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ВСТУП

Розвиток світових торгових відносин, створення міжнародних інформаційних систем, широке впровадження обчислювальної техніки в багатьох галузях господарської діяльності, суттєва невідповідність швидкості введення інформації в ПЕОМ швидкості їхньої роботи  стали підгрунтям створення нових методів автоматичної ідентифікації різних об’єктів.

Намагаючись інтегрувати свою економіку в міжнародну економічну спільноту Україна відкрила свої ринки для імпортних товарів, внаслідок чого значно зросла кількість виробників товарів і суттєво збільшилась швидкість оновлення їхнього асортименту. У звязку з цим питання контролю походження товару, захист споживачів від неякісних, фальсифікованих, а іноді явно небезпечних товарів, є надто актуальними.

Товар є обєктом товаро-грошових відносин і, явлючиє собоє зв’язуючу ланку між споживачем і виробником, формує навкруг себе різні економічні системи, що є похідними від нього, і створюють надбудову. Достатньо прибрати товар із процесу купівлі-продажу – і вся складна економічна надбудова (економіка торгівлі, менеджмент, маркетинг, фінанси й кредит, бухоблік і інша інфраструктура) стане непотрібною. Таким чином, являючись базисом товарогрошових відносин, товар і його влістивості потребують самого детального вивчення та дослідження.

Сьогодні, виходячи на вільний ринок в Україні, товар здобув нову властивість, про яку в умовах державного монополізму було не прийнято говорити. Мова йде про конкурентоспроможність товару, тобто здатність товару конкурувати серед собі подібних.

Конкуруючі між собою фірми, намагаються якомога повніше задовольнити потреби споживачів і забрати у них більше грошей. Всесвітньо відомі фірми намагаються одержати максимум грошей споживачів за свій якісний товар, але на ринку є й фірми, що шляхом обдурювання споживачів бажають одержати з покупців гроші за неякісний а іноді і фальсифікований товар.

Безконтрольне використання пестицидів, мінеральних добрив у сільському господарстві викликає накопичення токсичних речовин у сировині і харчових продуктах. Захоплення нетрадиційними добавками при виробництві продуктів харчування негативно позначається на смакових властивостях цих продуктів. Використання антибіотиків при вирощування худоби і птиці, синтетичних антиоксидантів для підвищення збереження жировмісних продуктів пов’язано з ризиком для здоров’я людини, оскільки вплив цих добавок на людський оргнізм ще недостатньо вивчений.

Тому проблема багатогранного вивчення властивостей товарів на сучасному етапі формування вільного ринку в Україні, встановлення їх натуральності, виявлення фальсифікованих товарів є занадто актуальною. Незважаючи на те, що в Україні прийнято закон „Про захист прав споживачів”, а в кожній області створені товариства споживачів, фактично індивідуальний споживач залишається один на один у протистоянні з виробниками й підприємцями різного рівня. Певну допомогу йому у цьому протистоянні йому може надати кваліфікований товарознавець, що має спеціальні знання з питань визначення якості продукції.

Сьогодні покупець має можливість вибирати товар із великого різноманіття товарів з однаковими (або близькими) функціональними властивостями, що ставить його перед іншою проблемою – як із цього різноманіття вибрати товар з оптимальними властивостями. В цих умовах товарного достатку споживачу необхідно дати якомога більше інформації, щоб він міг вірно ідентифікувати товар і вибрати саме той, який в найбільшій мірі задовольнить його потреби. У звязку з цим виникає необхідність „озброїти” як товарознавців, так і споживачів необхідними знаннями по своєчасному розпізнаванню різних підробок товарів. Особливу увагу необхідно звертати на виявлення фальсифікації продуктів харчування тому, що це призводить не тільки до різноманітних захворювань, але може закінчитися смертю людини.

Розділ 1. Ідентифікація товарів

1.1. Сутність ідентифікації товарів

Ідентифікація (від лат. identifico – ототожнюю) – ототожнювання об’єктів, розпізнавання, встановлення відповідності розпізнаваемого об’єкта своєму образу (знаку). В процесі ідентифікації товарів виявляють відповідность досліджуваного товара базовій моделі (зразку), що характеризується тією ж сукупністю показників, або інформації про товар, що надається на маркіровці, в товаро-супроводжуючих або нормативних документах.

Ідентифікація, як вид діяльності, має структуру, яка характеризується певними структурними елементами (рис. 1.1).


Рис. 1.1. Структура ідентифікації товарів
На сучасному етапі задачами ідентифікації є:

· визначення основних понять, структури, норм і правил у сфері ідентифікації товарів;

· розробка основних критеріїв, які повинні використовуватися для цілей ідентифікації однорідних груп, конкретних видів і найменувань товарів;

· дослідження споживних властивостей товарів і показників, що їх характеризують, для виявлення найбільш достовірних критеріїв ідентифікації;

· удосконалювання стандартів та іншої нормативної документації шляхом включення до неї показників якості, що будуть використовуватися при ідентифікації;

· розробка методів ідентифікації товарів, і перш за все експрес-методів, що дозволять з досить високим ступенем імовірності визначати асортиментну належність товару.

У Законі України „Про якість та безпеку харчових продуктів і продовольчої сировини” надається таке визначення поняття ідентифікції: „ідентифікація – визначення відповідності показників якості харчових продуктів і продовольчої сировини показникам встановленим у нормативній та технічній документації виробника харчових продуктів чи наведеним в інформації про ці продукти, а також визначення відповідності харчових продуктів і продовольчої сировини узвичаєній загальній назві з метою сертифікації”.

В цьому визначенні поняття „ідентифікація” нажаль звужується до вимог нормативних і технічних документів виробника продукції. Але фахівцям-товарознавцям відомо, що вимоги стандартів по більшості особливо органолептичних показників не несуть ідентифікуючої інформації тому, що мають дуже лаконічні фрази: „Відповідає даному виду товару”, „У відповідності з рецептурою” і т.п. Цілком зрозуміло, що провести ідентифікаційну експертизу по таким критеріям неможливо.

Ідентифікація, як правило, вимагає багатосторонніх досліджень як досвідченними фахівцями – товарознавцями-експертами, так і висококваліфікованими вченими-експертами. У звязку з тим, що результати ідентифікації того чи іншого виробу аналізуються і на основі цього аналізу робляться відповідні висновки, то, напевно, більш точно, цей процес можна назвати ідентифікаційною експертизою. Можна вважати, що ідентифікаційна експертиза являється основоположною. Це повязано з тим, що доки не проведена ідентифікаційна експертиза даного виробу і не встановлено, що він собою являє, до якої групи товарів належить і який код по ТН ЗЕД він має, усі інші види експертиз проводити недоцільно.

Ідентифікаційна експертиза товарів проводиться для того, щоб встановити, чи належить даний товар до тієї чи іншої однорідної товарної групи. Ця ідентифікація проводиться на основі визначення характерних індивідуальних ознак, що наведені в нормативній документації, або у супроводжуючих документах.

Для досягнення цієї мети можуть ставитися такі завдання:

1. До якого класу або групи однорідних товарів належать вироби даної партії товарів?

2. Чи відповідає якість товарів даної партії вимогам нормативних документів або технічному опису на дану групу товару?

3. До якого гатунку відноситься даний товар, якщо він поділяється на гатунки?

4. Чи не входить даний товар у номенклатуру заборонених до реалізації товарів або товарів, що мають деякі обмеження для реалізації на вітчизняному ринку (квотування, ліцензування, тощо).

Якщо внаслідок проведеної ідентифікаційної експертизи встановлено, що дана партія товару дійсно належить до відповідного класу (групи) товарів, то тільки після цього можна проводити експертизу якості, сертифікацію відповідності.

Крім того, треба зазначити, що навіть якщо при вирішенні поставлених задач одержані негативні відповіді, то не можна квапитися і робити висновок, що дана партія товару фальсифікована. Адже це може бути новий товар, з нормативною документацією на який споживачі, а інколи і фахівці, недостатньо обізнані. Нприклад, зараз на нашому ринку широко реалізуються різні суміші кави з цукром і вершками, на які в Україні немає нормативної документації, а всі вимоги викладаються тільки в сертифікатах відповідності. Однак це ще не означає, що всі ці товари фальсифіковані.
При реалізації і рекламуванні деяких товарів ні працівники торгівлі, ні представники рекламних агенцій не звертають увагу на те, як вони представляють той чи інший товар, чи вірно вони відносять рекламуємий товар до тієї чи іншої товарної групи. Саме таке неуважне відношення до товару може призвести до помилкового визнання його фальсифікованим. Наприклад, на упаковці кондитерських виробів „Марс”, „Снікерс” немає відомостей про те, до якої групи кондитерських товарів їх треба відносити, а в рекламі їх називають шоколадними батончиками. Якщо це дійсно так, то всі ці вироби треба визнати нестандартними і заборонити їхню реалізацію тому, що вони у своєму складі містять менше 80% основних компонентів –цукру і какао продуктів (згідно з вимогами стандарту в шоколадному батончику масою більше 50г начинки повинно бути не більше 20 %). В дійсності ці кондитерські вироби не що інше як штучні конфети типу вітчизняного „Гулівера”.

Об’єктами ідентифікації є товари, послуги, цінні папери, інформація, тощо. В даному навчальному посібнику ми будемо розглядати тільки одну групу об’єктів – вироби, що приймають участь у процесі купівлі-продажу і стають при цьому матеріальним товаром.
Суб’єктами ідентифікації товарів є всі учасники ринкових відносин:
· виробник товару – на стадії приймання сировини, напівфабрикатів, комплектуючих виробів і на протязі всього технологічного циклу до реалізації продукції зі своїх складів;

· представники торгівлі (оптової і роздрібної) – на стадії заключення договорів купівлі-продажу, приймання товарів і підготовки їх до реалізації;

· споживач – на стадії купівлі і використання чи експлуатації товару. 

1.2. Ідентифікація і оцінка відповідності товарів
Ідентифікаційна експертиза направлена на встановлення відповідності товару певним вимогам.

В міжнародних нормативних документах (Керівництво ІСО/МЄК 2, п.13.1) термін „відповідність” трактується як „додержування усіх встановлених вимог до продукції, процесу чи послуги”.

В практичній діяльності при оцінці відповідності визначається рівень (ступінь) відповідності, тобто проводиться співставлення фактичних показників із встановленими в нормативній документації вимогами. Рівень відповідності може виражатися коефіцієнтом відповідності або у відсотках.

При визначенні рівня відповідності товару вимогам нормативної документації коефіцієнт відповідності може приймати тільки два альтернативних значення: 0 (нуль) або 1 (одиниця). Якщо товар відповідає вимогам нормативних документів, то рівень його відповідності – 1, якщо не відповідає – то цей рівень дорівнює 0. Адже, якщо хоть по одному із регламентованих показників товар не відповідає вимогам стандарту, то він не може признаватися відповідним даному стандарту. В залежності від рівня невідповідності такий товар може реалізовуватися, але з обов’язковою інформацією про ступінь його відповідності і по іншій ціні (мілка невідбірна картопля мілкі яблука).

Ступінь відповідності товарів може визначатися як з боку виробника, так і з боку споживача.

З боку виробника товару ступінь його відповідності може визначатися по таким показникам: нормативним, технічним і технологічним, безпеки.

Існує декілька видів діяльності по визначенню ступеню відповідності якості товарів: оцінка якості, контроль якості, експертиза якості, сертифікація відповідності. На рис. 1.2 показано місце ідентифікаційної експертизи при визначенні ступеню відповідності товару в залежності від мети, яка при цьому ставиться. Представлені види діяльності розрізняються, по-перше, номенклатурою показників, що вибираються для проведення дослідження; по-друге, суб’єктами, які проводять ці дослідження; по-третє, документальним оформленням результатів цієї діяльності.
Оцінка якості – це вибір номенклатури показників якості і визначення їх фактичного значення. Для оцінки якості можуть вибиратися різні показники, у тому числі і нерегламентовані нормативними документами.

Оцінку якості можуть проводити усі субєкти ринкових відносин: виробники, продавці, споживачі.

Кінцевий результат оцінки може бути оформлений у вигляді технічного документа (посвідчення якості, специфікація, висновок, тощо), а може і не мати документального оформлення, але являтися підгрунтям для купівлі товару (оптовим, роздрібним продавцем, споживачем).


Рис. 1.2. Місце ідентифікаційної експертизи при визначенні ступеня відповідності товару

Контроль якості – „діяльність, яка включає проведення вимірів, випробування або оцінювання однієї чи декількох характеристик товару та порівняння отриманих результатів із встановленими вимогами для визначення, чи досягнуто відповідності по кожній із цих характеристик” (ДСТУ 3993–2000. Товарознавство. Терміни та визначення).

Контроль якості проводиться представниками компетентних контрольних органі (державного, відомчого, внутрішньофірмовий. До них належать державні інспектори Головного управління у справах захисту споживачів, Держстандарту, санітарні лікарі санепіднагляду, контролери відомств і відділів контролю на підприємствах, працівники дослідних лабораторій виробничих і торговельних підприємств, а також споживачі.

Номенклатура перевіряємих показників обмежується тільки вимогами стандартів. Кінцевим результатом контролю якості товарів може бути акт перевірки, який складається контрольною комісією (в деяких випадках одним контролером) і може мати один із двох висновків:

· товар відповідає вимогам стандарта;

· товар невідповідає вимогам стандарта.
Товарна експертиза – це „незалежне перевіряння якості та кількості товару компетентними спеціалістами на замовлення зацікавленої юридичної або фізичної особи” (ДСТУ 3993–2000). При проведенні товарної експертизи можуть переслідуватися різні цілі:

· ідентифікація товару і його походження;

· виявлення фальсифікації товару;

· встановлення виробника товару;

· виявлення сторонніх домішок у складі товару;

· встановлення ступеню небезпечності товару.

Висновки по результатам експертизи якості залежать від мети, яка при цьому переслідувалася. В цілому можна сказати, що експертиза якості і безпеки товарів дає більше інформації, ніж цього вимагають стандарти. 

„Сертифікація – дія третьої сторони, яка надає впевненість в тому, що належним чином ідентифікована продукція відповідає встановленним вимогам ” (Керівництво ІСО/МЕК 2). В цьому визначенні сертифікації чітко визначені суб’єкти, які проводять сертифікаційну діяльність – це юридичні або фізичні особи, незалежні від виробника і споживача/
На відміну від оцінки і контроля якості при визначенні терміна „сертифікація” як необхідна умова регламентується – належна ідентифікація продукції. Більше того, в системі сертифікації харчових продуктів і продовольчої сировини вважається необхідним перед проведенням досліджень по показникам безпеки продукції визначати регламентовані стандартами органолептичні і фізико-хімічні показники

При сертифікації усі показники поділяються на три групи:

· перша група – показники, необхідні для ідентифікації;

· друга група – показники, необхідні для підтвердження безпеки продукції та інших обов’язкових вимог для проведення обов’язкової сертифікації;

· третя група – будь-які показники, що не відносяться до обовязкових, для проведення добровільної сертифікації.

Кінцевим результатом сертифікаційних досліджень є сертифікат відповідності. 

На сьогоднішній день ідентифікація як початковий етап діяльності по оцінці якості передбачається тільки в нормативніих документах по сертифікації, але цілком зрозуміло, що і оцінка і контроль якості не можут проводитися, якщо продукція не ідентифікована.

Наприклад, немає сенсу оцінювати якість продукції, якщо немає впевненості в тому, що середній зразок сичугового сиру „Рокфор” належить саме до асортиментної групи м’яких сирів, що дозрівають з учасю плісені усередені сиру, а не до іншого типу (сири, що дозрівають з участю слизу, або сири з підвищенним рівнем молочнокислого бродіння).

Ідентифікації притаманні різноманітні функції:

· вказуюча — ототожнює представлений зразок товару з конкретними найменуванням, сортом, маркою, типом, а також товарною партією;

· інформаційна — доводить до суб'єктів ринкових відносин необхідну інформацію;

· підтверджуюча — стверджує відповідність асортиментної належності товару тій інформації, що зазначена на маркіровці і/або в товарно-супроводжуючих документах;

· управляюча — оскільки ідентифікація це один із елементів системи управління якістю продукції.

Управляюча функція ідентифікації регламентується міжнародними стандартами (МС) ISO серії 9000 „Системи управління якістю. Основні положення та словник”. Ці стандарти введені в Україні без істотних змін (ДСТУ ISO 9000 – 2001). Тому розгляд ідентифікації як одного з елементів системи якості продукції, безсумнівно, має великий інтерес.

В сучасних умовах в усьому світі постійно підвищуються вимоги споживачів до якості товарів. Це потребує  постійного забезпечення необхідного рівня якості продукції, тому що без цього неможлива ефективна економічна діяльність організацій.

Вимоги до якості продукції, що задовольняють потреби покупців, встановлюються в стандартах і технічних умовах. Однак ці нормативні документи не гарантують того, що при проектуванні, розробці, виробництві, збереженні та реалізації товарів фактично досягнутий рівень якості буде відповідати встановленим вимогам. Внаслідок цього виникла необхідність розробки стандартів, що доповнюють вимоги до продукції і попереджують виникнення невідповідностей на різних етапах технологічного циклу шляхом регламентації елементів системи якості.

Певний крок у цьому напрямку зроблений у Міжнародних і Державних стандартах серії 9000 (ДСТУ ISO 9000–2–96, ДСТУ ISO 9000–2001), де ідентифікація доповнюється поняттям „простежуваність”. „Простежуваність – це змога простежити передісторію, застосування або місце знаходження того, що розглядають”. Простежуваність продукції може бути пов’язана з походженням матеріалів чи складових частин, історією оброблення, розподілом або місцезнаходженням продукції після поставляння (ДСТУ ISO 9000–2001, п.3.5.4). З метою забезпечення простежуваності виробник може ідентифікувати окремі вироби, зміну робочого персоналу, сировини, технологічних процесів, тощо. В цьому випадку товари будуть розглядатися не як фальсифіковані, невідповідні певним вимогам, а як нові товари з новими характеристиками.

Таким чином, у міжнародній практиці ідентифікація розглядається як один із елементів системи якості на виробництві, а також як дія по управлінню матеріалами (сировиною, напівфабрикатами, комплектуючими виробами) і готовою продукцією для встановлення відповідності (або невідповідності). 

З боку споживача товару ступінь відповідності може встановлюватися шляхом оцінки якості, на основі особистого досвіду або на основі думки інших споживачів. Сьогодні вимоги споживачів до якості товарів значно виросли, особливо в умовах вільного ринку, коли покупець має можливість вибирати товар із великого різноманіття товарів з однаковими (або близькими) функціональними властивостями. І тепер споживач стоїть перед іншою проблемою – як із цього різноманіття вибрати товар з оптимальними властивостями. В цих умовах товарного достатку споживачу необхідно дати якомога більше інформації, щоб він міг вірно ідентифікувати товар і вибрати саме той, який в найбільшій мірі задовольнить його потреби. У звязку з цим виникає необхідність у формуванні знань споживача за допомогою загальнопопулярних видань про якість і властивості товарів, що реалізуються в роздрібній і мілкооптовій торгівлі.

1.3. Види і засоби ідентифікації

У відповідності з поставленими цілями ідентифікаційної екпертизи товарів ідентифікація поділяється на окремі види: споживча, асортиментна (видова), якісна (кваліметрична) і товарно-партіонна.

Споживча ідентифікація проводиться з метою встановлення можливостей використання товару у відповідності з його функціональними властивостями. В значній мірі це стосується продовольчих товарів. Справа в тому, що господарсько-ботанічні сорти деяких овочів можуть використовуватися як столові (для безпосереднього вживання людиною), технічні (для промислової переробки) та кормові. Наприклад, технічні сорти картоплі мають підвищенний вміст крохмалю і використовуються для вироблення спирту, крохиалю, а споживчі властивості таких сортів не дуже високі. М’ясо тварин з деякими видами захворювань може використовуватися для промислової переробки, з іншими видами захворювань тільки для одерження мясо-кісткового борошна, а з такими захворюваннями як ХХ тільки для утилізації.

Таким чином споживча ідентифікація призвана недопустити на споживчі ринки товари, що невідповідають встановленим споживчим вимогам і можуть бути небезпечні для здоров’я людини.
Асортиментна (видова) ідентифікація полягає у встановленні відповідності даного товару його належності до певної асортиментної групи. 

Цей вид ідентифікації застосовується для підтвердження відповідності товару його найменуванню при усіх видах оцінної діяльності, але особливе значення він має при митній експертизі для встановлення коду по ТН ЗЕД і сертифікації товарів.

Видова ідентифікація одночасно служить методом виявлення невідповідності, що визначається як асортиментна фальсифікація товарів.

Ідентифікація якості (кваліметрична) товару — це встановлення відповідності якості товару вимогам, передбаченим нормативною документацією.

Цей вид ідентифікації дозволяє виявити наявність припустимих і неприпустимих дефектів, а також відповідність товарному сорту чи іншим градаціям якості, зазначеним на маркіровці або в супроводжуючих документах.

При такій ідентифікації встановлюються градації якості: станодартна, нестандартна, умовно придатна чи непридатна для харчових цілей. Якщо стандартна продукція поділяється на товарні сорти, то встановлюється відповідність товарному сорту, зазначеному на маркіровці або у супроводжуючих документах. При виявленні невідповідності сорту негативний результат ідентифікації констатується як особливий вид фальсифікації — пересортування.

