超市裡黑暗的潛規則
網路文章
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日前，美國一些​​雜誌，
將超市裡暗藏的秘密一一揭開。
有些與我國的情況十分相似。
為此有記者專訪了相關專家，
對每個秘密都進行了分析與解釋。

 

秘密一：新鮮牛奶通常擺在最裡面。

 

有記者走訪了幾家大型超市。
在各大超市中，記者發現，
在每家超市的牛奶、酸奶、袋裝熟肉等食品貨架上，
人眼平視過去，最先看到的，擺在最外面的商品，
生產日期幾乎都不是最新的，
反而越靠裡擺放的生產日期越近，也就是說“越新鮮”。

 

專家解密：
一些專家告訴記者，
“如何擺放商品，是超市的一種營銷策略，
把商品按照不同位置擺放，很大程度上可以促進銷售量。”

 

通常，利潤較大的物品，擺右邊，
因為大多數人習慣用右手，所以總喜歡拿右邊的東西。
一些不太新鮮的食品，通常也會擺放放在這個位置。

 

生產日期靠前的牛奶、飲料等食品
則擺在與顧客視線平行的位置。
調查資料顯示，放在與顧客眼睛視線平行位置的商品，
可以增加70%的銷量。這也是超市物品擺放的最佳位置，
第二是齊腰的地方，第三是與膝蓋平行的地方，
這些位置擺放的商品利潤都比較大。

 

另外，國內某知名專家強烈建議，盡量不要買擺賣的食品。
“這種買賣方式也叫做裸賣，超市裡空氣流通差，
人又多，食物長時間暴露在空氣中很不衛生，
應盡量買袋裝或有包裝的食品。”

 

去冷櫃買東西，則要記住“好貨沉底”的原則。

 

對於生活用品，要想選購性價比高的東西，
應把目光投向貨架的上層和底層部分。
同時，還要留意超市入口，商家喜歡把便宜貨擺在那裡，
可以去淘一些經濟實用的生活用品。

 

秘密二：早上8：00—9：00超市裏人最少。

 

有關調查顯示，這個時間，
超市裡的人流量最小，
但蔬菜、鮮肉類食以及海鮮產品是最新鮮的。
晚上8：00以後超市人最多，但很多食品，
如蔬菜、海產品、豆製品等都不新鮮了，開始打折促銷。

 

專家解密：
散裝的新鮮肉食都是早上上架，
蔬菜也是最新鮮的，此時購買這兩種食品性價比最高。
但水果卻不能保證，因為很多水果都要存放兩三天，
每天在水果表面淋點水，就會讓它看起來依然很新鮮。

 

對於晚上超市的打折促銷活動，一些專家表示，
天上不會掉餡餅，對於食品而言，
只要是打折促銷的肯定不新鮮，尤其是熟肉和豆製品，
一定要慎重購買。

 

秘密三：用燈光讓食物更“新鮮”。

 

我們到超市裡會發現，那裡擺放的各種肉類，
都紅嫩新鮮，各種蔬菜都翠綠無比。
等買回家再看，就不是這麼回事了。

 

專家解密：
原來，超市裏特意選用粉紅色的燈光照射肉類，
會顯得格外鮮嫩；選用綠色的燈光照射蔬菜，會顯得更綠。

 

另外，專家提醒，
不少熟食在暖色光的照射下顯得像剛出鍋似得，其實不然。

 

秘密四：買一贈一。

 

消費者購物時並不注意自己不需要的商品價格，
商家根據這種消費習慣，提高價格後再附贈品。

 

比如一瓶洗髮水本來應該200元，
現在買一瓶洗髮水贈送一塊價格20元錢的肥皂，
但超市實際已悄悄地將洗髮水的價格提高到220元。
買洗髮水的顧客白得一塊肥皂，肯定就會覺得很划算。

 

專家解密：
某著名公司多年的促銷經驗認為，
折扣標誌可增加銷量的23%，
“特別是促銷食品，基本上都是一個新的搭一個舊的賣。”
為避免被捆綁促銷吸引，
建議消費者購物時把注意力應放在你想購買的東西上，
而不是和它捆綁銷售或附贈的物品上。

 

