О рекомендациях по выбору арбузов и дынь
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В связи с началом продаж бахчевых культур Роспотребнадзор рекомендует придерживаться нескольких простых правил при выборе арбузов и дынь.
Реализация бахчевых вдоль автодорог, из необорудованных торговых мест запрещена, поэтому следует помнить, что в таких местах продаются арбузы и дыни, не прошедшие необходимую санитарную экспертизу, кроме того - арбузы могут впитывать в себя тяжелые металлы, содержащиеся в выхлопных газах автомобилей.
На санкционированном месте реализации бахчевых культур в наличии должен быть полный пакет сопроводительных документов, подтверждающий качество и безопасность бахчевых культур (сертификат или декларация о соответствии, удостоверение о качестве, выданное организацией, вырастившей арбузы); у продавца должна быть на рабочем месте информация о юридическом лице, реализующем арбузы, вывеска с указанием времени работы, весы, продажа бахчевых культур осуществляется при наличии ценников с информацией о наименовании товара и его стоимости.
Потребитель вправе потребовать у продавца документы на продукцию. Продавцы (владельцы) организаций мелкорозничной сети должны соблюдать все общие гигиенические требования: содержание организации торговли и прилегающей территории в чистоте, своевременный вывоз мусора и пищевых отходов. Продавцы обязаны иметь личные медицинские книжки, проходить в установленном порядке медицинские осмотры и гигиеническую подготовку, работать в чистой санитарной одежде, соблюдать правила личной гигиены.
По правилам место торговли должно быть огорожено и находиться под навесом, арбузы должны быть накрыты тентом, должны храниться на специальных стеллажах, а не на земле навалом, в конце рабочего дня их должны убирать с улицы. Вырезать кусочек на пробу или разрезать арбуз на части строго запрещено - в месте разреза очень быстро размножаются вредные микроорганизмы.
Хороший, зрелый арбуз крупный, имеет целостный покров, цвет корки яркий и контрастный, светлое пятно на боку, которое отлежал арбуз, должно быть максимально желтым, даже оранжевым. Спелый арбуз обязательно покрыт твердой блестящей коркой, если ноготь легко протыкает арбузную кожу - значит, арбуз незрелый. Усик и плодоножка у зрелого арбуза сухие. При ударе ладонью зрелый арбуз вибрирует, при ударе согнутым пальцем издаёт умеренно звонкий звук, при сжатии вдоль продольной оси - слабый хруст. Мякоть красная различных оттенков, семена вызревшие, чёрного или коричневого цвета. Консистенция мякоти плодов сочная, нежная, без ослизнений, сладкая на вкус.
Не стоит выбирать ни самый крупный, ни самый маленький среди арбузов: ягоды одной степени зрелости не слишком отличаются размерами. В любом случае вам поможет чувство меры, - лучше всего выбирать арбузы среднего размера. Перед тем, как разрезать плоды, не забывайте тщательно их вымыть теплой водой с мылом, т.к. частички почвы, пыли, микроорганизмы, находящиеся на кожуре, попав внутрь плода, очень быстро размножаются, что может привести к кишечной инфекции. Разрезанные арбузы и дыни храните только в холодильнике. Если после разреза обнаружится, что купленный вами арбуз имеет кислый запах, то ни в коем случае нельзя его есть – в нем уже начались процессы микробиологической порчи – и можно получить пищевое отравление.
Достоверно определить наличие нитратов можно только лабораторным методом, но следует обратить внимание на следующие моменты. Цвет мякоти «плохого» арбуза интенсивно ярко-красный с небольшим фиолетовым оттенком; волокна, идущие от сердцевины к корочке, не белые, как положено, а со всеми оттенками желтого; у «неправильного» арбуза поверхность среза гладкая, глянцевая, тогда как в норме она должна искриться крупинками.
Арбуз - ценный продукт, содержит много легкоусвояемых сахаров (фруктозы) и фолиевой кислоты, богат микроэлементами, такими как магний, калий и природным антиоксидантом - ликопеном, обладающим противоопухолевым действием. Арбуз - исключительное мочегонное средство, снимающее отеки. В этом качестве используется при заболеваниях почек, печени, сердца и сосудов, а также цистите.
Помните – основные вредные вещества, если они в арбузе есть, находятся около корки.
Дыни, как и арбузы, выбирают по тем же правилам, но есть и небольшие различия. У дыни противоположная сторона от хвостика должна быть чуть мягкой, если твердая, то это признак того, что дыня незрелая. Если щелкнуть по дыне, звук должен быть глухим. От дыни обязательно должен исходить аромат, если его нет, этот плод покупать не стоит.
[bookmark: _GoBack]Кроме того, необходимо помнить, что арбузы и дыни содержат много клетчатки и сахара и употреблять их маленьким детям и людям с заболеванием желудочно-кишечного тракта и поджелудочной железы надо с осторожностью и в небольших количествах – не более 100 грамм за один прием пищи.
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EAMHBIA KOHCWTIBTALMOH HbiA LEHTP
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APBY3bl W [1bIHA. PEKOMEH AL

ApGY3 — UgHHIH NDOYKT, CONBPXIT MHOTO NETKOYCAOREMBUX CRXADOB (DPYKTOG6!) 1 COOMMEBOR KIGOTE, G0raT
PNKPOAEMEHT2AIH, TAKWMIA K2K 1T, KaHL U NPHDORHIM JHTWOKCIHAHTOM - TWKONEHON, OGMAPIOLM
NPOTHEOONYXOnEBbM RESCTEHEM