Товарно-партіонна ідентифікація — один із найбільш складних видів діяльності, у процесі якої встановлюється належність представленої частини товару (об'єднаної проби, середнього зразка, одиничних екземплярів) конкретній товарній партії. Труднощі полягають у тому, що в більшості випадків відсутні (або не дуже надійні) критерії для ідентифікації. Дуже важко встановити відповідність, наприклад, двох партій пшеничного хліба з борошна вищого сорту, виробленого одним хлібозаводом, але різними змінами, або партій хліба виготовленних навіть однією зміною, але з борошна, одержаного від різних постачальників. На сьогодні в Україні маркірування, що дозволяє ідентифікувати конкретну товарну партію товару, використовується лише для консервів шляхом нанесення на денце банки відомостей про найменування консервів (асортиментний номер по ЗКП), підприємство-виробника (порядковий номер по ЗКПО), про відомство, якому належить підприємство-виробник (індекс відомства), зміну (номер зміни), дату, місяць та рік виготовлення (останні цифр року) Напевно, аналогічні способи товарно-партіонного маркірування було б доцільно розробити і для інших продуктів.

Для кожного виду фальсифікації характерні свої способи підробки товару. Взаємозв'язок характеристик товару з видами фальсифікації наведено на рис. 1.3.

До засобів ідентифікації товарів відносяться нормативні документи (стандарти, технлогічні інструкції, правила, методичні рекомендації та ін.), що регламентують показники якості, які можуть бути використані з метою ідентифікації, а також технічні документи, у тому числі товарно-супроводжуючі (накладні, сертифікати, посвідчення якості, посібники з експлуатації, інструкції тощо). Найважливішим засобом ідентифікації багатьох видів продукції є маркірування тому, що при маркіруванні частіше за все використовують таку інформацію про товар, яка дозволяє його ідентифікувати.

Критерії ідентифікації - характеристики товарів, що дозволяють ототожнювати найменування представленого товару з найменуванням, зазначеним на маркіровці або в нормативних, товаро-супроводжуючих документах.
У стандартах, технічних умовах, правилах Системи сертифікації передбачаються три групи показників:

· органолептичні;

· фізико-хімічні;

· мікробіологічні.

Для цілей ідентифікації придатні лише органолептичні і фізико-хімічні показники, що характеризують власне споживні властивості самого товару.
Мікробіологічні показники відносяться до показників безпеки продовольчих товарів, що залежать від впливу зовнішніх факторів і тому не можуть вважатися критеріями ідентифікації.
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Рис. 1.3. Взаємозв'язок видів фальсифікації товарів 

з їхніми характеристиками

Непридатні, як критерії ідентифікації, і деякі фізико-хімічні показники безпеки, які визначаються при сертифікаційних дослідженнях. Вони лише побічно свідчать про забруднення сировини, харчових продуктів і невластиві екологічно чистим продуктам. Це відноситься до таких показників безпеки, як токсичні мікроелементи, радіонукліди, антибіотики, гормональні препарати, нітрати й ін.

Найбільш придатні для ідентифікації органолептичні і окремі фізико-хімічні показники.

Органолептичні показники — це основні показники, що характеризують в найбільшій мірі споживні властивості товарів і визначаються за допомогою органів почуттів людини.

До загальних органолептичних показників, характерним для непродовольчих товарів відносяться: зовнішній вигляд, смак і запах, консистенція.
Зовнішній вигляд товару – це комплексний показник, який практично включає в себе і форму, і колір, і прозорість, і блиск. Для багатьох товарів серед регламентованих показників якості колір виділяється як самостійний показник (молоко, пиво, чай, кава, тканини, взуття тощо). Для деяких товарів комплексний показник якості „зовнішній вигляд” доповнюється специфічними показниками. До таких показників можна віднести:

· стан тари (консерви, майонез, молоко);

· стан упаковки або обгортки (цукерки, шоколад, вершкове масло, маргарин);

· свіжість (хлібобулочні вироби, свіжі плоди, овочі);

· стан жиру і сухожилок (мясо);

· стан розсолу або заливки (квашені та мариновані плоди і овочі, солона риба, компоти, тощо);

· стан і товщина глазурі (заморожена риба, мясо)

· однорідність розміру ( плоди овочі);

· сипучість (цукор, борошно, крохмаль).

Зовнішній вигляд не тільки самий доступний і розповсюджений, але й один з найбільш значущих критеріїв ідентифікації. Саме з цього показника починається ідентифікація товару виробниками, продавцями і споживачами. Крім того, при виявленні невідповідності товару по зовнішньому вигляду визначення інших показників недоцільно. Однак зовнішній вигляд як критерій ідентифікації не має достатнього ступеню надійності, тому що фальсифікація товарів найчастіше здійснюється шляхом підробки саме зовнішніх ознак. Наприклад, тільки по зовнішньому вигляду неможливо ідентифікувати пральний порошок, шампунь, парфуми, тому що використовувані замінники, які використовуються для фальсифікації цих товарів, найчастіше мають зовнішній вигляд  натурального продукту.

Смак і запах — найбільш характерні показники якості товарів, які споживач може досить легко і просто визначитию. Але і вони не являються надійними критеріями, тому що теж можуть бути фальсифікованими. Частіше за все для цієї мети використовують різноманітні штучні і синтетичні смакові і ароматичні речовини (замінники цукру, органічні кислоти, складні ефіри та їхні суміші, тощо) 

Консистенція — один із можливих критеріїв ідентифікації, але так само, як і попередні, не може вважатися досить надійним. При фальсифікації деяких товарів консистенція не змінюється, наприклад при розведенні алкогольних напоїв, молока, парфумів. У ряді випадків фальсифікатори прагнуть зробити консистенцію замінника аналогічною натуральному продукту.

Крім загальних органолептичних показників, деяким товарам властиві і специфічні: внутрішня будова, прозорість, співвідношення твердої й рідкої фракцій. Ці показники також можуть бути використані для цілей ідентифікації. 

Таким чином, органолептичні показники — найбільш доступні, прості, але недостатньо достовірні. Тому вони не можуть бути єдиними критеріями ідентифікації і повинні бути доповнені фізико-хімічними показниками, що відрізняються більшим ступенем імовірності та об'єктивності. На відміну від органолептичних фізико-хімічні показники повинні застосовуватися для ідентифікації вибірково.

Фізико-хімічні показники характеризують фізичні і хімічні властивості товарів і визначаються лабораторними методами.

Ці показники специфічні і характерні тільки для певних груп однорідних товарів, а іноді навіть і для окремих видів. Перелік загальних фізико-хімічних показників дуже обмежений (наприклад, масова частка води чи сухих речовин), але і вони не завжди придатні для ідентифікації.

Багато фізико-хімічних показників не можуть служити критеріями ідентифікації. Наприклад, масову частку спирту, цукру, титровану кислотність майже неможливо використовувати як критерії ідентифікації виноградних вин тому, що ці показники довести до нормативних вимог досить легко шляхом додавання в необхідних кількостях хімічно чистих речовин (етилового спирту, цукру, винної кислоти).

Як критерії ідентифікації повинні бути обрані показники, що відповідають наступним вимогам:

· типовість для конкретного виду, найменування чи однорідної групи продукції;

· об'єктивність і зіставленість;

· перевіряємість;

· складність фальсифікації.

Серед перерахованих вимог найбільшу значущість має типовість, що може характеризуватися комплексними або одиничними показниками, що доповнюють один одного і відрізняються різним ступенем імовірності. Так, для синтетичних миючих засобів найбільш типовим критерієм ідентифікації може бути вміст поверхнево-активної речовини. Однак при частковій незначій заміні інших компонентів не завжди можливо ідентифікувати натуральність цієї продукції. У цьому випадку критерій змісту поверхнево-активних речовин повинний бути доповнений органолептичними методами, а також визначенням рН середовища. Для натуральної кави найбільш типовим критерієм ідентифікації може бути вміст кофеїну. Незначна заміна натуральної кави зерновими компонентами може бути визначена навіть якісною реакцією на крохмаль (натуральна кава немає у своєму складі крохмалю).
Критерії ідентифікації повинні бути об'єктивними й незалежними від суб'єктивних даних дослідника (його компетентності, професіоналізму, врахування інтересів виробника або продавця, тощо), а також умов проведення досліджень.

Перевіряємість прийнятих для ідентифікації критеріїв — одна з найважливіших вимог. Це означає, що при повторних перевірках незалежно від суб'єктів, засобів і умов проведення ідентифікації у відношенні показників об'єкта, що підлягає ідентифікації, будуть отримані ті ж самі або близькі результати (у межах помилки досліду).

Труднощі фальсифікації об'єкта за ідентифікуючими критеріями може бути гарантією надійності та імовірності ідентифікації. Тому важливо як критерій ідентифікації вибирати такі характеристики, при підробці яких фальсифікація немає сенсу.

У зв'язку з тим, що органолептичні і багато фізико-хімічних показників у ряді випадків не відповідають вимогам перевіряємості та об'єктивності, необхідно застосовувати комплекс взаємодоповнюючих критеріїв.

Таким чином, ідентифікація товарів повинна носити характер комплексної оцінки, при якій найбільшу значущість мають типові критерії та критерії, які складно фальсифікувати.

1.4. Способи і методи ідентифікації

Спосіб – це дія або система дій, що використовуються при виконанні будь-якої роботи.

Метод – це система правил і прийомів, що використовуються при вивченні явищ природи, суспільства мислення.

При ідентифікації об'єктів частіше за все використовуються такі способи:

· унікальних найменувань;

· цифрових номерів;

· умовних позначок;

· класифікаційний;

· посилальний;

· описовий;

· описово-посилальний.

Спосіб унікальних найменувань є, мабуть, найдавнішим. Найменування планет, рік, гір – є, як правило, унікальними і використовуються в сполученні „об'єкт — ім'я” чи „ім'я — об'єкт”, наприклад: планета Земля, Чорне море, ріка Дніпро, озеро Байкал і т.д. Надані об'єктам унікальні найменування є ідентифікаторами і широко застосовуються в системах обробки інформації про ці об'єкти та у системах керування ними, наприклад: Дніпровська ГЕС, космічна станція „Мир”, захисне покриття „Техкор”.

Використання сполучення „об'єкт — ім'я” є обов'язковою умовою ідентифікації, тому що те саме ім'я може бути привласнено різним об'єктам: ріка Волга, ресторан „Волга”, автомобіль „Волга” і т.п.

Спосіб цифрових номерів, що надаються різним об'єктам, застосовується досить широко. У сполученні з найменуванням об'єкта його номер дозволяє однозначно ідентифікувати об'єкт. Практичне застосування знаходять два основних способи нумераційної ідентифікації: порядковий і серійно-порядковий.

Порядковий номер надається об'єкту на основі встановленого порядку. Цей порядок встановлює той орган, що здійснює нумерацію. Так, нумерацію потягів встановлює  керівництво залізничним транспортом, автобусів — керівництво автобусним рухом, а будинків на вулиці — комунальні служби. Часто номери об'єктам надають по мірі їхньої появи, обліку, реєстрації: номер людини в черзі, номер поштового відділення, номер школи (по мірі їхньої появи), табельний номер працюючого на конкретному підприємстві (по мірі реестрації), тощо.

Перевага даного способу полягає в тому, що він забезпечує просту та коротку (за кількістю знаків) ідентифікацію об'єкта, а недоліком є неінформативність, тобто відсутність будь-яких ознак, що характеризують об'єкти з наданими порядковими номерами або найменуваннями. У деякій мірі цей недолік усувається при використанні серійно-порядкового номера, що ідентифікує об'єкт. Наприклад, цей метод ідентифікації може використовуватися  для нумерації кімнат у прив'язці до номера поверху: номера 4.13 і 5.18 означають кімнату номер 13 на четвертому поверсі та кімнату номер 18 на п'ятому поверсі.

Типовим прикладом серійно-порядкового способу є ідентифікація дат. Наприклад, дата 18.03.98 ідентифікує 18 число березня місяця 1998 року. У вітчизняній паспортній системі широко застосовується серійно-порядковий спосіб ідентифікації паспортів. Кожен паспорт має унікальний шестизначний номер у межах виділеної серії, наприклад, паспорт має серію ВЄ і порядковий номер № 555 444.

Більш інформаційно насиченим способом є ідентифікація з використанням порядкових номерів у сполученні з класифікаційними угрупованнями, що використовується у Загальнодержавному класифікаторі продукції (ЗКП). Наприклад, код ЗКП 45 1113 2111 ідентифікує автомобіль вантажний ГАЗ 53А. При цьому перші шість знаків (45 1113) –  це класифікаційна частина коду. Вона дозволяє виділити з класу 45 „Вироби автомобільної промисловості”, куди входять також велосипеди, мотоцикли та автобуси, саме автомобілі (451), вантажні (4511), загального призначення (45111), вантажопідйомністю від 1,5т до 3т (451113). Останні чотири знаки коду (2111) включають галузевий номер, що надається автомобілю з урахуванням кількості ведучих коліс.

Спосіб умовних позначок широко застосовується при ідентифікації продукції та документів. Найбільш часто використовуються три способи побудови умовних позначок: мнемонічний, класифікаційний і мнемокласифікаційний.

Мнемонічний спосіб побудови умовних позначок полегшує розуміння та запам'ятовування людиною потрібної інформації про продукцію або документи. Наприклад, умовна позначка „Електронасос ГНОМ 100—25” включає поряд з найменуванням об'єкта („Електронасос”») мнемонічне позначення, де Г — для брудної води, Н — насос, О — одноступінчатий, М — моноблочний, 100 — з подачею 100м3/ год. і 25 — із напором 25мм.

Класифікаційний спосіб побудови умовних позначок використовується в тих випадках, коли інформація обробляється в комп’ютерних системах. На його основі побудована, наприклад, єдина знеособлена класифікаційна система позначення виробів і конструкторських документів, що має наступний вид.

АБВГ.   303115.    007

                                            Порядковий реєстраційний номер 

                                            Класифікаційна характеристика 

                                            Код організації-виробника

Чотиризначний буквений код організації-виробника (АБВГ) надається за спеціальним кодифікатором конструкторських організацій; код класифікаційної характеристики (303115), що є інформаційною частиною повідомлення, — за Класифікатором виробів і конструкторських документів машино- і приладобудування (Класифікатор Единої Системи Конструкторської Документації – ЕСКД). По класифікаційній характеристиці може бути знайдена, наприклад, інформація про „групу однорідних виробів, що розроблювалися різними конструкторськими організаціями з метою запозичення”, завдяки тому, що в коді класифікаційної характеристики закладена наступна інформація:

30 – вироби загального машинобудування;

303 – пристрої, що передають рух;

3031 – редуктори;

30311 – циліндричні одноступінчаті;

303115 – із міжосьовою відстанню пари зубчастих коліс від 63 до 315мм включно.

Порядковий реєстраційний номер надається за класифікаційною характеристикою від 001 до 999 у межах коду організації-вироблника і забезпечує ідентифікацію конкретного редуктора з визначеною міжосьовою відстанню зубчастих коліс.

Мнемокласифікаційний спосіб побудови умовних позначок включає переваги обох вище вказаних способів, оскільки сприяє кращому запам’ятовуванню і забезпечує можливість комп’ютерної обробки. Прикладом є позначення технічних умов на продукцію. Так, ТУ 4511 – 003 – 05804803 – 96 „Автомобіль-самоскид 2502” включає наступну інформацію:

ТУ — технічні умови;

4511 — класифікаційне угруповання за ЗКП „Автомобілі вантажні”;

003 — реєстраційний номер,  наданий документу виробника;

05804803 — код підприємства, яке розробляло технічні умови по ЗКПО (Загальнодержавному класифікаторі підприємств і організацій);

96 — останні дві цифри року, в якому були затверджені технічні умови.

Класифікаційний спосіб використовується в тих випадках, коли необхідно ідентифікувати групи однорідних об'єктів. Перевага його заключається в інформаційності – з великої кількості об'єктів можна виділяти необхідні, а саме ті, що мають певні ознаки.

Цей метод широко використовується в багатьох сферах діяльності, тому що забезпечує систематизацію об'єктів. Особливо він ефективний при обробці даних у системах управління, коли необхідно, наприклад, зібрати інформацію про дитячі садки або вантажні автомобілі, видах діяльності або шкідливих виробництвах, і т.п. Код, наданий класифікаційному угрупованню, забезпечує його повну ідентифікацію в межах конкретного класифікатора.

Класифікаційний метод дуже часто застосовується у поєднанні з іншими методами завдяки своєї інформаційності і систематичності.

Посилальний спосіб використовується для ідентифікації об'єктів у тих випадках, коли інформація про конкретні характеристики (властивості, показники, особливі ознаки) представлені в нормативних чи технічних документах. Цей спосіб найчастіше використовується для визначення конкретної продукції при її замовленні.

Ідентифікація включає найменування виробу, його умовну позначку і посилання на документ, що містить всебічні вимоги до цього виробу, наприклад:

Кислота соляна за ГОСТ 3118–77;

Маргарин за ГОСТ 240–85;
Бутилкаучук БК–1675У за ТУ 2294–010–17187505–95.

У тих випадках, коли документ не забезпечує ідентифікацію конкретного виробу, як правило, додається інформація про виробника продукції, наприклад: засіб миючий синтетичний порошкоподібний „Вика” за ТУ В 6 – 00209651 Слов'янського ЗАТ „Реактив”.

Недоліком способу є те, що при його використанні основні характеристики та особливості продукції залишаються для споживача не розкритими.

Описовий спосіб  ідентифікації використовується, як правило, у тих випадках, коли необхідно ідентифікувати конкретний об'єкт шляхом опису його характеристик (властивостей, параметрів, показників). При цьому однорідні об'єкти, що мають однакові найменування, область застосування і близьку номенклатуру показників, можуть відрізнятися один від одного значеннями цих показників.

Наприклад, технічні умови на каністри пластмасові, призначені для фасовки і збереження холодних харчових і нехарчових продуктів, включають кілька різновидів каністр, які ідентифікуються за основними розмірами.
Висота, мм, не більше     
278    
220    
265 

Довжина, мм, не більше     
185    
185    
225 

Ширина, мм, не більше     
125 
170    
225 

Маса, кг, не більше     
          0.33   
0.4     
0.7

Описовий спосіб ідентифікації передбачає використання всіх основних характеристик об'єкта і з їхньою допомогою диференціює його від усіх інших однорідних об'єктів.

Всебічний опис об'єктів представлений, як правило, у нормативних і технічних документах, що містять основні показники, властивості, характеристики, розміри, умови використання, область застосування і т.п. Наприклад, державні стандарти, технічні умови на конкретну продукцію включають такі розділи, як обєкт стандартизації, класифікація, основні параметри і розміри, загальні технічні вимоги, вимоги безпеки, методи контролю, вимоги до пакування, маркіруванню, транспортування і збереження, гарантії постачальника та деякі інші.

Описові методи ідентифікації широко використовуються в медицині — медична карта пацієнта, у криміналістиці — опис злочинця та характер злочину, у геології — опис мінералу і т.д.

Однією з основних переваг описового методу ідентифікації є можливість здійснити порівняльний аналіз однорідних (родинних) об'єктів шляхом порівняння характеристик, що використовуються при їхній ідентифікації. Порівняння може проводитися різними способами, у тому числі й автоматизованим. При цьому встановлюється ступінь схожості чи розходження об'єктів по основним характеристикам. Вибираються звичайно той об’єкт, що має найкращі характеристики для даних умов застосування або забезпечує повну взаємозамінність. Цей спосіб використовується також при виборі однорідних об'єктів з метою їхньої систематизації та стандартизації.

Описово-посилальний спосіб ідентифікації на відміну від описового використовує тільки частину основних характеристик об'єкта в поєднанні з посиланням на документ, в якому наведені всі його характеристики. 

Найбільш широко цей метод використовується при створенні банків даних про різні об'єкти, інформаційні видання, такі, як каталоги, покажчики, кадастри і т.п. Він дозволяє значно скоротити обсяг інформації, необхідний для ідентифікації об'єктів, що має істотне значення для економії комп’ютерної пам’яті та скорочення обсягів видання. У каталогах продукції приводять, як правило, найменування продукції, призначення та область застосування, умовні позначки, що можуть використовуватися при замовленні, основні позначення документів, що містять усі вимоги до цієї продукції, найменування та адреса виробника, а також основні характеристики з їх конкретними значеннями.

Ідентифікацію товарів проводять на основі визначення показників такими ж методами, які використовуються і в товарознавчій практиці – органолептичними, інструментальними та експертними.

Органолептичний метод визначення показників якості – це метод визначення показників якості товару на основі аналізу сприйняття органів чуттів людини.

На рис. 1.4 наведена класифікація органолептичних показників, що визначаються  відповідними органами відчуття.

Показники якості, що сприймаються за допомогою зору:
· зовнішній вигляд – загальне зорове відчуття, що викликає товар у споживача;
· форма – геометрична конфігурація товару;
· колір – враження, викликане світловим імпульсом, що визначається домінуючою довжиною та інтенсивністю світлової хвилі;
· блиск – здатність товару відбивати велику частину променів, які падають на його поверхню, і залежить від того, наскільки ця поверхня гладенька;
· прозорість – властивість рідких товарів пропускати світловий потік через шар певної товщини;
Показники якості, що визначаються  за допомогою глибокого дотику:
· консистенція – властивість товарту, що обумовлена його структурою і визначається ступенем деформації цієї структури під впливом зовнішніх сил;

· щільність – здатність товару протистояти натиску;

· еластичність – здатність товару відновлювати свою початкову форму після припинення зовнішнього впливу (якщо цей вплив не перевищив критичну величину).




