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RISC CARCINOGEN! CARNATI cu...
chimicale si solutie de dezghetare!

sociatia Pro
Consumatori,
embra a

Organizatiei Europene a
Consumatorilor, a analizat
116 de tipuri de carnati
comercializati in marile
structuri comerciale si in
magazinele unor producatori
de produse din carne, studiu
ce face parte din Campania
Nationala de Informare si
Educare: "Sa invatam sa
intelegem etichetal”.
Rezultatele sunt de-a dreptul
ingrijoratoare: carnati de casa
cu cate 8 substante chimice;
carnati taranesti cu cate 7
substante chimice; carnati de
gratar cu cate 4 tipuri de conservanti; carnati cu solutie
de dezghetare a drumurilor” Si asta nu e tot. La 88%
dintre carnatii afumati analizati s-a folosit fum lichid sau
aroma de fum, iar la 84% dintre carnatii analizati s-a
folosit conservantul nitrit de sodiu! De asemenea, la 55%
dintre carnatii analizati, membrana folosita este artificiala,
adica realizata din alginat de sodiu, celuloza, guma de
guar, lactat de calciu, clorura de calciu, colagen de vita si
coloranti; 40% au n compozitie fosfatil; 40% contin apa
din belsug!; 37% contin coloranti obtinuti din insecte
(cosenile)! La numai 37% apare mentionat procentul de
carne din compozitia acestora pe eticheta, iar 34% contin
extracte de condimente!

NUMAI 8% DINTRE CARNATII ANALIZATI NU
CONTIN ADITIVI ALIMENTARI!

Top 5 carnati afumati: 1. Carnati Chevos, produs fiert
afumat (100 grame produs finit s-a obtinut prin
prelucrarea a 109 grame carne de porc); Carnati cu
boabe de mustar, produs afumat (96,57% carne porc)
Angst; 3. Carnati cabanos, produs fiert si dublu afumat
(72% carne de porc, 20% carne de

vita) CIA Aboliv; 4. Carnati de casa, produs fiert si
afumat (87,2% carne porc) Angst; 5. Carnati cu sunca,
produs fiert si afumat (80% pulpa de porc) Smithfield
Prod.

Top 5 carnati subtiri: 1. Carnati sticks cu chilli Morliny,
produs iute, fiert, afumat si uscat (100 grame de produs
s-a obtinut prin prelucrarea a 183 grame carne de porc)
Animex Foods Polonia; 2. Carnati sticks picanti Pick,
produs crud-uscat maturat (100 grame de produs s-a
obtinut prin prelucrarea a 153 grame carne de porc) Pick
Szeged Ungaria; 3. Carnati snack clasic Pick, produs
crud uscat afumat (100 grame de produs s-a obtinut prin

Se RACESTE!
Temperaturi maxime
negative, la Constanta!

Meteorologii anunta o racire a vremii, la malul
Marii Negre. Astfel, pentru marti, 23 ianuarie, sunt
anuntate temperaturi maxime cuprinse intre - 4 si 0
grade C, in vreme ce minimele se vor situa in
intervalul - 11 si - 7 grade C. Miercuri, 24 ianuarie,
vremea va continua sa se raceasca; temperaturile
maxime vor fi negative, intre - 4 si- 1 grad C, in
vreme ce minimele se vor situa in intervalul - 9 si - 5
grade C. Joi, 25 ianuarie, mercurul in termometru va
mai creste putin. Astfel, temperaturile maxime vor fi
pozitive, pana la 3 grade C, in vreme ce minimele
vor fi intre - 8 si - 2 grade C. In niciuna dintre cele 3
zile, meteorologii nu anunta precipitatii la Constanta.
Vom reveni, insad, cu eventualele modificari.

prelucrarea a 142 grame
carne de porc) Pick
Szeged Ungaria; 4.
Carnati sticks oitza,
produs crud-uscat (100
grame de produs s-a
obtinut prin

prelucrarea a 140
grame carne de oaie)
Doi Olteni Filiala Tg. Jiu;
5. Cérnati sticks
capritza, produs crud-
uscat (100 grame de
produs s-a obtinut

prin prelucrarea a
140 grame carne de
capra) Doi Olteni Filiala
Tg. Jiu.

Top 5 carnati crud-
uscati dupa cantitatea de carne folosita pentru a obtine

100 grame produs finit: 1. Carnati Baranya (100
grame produs finit s-a obtinut prin prelucrarea a 160
grame carne proaspata de porc) Belje Croatia; 2. Chorizo
(100 grame produs finit s-a obtinut prin prelucrarea a 155
grame carne de porc) Caroli; 3. Chorizo de porc
condimentat (100 grame produs finit s-a obtinut prin
prelucrarea a 142 grame carne de porc) Cora; 4.
Carnaciori banateni (100 grame produs finit s-a obtinut
prin prelucrarea a 130 grame carne de porc) C+C Resita;
5. Cérnati uscati Premium (57% carne porc, 17% slanina
si 5% carne vita) C+C Resita.