秘密五：沒有賣完的肉食返回廠家，再處理、再銷售。

 

調查中，記者發現，
在一些超市裡，偶爾會出現這樣的現象：
熟食櫃檯裡出售的食物，標註的日期竟然還沒有到。

 

專家解密：
“標有當日生產日期的熟肉，其實並不新鮮。
舉個例子，今天買的香腸裡可能會摻雜前幾天沒有賣完的香腸。”
而且專家提醒說，熟食的包裝層數越多越不新鮮。
一般情況下，很多熟食如肉類和腸類都用保鮮膜包裝，
包了一層的，說明東西還比較新鮮，
層數越多，越能掩蓋其不新鮮的一面，
而且很多都是因為食品失水，才導致包裝袋滑落，所以只能多包幾層。

 

另外，最好不要買降價、促銷的熟食和豆製品。
超市散裝熟食應小心購買。

 

秘密六：超市特價商品並不便宜。

 

例如，一袋零售價3.3元的餅乾，
三連包銷售時標明特價10元。
不經常購物，不熟悉商品價格的顧客
往往一見特價就購買，難免上當。

 

專家解密：
超市在促銷的時候，都會推出一些特價商品，
很多人認為特價商品就是價格便宜的商品。
商家正是利用人們這種認識上的誤區，
將一些正常價格的東西甚至是高價的東西，標成特價出售。
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揭秘 12 條 偷天陷阱！
看過“超市裡不能說的秘密” 後，​​
大家是不是學到了不少東西？
下面我們接著來揭秘12條超市的“偷天陷阱”，
諸多秘密，就隱藏在眼前超市的購物架上。
某公司對各個超市貨架進行調查，
來揭露食品工業不為人知的秘密，
他們掠奪我們的期望、金錢，最重要的是健康。
運用下面的飲食“清單”，讓那些食品公司敗在他們自己的遊戲中吧。

 

1、脫脂並不代表真健康

 

如果你想了解食品工業的內幕，那麼，就去超市的糖果區走一遭吧。
那裡，你一定還會看到“脫脂”的字樣。
雖然這是真的，然而，這些不含卡路裏的垃圾食品
幾乎全部是用糖及加工後的碳水化合物製成的。

 

我們這裡要說的是，那些商品製造商把顧客當成傻子。
而超市也是以這一點作為他們的營銷戰略。
舉個例子吧，就拿前面提到的“脫脂”糖果來說，
製造商所希望的是，當顧客看到“脫脂”，
就會把這當成是“健康”、“不會發胖”的食品，
從而就全然忘了這些食品中含有的糖分。


這是一種分散注意力的策略：
食品公司的廣告只會展示他們想讓你注意到的那一面，
而超市裡的糖果區僅僅只是個開始。

 

2、數字也能騙人

 

在一瓶低糖花茶的瓶子上，
你會在包裝的含量表裡看到這樣的字樣：“含糖量低於4％”。
而在蜜茶的包裝上，只表明了含有白砂糖，
並沒有表明含量多少，這可不會為你的健康帶來多少好處，
尤其是那些患有糖尿病的人。

 

3、乳業不會讓你知道，所謂的半脂芝士其實不存在

 

那麼乳業所謂的半脂芝士到底是什麼樣的食品呢？
當你了解了以後，你就會為所付的錢大感失望：
每100克原味芝士片含脂肪26克，能量1300千焦，
而半脂芝士片含脂肪12克，能量1049千焦。
為什麼不在營養表上標註卡路裏的含量呢，
實際上，全脂和半脂芝士卡路裏含量不會相差太多。
那麼，你打算消化多少克的卡路裏呢？

 

4、食品公司不會讓你知道“對心臟有益”的麥片，糖分含量並不少

 

在中國，一些麥片的包裝上打著世界心臟聯盟的標語，
而美國版的包裝自豪地在他們的包裝箱上，
打著美國心臟協會的標語，
但是，從標語下面的一行字我們可以得知，
公司只是達到了美國心臟協會（AHA）規定的
“飽和脂肪和膽固醇的食物標準”。
因此，就算它的產品中含糖量嚴重超標，也仍然可以合格。
食品工業不會讓你知道，
食品公司是要付錢才能得到AHA對其產品的認可。