Рис. 1.4. Класифікація органолептичних показників якості продукції

Показники якості, що визначаються за допомогою органу нюху:
· запах – враження, що виникає при дії на рецептори нюху пахучих речовин. Він може бути приємним і неприємним, бажаним і небажаним;

· аромат – приємний запах, що формується у процесі природного формування продукту (фруктовий, квітковий, молока, риби);

· букет – приємний запах, який формується у наслідок складних процесів дозрівання, що відбуваються при виробництві деяких товарів (букет чаю, вина, сиру, оселедців);

Показники якості, що визначаються у порожнині рота:
· соковитість – враження, яке відтворюється соками продукту при його розжовуванні;

· ніжність – умовний термін, що може характеризувати ступінь опору, який чинить продукт під час розжовування;

· волокнистість – враження, що виникає при розжовуванні продукту багатого волокнами як рослинного, так і тваринного походження;

· смак – відчуття, що виникає при дії смакових речовин на рецептори смаку;

· терпкість – специфічне відчуття, що викликається внаслідок неглибокої денатурації білків слизової оболонки рота під впливом деяких органічних речовин (дубильних речовини, протопектину);

· флевор або смаковитість – комплексне відчуття, що виникає при розподілі продукту в порожнині рота  під впливом смакових, пахучих речовин і дотику.

Показники, що визначаються за допомогою слуху:

· хруст – відчуття, що виникає при розжовуванні продуктів, які мають кристалічну структуру (цукор, мінеральні домішки). або певну твердість (фрукти, овочі, шоколад).
Інструментальні методи визначення показників якості – це методи визначення значень показників якості товару за допомогою спеціальної апаратури, реактивів, посуду та іншого допоміжного приладдя. 

Інструментвльні методи залежно від їхньої сутності і тих процесів, що лежать у їхній основі, поділяються на  фізичні, хімічні, фізико-хімічні, мікробіологічні.

Фізичні методи визначення показників якості дозволяють визначити за допомогою фізичних приладів показники, що характеризують фізичні властивості продукції. Наприклад, визначення густини за допомогою ареометрів, показника переломлення за допомогою рефрактометра, міцності макаронних виробів і т.д.

Хімічні методи визначення показників якості товарів засновані на тому, що реактив, який використовується у даній методиці, вступає в певний вид хімічної реакції з тією речовиною, яку й необхідно визначити. Наприклад, в основі визначення кислотності (чи лужності)  харчових продуктів лежить реакція нейтралізації між кислотою і лугом; аргентометрический метод визначення кухонної солі заснований на реакції заміщення, що відбувається між азотнокислим сріблом і хлоридом натрію.

Физико – хімічні методи визначення показників якості – це найбільш велика група методів, що використовуються у товарознавчій практиці. До цієї групи методів відносяться такі методи, коли речовини хімічного складу продуктів визначаються за допомогою фізичних приладів. Наприклад, усі види хроматографії, методи спектрального аналізу, визначення масової частки вологи шляхом висушування, визначення кількості сухих речовин у розчинах за допомогою рефрактометра і т.д.

Мікробіологічні методи дозволяють визначити загальну кількість мікроорганізмів у продуктах і, в разі необхідності, їхній видовий склад. Частіше за все ці методи використовуються при спеціальній ідентифікації на безпеку товарів.

Експертний метод визначення якості – це метод визначення якості товару на основі рішення, прийнятого експертами, – висококваліфікованими фахівцямі в тій галузі, що виробляє дані товари. 

РОЗДІЛ 2. ФАЛЬСИФІКАЦІЯ ТОВАРІВ

2.1. Сутність і види фальсифікації

Одна із найважливіших споживних характеристик товару є його оригінальність.

Оригінальність будь-якого товару характеризується певною сукупністю специфічних властивостей, завдяки яким один товар відрізняється від іншого. При цьому цілком зрозуміло, що всі однорідні товари завжди мають оригінальний (затверджений, базовий) зразок, на основі якого готується і затверджується проектно-технічна документація, а потім цей зразов тиражується. Таким чином, оригінальний зразок – це еталон (стандарт) для усіх інших виробляємих товарів цього виду.

Процес, пи якому встановлюються характерні специфічні властивості того чи іншого товару, називається експертизою орігінальності товару. Основна мета цього процесу на основі характерних показників відрізнити оригінальний (дійсний) товар від його підробки.

Причини, які можуть привести до появи підробок, можна поділити на три групи:

1. Незнання або непорозуміння робітників підприємства, що безпосерньо зайняті виробництвом товарів;

2. Недосконалість технологічних рішень або низький рівень інженерно-технічного персонала;

3. Корисні цілі.

Незалежно від того, які причини викликали появу підробленного товару, такий товар відповідно до Закону України „Про захист прав споживачів” не може вважатися стандартним і не може реалізовуватися споживачам. Це фальсифікований товар.

Фальсифікація (від лат. falsifico — підробляю) — дія, спрямована на обман покупця чи споживача шляхом підробки об'єкта купівлі-продажу з корисною метою.

Фальсифікація товарів, як правило, спрямована на погіршення їх споживних властивостей, або зменшення кількості товару при збереженні характерних, але несуттєвих для його використання за призначенням властивостей.
Фальсифікація харчових продуктів найчастіше відбувається шляхом надання їм окремих, типових ознак, наприклад, зовнішнього вигляду при загальному погіршенні або втраті інших найбільш вагомих властивостей. Наприклад, енергетичної цінності, безпеки, тощо.

Поняття «фальсифіковані товари» іноді плутають з поняттями «товари-замінники» (сурогати, імітатори) і «дефектні товари». Це не випадково, тому що замінники і дефектні товари широко використовуються з метою фальсифікації, при цьому покупцю чи споживачу навмисне не надається необхідна інформація.

Замінники і дефектні товари не відносяться до фальсифікованих, якщо на маркіровці або в товаро-супроводжуючих документах зазначено їхнє справжнє найменування, а ціна відповідає їх якості і походженню. Наприклад, кавові напої з такою інформацією не можна вважати фальсифікованими.

Об'єктами фальсифікації являються ті ж самі, що й при ідентифікації.

При фальсифікації підробці піддається, як правило, одна чи більше характеристик товару. Це дозволяє виділити декілька видів фальсифікації (рис.2.1).

Розглянемо більш детально ці види фальсифікації.

Асортиментна фальсифікація — підробка, що здійснюється шляхом повної або часткової заміни товару його замінником іншого виду або найменування зі збереженням подібності однієї або декількох ознак. 

Для замінників характерні певні особливості — значно нижча ціна у порівнянні з натуральним товаром, гірші споживні властивості, ідентичність (подібність) найбільш характерних ознак (зовнішнього вигляду, кольору, смаку і запаху, консистенції) з оригінальним товаром.

Рис. 2.1. Види фальсифікації товарів
Ознаки, характерні для окремих різновидів асортиментної класифікації, представлені на рис. 2.2.

Залежно від засобів фальсифікації, подібності властивостей замінника і продукта, що фальсифікується, розрізняють такі способи фальсифікації:

· часткова заміна сухих речовин продукту водою;

· додавання до продукту низькоцінного замінника, що імітує натуральний продукт;

· заміна натурального продукту імітатором.

Усі замінники, що застосовуються при асортиментній фальсифікації, поділяють на дві групи: 

· харчові;

·  нехарчові.


Рис. 2.2. Ознаки і різновиди асортиментної фальсифікації

Харчові замінники — більш дешеві продукти харчування, вони досить схожі з натуральними продуктами по одній або декільком ознакам, але відрізняються низькою харчовою цінністю.

Як засоби асортиментної фальсифікації найбільш часто використовують наступні харчові замінники:

· воду — для рідких продуктів;

· інші імітатори натурального продукту, схожі з ним по певним, найбільш характерним ознакам.

Вода є найбільш розповсюдженим замінником рідких  продуктів, особливо таких, як спирт, горілка, прозорі безбарвні наливки, настоянки, білі вина, мінеральні води. Для зафарбованих напоїв застосовується додаткове підфарбовування води, що допомагає зберегти відтінки кольору натурального продукту. Наприклад, при асортиментній фальсифікації коньяка, рому, рожевих і червоних вин, пива, квасу, зафарбованих безалкогольних напоїв воду підфарбовують цукровим  колером (підсмаженим цукром).

Вода як універсальний розріджувач натуральних продуктів часто застосовується і при фальсифікації якості, коли натуральний продукт розбавляється водою у незначній кількості або зволожується тим чи іншим способом (наприклад, цукор, сухофрукти та інші сухі продукти переміщують у вологому приміщенні і ці продукти внаслідок сорбційних процесів поглинають з навколишнього середовища деяку кількість води).

При використанні води, як харчового замінника, іноді дуже важко провести межу між асортиментною фальсифікацією, яка призводить до зміни властивостей натурального продукту і він уже не може вважатися таким, і фальсифікацією якості, внаслідок якої одержують розведений, неякісний продукт.

Якщо асортиментну фальсифікацію водою легко визначити за смаком і запахом, то фальсифікацію якості при незначному розведенні водою дорогоцінних продуктів  може помітити тільки досвідчений дегустатор. Більшість споживачів можуть навіть не помітити такої фальсифікації або будуть не зовсім впевнені у своїх здогадах, заснованих на органолептичній оцінці.

Експериментальні дослідження показали, що при додаванні до соків і білих вин 10% води дегустатори не помітили фальсифікації. При додаванні 20% води приблизно третина дегустаторів висловила сумніви з приводу якості і лише при 30% розведенні більшість дегустаторів вказало на водянистість смаку продуктів.

Незначне розведення водою не дозволяє виявити фальсифікацію за допомогою фізико-хімічних показників, тому що вміст цукру і кислот, як правило, у більшості природних продуктів вище гранично припустимої норми, і розведення до 10% не викликає невідповідності фактичного їх вмісту встановленим нормативними документами нормам. Більш того, інтенсивності кислого смаку може залишитися на тому же рівні, тому що при розведенні водою посилюється дисоціація кислот і кислих солей, внаслідок чого підвищується концентрація іонів Н+  у розчині. А саме концентрація іонів водню в найбільшій мірі корелює зі смаковими властивостями. Тільки при сильному розведенні (більш 30%) починають суттєво змінюватися фізико-хімічні показники.

Ступінь безпеки продукту, який фальсифікується водою залежить від її якості. При використанні недоброякісної води, наприклад, за мікробіологічними показниками, розведений продукт може стати не тільки фальсифікованим, але і небезпечним для здоров’я людини..

Імітатори – товари, що використовуються або спеціально розробляються для заміни натуральних товарів. Прикладом можуть служити кавові напої на основі зернових, цикорію, тощо; концентрати, сиропи, соки і напої з використанням синтетичних барвників, кислот, ароматизаторів.

Можлива також часткова чи повна заміна високоцінних товарів іншими товарами, які коштують значно дешевше, відноситься до тієї ж однорідної групи, але іншого виду. Так, досить часто картопляний крохмаль фальсифікують пшеничним борошном або кукурудзяним крохмалем. Розповсюдженим видом фальсифікації є підміна вершкового масла маргарином.

Нехарчові замінники відносяться до об'єктів органічного чи мінерального походження і непридатні для харчових цілей. Більшість з них можуть нанести шкоду здоров'ю людини, а іноді і привести до смертельного результату.

Як нехарчові замінники найчастіше застосовують крейду, гіпс, вапно, золу, які додають до борошна, крохмалю.
Іноді до борошна і круп додавали мілко подріблені домішки бур'янів або протравлене насінне зерно, оброблене ядохімікатами. Зараз такі грубі способи фальсифікації практично не застосовуються, а при промисловому виробництві вони взагалі не зустрічаються 

При заготівлі картоплі і коренеплодів розповсюдженим способом фальсифікації є домішки землі, коріння, рослинних залишків, кількість яких перевищує допустимі стандартами норми.

До асортиментної фальсифікації відноситься пересортування товарів.

Пересортування — це дія, спрямована на обман споживача шляхом заміни товарів вищих сортів нижчими.

Так, варена ковбаса 1-го сорту може бути реалізована як ковбаса вищого сорту, кава Робуста 1-го сорту — як Арабіка вищого сорту, коров’яче масло Буткрбродне – як Селянське або Любительске, тощо.

Пересортування може бути викликане об'єктивними і суб'єктивними причинами. До фальсифікації відноситься лише пересортування, обумовлене суб'єктивними причинами, що характерно для сировинних і технологічних принципів розподілу товарів на сорти.

Пересортування ковбас, борошна, макаронних виробів, крохмалю, кави при реалізації в торгівлі завжди є фальсифікацією, тому що якість цих товарів цілком сформована при їхньому виробництві. Якщо в процесі зберігання чи реалізації ці товари втратили свою якість, то переводити їх у нижчий сорт не можна. Ці товари необхідно визнати нестандартними і зняти з реалізації. 

Разом з тим, для значної групи товарів, якість і товарний сорт яких при зберіганні може істотно змінюватися, пересортиця має об'єктивний характер. Так, Вологодське коров’яче масло через 30 діб після його виробництва втрачає притаманні йому специфічні властивості і його необхідно перевести у солодковершкове масло з відповідним зниженням ціни. Це стосується і таких товарів як чай, сир, вершкове масло, маргарин, сорт яких встановлюєна на основі органолептичних показників якості. Цілком зрозуміло, що в процесі зберігання внаслідок природних процесів якість цих товарів може погіршуватися. В такому випадку керівництво підприємства повинно звернутися до компетентних органів, представники яких проведуть оцінку якості продукції і встановлять її фактичний сорт на даний момент. На основі рішення такої компетентної комісії проводиться перемаркування товарів і зазначення його фактичного сорту. Таке пересортування не є фальсифікацією. 

До асортиментної фальсифікації необхідно віднести і продукти, які виробляють з використанням генетично модифіконаної сировини (ГМС).

Закон України „Про захист прав споживачів” (ст.18) вимагає, щоб в інформації про товар, яка повинна надаватися споживачу до придбання товару, була „відмітка про використання генної інженерії при виробництві товарів”. Закон був прийнятий в травні 1991 року, але і сьогодні споживачі такого маркування на товарах ще не бачили. Між тим потік генетично модифікованих продуктів (ГМП) все наростає. Найбільш небезпечні для людини генетично модифіковані картопля, соя, кукрудза, а також м’ясо тварин, які одержували корм з генетично модифікованими добавками. В Західній Европі, США, Японії споживача уже давно інформують про добавки ГМП, і він сам вирішує, вживати чи не вживати йому такі продукти.

Фальсифікація якості — підробка оригінальних товарів за допомогою харчових або нехарчових добавок або порушення рецептур для поліпшення органолептичних властивостей при збереженні або втраті інших споживних властивостей. До фальсифікації якості відноситься також заміна товару вищої градації якості нижчою (пересортування).

Засобами цього виду фальсифікації служать добавки і товари того ж найменування, що і товар, зазначений на маркіровціі, у супроводжуючих документах, але нижчої градації.

В залежності від засобів фальсифікації, ступеню порушення рецептурного складу, кількості введених замінників розрізняють такі способи фальсифікації:

· додавання води;

· введення більш дешевих компонентів сировини за рахунок більш дорогоцінних;

· часткова заміна натурального продукта імітатором;

· введення різних харчових добавок;

· часткова або повна заміна продукта харчовими відходами;

· підвищенний вміст допустимих нормативними документами небезпечних рецептурних компонентів (нітрати у ковбасах, нікель у маргарині, олово у консервах в металевій тарі, тощо);

· введення консервантів, антиокислювачів, емульгаторів, загущувачів, антибіотиків та інших добавок без інформації про ці добавки на маркіровці товару.

Ці способи фальсифікації якості товарів представлені на рис. 2.3.


Рис. 2.3. Способи фальсифікації якості товарів

Порівнюючи способи асортиментної фальсифікації і фальсифікації якості ми бачимо, що деякі способи (розведення продуктів водою, введення більш дешевих компонентів сировини за рахунок більш дорогоцінних) викликають одноразово  обидва види фальсифікації. Вони були розглянуті в асортиментній фальсифікації.

Якість товарів формується у процесі їхнього виробництва і в значній мірі обумовлюється набором рецептурних компонентів, серед яких останнім часом значну роль відіграють різноманітні добавки.

Добавки – це речовини, що додають у харчові продукти частіше для того, щоб надати їм ті споживні властивості, які в цьому товарі найвище оцінюють споживачі.

Добавки поділяють на харчові і нехарчові. До нехарчових добавок відносяться такі речовини, які в природних харчових продуктах не зустрічаються. При використанні таких компонентів у харчовій промисловості спочатку обов’язково повині проводитися клінічні дослідження, щоб впевнитися в їхній нешкідливості для організму людини.

До харчових добавок відносять такі компоненти, які або присутні у природних харчових продуктах, або уже використовуються у харчовій промисловості для виготовлення  товарів іншого виду, тобто на використання таких речовин для виготовлення харчових продуктів є дозвіл Міністерства охорони здоров’я України. Наприклад, м’ясо, як сировина для виробництва ковбасних виробів, у своєму складі містить незначну кількість глікогену (один із основних водоутримуючих компонентів) і при виробництві варених ковбас першого та другого сортів з підвищенним вмістом вологи для одержання зв’язаного фаршу додають крохмаль. Наявність крохмалю у цих ковбасах не є фальсифікацією. Але якщо крохмаль виявлено у варених ковбасах вищого сорту, то це вже фальсифікація якості цих ковбас. Це може свідчити про те, що для виробництва ковбас вищого сорту використовувалось низкоякісне м’ясо.

На маркіровці багатьох імпортних і деяких вітчизняних товарів з’явився знак «Е», поряд з яким є число. Відповідно до Міжнародного документу „Кодекс алиментариус” цей знак вказує на те, що в даному харчовому продукті є відповідна добавка, яку дозволено вводити в продукти харчування для здорових людей (наприклад, Е140 – хлорофіл). В дієтичні харчові продукти та продукти для дитячого харчування введення таких добавок не рекомендується і їх наявність в цих продуктах можна розглядати як фальсифікацію якості таких товарів.

Але далеко не всі добавки з позначкою «Е» можна віднести до безпечних речовин, які можна вводити у харчові продукти. Деякі з них дуже небезпечні для людини (Додаток А).

Фальсифікацією якості вважається застосування дозволених і заборонених добавок, не передбачених рецептурою, з метою введення споживача в оману щодо справжніх споживних властивостей товару.

До фальсифікації якості відносяться також підфарбовування та ароматизація харчових продуктів добавками, що не зазаначені в рецептурі. Ці добавки використовуються для того, щоб надати продуктам таких органолептичних властивостей, які дозволили б імітувати підвищенну харчову цінність таких товарів.

Кінцева мета фальсифікаторів — створення споживчих переваг на товари низької якості шляхом штучного надання їм видимості товарів з високими споживними властивостями.

Прикладом такої фальсифікації якості можуть служити безалкогольні напої з частковою або повною заміною цукру підсолоджувачами, з доданням синтетичних барвників і ароматизаторів, що не передбачені рецептурою. При цьому на маркіровці не завжди є інформації про добавки, що застосовувалися при виробництві цих товарів.

На нашу думку, відсутність інформації про зміну складу і рецептури повинна вважатися фальсифікацією з метою обману споживачів. Інформований споживач має право сам вибрати товар на основі особистого відношення до харчових добавок.

Підфарбовування і інші способи фальсифікації харчових продуктів широко використовувалися ще до революції. Наприклад, розмеленою цеглою підфарбовували пшоно низької якості, що надавало йому вигляду високоякісоного товару. Під час промивання пшона цегляний порошок легко змивався і випадав в осад. Цей спосіб фальсифікації наносив споживачу моральні і матеріалні збитки, але він був досить безпечний для його здоров’я. Разом з тим існували і більш небезпечні способи фальсифікації. Так для надання низькоякісним кавовим зернам сіруватого відтінку, який є специфічною характерною ознакою високоякісних зерен, їх промивали у водному аміачному розчині або обробляли у свинцевих барабанах. Зараз ці шкідливі для здоров’я людини способи фальсифікації не використовуються тому, що наявність аміаку і свинцю легко визначається при сертифікаційних дослідженнях.

Сучасний спосіб фальсифікації низькосортної кави (при обжарюванні зерен для надання їм блискучої поверхні додають вершкове масло або маргарин) відносно бепечний, але факт фальсифікації присутній. Крім того при тривалому зберіганні такої кави можливе згіркнення жиру, що знаходиться на поверхні зерен. Більшість вторинних продуктів окислення жирів (перекиси, альдегіди, кетони) небезпечні для здоров’я людини. Отже, небезпечна на перший погляд фальсифікація може перетворити продукт у шкідливий.

Різновидом фальсифікації якості товарів варто вважати часткову або повну заміну натурального продукту (сировини) харчовими чи нехарчовими відходами, що утворюються після видобування з нього найбільш цінних компонентів. Наприклад, реалізація спитого чаю як натурального продукту, кави натуральної без кофеїну. В останньому випадку продукт не можна вважати фальсифікованим, якщо на маркіровці є інформація про відсутність кофеїну.

До фальсифікованих товарів можна віднести і харчові продукти, випущені в реалізацію з незакінченим технологічним циклом (не повністю дозрілі ковбаси, сичугові сири, оселедці; „зелене” пиво, тощо) .

Залежно від ступеня шкоди, яку можуть завдати фальсифіковані продукти, розрізняють фальсифікацію безпечну для життя і здоров'я споживача і небезпечну.

При безпечній фальсифікації споживачу наноситься тільки матеріальний і моральний збитки, а при небезпечній — крім того, шкода життю й здоров'ю. Тому до осіб, які допускають ці два різновиди фальсифікації повинні застосовуватися різні міри адміністративної і кримінальної відповідальності.

Фальсифікація кількості товару – це обман споживача за рахунок значних відхилень параметрів товару (маси, обсягу, довжини і т.п.), що перевищують гранично припустимі норми. На практиці цей вид фальсифікації називають недовісом або обміром. 

Способи і засоби такої фальсифікації – вони представлені нижче (рис.2.4) – засновані на неточних вимірах із грубими погрішностями завжди убік зменшення параметрів об'єкту, що вимірюються, а розрахунок вартості реалізованого товару проводиться за регламентовану або навіть збільшену його кількість.