APGY3 — HCKMIOWUTENBHOE 1ONEFOHNOE CDE/CTBO, CHAMAIOLEE OTEX. B 3TOM KENECTBE HCTONL3YETCH NPy 3200NEBaHARX
IONEK, MEENM, OSPLYR U COCYAOE, 3 TAKKS LICTUTE
TOMHATE — OCHOBHbIE BPEANbIE BELIECTBA. EGTM OHH B APGY38 ECTb, HAXOARTCA OKONO KOPKH.

i, KK W 30y, BSIGAPAIOT 10 To X NPABWTAL, O ECTh M HEGOTSLINS PESTNAR. Y A5 TROTHBONONDXHAA CTOpOKE
OF ABOCTHKR AOTGHA G “yT MSTXOR, ECT TEEARS, 0 ITD APHIKAX TOTD, T0 A8 HESDeRas, ECTIA LETKHYTS 10 fbie,
36y AOAEN G X, O At CGRIATBNEHO ROTKeN HCXORMTS 3DOUET, BCIM SANAXA T, STOF A NOKYTATS He CIOWT,

ApGy3 ¥ ZH CONEYXET NHOFD KIETSETION § CAXEDA HyTIOTDETATS WX MATEH A A8TAM W ANDRAU G JACONESIHNEM
XEYAOHHO-LEHOTO TDOKTA 1 NOAENYA0HHOR XENE3s! ARD G OCTODCXHOGTSIO B HEBCNLLINX KOMHECTER ~be B0nEe

OBPATUTE BHUMAHUE

= Peanasiuyn GaxeBbix BAONb ABTOMOPO, U3 HEOGODYAOBAHHBIX
‘TORFOBbIX MECT 331D2UEH3, 3POY31MOTYT BIMTHIBATS B Ce0R
TRXENHO MTATL, COREPKALINGA B BLXAONHLX 338X
asToMosnen

«Ha CaHKLIONYPOBAHHOM MECTE PearisaLyn Gaxessix KymsTyp
WA AOIAEN BT NOTHEI N2KET CONPOBOAMTENEHBX
RoryMEHTOR

+TloTpeuTens Bpase NOTpEGOEATS  NPOAREL ADKYMENT Ka
‘npoayxiuai. Mponasus! (snanensus) opraxiusauni
NETKOPOSHIHOR GO RO COBNIOAATS 608 0B
IUHEHANECHVE TPEC0RINA

+T10 13641214 MECTO TOPFOBIM AQTIXHO GRITh OFOPOXEHO
M HXOITSCA 10 KaBecom

Mogpoouss va wwnw ospabebratioru

100 rpaiv 32 OMH NPiEM NN

~ BHIPESATS KYCOUEK KA NDOGY WK Pa3PE3Th aDGYS K acT
CTPOFD 3ANPELLEHO — B MECTE Fa3Pe3a C4eHs G KCTPO
PASHOKROTCR BPERHEIE MHKPOODTaHHINGI

+ Xopouwi, IpEnsih apGy3 KpyTIIi, WAEET YENOCTHSIA DOKPOE,
UBET KOpKH DN M KOHTPACTHBIR, CBETNOE NSTHO Ha 6OKY,
KOTOPOE OTMEXAN AP6Y3, AOMKHO BbITb MAKCHMANLHO KEATHIM,
R ODAHKEBN

«ECTM WOTOTS KO NPOTSIKAET Yy KOXY - K2, ap6ya
Heapensii

- VoK W NOZOHOAKA Y 3pA7OFD apGy3a cyxve. N yAzpe
GO0 IPENLIA APOY3 BHOPUPYET, NPH YRADE COTHYTEIN Nabowt
3R YMEDEHHO JDOHKIA 8K

« My Bcero seiGHpaTh apGyani CPEAHED pasmepa

- Mepa Tem, Kak pa3pesars NND, e SABbIBAITE TULATENBHO X
BLINBITS Ter10A BOAO € NbOM

« PaIDIAHHLIE ApGY3 1 1M XPAHHTE TONEKD B XOMOMUNLHIKE

+ ECi NOCNE Pa3PE3a 0GHApYNAITCS. §TO apGys uareer KuCnbiik
SANEX,TO HH 8 KOEN GTYAE HENLOA 610 6GTb, MO MOy TS
TILGRO8 OTRAENGHHE

« [1OCTOSEDHO ONPEENHTS KATH4AE HATRATOS MOXHO TOTSKD
ABOPATONHSIANETOAOH,HO CEET OBPATIT: Sk a
CABRYIOLLME MOMENTHI. LIBET MAKDTH =AN0XOr0» apbysa
WHTGHEABHO FKO-KPACHBIA C SO DHONTOBbM OTTEHKOM;
BONOKHA, WIYLA® OT CODAUBBIHbI K KOPOKY, HO GENbIR, Kak
TONGKEHO, 3 CO BCEM OTIGHKGHI XBATOD; Y <HepASHTAHOrO»
ADBy3a TOBEEHOCTS CPESA MAIKES, TAKLEB3S, TOTRA KaK & HOpIAR
YT pe——