 

5、藏匿在貨架上的反式脂肪酸食品

 

在超市的過道裡，充斥著各種各樣危害健康的反式脂肪酸類食品。
最糟糕的點心是袋式爆米花，每份含有6克反式脂肪酸，
一袋實際上是三人份的，因此吃下它就相當於消耗掉18克反式脂肪酸，
而人體最多每天能承受2克反式脂肪酸量。
購買球狀的膨化食品之前，仔細研究它的營養成分表。

 

6、食品公司不讓你知道所謂“高鈣食品”的真實含義

 

毫無疑問，在超市的任何一樣食品商標上，
你都能看到這樣的標語：
該產品是含有一種或多種維他命或礦物質的優質補充劑。
但是你需要知道的是：所謂的某種維他命或礦物質的優質補充劑，
其每一份中所含有的營養物質只是每日需求量的10%。

 

拿某三層高鈣梳打餅乾舉例來說，其標籤上寫著：
“高鈣”二字，每100克餅乾含鈣300毫克。
而同一公司旗下的蘇打餅乾，
並沒有打出高鈣的字樣，
每100克含鈣量卻達320毫克，
下一次購買這些所謂高含量食品之前，
考慮清楚是否值得你掏出錢包。

 

7、飲料商不讓你知道，瓶裝綠茶並不像你想像的健康

 

綠茶中的多元酚類（Polyphenol）稱為兒茶素，
它是一種可以對抗疾病的有益於健康的抗氧化劑。
可是，貨架上的綠茶幾乎沒有產品標註兒茶素含量。

 

8、不是標記“不添加蔗糖”就不用擔心糖尿病

 

食品公司不會讓你知道不是標記
“不添加蔗糖”就不用擔心糖尿病。
研究發現，麥片中含有的碳水化合物會比蔗糖更快地提升血糖。
在某麥片的包裝上明明白白地寫著“不添加蔗糖”，
可是它的營養表上，每100克產品碳水化合物的含量高達76.8克。

 

9、食品工業不讓你知道，食品添加劑會損傷你的腎

 

 

 

10、食品公司不讓你知道限制卡路裏的包裝，實際是“敲詐”顧客

 

2007年的一項研究發現，
不管是大包裝還是多包裝的曲奇或薯片，其重量都是一樣的。
這就是關鍵點：人們買到的曲奇和薯片重量都是一樣的。

研究人員發現，食品中的色素和防腐劑
與兒童多動症之間有一定的關係。
很多包裝食品中都普遍存在包括
黃色5號、黃色6號、紅色40號及苯甲酸鈉的添加劑。
但是，造成多動症的原因究竟是這些化學物質的組合物，
還是其中單一的一種，研究者還不清楚。
彩虹糖裡含有黃色5號、黃色6號、紅色40號色素，
而一些軟飲料中則含有苯甲酸鈉。

學會自制當然是自己的問題，
但是這裡卻隱藏著更大的秘密：
食品公司會以雙倍的價錢，賣給你同樣重量的零食。
在收款台付款之前，想想是不是值得你掏出錢包。

 

11、肉類加工業不會讓你知道瘦肉中的鈉含量更高

 

原因是：肥肉在被切掉的同時，肉汁也隨之流失掉了。
因此，為了使肉看起來多汁飽滿，
一些商販就會向豬肉、牛肉等肉中註入水、鹽，
以及其他一些可以增加香味的化學物。
而這樣也就大大提高了瘦肉裡的鈉含量。

 

例如，一份113克的沒有註過鹽水的新鮮去骨嫩火雞中，
鈉的含量是55毫克，而一份相同重量但注了30% 的鹽水的烤火雞中，
鈉的含量則高達840毫克。把它塞到購物車之前，先考慮清楚吧。

 

12、超市不會讓你知道，長長的結賬隊伍會讓你購買更多的東西

 

調查發現，“困”在長長的結賬隊伍中的人，
購買周圍貨架上的糖果和蘇打水的機率要高25%。
一些人發現，暴露在顧客面前的誘惑越多，
他們就越可能經受不起這些誘惑的考驗。