Фальсифікація кількості товарів — один із найбільш давніх видів фальсифікації, який не вимагає від фальсифікатора спеціальних знань. Про це свідчать заповіді Біблії. Так, одна з заповідей пророка Моісея говорить: „Гиря у тебе повинна бути точна і правильна, щоб продовжились дні твої на землі, яку Господь Бог твій дає тобі, бо мерзенний перед Господом Богом твоїм, усякий роблячий неправду” (Біблія. Книга Старого завіту. Канони гл.25). В іншій заповіді Моісей говорить: „Так будуть у Вас терези вірні, гирі вірні...” (Там же, гл.19).

З метою фальсифікації кількості товарів найчастіше використовують фальшиві міри (гирі, метри, вимірювальний посуд) чи неточні вимірювальні технічні пристрої (терези, прилади і т.п.).



Рис.2.4. Способи фальсифікації кількості товару
Неточні або фальшиві засоби вимірювання — найбільш розповсюджений спосіб фальсифікації кількості товарів. При цьому використовуються фальшиві міри і прилади без повірочних клейм і свідоцтв, які наносяться і видаються органами Державних метрологічних служб.

Відсутність або простроченість дати повірочних клейм є ознакою фальсифікації засобів виміру і легко перевіряються.

Причиною неточності, грубих погрішностей можуть бути несправні прилади і фасувальне устаткування, якими користуються виробники або продавеці.

Неправильні методики вимірювання, що застосовуються продавцем чи виробником, також можуть бути причиною грубих погрішностей при вимірах і приводять до недовісу та недоміру. При цьому дії суб'єкта, що проводить виміри, можуть носити навмисний і ненавмисний характер. В останньому випадку фальсифікація кількості обумовлена невмінням робітника працювати на вимірювальних приладах.

У практиці торгових організацій найбільш часто зустрічаються наступні порушення роботи з вимірювальними приладами:

· неправильна установка терезів (з нахилом горизонтального положення на нерівній поверхні або підкладання під ніжки сторонніх предметів);

· перевірка і настроювання терезів на нульовій відмітці по граничних діапазонах показників;

· застосування вимірювальних приладів з певним діапазоном і точністю вимірів у випадках, коли об'єкт, що вимірюється має параметри, що знаходяться поза встановленим діапазоном (наприклад, зваження на поштових терезах товару масою менше 100г і що потребує більшої точності, ніж відхилення в 50г);

· недостатнє висвітлення шкали показань вимірювального приладу;

· неправильне розташування товару на вимірювальному приладі або по відношенню до міри (наприклад, точність зважування на циферблатних терезах залежить від розташування вантажу на вантажопідйомній площадці, точність вимірів тканин — від їхнього розташування на твердому стандартному метрі — накладанням чи накиданням);

· установка вимірювальних приладів таким чином, що при знятті вимірів шкала показань по відношенню до покупця знаходиться збоку, зверху або знизу, тобто так, щоб не можна було точно бачити поділки шкали;

· наморожування води на м’ясо, рибу, напівфабрикати;

· різкий кидок товару на терези (рідко, хто чекає, доки заспокоїться стрілка терезів);

· непомітна, начебто для заспокоення стрілок терезів, підтримка площадок терезів;

Реалізація товарів по масі брутто без врахування маси упаковки. При зважування нефасованого товару у додатковій тарі (корзинах, пластикових коробках), маса якої на ній не зазначена, можлива фальсифікація маси реалізуємого товару. Інколи для зважування невеликої кількості товару використовується грубий папір, або інші види пакувальних матеріалів. При цьому на протилежну площадку терезів не кладеться таких же розмірів пакувальний матеріал.

Реалізація товару по масі нетто з подальшим урахуванням маси стандартної тари, що зазначена на маркіровці, дозволяє обманути споживача, якщо використовується більш важка тара (з потовщенними стінками, або додатковим тягарем). Наприклад, при реалізації товарів мілким оптом у виробничій упаковці не враховується маса цієї упаковки.

Використання додаткових тягарів, що підкладаються під товар при його зваженні, застосовується іноді в роздрібних торгових підприємствах.

Фальсифікація кількості товарів може здійснюватися на виробництві: під час фасування товарів, розливі напоїв на підприємствах торгівлі, або громадського харчування. В останньому випадку державні інспектори кваліфікують це як порушення правил торгівлі шляхом обважування або обмірювання і накладають штрафи у відповідності з Кримінальним кодексом України.

Методика правильних вимірів звичайно приводиться в технічних документах і інструкціях на вимірювальні прилади.

Вартісна фальсифікація – це обман споживача шляхом реалізації низькоякісних товарів за цінами високоякісних чи товарів з меншими кількосними характеристиками за ціною товарів з більшими кількісними характеристиками.

Цей вид фальсифікації найпоширеніший, тому що має багато спільного зі всіма іншими її видами. Більш того, саме вартісна фальсифікація є головною метою обману споживачів, тому що дозволяє одержувати незаконний прибуток шляхом незаконного підвищення вартості товару. Вартісна фальсифікація може бути класифікована як незаконне підвищення цін.

В умовах ринкової економіки, однією з характерних рис якої є вільні, нерегульовані ціни, що регулюютьсятільки конкуренцією між окремими виробниками, вартісна фальсифікація використовується або для реалізації фальсифікованих низькоякісних чи навіть небезпечних товарів, або з метою цінової конкуренції, зокрема, для формування споживчих переваг за допомогою демпінгових цін.

Існує декілька різновидів вартісної фальсифікації:

· реалізація фальсифікованих товарів за цінами, аналогічними для натурального продукту;

· реалізація фальсифікованих товарів за зниженими цінами в порівнянні з натуральним аналогом;

· реалізація фальсифікованих товарів за цінами, що перевищують ціни на натуральні аналоги.

Останній із перелічених різновидів зустрічається рідко і розрахований на сегмент споживачів, у яких високі ціни асоціюються з високою якістю товарів. Цей вид фальсифікації може мати місце також у такій ситуації, коли попит на натуральні продукти на ринку.надмірний а пропозиції недостатні.

Перші два різновиди вартісної фальсифікації найбільш поширені. Вибір одного з них визначається ринковою кон'юнктурою.

Вартісна фальсифікація карається у відповідності з Кримінальним кодексом України.

Інформаційна фальсифікація – це обман споживача за допомогою неточної чи перекрученої інформації про товар.

Цей вид фальсифікації здійснюється шляхом надання неточної інформації в товаро-супроводжуючих документах, на маркіровці та в рекламі. Будь який вид фальсифікації, розглянутий раніше, у більшості випадків доповнюється інформаційною фальсифікацією про товар. У противному випадку фальсифікація легко виявляється.

Перекручена чи неточна інформація про товар служить підставою вважати замінник натурального продукту фальсифікованим товаром. Якщо на маркіровці товару, що має найменування „До сніданку” вказано, що це “масло”, то цей продукт необхідно віднести до фальсифікованого тому, що фактично це маргарин, а слово „масло” вживається тільки для продукту, одержаного із молочних вершків (вершкове або коров’яче масло). До фальсифікованого товару буде відноситися і білкова чорна ікра, якщо на маркіровці, у товаро-супроводжуючих документах або на ціннику буде зназначене найменування „Ікра чорна”. Якщо скрізь буде написана дійсна назва даного продукта – „Білкова чорна ікра”, то звинувачення у фальсифікації буде не обгрунтованим.

У практиці роботи торгових підприємств відомі випадки, коли покупці звертаються зі скаргою на реалізацію фальсифікованих харчових продуктів, наприклад м'ясо-рослинної ковбаси. Уважний розгляд скарг такого роду показує, що факт фальсифікації відсутній, тому що на маркіровці товару цілком зазначений склад продукту та його призначення. 

Способи доведення інформації до споживача про склад і властивості товарів регламентується Законом України „Про захист прав споживачів”. В статті 18 цього закону затвержується право споживача „на одержання необхідної, доступної, достовірної, своєчасної інформації про товари”. Крім того закон обумовлює зміст інформації про товар, яка повинна бути надана споживачу до його придбання. 

При фальсифікації інформації про товар досить часто викривляються або вказуються неточно наступні дані:

· найменування товару і його логотип;

· країна походження товару;

· фірма-виробник і його поштова адреса;

· кількість товару;

· склад товару (особливо вміст добавок);

· умови і терміни зберігання.

Країна походження товару частіше за все або зовсім не вказується, або вказується невірно, фальсифікується штриховий код. На український ринок надходить значна кількість фальсифікованих імпортних товарів із країн СНД, східно-європейських та азіатських країн без зазначення країни походження і фірми-виробника. Так, останнім часом у Білорусі почали випускати чай „Diman” по логотипу (форма та кольорове вирішення упаковки) дуже нагадує відому марку цейлонського чаю „Dilmah”, але на декілька порядків поступається йому по якості. У звязку з цим і контролюючим органам, і споживачам необхідно приділяти пильну увагу зовнішньому вигляду товару та інформаціїї, що надається на його упаковці, тому що на наш ринок надходить досить велика кількість товарів неналежної якості, у тому числі і по показникам безпеки. Особливо це стосується імпортних товарів. Нажаль, останнім часом і вітчизняні виробники направляють на вітчизняний ринок багато фальсифікованих товарів.
Зустрічаються випадки, коли підробляються товарні і фірмові знаки підприємств-виробників, що мають заслужено високу репутацію завдяки відмінній якості продукції. У цьому випадку матеріальний і моральний збиток несе не тільки споживач, але і підприємство, чий фірмовий знак був підроблений, тому що споживач, придбавши фальсифікований товар низької якості з фірмовим знаком відомого підприємства-виробника, втрачає до нього довіру. Авторське право виробника на його фірмовий знак захищено Законами України „Про охорону прав на знаки для товарів і послуг”, „Про охорону прав на промислові зразки”, „Про охорону прав на вказівку походження товарів”.

Одним із різновидів інформаційної фальсифікації товару є фальсифікація за допомогою упаковки, найчастіше виробничої.

Упаковка – складова частина товару, яка визначає його зовнішній вигляд. Ідентифікуючі функції упаковці притаманні в меншій мірі, ніж маркіровці. Її основною функцією є захист товару від втрат, а оточуючого середовища — від забруднення. Разом з тим приваблива по зовнішньому оформленню упаковка може додати неповторний імідж товару, служити для ідентифікаціїспоживачем і товару, і фірми-виробника, внаслідок чого створюються споживчі переваги. Наприклад, оригінальні за формою і фарбуванням керамічні пляшки Ризького бальзаму, пляшки з оригінальним малюнком горілки Гетьман легко пізнаються і служать для споживача основною розпізнавальною ознакою.

Об'єктом фальсифікації стає саме приваблива по зовнішньому вигляду упаковка, що імітує продукт високої якості. В такій упаковці легше реалізовувати фальсифікований товар.

У цьому випадку фірмова упаковка використовується як засіб інформації про товар, але мета фальсифікації — підробка низькоякісного товару під високоякісний того ж найменування (іноді найменування фальсифікують манерою написання Diman замість Dilmah).

Проблема захисту товарів від підробок з кожним днем стає все більш актуальною. Використання різноманітних самоклейних етикеток служить не тілки для естетичного оформлення упаковки, але і для захисту упаковоного товару від крадіжки і підміни.

Деякі види самоклейних матеріалів, що використовуються для виготовлення етикеток, виконують одночасно декілька функцій. Така етикетка може дати відповідь на запитання:

· чи була порушена цілісність упаковки і проникнення до товару?

· чи були порушені умови зберігання товару (в теплому приміженні через деякий час змінюється кольор фону етикетки)?

Таким чином, першим кроком захисту товару від підробок можна вважати захист від підробок упаковки. Сьогодні поліграфія високої якості стає доступною для широкого кола замовників. Все сильнішим стає спокуса скопіювати упаковку відомої торгової марки і наповнити її товаром сумнівної якості. Фірми-виробники, які дорожать своїм іміджем, повинні постійно збільшувати витрати на ускладнення упаковки для своєї продукції, або замовляти різноманітні захисні наклейки.

Використання етикеток, як засобів захисту товарів, порівняно недорогий спосіб. Справа в тому, що будь-який товар повинен бути упакований і обов’язково мати етикетку. При використанні етикетки, що має захисні функції, витрати на її виробництво збільшуються не на багато (фактично тільки на різницю у вартості матеріалів). При цьому етикетка стане не тільки засобом ідентифікації товару, але і засобом його захисту від фальсифікації.

Безумовно, абсолютних засобів захисту від підробок не існує. Все, що виготовлено однією людиною, може бути повторене іншою. Підроблюють усе, навіть добре захищені грошові знаки. Важливо, які витрати понесе злодій. Якщо вартість підроленого товару дорівнює або майже дорівнює вартості оригіналу, підробка не має сенсу.

Виробнику треба вибрати такий засіб захисту, який буде недорогим, але  може створити великі проблеми для фальсифікаторів.
Тому при виборі засобів захисту завжди необхідно враховувати:

· захист товару (включаючи упаковку) повинен коштувати якомога дешевше, щоб не підвищувати вартість товару, що негативно вплине на його конкурентоспроможність;

· рішення про використання засобів захисту товару – особиста справа кожного виробника.

Матеріали, що використовуються для виготовлення спеціальних захисних етикеток, особливі і унікальні для кожного виду товару. Цей вид маркірування пропонує широкі можливості – від дешевих і простих до дорогих високотехнологічних рішень, які можуть забезпечити 100% безпеку. Мітки, що вказують на оригінальність товару, можуть вводитись в клей або в середину матеріалу. Сьогодні найбільш розповсюдженими способами захисту маркіровки від підробок вважаються так:

· водяні знаки – це спеціальні позначки, що вводяться в папір і можуть бути замітними як на просвіт, так і тоді, коли їх розглядають під різними кутами зору;

· захисні волокна різної довжини і кольору, що вводять в папір. Їх можна побачити неозброеним оком, а також в ультрафіолетовому спектрі;

· радужні металеві нитки великі і маленькі, що вводять в папір як по всій площині, так і смугами. Вони можуть бути різного кольору і навіть мати мікрогравіровку;

· спеціальні металеві нитки, які виробник товару замовляє зі спеціальним зображенням або текстом. Придбати такий матеріал фальсифікатору надто важко;

· радужні кольорові смужки шести кольорів (зеленого, синього, червоного, мідного, золотого, лілейного) розміщають на спеціальному папері. Смужки не відтворюються ні кольоровим копіювальним пристрієм, ні офсетним друком, ні кольоровим принтером;

· хімічні мітки розроблені на основі геної технології. Ця „біоблокіровка” заснована нв тому, що антитіла можна розпізнати тільки відповідним біодетектором;

· мікрочастинки – це запатентовані багатокоьорові, полімерні частинки, що мають спеціальні коди „під замовлення”. Вони хімічно стабільні, інертні, стійкі до більшості розчинників і кислот, їх можна додавати в клей або в поверхневе покриття.

Фальсифікувати можуть не тільки маркіровку та упаковку, але і товаро-супроводжуючі документи, причому найбільш часто підробляються накладні, сертифікати і посвідчення якості.
У товаро-транспортних накладних на фальсифіковані товари завжди підробляється найменування товару, досить часто — виробник і кількість товару (фальсифікація кількості). Знайти підробку цих реквізитів у накладній можна тільки ідентифікацією товару на асортиментну належність і походження, а також перевіркою кількості усієї товарної партії (переважуванням, перераховуванням, перемірюванням).

Останнім часом дуже розповсюдженим видом фальсифікації документів стала підробка сертифікатів.

При інспекційному контролі у ряді випадків виявляється до 50 % фальшивих сертифікатів, що підлягають анулюванню.

Існує кілька способів підробки сертифікатів:
· підробка сертифіката з використанням справжнього бланка установленої форми і внесенням усіх реквізитів фальсифікованого товару, або того товару, що не пройшов сертифікаційну перевірку, при цьому використовуються фальшиві печатки органів по сертифікації;

· підробка справжньої копії сертифіката зі справжніми печатками шляхом знищення деяких записів (найменування фірми-виробника чи посередника, терміну дії, дати видачі, тощо) і внесення нових реквізитів, що характеризують фальсифікований товар;

· відбір зразків для проведення сертифікації з інших партій з аналогічним найменуванням товару і фірми-виробника, під які підробляється фальсифікат, при цьому фальсифікатори одержують справжній сертифікат;

· видача справжніх сертифікатів органом по сертифікації, що перед проведенням перевірки для підтвердження безпеки товару, не провів його ідентифікацію на оригінальнсть і належність до конкретної товарної партії.

Причини поширення фальсифікації сертифікатів криються у недосконалості механізму сертифікації і форми самого сертифіката, тому що на сучасному етапі розвитку сертифікації практично застосовуються дві її форми:

1) по заявах-деклараціях, коли можлива підробка результатів перевірки виробником;

2) за Правилами Системи сертифікації Укрсепро по першій схемі, коли зразки від товарних партій відбирає організація, товар якої підлягає сертифікації (виробник або продавець), а не третя сторона (орган по сертифікації, дослідна лабораторія). В цьому випадку можлива фальсифікація зразків.

Широкі можливості для фальсифікації відкриває і недосконалість сертифіката Системи Укрсепро встановленої форми. У ньому не передбачене зазначення номера товарної партії або інших ознак, що дозволяють ідентифікувати дану партію товару. Не завжди є посилання на виробника, протоколи перевірок (номер, дата видачі), коди ЗКП і ТН ЗЕД.

Одна з причин значного поширення фальсифікації – високі ціни на сертифікаційні послуги, причому ціни встановлюються місцевими органами сертифікації. Іноді ціна послуги визначається як певний відсоток від вартості партії. На нашу думку, це невірно, тому що витрати на проведення досліджень мало залежать від розміру партії. Адже розмір середньої проби для лабораторного визначення кожного показника визначається відповідною методикою і не залежить від розміру партії. Додаткові витрати на відбір зразків з великої товарної партії можуть бути включені у вартість сертифікаційних послуг, якщо зразки відбирає третя сторона.

Крім розглянутих видів і способів фальсифікації можна виділити ще два види фальсифікації в залежності від місця її здійснення.

В залежності від місця здійснення розрізняють технологічну і передреалізаційну фальсифікації.

Технологічна фальсифікація – підробка товарів у процесі технологічного циклу виробництва.

Прикладом може служити використання технічного спирту при виготовленні горілок та інших горільчаних виробів.

Передреалізаційна фальсифікація – підробка товарів при підготовці їх до продажу або у процесі реалізації. Прикладом може служити реалізація маргарину замість вершкового масла, заміна етикеток на низькоцінних консервах етикетками з найменуванням високоцінних, реалізація м'яса низьких категорій і сортів за ціною більш високих. Для цього застосовують уже зазначені раніше способи фальсифікації (використання замінників, добавок, дефектної продукції, недоважування, тощо).

2.2. Наслідки фальсифікації
Оскільки фальсифікація товарів робиться з корисною метою і, як правило, направлена на одержання незаконних прибутків, то для різних суб’єктів ринкових відносин (працівників торгівлі, виробників товарів і споживачів) наслідки виготовлення, реалізації і використання фальсифікованих товарів мають різні наслідки.

Звичайно, споживач несе від фальсифікації найбільші  При цьому ризики споживача можна розділити на такі групи:

1. Економічні наслідки – невиправдані витрати на придбання меншої кількісті товару (фальсифікація кількості товарів) або товарів непридатних для вживання (фальсифікація якості);

2. Нанесення шкоди здоровю – отруєння, загострення хвороб, які були і поява нових хвороб, генетичгі порушення;

3. Моральні збитки – стреси, втрата віри в людей, які обманюють, і державу, яка не може захистити від обману.

Значні втрати внаслідок фальсифікації несе не тільки індивідуальний споживач, але і суспільство в цілому. При поширенні асортиментної фальсифікації та фальсифікації якості товарів, внаслідок чого на ринку з'являються в значній кількості небезпечні товари, виникає ризик втрати здоров'я багатьма членами суспільства, знижується тривалість життя, збільшується смертність від хвороб і отруєнь (наприклад, канцерогенними речовинами), погіршується структура харчування за рахунок підвищення частки низькоякісних і малоцінних продуктів, відбувається моральна деградація як окремих людей, так і суспільства в цілому, знижується рівень довіри з боку інших держав і народів до суспільства, де квітне фальсифікація, а держава неспроможна захистити своїх гомадян. Все це в кінцевому рахунку супроводжується суттєвим погіршенням якості життя суспільства в цілому.

При фальсифікації товарів нераціонально використовуються природні, сировинні і трудові ресурси, тому що на виробництво неякісних продуктів затрачаються сировина, паливно-енергетичні ресурси, природні матеріали і праця людей.

Значне поширення обману шляхом фальсифікації об'єкту купівлі-продажу є свідченням падіння моральних підвалин суспільства.

На відміну від індивідуального споживача і суспільства фальсифікатори-виробники і продавці мають незаконний прибуток за рахунок невиправдано високих цін на фальсифіковані товари заради якого і відбуваються ці протиправні дії.

Разом з тим і фальсифікатори піддаються значному ризику, тому що при виявленні фальсифікованого товару накладаються штрафи, видається розпорядження про перемаркірування товарів і зниження ціни з метою доведення до споживача справжнього найменування товару, якщо він придатний для харчових цілей.