Top 5 carnati fara chimicale: 1. Carnati de Plescoi
proaspeti (carne oaie 85%, carne vita 15%) Gabioti; 2.
Carnati de porc Maestro (pentru 100 grame de produs
finit s-a folosit 110 grame carne de porc) Caroli; 3.
Cérnati ardelenesti (carne porc 86,99%) Angst; 4. Carnati
caprioara Bunatati de Secuime (carne caprioara minim
51%) Authentic Meat; 5. Carnati cerb Bunatati de
Secuime (carne cerb minim 51%) Authentic Mea. ,La
alegerea unui tip de carnati trebuie sa aveti in vedere atat
cantitatea de carne din respectivul produs, cat si
principalii nutrienti mentionati Tn declaratia nutritionala,
respectiv cantitatea de proteine, grasimi/acizi grasi
saturati si continutul de sare. Recomand evitarea acelor
sortimente de carnati care au in compozitie aditivi
alimentari, precum monoglutamatul de sodiu,
caragenanul, carminul si nitritul de sodiu. Totodata,
verificati termenul de valabilitate si conditiile de pastrare
din spatiul de comercializare. Din cauza continutului
ridicat de sare si a unor aditivi alimentari cu risc
carcinogen, anumite marci de carnati nu trebuie sa faca
parte din alimentatia copiilor si a adultilor cu afectiuni
cardiovasculare”, a declarat presedinte APC, conf. univ.
dr. Costel Stanciu, citat intr-un comunicat al Asociatiei.

La capatul unui meci controlat in
totalitate

Halep si-a egalat
cea mai buna
performanta la
Australian Open

Dupa ce in ultimii doi ani a fost eliminata n
primul tur la Australian Open, tenismena
constanteana Simona Halep a reusit in acest an sa
ajunga, din nou, in sferturile de finala ale primului
turneu de Grand Slam al anului, aga cum s-a mai
intdmplat in 2014 si 2015. Luni dimineata, in optimile
de finala ale turneului de la Melbourne, principala
favorita a trecut fara emotii de japoneza Naomi
Osaka (locul 72 WTA), cu scorul de 6-3, 6-2, dupa o
ora si 19 de minute de joc. Halep a avut o evolutie
foarte buna si a depasit-o clar pe Osaka, fructificand
prima minge de meci de care a beneficiat. ,A fost un
meci foarte bun. Sunt fericita pentru ca sunt din nou
n sferturi. Am fost concentrata. Acest turneu arata
ca un maraton pentru mine. Nu ma gandesc foarte
mult la accidentarea din primul tur. Stiam ca
adversara loveste mingea foarte puternic si ca
trebuie sa o mut. Am facut asta, am schimbat ritmul,
uneori am lovit puternic, alte ori am lovit mai moale.
Am facut doar ce am vorbit cu echipa mea inainte de
meci. Ii multumesc lui Darren (n.r. - Cahill) pentru ca
ma sprijina si este alaturi de mine tot timpul. Este
frumos ca am un antrenor australian. Sper ca in turul
urmator sa joc mai bine si sa castig”, a spus Halep la
finalul partidei de luni.

Prin calificarea in sferturile de finala la
Melbourne, Halep si-a asigurat un cec in valoare de
288.000 de euro si 430 de puncte WTA. Evolutia
Simonei a fost remarcata de presa internationala,
care a apreciat perioada foarte buna pe care o
traverseaza liderul ierarhiei WTA.

Pentru a ajunge in semifinale, Simona Halep o
va intalni pe Karolina Pliskova (Cehia, locul 6 WTA si
cap de serie nr. 6), care a trecut Tn optimi de Barbora
Strycova (Cehia, locul 24 WTA si cap de serie nr.
20), cu scorul de 6-7 (5/7), 6-3, 6-2. Celelalte intalniri
din sferturile de finala ale turneului feminin de la
Melbourne sunt Angelique Kerber (Germania, locul
16 WTA si cap de serie nr. 21) - Madison Keys (SUA,
locul 20 WTA si cap de serie nr. 17) - pe partea de
tablou a Simonei Halep, Elise Mertens (Belgia, locul
37 WTA) - Elina Svitolina (Ucraina, locul 4 WTA si
cap de serie nr. 4) si Caroline Wozniacki
(Danemarca, locul 2 WTA si cap de serie nr. 2) -
Carla Suarez Navarro (Spania, locul 39 WTA).
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Primul Tinimtex din 2018 - editie dedicata
ofertelor speciale!

Tinimtex nu se dezminte si revine si in
2018! Cel mai mare si mai cunoscut targ de
imbracaminte si incaltdminte vine, pentru prima
data anul acesta, cu o editie speciala dedicata
exclusiv ofertelor. Acesta va avea loc in
perioada 24 - 28 ianuarie la Pavilionul
Expozitional din statiunea Mamaia. La aceasta
editie, participa circa 100 de firme care se
ocupa cu productia si comercializarea
articolelor din piele si blana, incéltaminte,
marochinarie, imbracaminte adulti si copii,
lenjerie, home & deco si accesorii, din intreaga
tara, cei mai multi fiind participanti fideli ai
acestui eveniment. In perioada 24-27 ianuarie,
standurile sunt deschise intre orele 10.00 si
19.00. Duminica, 28 ianuarie, targul se
deschide la ora 10.00 si se inchide trei ore mai
devreme, la ora 16.00.



