdy wiec zauwazymy, ze sples$niat fragment matego
pomidorka, to lepiej go wyrzucic¢. Gdy natomiast spotkato to
drobng czes¢ duzego bochenka chleba, wystarczy jg odkroi¢ (ze
sporym zapasem), a reszte szybko zjes¢ albo najpierw przerobid
na grzanki. Pamietajmy przy tym, ze w miekkich owocach 1
warzywach, ktdre majg w sobie duzo wody, a takze w twarozkach,
serach smietankowych czy dzemach, ples$n moze rozwija¢ sie pod
ich powierzchnig.

Najprosciej jest z surowym miesem — gdy zaczyna brzydko
pachnie¢ , lepiej sie go pozby¢. Wedliny mozna natomiast wtedy
przesmazy¢. tatwo mozemy tez sprawdzié¢ termin waznosci jajek.
0téz, jezeli jajko tonie w wodzie mozemy je zjesé¢, a te ktére
unoszg sie na powierzchni sg zepsute. Po rozbiciu zepsutego
jajka, mozemy poczu¢ charakterystyczny zapach siarki, wiec nie
nalezy robi¢ z niego jajecznicy.

Co do ryb, to rozmaici znawcy kulinarni zalecaja, aby gteboko
spojrze¢ martwej rybie w oczy. Jezeli ryba ma zamglone oczy,
to jest nieswieza — informujg. Dajmy sobie spokdj z takimi
poradami (bo co zrobié, jesli np. kupilismy filety?). Wiadomo
przeciez, ze sSwiezo$¢ ryb najlepiej ocenia sie nosem.
Ewentualnie, dodatkowo, mozemy zwrécic¢ uwage, ze jes$li ryba ma
ciemne, brunatne skrzela, a jej mieso po nacisnieciu nie wraca
do swojego pierwotnego ksztattu, to takze Swiadczy to o tym ze



jest nieswieza.

Najprostszg regutg na unikniecie ktopotéw z zepsutg zywnosciag
jest: kupuj mato. Wtedy zawsze zdazymy zjesé¢ zanim sie
zestarzeje.
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