Крім того, якщо виявлена фальсифікація і товар визнаний небезпечним при ідентифікації перед сертифікаційною перевіркою, при контролі якості, то контролюючим органом видається розпорядження про знищення всієї партії товару. Виникаючі при цьому витрати (транспортні витрати, витрати на знищення) і матеріальні збитки, обумовлені закупівельною вартістю товару і його доставки, можуть значно перевищити розмір незаконного прибутку. При цьому втрачається довіра споживачів не тільки до товару але і до фірми, винної у виробництві чи реалізації фальсифікованих товарів, що в кінцевому рахунку пов'язано не тільки зі значними матеріальними збитками для фірми, але і втратами своїх позицій в конкурентній боротьбі на ринку.

При певних обставинах фальсифікатори притягаються до кримінальної відповідальності.

В цих обставинах необхідно, щоб і споживачі, оволодівши найпростішими засобами виявлення фальсифікації при купівлі товарів, і висококваліфіковані фахівці-товарознавці, і працівники державних і відомчих контролюючих органів разом встали на захист нашого споживчого ринку. Крім того, необхідна постійна і кропітлива  роз’яснювальна робота відносно тієї шкоди, яку завдають не тільки індивідуальній особі, а усьому генофонду націїї, майбутньому Української держави, відкриті кородони для фальсифікованої і шкідливої продукції, хай навіть і по кидовим цінам. Така робота обовязково дасть свої результати і наслідком її може стати те, що більшість споживачів відмовляться купувати навіть по низьким цінам фальсифіковані товари, як у випадкових продавців і на неорганізованих (стихійних) ринках, так і у фешенебельних „супермаркетах”.

Адже здоров’я – це те, що не можна купити ні за які гроші.

2.3. Заходи попередження фальсифікації
Для припинення незаконної діяльності фальсифікаторів необхідно розробити комплекс заходів попереджувального і карного характеру (рис. 2.5).

Запобіжні заходи можуть бути соціальними та адміністративними. Їхня мета – профілактика правопорушень, пов'язаних з обманом споживачів з допомогою різних видів фальсифікації товарів.

Запобіжні заходи соціального характеру засновані на підготовці висококваліфікованих компетентних фахівців-товарознавців, експертів, підвищенні їхнього інформаційного забезпечення, що є дієвим засобом по запобіганню надходження в торгівлю, громадське харчування а в кінцевому рахунку і споживачу фальсифікованих товарів. Саме у зв’язку з цим в навчальні плани підготовки зазначених фахівців введена спеціальна дисципліна „Ідентифікація і фальсифікація товарів”.




Рис.2.5. Заходи попередження і боротьби з фальсифікацією

Поряд з підготовкою фахівців не менш важливою профілактичною мірою є інформування споживачів про можливі способи і засоби фальсифікації, а також методах її виявлення в конкретних товарах.

Сьогодні ряд засобів масової інформації публікують матеріали по даній проблемі, але найчастіше роблять це не фахівці — товарознавці, експерти, технологи, а люди, далекі від цієї проблеми. У результаті з'являється не інформація, а дезінформація споживачів. Наприклад, рекомендація по визначенню шкідливих домішок у горілці: шляхом доданняі до неї води. Горе-фахівці стверджують, що при цьому повинно відбутися помітне розшарування суміші. Ця методика не витримує ніякої критики, адже зрозуміло, що непомітні у горільці домішки можуть бути тільки водорозчинними.Так від чого ж відбудеться розшарування суміші?

До профілактичних мір адміністративного характеру відноситься створення органів незалежної експертизи, що дозволить проводити ідентифікацію товарів завжди, коли у покупця товару з'являється сумнів у його асортиментній належності і якості.

Необхідність у цьому виникає у працівників торговельних організацій при надходженні товарів, фальсифікацію яких знайти доступними в торгівлі методами неможливо або важко. Бувають випадки, коли ці сумніви виникають і при наявності всіх необхідних документів. Наприклад, продукт на всіх етапах контролю (в тому числі і в сертифікаті відповідності) ідентифікований як масло вершкове, але на основі визначення органолепитих показників у покупця зявилися сумніви відносно дійсної якості цієї партії товару. Звертатися в організацію, що видала сертифікат на цей продукт як „масло вершкове”, даремно, тому що результат може повторитися. Причин тому багато: „честь мундиру”, відсутність фахівців, тощо. У цьому випадку було б корисно мати компетентну організацію, здатну провести незалежну експертизу і встановити дійсну належність товару до певної асортиментної групи і його якість.
Розробка і використання законодавчих актів відносяться до заходів попередження і покарання. Закони, що безпосередньо регламентують правове ставлення до фальсифікації товарів, у нашій країні практично відсутні. Але в Україні є ряд Законів („Про захист прав споживачів,, „Про якість і безпеку харчових продуктів і продовльчої сировини”, „Про рекламу”), на основі яких фальсифікатори, що реалізують небезпечні товари і надають про них недостовірну інформацію, можуть бути притягнуті до відповідальності.

Далі розглядаються способи фальсифікації та методи її розпізнавання для різних груп продовольчих товарів.

2.4. Способи і методи виявлення фальсифікації продовольчих товарів
2.4.1. Зерноборошняні товари

До групи зерноборошняних товарів відносять зерно та продукти його переробки – крупи та борошно, а також продукти переробки борошна – хліб, макаронні та сухарно-бараночні вироби.

Крупи являють собою ціле або подрібнене  зерно з обов’язковим видаленням плодових, насінних оболонок і зародка (виключенням є гречані крупи). Якщо крупи представляють собою цілу зерновку, з якої видаляються плодові, насінні оболонки і зародок, то, як правило їх поділяють на товарні сорти (рис, пшоно). Якщо ж крупи являє собою частини зерновки, то їх поділяють на номери (пшеничні, ячневі, перлові) і марки (манні).

Асортиментну фальсифікацію крупів проводять за рахунок підміни одного сорту іншим, одного номера іншим, одного виду крупів іншим.

Найбільш розповсюдженою фальсифікацією є продаж низькосортового рису (наприклад 2-го сорту) під видом високоякісної рисової крупи вищого сорту. Також зустрічається заміна шліфованого якісного рису подрібненим, гречаної ядриці – проділом.

Фальсифікація якості крупів можуть проводити такими способами:

· недостатнім відокремленням домішок (мінеральних, органічних, сміттєвих);

· додаванням нехарчових добавок (отрубів, піску);

· реалізацією пліснявілих крупів.

Гречані крупи дуже часто фальсифікують фермери, що не мають відповідного обладнання для її якісної обробки. В роздрібну торгову мережу, як правило, повинна надходити ядриця пропарена. Вона має такі специфічні показники: добре очищена крупа з рівними гранями, кольор яких біліший, ніж основне ядро за рахунок вимивання фарбних речовин парами води у процесі пропарювання. Замість пропарювання деякі виробники гречаної крупи прожарюють її. Така крупа має більш виражений коричневий кольор, бокові грані темніші, ніж основне ядро. В процесі прожарювання крупи відбувається часткова клейстерізація крохмалю. Тому із такої крупи практично не можна одержати розсипчасту кашу.

Іноді замість пропареної ядриці продається сіра гречана крупа. Вона має строкатий зелено-сіруватий кольор і специфічний запах зелені.

Визначити фальсифіковані крупи можна як за органолептичними (зовнішній вигляд, кольор, запах і смак), так і фізико-хімічними (масова частка сирої золи та золи, що не розчинюється у 10% соляній кислоті, кількість доброякісного ядра) показниками. Кількість доброякісного ядра (табл. 2.1) є важливим показником встановлення сорту крупи.

Таблиця 2.1

Вміст доброякісного ядра у крупах
	Вид крупи
	Сорт
	Вміст доброякісного ядра,%

	Пшоно шліфоване
	Вищий
	99,2

	
	Перший
	9807

	
	Другий
	98,0

	Гречана ядриця, що

швидко розварюється
	Перший
	99,2

	
	Другий
	98,4

	Рис шліфований
	Екстра
	99,7

	
	Вищий
	99,7

	
	перший 
	99,4

	
	Другий
	99,1

	Крупа вівсяна
	Вищий
	99,0

	
	Перший
	98,5


Борошно – це подрібнене на мілкий порошок зерно хлібних культур. В залежності від виду зерновки, з якої одержують  борошно, воно буває пшеничним, житнім, ячмінним, кукрудзяним, рисовим, гречаним, гороховим, соєвим. Основне призначення борошна – виробництво хліба і хлібобулочних виробів, макаронних та борошняних кондитерських виробів, а також використання в домашньому господарстві.

Асортиментна фальсифікація. Найбільш розповсюдженим видом фальсифікації пшеничного борошна є подаж борошна першого сорту замість вищого. Відрізнити таку підробку можна по кольору борошна, але більш точним показником сорту борошна є вміст золи і петозанів. По цим показникам суттєво відрізняються між собою і такі види борошна як пшеничне та житнє (табл. 2.2).
Таблиця 2.2 

Порівняльна характеристика показників якості пшеничного і житнього борошна

	Вид борошна
	Сорт
	Кольор
	Вміст, %

	
	
	
	золи
	пентозанів

	Пшеничне
	крупчатка
	Білий або кремовий з жовтува-тим відтінком
	0,5–0,6
	1,6–1,8

	
	вищий
	Білий або білий з кремовим від-тінком
	0,4–0,55
	1,4–1,7

	
	перший
	Білий або білий з жовтуватим відтінком
	0,55–0,75
	1,7–2,2

	
	другий
	Білий з жовтуватим або сіруватим відтінком
	1,0–1,25
	3,0–3,5

	
	оббивне
	Білий з жовтуватим або сіруватим  відтінком, з помітними частинка-ми оболонок зерна
	1,6–2,0
	6,0–8,0

	Житнє
	сіяне
	Білий з жовтуватим або сіруватим відтінком
	0,65–0,75
	4,0–4,5

	
	оббивне
	Сірувато-білий з помітними час-тинками оболонок зерна
	1,3–1,45
	5,5–6,0

	
	шеретувальне
	Сірий з частинками оболонок зерна
	1,8–1,9
	6,2–6,8


Фальсифікація якості борошна може проводитися такими способами:

· змішування різних видів борошна (пересортування);

· додавання нехарчових добавок (крейди, золи);

· додавання харчових добавок (висівок);

· використання речовин, що покращують деякі показники якості без інформації про це споживача.

Додавання до пшеничного борошна кукурудзяного, горохового чи інших більш дешевих видів борошна можна встановити по кількості і якості клейковини.
Фальсифікацію борошна нехарчовими добавками (крейдою, золою, гіпсом), що мають лужну реакцію середовища, можна встановити шляхом додавання до борошна води, а потім кислоти. Кислота нейтралізує луги і внаслідок цієї реакції спостерігається сильне виділення вуглекислого газу, маса починає швидко збільшуватися в об’ємі. Реакцію середовища  водного розчину фальсифікованого борошна можна визначити за допомогою рожевого лакмусового папірця, який у лужному середовищі забарвлюється у синій колір.
Додавання висівок до борошна можна визначити по кольору борошна, а також по кількості золи і пентозанів (табл. 2.2).

Використання деяких добавок, що покращують окремі показники якості борошна іноді характеризують як покращувачі якості борошна. Але тоді виникає питання – навіщо покращувати високоякісний продукт? Отже покращувати можуть тільки низькоякісне борошно, щоб потім видати його за високоякісне. З цією метою можуть викоистовувати хімічні сполуки, що викликають обезбарвлювання борошна за рахунок окислення фарбних речовин і перетворення іх у безбарвні речовини. Борошно першого або другого сорту обробляють такими окислювачами, воно відбілюється і може бути після цього реалізоване як борошно вищого сорту.

У борошно з низьким вмістом клейковини додають комплексоутворювачі (лактати кальцію, магнію, амонію; фосфат амонію, оксид кальцію, хлорид амонію, тощо), які здатні викликати незначне підвищення клейковини.

Інформаційна фальсифікація борошна відбувається шляхом надання покупцям і споживачам неточної, перекрученої інформації про товар на маркіровці або у товаро-супроводжуючих документах, а також підміною сертифікатів і заключень компетентних лабораторій.

Макаронні вироби – це отформоване у формі трубочок, ниток, стрічок і різних фігурок і потім висушене бездріжджеве пшеничне тісто.

Залежно від типу пшениці  і сорту макаронного борошна, що використовувалися для виробництва макаронних виробів, вони поділяються на групи А, Б, В і класи 1 і 2.

Макаронні вироби групи А виготовляють із твердої пшениці (дурум); групи Б – із м’якої скловидної пшениці; групи В – із хлібопекарського пшеничного борошна і макаронного борошна вищого сорту, одержаних із м’якої пшениці.

1-й клас макаронних виробів виготовляють із макаронного борошна вищого сорту (крупки), 2-й клас – із макаронного борошна першого сорту (напівкрупки).

Макаронні вироби поділяють на типи (трубчасті, нитеподібні, стрічкоподібні та фігурні).

Трубчасті макаронні вироби за формою і довжиною поділяють на макарони, ріжки та пір’я.

Залежно від розміру попечного перерізу кожен підтип трубчастих макаронних виробів поділяють на види:

соломка – діаметр перерізу до 4мм;

особливі – діаметр перерізу 4,1–5,5мм;

звичайні – діаметр перерізу 5,6–7,0мм;

любительські – діаметр перерізу більше 7мм.

Нитеподібні  макаронні вироби (вермішель) залежно від розміру поперечного перерізу поділяють на види:

павутинка – діаметр перерізу не більше 0,8мм;

тонка  – діаметр перерізу не більше 1,2мм;

звичайна – діаметр перерізу не більше 1,5мм;

любительська – діаметр перерізу не більше 3мм. 

По довжині вермішель поділяють на довгу (не менше 20см) і коротку (не менше 1,5см).

Стрічкоподібні  макаронні вироби (лапшу) по довжині як і вермішель поділяють на довгу і коротку.

Асортиментна фальсифікація і фальсифікація якості макаронних виробів відбувається в основному за рахунок підміни виробів вищого сорту, виробами, що виготовлені із борошна першого сорту. Виявити таку фальсифікацію можна по кольору сухих макаронних виробів, а ще краще варених.

До фальсифікації якості макаронних виробів, яка врешті приведе і до фальсифікації кількості, відноситься підвищена вологість виробів. Зволожені макаронні вироби швидко пліснявіють, набувають неприємного зовнішнього вигляду і запаху. Крім того, якщо зволожені макаронні вироби відпускають споживачу не фасовані, то деяка частка сухих речовин фактично замінена водою. Звідси фальсифікація якості обертається фальсифікацією кількості і зниженням харчової цінності продукту.

До фальсифікованих будуть відноситися і макаронні вироби з наповнювачами (особливо яєчні), якщо порушено рецептурний набір таких виробів (зменшена частина яєчних продуктів).

Останнім часом для надання макаронним виробам привабливого жовтуватого кольору при їх виробництві використовують підфарбовуючі речовини. В такому разі макаронні вироби, виготовлені із борошна першого сорту, можуть реалізовувати як яєчні вироби (а іноді навіть як вироби, виготовлені з підвищенним вмістом яєчних продуктів, хоч їх там немає зовсім) 

Хліб і хлібобучні вироби – це продукти одержані із борошна, води, дріжджів і додаткової сировини. Хліб – це вироби виготовлені із усіх сортів пшеничного і житнього борошна масою більше 500 г. Вироби, що мають масу меншу 500г відносять до хлібобулочних виробів.

В залежності від того, яке борошно використовують для виробництва хліба, його поділяють на види:

· хліб пшеничний;

· хліб житній;

· хліб пшенично-житній або житньо-пшеничний.

Сорт хліба і хлібобулочних виробів залежить від сорту борошна, що використовувалося при виробництві цих виробів.

Асортиментна фальсифікація хліба і особливо хлібобулочних виробів відбувається за рахунок пересортування, тобто реалізації виробів, одержаних із борошна першого (або навіть і нижчого сорту), як високосортових виробів, виготовлених із борошна вищого сорту. Виявити таку фальсифікацію можна по зовнішньому виду виробів (кольор, пористість мякушки), а також на основі фізико-хімічних показників якості. Сепед цих показників основними можна вважати вологість, пористість і кислотність (табл. 2.3).

Фальсифікація якості хліба і хлібобулочних виробів може відбуватися за рахунок підвищення масової частки води; використання інших низькоцінних сортів борошна (соєвого, кукрудзяного, горохового); заміни дріжджів хімічними розпушувачами; введенням штучних фарбних речовин; зменшенням кількості найбільш цінних рецептурних компонентів – вершкового масла, яєць, цукру (особливо у здобних булочних виробах); додаванням консервантів, антибіотиків (без відповідної інформації про це споживачів) тощо.

Фальсифікація хліба шляхом введення хімічних розпушувачів замість дріжджів – це порівняно новий метод фальсифікації. Хімічні розпушувачі значно підсилюють процес виділення вуглекислого газу при постановці тіста.

Таблиця 2.3

Фізико-хімічні показники якості хліба

	Найменування

хліба
	Вологість, %
	Пористість, %
	Кислотність, (

	Пшеничний з борошна вищого сорту
	43–44
	70–73
	не більше 3

	Пшеничний з борошна

1-го сорту
	43–45
	65–68
	–  «  –   3

	Пшеничний з борошна

2-го сорту
	44–45
	63–65
	–  «  –   4

	Пшеничний з оббивного борошна
	48
	54–55
	–  «  –   7

	Батони з борошна

вищого сорту
	40–42
	73
	–  «  –   2

	Батони з борошна

1-го сорту
	43–44
	65–68
	–  «  –   3

	Здобні вироби з

пшеничного борошна
	34–37
	70–72
	–  «  –   3

	Житній з оббивного

борошна
	51
	45–48
	–  «  –   12

	Житній з шеретувального борошна
	49
	49–51
	–  «  –   11

	Житній з сіяного

борошна
	48
	55–57
	–  «  –   7

	Житній заварний
	51
	45–48
	–  «  –   11

	Житньо-пшеничний
	48–49
	47–50
	–  «  –   11


Це призводить до значного скорочення технологічного процесу, тому що не потребує довгого бродіння. Але внаслідок такого скорочення найважливішого процесу у технології хлібопечення замість добре виброженого пшеничного тіста одержують суміш борошна і води, насичену деякою кількістю вуглекислого газу. Такий хліб немає притаманного йому смаку і аромату, м’якушка має білий колір – колір борошна, а не кремово-коричневий колір  натурального хліба. Якщо при виробництві хліба дріжджі повністю замінити хімічними розпушувачами, то хліб може придбати амбарний запах.

При порушенні температурних режимів випікання хліба (особливо житнього і житньо-пшеничного), одержують непропечені вироби, які не повинні надходити в реалізацію. М’якушка такого хліба липка, нееластична, прилипає до ножа і пальців. Це явні ознаки непропеченого хліба.

2.4.2. Кондитерські товари

До кондитерських товарів належить досить обширна група товарів, що у своєму складі містить порівняно велику кількість перероблених вуглеводів. Груповий асортимент кодитерських товарів включає такі групи:

· крохмаль і крохмалепродукти;

· цукор і цукристі вироби;

· бджолиний мед;

· плодово-ягідні вироби;

· шоколад і шоколадні вироби;

· борошняні вироби.

Крохмаль – це продукт, який виробляють із картоплі та зернових культур (пшениці, кукурудзи, рису). Саме використована сировини і обумовлює його вид: картопляний, кукурудзяний, пшеничний, рисовий. Найбільш розповсюджений в Україні вид крохмалю, який широко використовується у харчовій промисловості та домашніх умовах, – це картопляний крохмаль.

Ідентифікаційні ознаки крохмалю

Картопляний крохмаль виробляють чотирьох сортів: екстра, вищий, перший, другий. Крохмаль другого сорту використовують тільки для промислової переробки

За органолептичним та фізико-хімічними показниками картопляний крохмаль повинен відповідати вимогам, що наведені у таблиці 2.4.

Кукурудзяний крохмаль виробляють вищого і першого сортів та амілопектиновий

За органолептичним та фізико-хімічними показниками кукурудзяний крохмаль повинен відповідати вимогам, що наведені у таблиці 2.5.

Асортиментна фальсифікація крохмалю супроводжується повною або частковою заміною одного виду крохмалю іншим. Розпізнати вид крохмалю легко при його мікроскопіюванні.

Таблиця 2.4

Стандартні вимоги щодо якості картопляного крохмалю

	Показники якості
	Характеристика показників і норми для сорту

	
	екстра
	вищого
	першого

	Колір
	Білий з кришталевим блиском
	Білий

	Запах
	Притаманний крохмалю, без сторонніх запахів 

	Масова частка вологи, %
	17–20
	17–20
	17–20

	Масова частка загальної золи в перерахунку на суху речовину, %, не більше
	0,30
	0,35
	0,50

	Кислотність – кількість 0,1н лугу витраченого на нейтралізацію 100г сухої речовини, мл, не більше
	6,0
	10,0
	14,0

	Кількість крапин на 1 дм3 поверхні крохмалю, шт., не більше
	60
	280
	700

	Домішки других видів крохмалю
	Не допускаються


Таблиця 2.5

Стандартні вимоги щодо якості кукурудзяного крохмалю

	Показники якості
	Характеристика показників і норми для сорту

	
	вищий
	перший
	Амілопектиновий

	Зовнішній вигляд
	Однорідний порошок

	Колір
	Білий з жовтуватим відтінком

	Запах
	Притаманний крохмалю  без сторонніх запахів

	Масова частка вологи, % не більше
	13
	13
	16

	Масова частка загальної золи в перерахунку на суху речовину, %, не більше
	0,04
	0,06
	–

	Кислотність – кількість 0,1н лугу витраченого на нейтралізацію 100 г сухої речовини, мл, не більше
	20
	25
	23

	Кількість крапин на 1 дм3 поверхні крохмалю, шт., не більше
	300
	500
	400

	Домішки других видів крохмалю
	Не допускаються


Під мікроскопом крохмальні зерна картопляного крохмалю мають досить великі розміри (в середньому біля 100мкм у поперечнику), овальну форму, а на поверхні є бороздки, які концентрично розташовані навколо вічка або рисочки.

Зерна кукурудзяного крохмалю, виділеного із роговидної частини зерна, багатогранні, а з борошнистої – овальні. За будовою вони нагадують собою піраміди, тому в полі зору мікроскопа у центрі зерна видно цяточку, від якої відходять промені – грані цієї піраміди.

Зерна пшеничного крохмалю мають приплюснуту еліпсовидну або округлу форму. Для них характерна неоднорідність за розміром: поряд із зернами досить великих розмірів (біля 40мкм) є й мілкі (2–10мкм).

Найменші зерна має рисовий крохмаль (від 3 до 8мкм). Вони мають форму багатогранників.

Фальсифікація якості крохмалю – це заміна крохмалю вищих сортів (екстра, вищий) першим, або навіть другим сортом (другий сорт крохмалю використовують тільки для технічних цілей) або часткова заміна крохмалю іншими добавками (пшеничним борошном, крейдою, содою).

Картопляний крохмаль сорту екстра та вищий мають яскравий білий колір (для екстри характерний металевий блиск – „люстр”), крохмаль другого сорту має сірий колір, а при заварюванні гарячою водою клейстер має темносірий колір. Крім того, різні сорти крохмалю мають суттєві відмінності за фізико-хімічними показниками якості (табл. 2.4).

Наявність у складі крохмалю борошна можна встановити в процесі мікроскопіювання а також при додаванні до зразка крохмалю холодної води. Якщо є домішки борошна, то в осаді на дні склянки буде не тільки крохмаль а й клейковина.

Фальсифікацію крохмалю крейдою або содою легко розпізнати, якщо до його водного розчину додати будь-якої кислоти. Внаслідок реакції нейтралізації із суміші буде виділятися вуглекислий газ.

У цукрі найчастіше зустрічається фальсифікація його якості. Це може бути додавання різних не властивих цьому продукту домішок (манних крупів, борошна сорту крупчатка, солі, крейди) або підвищення його вологості. Найлегше таку фальсифікацію розпізнати шляхом розчинення цукру у теплій воді – усі нерозчинні у воді домішки або випадуть у осад, або утворять каламуть. Наявність солі, що добре розчиняється у воді, можна визначити на смак. Підвищений вміст вологи викликає відмокання цукру, а потім його грудкування. Зволожений цукор втрачає блиск, тому що волога покриває грані кришталиків сахарози внаслідок чого вони втрачають здатність відбивати промені світла. Кількість вологи можна визначити фізико-хімічним методом (рефрактометром).

Ідентифікаційні ознаки цукру-піску

За органолептичними показниками цукор-пісок повинен відповідати вимогам діючого стандарту ДСТУ 2316–93 (табл.2.6).

Таблиця 2.6

Вимоги стандарту щодо органолептичних показників якості

цукру-піску

	Показники
	Характеристика показників для

	
	цукру-піску
	цукру-піску для промислової переробки

	Смак і запах
	Солодкий, без сторонніх присмаків і запахів, як у сухому цукрі, так і в його розчині

	Сипучість
	Сипучий
	Сипучий, допускаються грудки, що розпадаються при легкому надавлюванні

	Колір
	Білий
	Білий з жовтуватим відтінком

	Чистота розчину
	Прозорий або з незначною опалесценцією, без нерозчинного осаду, механічних або інших сто-ронніх домішок


За фізико-хімічними показниками цукор-пісок повинен відповідати вимогам, що викладені в таблиці 2.7.

Таблиця 2.7

Вимоги стандарту щодо фізико-хімічних показників якості

цукру-піску

	Показники
	Норми для

	
	цукру-піску
	цукру-піску для промислової переробки

	Масова частка сахарози (в перерахунку на суху речовину), % не менше
	99,75
	99,55

	Масова частка редукуючих речовин (в перерахунку на суху речовину), % не більше
	0,050
	0,065

	Масова частка золи (в перерахунку на суху речовину), % не більше
	0,04
	0,05

	Кольоровість, не більше:

 Умовних одиниць

Одиниць оптичної густини
	0,8
	1,5

	
	104
	195


Ідентифікаційні ознаки цукру-рафінаду

Цукор-рафінад являє собою додатково очищений (рафінований) цукор у виглядів кусків (кусковий цукор-рафінад), кристалів (рафінований цукор-пісок) та подрібнених кристалів (рафінадна пудра).

Цукор-рафінад виробляють у такому асортименті:

· пресований колотий насипний у мішках, пачках і коробках;

· пресований швидкорозчинний у пачках і коробках;

· пресований у дрібному фасуванні;

· рафінований цукор-пісок насипний у мішках і пакетах;

· рафінований цукор-пісок у дрібному фасуванні;

· рафінадна пудра насипна у мішках і пакетах.

За органолептичними показниками цукор-рафінад повинен відповідати вимогам, зазначеним у таблиці 2.8.

Таблиця 2.8

Органолептичні показники якості цукру-рафінаду

(ДСТУ 2213)

	Показники якості
	Характеристика показників якості

	Смак і запах
	Солодкий, без сторонніх присмаку і запаху як у сухому цукрі так і в його водному розчині

	Колір
	Білий, чистий, без плям і сторонніх домішок, допускається голубуватий відтінок

	Сипкість
	Рафінований цукор-пісок повинен бути сипким, без грудочок

	Чистота розчину
	Розчин цукру повинен бути прозорим або таким, що має слабу опалесценцію. Допускається ледь помітний голубуватий відтінок


За фізико-хімічними показниками цукор-рафінад повинен відповідати вимогам, зазначеним у таблиці 2.9.

Таблиця 2.9

Фізико-хімічні показники якості цукру-рафінаду

(ДСТУ 2213)

	Показники
	Норми для цукру

	
	пресованого колотого
	пресованого швидкорозчинного
	у дрібному
фасуванні
	піску 
рафінованого

	Масова частка сахарози (у перерахунку на суху речовину), %, не менше
	99.9
	99.9
	99.9
	99.9

	Масова частка редукуючих речовин (у перерахунку на суху речовину), %, не більше
	0.03
	0.03
	0.03
	0.03

	Масова частка вологи, %, не більше
	0.20
	0.25
	0.30
	0.10

	Міцність, кгс/см2, не менше
	30
	15
	30
	–

	Масова частка дріб’язкух, %, не більше (у мішках)
	2.5
	–
	–
	–

	Масова частка дріб’язкухх, %, не більше (у пачках)
	2.0
	1.5
	–
	–


Примітка: х Осколки цукру-рафінаду масою меншою ніж 4.8 г кожний, кристали і пудра.

хх Осколки цукру-рафінаду масою меншою ніж 25 %від маси кусочка, кристали і пудра.

Бджолиний мед – це один з найбільш ціних продуктів харчування. Одержання меду пов’язано зі значними матеріальними витратами, тому роздрібні ціни на цей подукт у 6–8 разів перевищують ціни на цукор, що робить його привабливим обєктом фальсифікації. Регламентовані діючим стандартом показники якості меду практично не дають змоги захистити споживача від не якісної (перш за все фальсифікованої) продукції.

Ідентифікаційні ознаки натурального меду

Мед натуральний за ботанічним походженням поділяють на квітковий падевий і змішаний.

Квітковий мед одержують у тому випадку, коли бджоли збирають нектар із різноманітних медоносних квітів (липи, білої акації, гречки, соняшника, еспарцета, лугових квітів тощо). Цей вид меду може бути монофлерний (нектар бджоли збирали переважно з квітів однієї рослини) і поліфлерний (нектар був зібраний з квітів різних рослин).

Падевий мед утворюється, коли бджоли переробляють падь (солодка рідина, яку виділяють різні комахи, що живуть на листі рослин) або медв’яну росу (солодкий сок, що виступає на листях або голках хвойних дерев при різкій зміні температури).

За способом вироблення мед поділяють на сотовий, центрифужний і пресовий.

Мед натуральний повинен відповідати вимогам стандарту (ГОСТ 19782) щодо органолептичних і фізико-хімічних показників якості (табл. 2.13).

Таблиця 2.13

Вимоги стандарту щодо якості натурального меду

	Показники якості
	Характеристика та норми для меду

	
	усі види, крім меду з білої акації
	з білої акації

	Аромат
	Приємний від слабкого до сильного, без стороннього запаху

	Смак
	Солодкий, приємний, без стороннього присмаку

	Масова частка води, %, не більше 
	21
	21

	Масова частка редукуючих цукрів (на суху речовину), %, не менше 
	82
	76

	Масова частка сахарози (на суху речовину), %, не більше
	6
	10

	Діастазне число (на суху речовину), од. Готе, не менше
	7
	5

	Оксиметифурфуролу в 1кг меду, мг, не більше 
	7
	5

	Загальна кислотність, мл 1н лугу на 100г меду, не  більше
	4,0
	4,0

	Механічні домішки
	Не допускаються

	Ознаки бродіння
	Не допускаються


Асортиментна фальсифікація меду супроводжується частковою заміною кращих видів меду менш цінними. Наприклад, найбільш цінні у лікувальному відношенні види меду (липовий, малиновий, майський), а значить і найбільш дорогі можуть частково або повністю підмінятися менш цінними. Інколи квітковий мед частково замінюють падевим.

Найважливішою ознакою натуральності меду, яку можуть визначити споживачі без особливих труднощів, є його смак та прозорість.

У натуральному меді є фенольні сполуки, що перейшли в мед із нектару. Ці сполуки викликають різної інтенсивності подразнення слизової оболонки ротової порожнини та горла. Найчастіше це відчуття, яке в сенсорному аналізі називають вторинним смаком, з’являється через деякий час (декілька секунд) після опробування меду. Чим менше проявляється цей вторинний смак, тим більша імовірність, що мед фальсифікований (сахарозою, або іншими солодкими компонентами).

В натуральному меді обов’язково присутні білкові речовини, які надають йому деякої непрозорості (опалесценції). Ця опалесценція збільшується в той час, коли починає кристалізуватися глюкоза. Прозорий мед може вказувати на його ненатуральність.

Підміну одного виду квіткового меду іншим можна встановити по таким показникам: вміст пилку переважаючих квітів, склад цукрів, величина активної кислотності.

Вміст пилку переважаючих квітів для монофлерних видів меду показник досить стабільний. Так, для шавлієвого меду вміст пилку шавлії повинен бути не менше 20% від загальної маси пилку в меді, для липового, гречаного, акацієвого – не менше 30% (пилку відповідних квітів), для соняшникового – не менше 35%, для еспарцетового – не менше 45%.

Дослідження І.П. Чепурного показали, що склад цукрів для окремих монофлерних видів меду величина також досить постійна (табл. 2.14).

Для липового меду характерно досить високий вміст мальтози, низький вміст фруктози і повна відсутність сахарози у зрілому меді.

У білоакацієвому меді відмічаєтся середній вміст фруктози, високий вміст глюкози і обов’язкова присутність сахарози.

Таблиця 2.14

Склад цукрів деяких ботанічних видів бджолиного меду

	Найменування меда
	Вміст цукрів,%
	Ступінь солодкості

	
	фруктози
	глюкози
	сахарози
	мальтози
	

	Липовий
	32,8–41,5
	51,0–55,0
	–
	5,0–7,0
	113

	Білоакацієвий
	39,0–44,0
	47,0–58,0
	0,5–0,9
	2,5–5,7
	109–113

	Соняшниковий
	37,5–44,1
	52,0–57,0
	0,3–0,8
	0,8–2,3
	114–116

	Еспарцетовий
	38,0–44,0
	48,0–57,0
	–
	1,5–3,7
	110–115


Соняшниковий мед містить невелику кількість мальтози, середню кількість фруктози і глюкози. В цьому меді сахароза присутня обов’язково.

Липовий мед від інших монофлерних видів можна відрізнити по величині активної кислотності. рН липового меду коливається в межах від 4,5 до 7,0, а для всіх інших видів від 3,8 до 4,1.

Падевий мед відрізняється від квіткового по таким показникам:

· наявність пилку тільки рослин, що опиляються вітром;

· колір – від янтарного до темнобурого і навіть чорного;

· консистенція – вязка, тягуча, липка (у 2–3 рази ці показники вищі ніж для квіткового меду).
Фальсифікація якості меду може відбуватися за рахунок додавання води, різних видів цукру та солодких речовин й інших домішок.

При розведенні меду водою в ньому починаються процеси бродіння з виділенням вуглекислого газу. Цей вид фальсифікації можна встановити і по кількості води. 

Найчастіше для фальсифікації якості натурального меду використовують цукор (ним годують бджіл або додають у готовий мед у вигляді концентрованого сиропу). Таку фальсифікацію споживачам розпізнати буває важко.

Існують способи якісного і кількісного визначення добавок товарного цукру до меду. Ці методи засновані на визначенні бісульфітних похідних глюкози і фруктози, що утворюються у процесі обробки дифузійного соку цукрового буряку сірчистим газом. Ці похідні досить стійкі сполуки, вони не руйнуються при високих температурах і під впливом ферментів бджоли. Тому виявлення у меді таких сполук  вказує на наявність у ньому цукру.

Для підвищення густини меду в нього додають крейду.

У таблиці 2.15 наведено можливі засоби фальсифікації меду та методи її розпізнавання.

Таблиця 2.15 
Способи фальсифікації меду та методи її розпізнавання

	Показники якості
	Методи розпізнавання

	Домішки сахарози або цукрового сиропу

	Вміст сахарози
	5мл 0,25% розчину меду перенести у пробірку, додати 0,2мл 40% розчину їдкого натру, суміш поставити на киплячу водяну баню на 10хв, охолодити до 20–250С. Розчин набуває солом’яно-жовтого кольору. 1мл цього розчину перенести у пробірку, додати 2мл 1% розчину камфори у концентрованій соляній кислоті і ретельно перемішати. При наявності сахарози розчин забар-влюється від вишневого до бордово-червоного кольору.

Приготувати 20% водний розчин меду, взяти 5мл цього розчину і додати до нього 2,5г свинцевого оцту і 22,5мл метилового спирту. Утворення жовто-білого осаду вказує на наявність у меді цукрового сиропу.

	Домішки крохмальної патоки

	Наявність цукрової (буря-кової) патоки 
	У пробірку налити 5 мл водного розчину меду (1:2) і додати 5–10 краплин 5% розчину азотнокислого срібла. При позитивній реакції суміш помутніє і утвориться білий осад. У натуральному меді осад не утворюється. 

	Наявність декстринів (патока ферментативного гідролізу)
	Приготувати водний розчин меду (1:3), прилити до нього 

 96% етиловий спирт і ретельно перемішати. Розчин набу-ває молочно-білого кольору, а у відстої утворюється напів-рідка прозора маса (декстрини). Якщо у меді крохмальна патока відсутня, то розчин залишається прозорим, і тільки там, де зіткається мед і спирт, буде видно ледве замітну каламуть, яка зникає при перемішуванні суміші. 

	Залишки сірчаної  кислоти (патока кислотного гідролізу)
	Пробу меду спалюють, одержана зола має вигляд гіпсу. До золи додають хлористий барій, розчин стає мутним. Потім до нього додають нашатирний спирт і він набуває темного кольору, при відстоюванні випадає осад темного кольору.

	Залишки соляної кислоти (патока кислотного гідролізу) 
	Приготувати водний розчин меду (1:3) і додати до нього розчин азотно-кислого срібла. Поява каламуті або осаду білого кольору говорить про присутність соляної кислоти.

	Наявність крохмалю
	Мед розбавити дистильованою водою і додати декілька крапель йоду. В присутності крохмалю розчин забар-влюється у синій колір.

	Наяність інвертного цукру та оксиметилфурфуролу
	У фарфоровій ступці ретельно перетерти 3г меду і 15мл ефіру, перенести суміш у фарфорову чашку і додати ще 15мл ефіру. Випарувати ефір при температурі 300С і до залишку додати 2–3 краплі розчину резорцину. Поява вишневого або вишнево-червоного кольору на протязі 5хв говорить про наявність у меді крохмальної патоки.

	Наявність кукурудзяного сиропу (штучний мед)
	У фарфоровій ступці ретельно розмішати мед з водою (1:10), взяти 5 мл цього розчину й додати 5 крапель 0,5% розчину йоду. При наявності кукурудзяного сиропу суміш забарвлюється у вишнево червоний колір, при відсутності – у світло-жовтий.

	Домішки желатину або клею

	Наявність желатину, клею
	Приготувати водний розчин меду (1:2), додати розчин лугу і нагрівати суміш до кипіння, над парою потримати змоче-ний водою червоний лакмусовий папірець.При наявності у меді желатину або клею в суміші утворюється аміак, під впливом якого червоний лакмусовий папірець синіє.

	Повна або часткова заміна натурального меду падевим

	Наявність паді
	Приготувати водний розчин меду (1:2) і додати до нього 10мл спирту. При наявності паді в розчині утворюється молочно-біла каламуть або осад. Метод не може використовуватися для гречаного меду.

До 1мл водного розчину меду (1:2) додати 2мл вапняної води. Розчин перемішати і повільно нагріти до кипіння. При позитівній реакції суміш мутніє і в ній утворюються згустки.Такі зміни можна спостерігати й у водному розчині меду при додаванні до нього 0,5мл 25% розчину оцтовокислого свинцю.

	Наявність крейди
	5мл водного розчину меду (1:2) перенести у пробірку і додати декілька краплин будь-якої кислоти (оцтової, соляної, лимонної). При позитивній реакції у пробірці починається активне виділення вуглекислого газу („шипіння”).


Шоколад – це різновид кондитерських виробів. Він має гарні смакові властивості та високу енергетичну цінність. Залежно від способу обробки та рецептурних компонентів шоколад поділяють на звичайний та десертний, кожен із яких може бути з добавками або без них. Шоколад цих двох груп відрізняється по вмісту цукру і какао-продуктів. Крім того виробляють білий шоколад, який у своєму складі не містить какао-маси, а тільки цукор і какао-масло, внаслідок чого у складі цього виду шоколаду відсутні теобромін і клітковина.

Ідентифікаційні ознаки основних видів шоколаду

У таблиці 2.16 наведено типові ознаки  основних видів шоколаду (ДСТУ).

Найбільш розповсюджений вид фальсифікації шоколаду – це фальсифікація якості натурального продукту, коли частково або повністю цінні компоненти сировини (какао-масло та терте какао) замінюють на гідрогенізований жир і соєвий шрот, збільшують частку сухого молока, вершків, тертих горіхів, подрібнених вафель. При цьому на маркіровці не вказують дійсну асортиментну належність продукції, а склад надається неповнісю (не рідко на іноземній мові). Найчастіше такий шоколад завозять на ринок України з Туреччини та Польщі. Шоколад, виготовлений на гідрогеннізованому жирі та соєвому шроті, досить легко відрізнити від натурального шоколаду по стану поверхні та консистенції.

Таблиця 2.16

Вимоги стандарту щодо якості шоколаду

	Вид шоколаду
	Колір
	Структура
	Вміст речовин, %

	
	
	
	цукру
	Жиру
	Какао-продуктів

	Звичайний без добавок
	світлокорич-невий
	однорідна, злам матовий часто з нерівними краями „як у скла”
	55–63
	біля 33
	35

	Десертний без добавок
	темнокорич-невий
	
	50–55
	Більше 35
	45

	Пористий
	від світлоко-ричневого до темнокорич-невого
	чарункувата
	55–63
	Більше 35
	35–45

	Білий
	Кремовий
	однорідна, злам матовий, часто з нерівними краями „як у скла”
	55–63
	Більше 35
	–


У натурального шоколаду без добавок поверхня повинна бути гладенькою та блискучою, а у штучного – матовою.

Консистенція натурального шоколаду повинна бути твердою і достатньо хрумкою. При розламуванні такого шоколаду відчувається характерний звук. У штучного шоколаду консистенція менш тверда, навіть трохи еластична, не хрумка, він розламується без характерного хрусту. В ротововій порожнині натуральний шоколад розтає швидко, не створюючи відчуття сальності, що спостерігається при опробуванні штучного шоколаду. Важливим показником, на основі якого теж можна відрізнити натуральний шоколад від фальсифікованого како-порошком, є вміст білків (у натуральному шоколаді – 5–7%, а у фальсифікованому може бути до 20–25%).

При асортиментній фальсифікації звичайний шоколад видають за десертний, чим теж вводять в оману споживачів. Десертний шоколад коштує дорожче, ніж звичайний. Тим самим асортиментна фальсифікація супроводжується ще й ціновою фальсифікацією.
Цукристі кондитерські вироби. До цієї групи виробів відносять карамельні вироби, цукерки, ірис та драже.

Карамель – це кондитерьскі вироби склоподібної (аморфної) структури, які виробляють шляхом уварювання цукрового сиропу з крохмальною патокою або інвертним цукром до вмісту вологи 1,5–3,0% з додаванням або без додавання смакоих, ароматичних і підфарбовуючих речовин. Велике різноманіття сировини, що використовується для виробництва карамельних виробів, можливість змінювати форму та обробку поверхні готових виробів дозволяють одержати досить широкий асортимент цієї продукції.
Ідентифікаційні ознаки карамелі

Залежно від рецептури і способу виготовлення карамель поділяють на:

· льодяникову;

· з начинками.

Залежно від кількості начинок і їх розміщення карамель виготовляють:

· з однією начинкою;

· з двома начинками;

· з начинкою, перешарованою карамельною масою.

Залежно від способу оброблення карамельної маси карамель виготовляють:

· з нетягнутою оболонкою;

· з тягнутою оболонкою;

· з жилами, смужками.

Відкриту карамель залежно від способу захисного оброблення поверхні поділяють на:

· глянсову;

· дражовану;

· обсипану;

· глазуровану шоколадною, кондитерською або жировою глазур’ю.
За органолептичними показниками карамель повинна відповідати вимогам, що наведені у таблиці 2.17.
Таблиця 2.17
Органолептичні показники якості карамелі

(ДСТУ 3893–99)

	Показники
	Характеристика

	Смак і запах
	Відповідні даному найменуванню, без сторонніх присмаків і запахів. Карамель, до складу якої входить жир, не повинна мати салистого, згірклого або іншого запаху зіпсованого жиру.

Фруктово-ягідні начинки не повинні мати підгорілого присмаку

	Колір
	Властивий даному найменуванню карамелі.Забарвлення рівномірне.

	Поверхня
	Суха, без тріщин, гладенька з чітким малюнком. 

Не допускаються відкриті шви та сліди начинки на поверхні.
Відкрита карамель не повинна злипатися в грудки.

Карамель, глазурована шоколадною глазур’ю, повинна бути блискучою, без цукрового і жирового посивіння.

В карамелі з морською капустою допускаються частинки порошку морської капусти.

	Форма
	Відповідна даному виду виробів, без деформації та перекосів швів.


За фізико-хімічними показниками карамель повинна відповідати вимогам, зазначеним у таблиці 2.18.

Цукерки – це цукристі кондитерські вироби, що виготовлені з цукеркових мас, і мають здебільшого м’яку мілкокристалічну, желеподібну або пінисту структуру.
Таблиця 2.18 

Фізико-хімічні показники якості карамелі

(ДСТУ 3893–99)
	Показники якості
	Норми

	Вологість карамельної маси, %, не більше
	3,0

	крім:
	

	карамельної маси для молочної карамелі, %, не більше 
	3,5

	карамелі льодинкової фігурної, %, не більше
	4,0

	Масова частка редукуючих речовин у карамельній масі, %, не більше:
	

	з введення 0,6% кислоти
	22,0

	з введенням більше 0,6% кислоти
	23,0

	виробленій з лактозою
	32,0

	Кислотність підкисленої карамелі у перерахунку на лимонну кислоту, градуси, не більше:
	

	Льодинкової 
	

	з введенням кислоти до 0,6%
	7,1

	з введенням кислоти до 1,0%
	10,0

	з введенням кислоти до 1,5%
	16,0

	карамелі вітамінізованої
	20,0

	Карамелі неглазурованої з фруктово-ягідними та помадними начинками:
	

	з введенням кислоти до 0,4%
	3,0

	з введенням кислоти до 0,8%
	6,0

	з введенням кислоти до 1,0%
	9,0

	Карамелі з масляно-цукровими начинками
	7,1

	Масова частка начинки  в карамелі, %:
	

	в загорнутій карамелі з помадними, марципановими, горіховими, шоколадно-горіховими начинками, якщо в  1 кг міститься, штук :
	

	До 120
	33,0

	121–160
	31,0

	161–190
	30,0

	191 і більше
	25,0

	в загорнутій карамелі з начинками окрім перерахованих, якщо в 1 кг міститься, штук:
	

	До 100
	33,0

	101–120
	31,0

	121–150
	29,0

	151–200
	28,0

	201 і більше
	23,0

	В карамелі глазурованій шоколадною та жировою глазур’ю
	21.0

	У відкритій карамелі, якщо в  1кг міститься, штук :
	

	до 220
	25,0

	від 221 і більше
	20,0

	Масова частка цукру, що обсипався з оболонки, або іншого оздоблювального матеріалу у відкритій карамелі, %, не більше
	2,0


Ідентифікаційні ознаки цукерок

Залежно від способу виготовлення і рецептури цукерки поділяють на:

· неглазуровані;

· глазуровані (повністю або частково);

· шоколадні цукерки „Асорті” з начинками;

· в цукровій пудрі;

· цукерки відформовані з шоколадної або кондитерської маси з начинками або без начинок різної форми і рельєфними малюнками на поверхні.

За зовнішнім оформленням цукерки випускають:
· загорнуті;

· частково загорнуті;

· незагорнуті;

· відформованими у фольгу або полімерні матеріали;

· у капсулах або філейчиках, у корексах з полімерних та інших матеріалів.
Корпус цукерок може бути помадним, праліновим, марципановим, фруктово-желейним, молочним, кремовим тощо. 

За органолептичними показниками цукерки повинні відповідати вимогам діючого стандарту ДСТУ 4135–2002 (табл. 2.19)

Таблиця 2.19

Вимоги стандарту щодо органолептичних показників якості цукерок

	Показники
	Характеристика показників

	Смак і запах
	Характерний конкретній назві цукерок, без сторонніх присмаків і запахів

	Зовнішній вигляд
	Властивий конкретній назві цукерок. Цукерки, глазуровані шоколадною глазур’ю, не повинні мати на лицьовій поверхні „посивіння” або пошкодженої глазурі. Допускаються незначні пошкодження поверхні під час виробництва цукерок на механізованих лініях і під час машинного загортання.

Корпуси цукерок повинні бути покриті глазур’ю рівним або злегка хвилястим шаром, з незначними напливами знизу, або мати малюнок на поверхні

У цукерок, оздоблених різними сипкими напівфабрикатами до глазурування або після глазуру-вання, допускається нерівномірне оздоблення поверхні та просвічування.

Допускається просвічування корпусів з денця цукерок.

Для цукерок зі збивними, кремово-збивними, фруктовими і желейними корпусами, з корпусами типу нуги та ірисної маси допускаються очка, під час загортання на машинах – злегка над-тріснута глазур, що не спричиняє просочування цукеркової маси.

Цукерки неглазуровані повинні мати суху не липку поверхню. На поверхні неглазурованих цукерок, що їх виробляють на потоково-механізованих лініях формуванням у крохмаль, допускаються сліди крохмалю.

Неглазуровані помадні цукерки і цукерки, глазуровані цукровою та помадною глазур’ю, можуть мати на поверхні незначні скупчини цукру у вигляді світлих плям.

Для цукерок, що їх виробляють на основі кондитерських жирів з додаванням або без додавання горіхів методом випресовування або відформованих на шоколадноформувальному обладнанні, а також для цукерок, глазурованих жировою глазур’ю, допускається тьмяна поверхня і незначні просвічування корпусу. Для неглазурованих цукерок, що їх виробляють на основі кондитерських жирів методом випресовування, на нижній стороні поверхні допускається легкий світлий наліт.

Цукерки із марципана у вигляді фігур повинні бути художньо оформлені або розфарбовані харчовими барвниками і покриті захисним шаром парафіну або бджолиного воску, або фасовані в пакети із целофану чи полімерних матеріалів

У цукерках на вафельній основі допускається незначне просвічування корпусу з боків та на денці.

Шоколадні цукерки „Асорті” та цукерки відформовані з шоколадної або кондитерської маси для формування з начинками повинні мати блискучу лицьову поверхню з чітким малюнком без „посивіння” і значних пошкоджень.

Для шоколадних цукерок „Асорті” та типу „Асорті” з начинками, цукерок з заспиртованими фруктами, ягодами та цукерок з корпусами з сухих ягід та фруктів в шоколадній або кондитерській глазурі допускається незначне просочування на поверхню цукрової маси. 

	Форма
	Різноманітна, властива конкретній назві цукерок.

Для цукерок, виготовлених способом випресовування з наступним різанням джгутів, допускається нерівний зріз.

Для цукерок, виготовлених на ірисо-формувальних машинах, допускається нерівний зріз і незначна деформація.

Для цукерок, корпус яких складається із сухофруктів та цукатів, допускається незначна деформація.


За фізико-хімічними показниками цукерки повинні відповідати вимогам наведеним у таблиці 2.20.

Таблиця 2.20

Вимоги стандарту щодо фізико-хімічних показників якості цукерок 
	Назва шарів, корпу-сів, начинок цукерок
	Норми

	
	Масова частка вологи, % не більше
	Масова частка за-гального цукру в перерахунку на сахарозу, % не більше
	Масова частка жиру, % не менше
	Масова частка редукуючих цукрів, % не більше

	Помадні корпуси
	19
	–
	–
	14

	Помадні цукерки
	16
	–
	–
	14

	Фруктові, желейні, желейно-фруктові без додавання дрег-леутворювачів;

з додаванням драг-леутворювачів;

з додаванням драгле- утворювачів і фрук-тово-ягідної сирови-ни;

з додаванням моди- фікованого крохма-лю
	20

28

31

30
	–

–

–

–
	–

–

–

–
	60

60

60

60

	Марципанові
	13
	78
	–
	–

	Праліне
	4
	65
	21
	–

	Маси типу праліне із насіння олійних, зер-нових, бобових куль-тур
	4
	65
	–
	–

	Маси на основі кон-дитерського і рос-линного жиру
	3
	–
	–
	–

	Молочні цукерки неглазуровані
	14
	–
	–
	–

	Збивні та кремо-збивні корпуси
	25
	–
	–
	–

	Помадно-кремові корпуси
	18,5
	–
	13
	–

	Шоколадно-кремові корпуси
	9
	–
	37
	–

	Шоколадно-кремові корпуси з какао-маслом
	3
	–
	33
	–

	Двошарові корпуси типу „Жар-птиця”
	17
	–
	22
	–

	Лікерні корпуси
	31
	–
	–
	–

	Грильяжні корпуси
	6
	–
	–
	–

	Фруктово-грильяжні корпуси
	25
	–
	–
	–

	Молочно-грильяжні корпуси
	18
	–
	–
	–

	Корпуси із молочної тиражної маси або типу ірису
	12
	–
	–
	–

	Корпуси цукерок із цукатів і сухофрук-тів
	30
	–
	–
	–

	Корпуси із заспирто-ваних фруктів і ягід
	45
	–
	–
	–

	Корпуси типу нуги
	19
	–
	–
	–

	Начинки шоколад-них цукерок „Асорті”:

помадні

шоколадні

фруктові та фрукто-во-желейні

праліне

кремові
	21

20

41

4

23
	–

–

–

–

–
	–

–

–

–

–
	–

–

–

–

–


Примітка. В шоколадних цукерках “Асорті» масова частка начинки неповинна бути більше 50 % від маси готової продукції.

Ірис – це один із різновидів молочних цукерок. Виготовляють його з ірисової маси, яка являє собою дуже уварену суміш цукру, молока, вершкового масла та патоки, ароматизовану ваніліном або іншими ароматичними речовинами. 

На відміну від цукеркових молочних мас, ірисна маса містить більше молока і дужче уварюється. Внаслідок цього ірис має значно твердішу консистенцію, ніж цукерки, і його смак та запах формується в більшій мірі за рахунок реакцій карамелізації цукру та меланоїдиноутворення. 

Залежно від режимів уварювання і рецептурного набору ірис поділяють на твердий, або карамельний, напівтвердий та тиражний.

Карамельний ірис одержують формуванням ірисної маси, увареної до вмісту вологи 6%. Вироби мають тверду консистенцію, аморфну структуру, коричневий колір. До цього виду ірису належить ірис „Особый”.

Напівтвердий ірис виготовляють із ірисної маси, яку уварюють до вмісту вологи 9%. У порівнянні з карамельним ірисом, напівтвердий ірис має більш м’яку консистенцію та аморфну структуру. Ця група ірису представлена такими найменуваннями, як „Золотий ключик”, „Забава”, „Тузик”.

Тиражний ірис має напівтверду консистенцію, аморфну структуру, в якій рівномірно розподілені мілкі кристалики цукру. Особливість виготовлення тиражного ірису полягає в тому, що уварена ірисна маса гарно вимішується, внаслідок чого відбувається часткова кристалізація цукру. Вироби мають квадратну форму с рифленой поверхнею. Випускають такий ірис у реалізацію частіше за все незагорнутим.

До складу фруктового ірису додають фруктово-ягідні підварки.

Драже – це мілкі цукерки округлої форми, які мають різноманітний корпус, вкритий оболонкою (цукровою або шоколадною). Корпус драже може бути цукровим, помадним, желейно-фруктовим, лікерним, карамельним, а також із цілих (родзинки) і подрібнених плодів, ягід, горіхів. Плоди і ягоди, що використовуються для виготовлення корпусів драже, можуть бути висушені або заспиртовані.

Асортиментна фальсифікація  цукристих кондитерських виробів зустрічається досить рідко, тому що підмінити цукерки карамельними виробами, ірисом або драже практично неможливо. Але інколи замість дорогих шоколадних цукерок споживачеві можуть продати цукерки глазуровані шоколадом. Шоколадні цукерки складаються із молочно-шоколадної оболонки (55–60%), всередені якої знаходиться начинка (40–45%). Це цукерки типу „Асорті”, „Вечірній Київ”. В цукерках глазурованих шоколадом кількість глазурі біля 22%.
Фальсифікація якості  цукристих кондитерських виробів частіше за все відбувається у процесі їхнього виробництва. Здебільшого така фальсифікація супроводжується заміною цінних і дорогих компонентів рецептурного набору менш цінними і більш дешевими компонентами, або звичайним зменшенням цінних компонентів у рецептурі виробів. Так у ці кондитерські вироби можуть додавати менше, ніж передбачено рецептурою, цукру, вершкового масла, какао-продуктів, шоколадної глазурі, горіхів тощо.

Для карамелі з начинкою діючими стандартами передбачається певне співвідношення начинки і карамельної оболонки, яке залежить від розміру карамельних виробів (табл. 2.18). На практиці споживачі можуть зустрічатися з такими зразками карамелі з начинкою, де начинка або повністю відсутня або кількість її явно не відповідає вимогам стандарту.

Зменшення кількості глазурі на цукерках глазурованих шоколадною глазур’ю також відноситься до фальсифікації якості цих виробів. Але якщо раніше відповідно вимогам стандарту кількість шоколадної глазурі повинна була бути не менше 22%, то в діючих стандартах встановлено, що кількість глазурі на глазурованих цукерках регламентується рецептурою, а склад рецептури – це тепер „комерційна таємниця”.

Для збільшення маси шоколадної глазурі і зменшення у її складі какао-масла в неї додають підвищенну кількість цукру або води. Але у зв’язку з тим, що вода у какао-маслі не розчинюється, то для її емульгування використовують поверхнево-активні речовини (ліцетин, фосфатиди), що дозволяє збільшити вміст води в глазурі з 1% до 6–9%.
Частину какао-масла у складі шоколадної глазурі можуть замінювати гідрогенізованими жирами. Така жирова глазурь має такіж ознаки як і штучний шоколад.

Для подовження термінів зберігання цукерок, що мають у соєму складі підвищену кількість жиру, деякі виробники додають штучні антиокислювачі, не вказуючи на маркіровці, які саме антиокислювачі були введені в дані вироби. При цьому споживач зіткається не тільки з фальсифікацією якості але й з інформаційною фальсифікацією, оскільки не одержує достовірної інформації про склад тих кондитерських виробів, які купує. Саме завдяки антиокислювачам багато штучних цукерок, таких як „Марс”, „Снікерс”, „Баунті” мають гарантований термін зберігання біля 2-х років.

Борошняні кондитерські вироби характеризуються тим, що основним компонентом їхнього рецептурного складу є борошно. Окрім борошна при виробництві борошняних кондитерських виробів використовують цукор, яєчні та молочні продукти, жири, хімічні розпушувачі. 

До групи борошняних кондитерських виробів відносять різні види печива, пряники, вафлі, торти, тістечка, кекси, рулети.

Печиво – це вироби  невеликої товщини і різноманітної форми, виготовлені із пшеничного тіста і містять у своєму складі значну кількість цукру та жиру. 

Ідентифікаційні ознаки печива

Залежно від рецептури та способу виробництва печиво поділяють на:
· цукрове;

· затяжне;

· здобне; 

· перешароване начинкою (цукрове, здобне, затяжне);

· діабетичне ( у випадку заміни цукру цукрозамінником).

Цукрове і затяжне печиво виготовляють із пшеничного борошна вищого, першого та другого сортів. Затяжне печиво має менше цукру і жиру, ніж цукрове.
Для виготовлення здобного печива використовують тільки борошно вищого сорту. Крім того до рецептури цього печива входить більше цукру, вершкового масла і яєць, а також молоко, горіхи, ізюм тощо.

На поверхні цукрового печива повинен бути чіткий складний малюнок.

На поверхні затяжного печива роблять проколи, щоб у процесі випікання на поверхні виробів не утворювалися пухирі.

Сухе печиво (крекер) відрізняється наявністю пухирів, солі, прянощів на поверхні, розвинутою пористистю і слоїстистю структури і відсутністю цукру у його рецептурі.

Галети – це борошняні кондитерські вироби довготривалого зберігання. Їх виробляють з пшеничного борошна першого, другого сорту та обивного. По зовнішньому вигляду галети схожі з затяжним печивом, але мають більшу товщину.

За органолептичними показниками печиво повинне відповідати вимогам, зазначеним у таблиці 2.21

Таблиця 2.21

Вимоги щодо органолептичних показників якості печива

(ДСТУ 3781–98)

	Назва показника
	Характеристика та норми для печива

	
	цукрового та затяжного
	Здобного

	Форма
	Правильна, що відповідає цій  назві печива, краї печива повинні бути рівними чи фігурними.

Допускаються:

а) вироби з одностороннім надривом  (слід від розломлювання двох виробів, що злиплися ребрами під час випікання):

– не більше 2шт. у пакувальній одиниці;

– не більше 3% маси нетто вагового печива;

– не більше 4% маси нетто вагового печива з кількістю штук в 1 кг більше 200шт.

б) виробів з незначною деформацією

– не  більше 4% від маси нетто;

в) вироби надломлені

– не  більше 1шт. у пакувальній одиниці масою до 400г;

– не більше2шт. у пакувальній одиниці масою понад 400г;

– не більше5% маси нетто у ва-говому печиві;

Печиво, що містить більше5 % надломленого, відноситься до лому.
	Відповідна цій назві печива, без вм’ятин, краї печива повинні бути рівними чи  фігурними, без пошкоджень.

Допускається надломлене печиво не більше ніж 3% маси нетто на підприємствах і не більше 4% в торговельній мережі 

	Поверхня
	Гладка, з чітким малюнком на лицьо-вій стороні, не підгоріла, без вкраплень крихт.

Допускаються вироби з невеликими здути нами, не чітким малюнком і ледь шорсткуватою поверхнею не більше 1 шт. у фасованому печиві і не більше 

5% маси нетто у ваговому. 

Поверхня глазурованого печива повинна бути рівною чи злегка хвилястою без слідів «посивіння» та оголених місць.

Допускаються вироби зі слідами від крихт і швів дек та транспортного по-лотна, що не деформують печива, а також вироби із заглибленнями у вигляді раковин, площею, що не перевищує 20мм2 і з вкрапленнями крихт:

– не більше 1 шт. у фасованому печиві;

– не більше 4 % маси нетто у ваговому печиві.

Заглиблення площею понад 20мм2 допускаються в кількості не більше 4% тільки у ваговому печиві.

Для печива, що виготовляють на поточних лінях зі стальною суцільною стрічкою, допускається без обмеження наявність раковин на нижній стороні печива. 
	Не підгоріла, без здутин, пухирців, що лопнули і вкраплень крихт.

Оздоблення верхньої поверхні повинно відповідати рецептурі.

Поверхня печива, обсипаного цукром, повинна бути покрита рівним шаром цукру.

Поверхня печива, глазурованого шоколадною, жировою чи помадною глазур’ю, повинна бути без слідів  «посивіння», а помадна глазур не повинна бути липкою або зацукрованою.

Для горіхового печива без оздоблення – шорсткувата з характерними тріщинами, допускається вкраплення крихт горіха.

Допускається шорсткувата поверхня здобного печива, яке виготовляють із застосуванням пшеничного обойного борошна, кукурудзяного борошна та пшеничних висівок.

	Колір
	Властивий печиву цієї назви, різних відтінків, рівномірний.

Допускається темніше забарвлення частин рельєфного малюнку, що виступають, і країв печива, а також нижнього боку печива і темнозабарвлені сліди від сітки печі та трафаретів.

У фасованому печиві загальний тон забарвлення окремих виробів повинен бути однаковим у кожній пакувальній одиниці.

	Смак та запах
	Властиві печиву цієї назви, без сторонніх запахів та присмаків.

	Вигляд у роз-ломі
	Пропечене печиво з рівномірною пористістю, без пустот і слідів непромішення.

Начинка в перешарованому печиві не повинна виступати за краї.
	Для пісочного печива – рівномірно пористий, без порожнин, для решти груп допускається нерівномірна пористість із наявністю невеликих порожнин. Печиво повинне бути пропеченим.

Начинка в перешарованому печиві не повинна виступати за краї.


За фізико-хімічними показниками печиво повинно відповідати вимогам,  зазначеним у таблиці 2.22.

Таблиця 2.22

Вимоги щодо фізико-хімічних показників якості печива

(ДСТУ 3781–98)

	Назва показника
	Норми для печива

	
	що формується на штампувальних та ротаційних машинах
	що формується на тісто вижим-них машинах чи ручним спосо-бом
	здобного

	
	цукрового з пшенич-ного борошна
	Затяжного з пшенично-го борошна
	Цукрове з пше-ничного борош-на
	

	
	в/с
	1 с
	2 с
	в/с
	1 с
	2 с
	1 с
	2 с
	

	Вологість, %
	3,0–8,5
	3,0–9,0
	4,5–7,5
	5,0–9,0
	5,0–8,0
	6,5–9,5
	10,0
	10,0
	15,5

	Масова частка загального цукру, %
	Відповідає розрахунковому значенню  за рецептурами з граничним відхиленням ±2 %.

	Масова частка жиру у перера-хунку на суху речовину, %
	Відповідає розрахунковому значенню  за рецептурами з граничним відхиленням для затяжного та цукрового ±1,3 %, для здобного з вмістом жиру до 20 % – ±1,0, здобного з вмістом жиру понад 20 % – ±1,5 %.

	Лужність, гр. не більше
	2,0
	2,0
	2,0
	2,0
	2,0
	2,0
	2,0
	2,0
	2,0

	Намочуваність, %, не менше
	150
	150
	150
	130
	130
	130
	150
	150
	110


Примітка 1. Намочуваність затяжного печива з масовою часткою жиру понад 15 % та цукру до 6 % – не менше 110 %.

Примітка 2. При випіканні печива із борошна з вмістом клейковини менше 30 %, намочуваність повинна бути не менше 126 %.

Примітка 3. Допускається підвищення вологи печива під час зберігання на 2 %.
Пряники – це  кондитерські вироби різноманітної форми, мякої консистенції, для виготовлення яких використовується пшеничне і житнє борошно. Крім того, обов’язковою добавкою пряничного тіста є „ухі парфюми” – суміш молотих кориці, гвоздики, кардамону, мускатного горіха, імбірю, ванілі.

Залежно від способу приготування тіста пряники поділяють на заварні і сирцеві, від обробки поверхні на глазуровані і неглазуровані.

Сирцеві пряники мають колір від білого до кремового, а заварні – коричневий. 

Асортиментна фальсифікація борошняних кодитерських виробів, як і цукристих, зустрічається досить рідко, тому що асортиментні ознаки цих виробів суттєво розрізняються.

Фальсифікація якості борошняних кондитерських виробів здебільшого відбувається при їхньому виробництві і супроводжується повною або частковою заміною високоцінних дорогих компонентів рецептурного набору (борошна вищого сорту, какао-масла, вершкового масла) менш цінними і більш дешевими (борошном першого сорту, гідрогенізованими жирами, маргарином).

Асортиментна фальсифікація  борошняних кодитерських виробів, як і цукристих, зустрічається досить рідко, тому що асортиментні ознаки цих виробів суттєво розрізняються.

Фальсифікація якості борошняних кондитерських виробів здебільшого відбувається при їхньому виробництві і супроводжується повною або частковою заміною високоцінних дорогих компонентів рецептурного набору (борошна вищого сорту, какао-масла, вершкового масла) менш цінними і більш дешевими (борошном першого сорту, гідрогенізованими жирами, маргарином).

Борошно першого сорту надає виробам темнішого кольору, гідрогенізовані жири і маргарин викликають почуття сальності при опробуванні виробів, чого не спостерігається, якщо при виробництві цих виробів використовуються какао-масло та вершкове масло.

Фруктово-ягідні кондитерські вироби на відміну від більшості кондитерських виробів мають більш високу біологічну цінність, тому що до їхнього складу входять фрукти і ягоди, які містять вітаміни, мінеральні, пектинові та дубильні речовини. До фруктово-ягідних кондитерських виробів відносять мармелад, пастилу, варення, джем, повидло, конфітюр, желе, цукати.

За структурою фруктово-ягідні кондитерські вироби  поділяють на студні (мармелад, джем, конфітюри, желе), піни (пастила, зефір) і сиропи (варення).

Мармелад – це вироби різноманітної форми з желеподібною структурою. Залежно від желеутворюючої основи мармелад поділяють на фруктово-ягідний і желейний.

Желеутворюючою основою фруктово-ягідного мармеладу є пектин (яблучний, абрикосовий,сливовий, ткемалевий), що входить до складу фруктово-ягідного пюре. Смак цього виду мармеладу зумовлений видом фруктово-ягідного пюре, що є основою рецептурного набору.

Ідентифікаційні ознаки мармеладу

Залежно від способу формування фруктово-ягідний мармелад поділяють на формовий, різний, пластовий і пат.

Формовий мармелад має вигляд невеликих фігурок різного забарвлення, одержаних шляхом розливу підготовленої маси у форми.

Різний мармелад – це шматочки прямокутної або ромбовидної форми, одержані розрізанням пласта мармеладу, розлитого в лотки висотою 2см. Різний мармелад обсипають цукровим піском.

Пластовий мармелад має вигляд досить великих брусків прямокутної форми. Мармеладну масу заливають у ящики або картонні коробки, в яких вона поступово набуває щільної жельованої структури.

Пат – маленькі пастилки круглої або овальної форми. Виробляють мармелад-пат переважно із абрикосового пюре, але можуть використовувати сливове і чорносмородинове пюре.

Для желейного мармеладу желюючою основою є агар, агароїд, фурцеларан, модифікований крохмаль. При виробництві цього виду мармеладу використовують цукор, органічні кислоти, харчові есенції та підфарбовуючі речовини.

Залежно від способу формування желейний мармелад поділяють на формовий, різний і фігурний.

Формовий мармелад – це вироби різноманітної форми, кольору і смаку, обсипані цукровим піском або вкриті мілкокришталевою оболонкою.

Різний мармелад має форму апельсинових та лимонних  скибочок або брусочків, що складаються з трьох шарів, з гофрованою поверхнею.

Фігурний мармелад випускають у вигляді ягід, плодів, звіряток.

За органолептичними показниками мармелад повинен відповідати вимогам, що наведені в таблиці 2.23.

Пастила – це кондитерські вироби, що мають пористу структуру, м’яку, ніжну консистенцію, виготовлені з піноподібної маси.

Залежно від студнеутворюючої основи, що використовується для стабілізації пінної структури пастили, розрізняють два її види: клеєву й завнуар.

Клеєву пастилу виробляють з використанням у ролі студнеутворюючої основи агара, агароїда, пектина, заварну – мармеладної маси.
Таблиця 2.23

Вимоги щодо органолептичних показників якості мармеладу

(РСТ УССР 777)
	Показники якості
	Види мармеладу

	
	фруктово-ягідний
	желейний
	пат
	з підвищеним вмістом пектину

	Форма
	Невеликі фігурки різної форми
	Кругла, оваль-на, куполо-подібна
	Щільна маса, що легко розрі-зається

	Поверхня
	Гладенька, з особистою шкі-рочкою підси-хання
	Рельєфна, обсипана цукром
	Суха, рівно-мірно обси-пана цукром
	Суха

	Колір
	Зелений, жов-тий, червоний
	Характерний для даного виду сировини

	Смак і аромат
	
е пастеризов, властиві назві, без сторонніх присмаків і запахів


Залежно від рецептури і способу формування клеєва пастила може бути різною і відливною.
Різна пастила має  вигляд брусочків прямокутної форми.

Відливна пастила (зефір) має шароподібну, овальну або фігурну форму. Для виготовлення цього виду пастили виклористовують у 2–3 рази більше яєчних білків у порівнянні з різною.

Заварну пастилу виробляють із збитої фруктово-ягідної цукрової суміші і гарячої мармеладної маси у співвідношенні 1:1. Вона має більшу щільність і меншу пористість у порівнянні з клеєвою.
Ідентифікаційні ознаки пастили

За органолептичними показниками пастильні вироби повинні відповідати вимогам, що наведені в таблиці 2.24. 
Таблиця 2.24

Вимоги щодо органолептичних показників якості пастильних виробів (РСТ УССР 778 і 1934)
	Показники якості
	Характеристика показників для

	
	зефіру
	Пастили

	
	
	клеєвої
	заварної

	Зовнішній вигляд
	Поверхня повинна мати чіткий малюнок, рівномірно обсипана цукровою пудрою або глазурована
	Поверхня верхньої грані рівна з тонко– кристалічною шко-

ринкою, рівномірно обсипана цукровою пудрою. На бокових гранях не повинно бути грубого затвер-діння і виділення сиропу
	Поверхня рівномірно обмазана пастильною масою, гладка, рівно-мірно обсипана цук-ровою пудрою, не липка.

	
	Вироби, глазуровані шоколадом, повинні мати рівний шар глазурі без тріщин, посивіння ті просвічування корпуса. Допускається незначне просвічування корпуса з нижнього боку виробів

	Форма
	Кругла або овальна, складена з двох симетричних половин або з однієї половинки
	Бруски прямокутної або квадратної фор-ми без деформації
	Пласти прямокутної форми або продовгу-ваті батони без деформації

	Структура
	Рівномірна, з мілкими порами 

	
	В зефірі з начинкою останню треба роз-міщати між половин-


е п, або в середині кожної половинки
	

	Консистенція
	Пухка, легко розла-мується
	М’яка, легко розла-мується
	М’яка, трохи затя-жиста, легко розла-мується

	Колір
	Властивий даному виду виробів, рівномірний

	
	Допускається сіруватий відтінок для виробів на пектині
	

	
	У виробах з додаванням фруктово-ягідної сировини допус-кається  більш інтенсивне забарвлення поверхневого шару

	Смак і запах
	Ясно виражений, характерний для даного найменування виробів, без сторонніх присмаків і запахів


Примітки:
1. Допускається наявність насіння у виробах, що виготовляються з додаванням ягідних пюре та припасів.

2. Допускається незначно затяжиста консистенція для зефіру та 
е паст пастили з додаванням ягідних пюре та припасів, молочних продуктів, меду.

3. Наявність незначно деформованих пастильних виробів не повинна бути більше 4% по рахунку в одиниці упакування.

4. У виробах, що виробляються з додаванням тертих плодів і ягід. Допускається наявність мілких нетвердих частинок цих плодів і ягід.

За фізико-хімічними показниками пастильні вироби повинні відповідати вимогам наведеним у таблиці 2.25.

Таблиця 2.25

Вимоги щодо фізико-хімічних показників якості

пастильних виробів
	Показники якості
	Норми для

	
	зефіру
	пастили

	
	
	клеєвої
	заварної

	Масова частка вологи, %
	16–24
	14–20
	19–23

	Густина, г/см3, не більше
	0.6
	0.7
	0.9

	Кислотність, градуси, не менше
	5
	5
	6

	Масова частка 
е пастер речовин, %
	7–14
	7–14
	10–20

	Масова частка золи, нероз-чинної у 10 %–вій соляній кислоті, %, не більше
	0.05
	0.05.
	0.05


Примітка. В глазурованих виробах усі показники визначаються в корпусі без глазурі.

Варення – це продукт, який являє собою цукровий сироп з цілими нерозвареними плодами. Асортимент варення зумовлений видом плодів або ягід, з яких воно виготовлене (Вишневе, Сливове, Абрикосове, Малинове). 

Ідентифікаційні ознаки варення
Варення виготовляють стерилізованим і не стерилізованим.

Залежно від показників якості варення виготовляють трьох сортів: екстра, вищого і першого.

Варення сорту екстра виготовляють із свіжої сировини.

За органолептичними показниками варення повинно відповідати вимогам, що наведені в таблиці 2.26.
Таблиця 2.26
Вимоги щодо органолептичних показників якості варення

(ГОСТ 7061–88)

	Показники якості
	Характеристика і норми для сорту

	
	екстра
	вищий
	Перший

	Зовнішній вигляд
	Плоди, ягоди або частинки плодів рівномірні за величиною, зберегли свою форму, не зморщені, рівномірно розташовані у сахарному сиропі: варення із ягід і аличі – цілі плоди без плодоніжки; із абрикосів, слив – цілі плоди з кісточками або без них; з персиків – половинки або частинки плодів без шкірки;з насінникових плодів – частинки плодів без шкірки; з цитрусових – цілі плоди без шкірки біля основи і вершини плоду, половинки або кружечки зі шкіркою;

Зацукрювання не допускається. 

В банках з варенням допускається шар сиропу без плодів, у см, не більше:

із аличі, винограду, вишні, черешні, ягід

	
	1,5
	2,0
	2,5

	
	з інших видів сировини:

	
	1,0
	1,5
	2,0

	
	У варенні із кісточкових плодів допускаються плоди, що мають з тріщини на шкірці, але зберегли свою форму, %, не більше 

	
	–
	10
	25

	
	Чисті кісточки у варенні з аличі, вишні, сливи, черешні з кісточками в шт., не більше: в банках до 0,65 дм3 

	
	1
	2
	4

	
	в банках до 1,0 дм3

	
	2
	3
	5

	
	Плодів з кісточками у варенні з вишні, сливи, черешні без кісточок, шт., не більше: в банках до 0,65 дм3

	
	1
	2
	4

	
	в банках до 1,0 дм3

	
	2
	3
	5

	Колір
	Однорідний, що відповідає кольору плодів і ягід, з яких вони виготовлені

	Смак і запах
	Ясно виражені, відповідають пло-дам і ягодам, з яких виготовлене варення
	Відповідають  плодам і ягодам, з яких виготовлене варення

	
	Смак солодкий або кислувато-солодкий

	
	–
	У варенні з цитрусових допускається помітно гіркуватий присмак, властивий даним плодам 

	
	–
	–
	Допускається не-значний присмак карамелізованого цукру

	Консистенція
	Плоди, ягоди або частинки плодів добре проварені але не розварені

	
	Допускається у варенні з суниці, ожини, малини – розварених ягід, % не більше

	
	15
	20
	35


За фізико-хімічними показниками варення повинно відповідати вимогам, наведеним у таблиці 2.27.

Таблиця 2.27
Вимоги щодо фізико-хімічних показників якості варення

	Показники якості
	Норми

	Масова частка плодів від маси нетто,

%, не менше
	45

	Масова частка розчинних сухих речовин,

%, не менше:

в стерилізованому

в нестерилізованому
	60

73


Джем на відміну від варення має густу консистенцію, а плоди і ягоди в жельованій масі розварені. Асортимент – Яблучний, Вишневий, Сливовий, Чорносмородиновий тощо. 
Ідентифікаційні ознаки джему

Залежно від термічної обробки випускають стерилізованими і нестерилізованими, а залежно від якості –вищого і першого сортів.

За органолептичними показниками джеми повинні відповідати вимогам, що наведені в таблиці 2.28.
Таблиця 2.28
Вимоги щодо органолептичних показників якості джемів

(ГОСТ 7009)
	 Найменування показників
	Характеристика показників для сорту

	
	вищого
	першого

	Зовнішній вигляд та консистенція
	Мазеподібна маса із не протертих плодів і ягід, що не роз-тікається на горизонтальній поверхні. В мандариновому джемі – з шматочками подрібненої шкірки.

Не допускається зацукрювання.

Допускається повільне розтікання маси на горизонтальній поверхні:

	
	для джемів абрикосового, сливового, суничного, виш-невого, малинового, ожино-вого, із порічок
	для джемів із усіх фруктів і ягід

	Смак і запах
	Характерні для плодів і ягід, з яких виготовлено джем.

Смак виражений, приємний, солодкий або кислувато-солодкий

	
	
	Допускаються менш вира-жені смак і запах та наявність присмаку карамелізованого цукру

	Колір
	Однорідний, характерний для використаної сировини

Допускається для джемів із світлозабарвлених  плодів

	
	світло-коричневий відтінок
	коричневий відтінок; із плодів з темною м’якоттю – бурий відтінок


За фізико-хімічними показниками джем повинен відповідати вимогам, наведеним у таблиці 2.29.

Таблиця 2.29
Вимоги щодо фізико-хімічних показників якості джему

(ГОСТ 7009)
	Найменування показників
	Норма

	Масова частка розчинних сухих речовин, %  не менше: 

у джемі стерилізованому: вишньовому, із порічок, сливовому, персиковому;

із інших видів сировини;

у джемі 
е пастеризованому;

 у джемі 
е пастеризованому, розфасованому у тару з термопластичних полімерних матеріалів
	68

62

70

68

	Масова частка сорбінової кислоти, %, не більше
	0.05


Примітка: Масову частку сорбінової кислоти визначають в 
е пастеризованому джемі, що розфасований у тару з термопластичних полімерних матеріалів.

Повидло являє собою плодове або ягідне пюре, уварене з цукром до мазеподібної або густої консистенції. Асортимент повидла, як і інших виробів, зумовлений видом сировини (Яблучне, Абрикосове, Журавлине тощо).
Ідентифікаційні ознаки повидла

Повидло залежно від термічної обробки випускають стерилізованими і нестерилізованим, а залежно від якості –вищого і першого сортів.

Повидло виготовлене із сульфітованого пюре, а також розфасоване у бочки, ящики, барабани і тару об’ємом більше 1 дм3, випускають першим сортом.

За органолептичними показниками повидло повинно відповідати вимогам, що наведені в таблиці 2.30. 

Таблиця 2.30
Вимоги щодо органолептичних показників якості повидла

(ГОСТ 6929)

	Показники якості
	Характеристика показників для сорту

	
	вищого
	першого

	Зовнішній вигляд
	Однорідна протерта маса, без насіння, насінникових гнізд, кісточок та не протертих шматочків шкірки

Допускається наявність кам’янистих клітин м’якоті в повидлі з груш і айви, а також наявність поодинокого насіння ягід в повидлі, при виготовленні якого використовується пюре із ожини, суниці, журавлини, чорної смородини

	Смак і запах
	Виражений, приємний, кислувато-солодкий, притаманний виду сировини

	
	–
	Допускаються смак і запах менш виражені

	Колір
	Однорідний, характерний для використаної сировини

Допускається для джемів із світло забарвлених  плодів

	
	світло-коричневий відтінок
	коричневий відтінок; із плодів з темною м’якоттю – бурий відтінок

	Консистенція
	Густа маса, що легко розмазується. Для повидла розфасованого в ящики – щільна маса, що зберігає чіткі грані при розрізанні.

Зацукрювання не допускається


За фізико-хімічними показниками повидло повинно відповідати вимогам, наведеним у таблиці 2.31.

Таблиця 2.31
Вимоги щодо фізико-хімічних показників якості повидла

(ГОСТ 6929)

	Найменування показників
	Норма

	Масова частка розчинних сухих речовин, %  не менше: 

у повидлі стерилізованому:

у повидлі нестирилізованому;

 у повидлі нестирилізованому; розфасованому у тару з термопластичних полімерних матеріалів
	61

66

63



	Масова частка титрованих кислот у перерахунку на яблучну кислоту, %, не менше
	0.2

	Масова частка сорбінової кислоти, %, не більше
	0.05


Примітка: Масову частку Собінової кислоти визначають в нестерилізованому джемі, що розфасований у тару з термопластичних полімерних матеріалів.

Конфітюр має желеподібну консистенцію з мілкими шматочками плодів та ягід. Консистенція конфітюру здебільшого зумовлена використанням при його виготовлені концентрату пектина (5–16%).

Наведена вище характеристика фруктово-ягідних кондитерських виробів показує наскільки вони відрізняються один від одного. Тому асортиментна фальсифікація цих виробів практично неможлива. 
Фальсифікація якості фруктово-ягідних кондитерських виробів відбувається під час їхнього виробництва і супроводжується, як і для інших виробів, порушенням рецептурного набору щодо кількості компонентів, а також частковою або повною заміною дорогоцінної сировини менш цінною та дешевою.

Таку фальсифікацію легко розпізнати при визначенні в цих кондитерських виробах органолептичних показників а також  масової частки цукру, води, сухих речовин, плодів і ягід тощо.

2.4.3. Плоди та овочі

Плоди відіграють важливу роль у харчуванні людини як джерела біологічно цінних речовин: вітамінів, зольних елементів, пектину, харчових волокон тощо. З давніх давен в Україні відомі такі плоди як яблука, груші, вишні, сливи, абрикоси. Але останнім часом на нашому ринку з’явилося багато різноманітних субтропічних (гранати, інжир, хурма) і тропічних (банани, ананаси, манго, ківі, авокадо) плодів. Ці плоди здатні дозрівати, тому їх збирають у стадії знімальної стиглості, а під час транспортування та зберігання вони дозрівають і переходять у споживну стадію стиглості.

Ступінь стиглості плодів і овочів, при якій фактично закінчилося формування їхнього хімічного складу, розмірів та форми, але вони ще не досягли в повній мірі споживних властивостей  називають знімальною.

Ступінь стиглості плодів і овочів, при якій вони повністю досягли споживних властивостей, називають споживною

Ступінь стиглості плодів і овочів, при якій вони в найбільшій мірі придатні до переробки, називають технічною.

Ступінь стиглості плодів і овочів, що характеризується повним дозріванням насіння, називається фізіологічною.

Деякі плоди в залежності від розмірів, наявності ушкоджень та захворювань поділяються на товарні сорти, класи та групи.
Асортиментна фальсифікація плодів зустрічається досить рідко, тому що окремі групи плодів мають дуже відмінні ознаки, з якими наші споживачі обізнані в достатній мірі.

Що ж стосується фальсифікації якості плодів, то з нею споживачам доводиться зустрічатися досить часто. Так, замість яблук вищого сорту можуть продавати яблука першого і навіть другого сорту.

У звязку з тим, що з якістю багатьох субтропічних і тропічних плодів наші споживачі знайомі в меншій мірі, то з фальсифікацією якості цих плодів доводиться зустрічатися значно частіше. Під видом плодів у споживній стадії стиглості споживачеві можуть продати плоди у знімальній стадії стиглості, і перш, ніж такі плоди можна вживати, вони повинні дозріти (іноді досить довгий час) в певних умовах. Так банани можуть продавати зеленими, коли вони містять високу частку крохмалю, мало цукрів і тому мають невисокі смакові властивості. Правда таку фальсифікацію досить легко розпізнати по зовнішньому вигляду цих плодів – кожура таких бананів має зелений, а не жовтий колір. А ось з ананасами справа декілька складніша. Більшість споживачів не знають, який вигляд  повинні мати стиглі ананаси, а тому часто використовують в їжу недостиглі плоди. Внаслідок цього вони роблять висновок, що ананаси дуже не смачні і їм недовподоби. Насправді ж ананаси в споживній стадії стиглості мають дуже тонкий аромат, соковиту м’якоть і дуже гарний гармонійний кисло-солодкий смак.

Стиглі ананаси можна визначити по таким ознакам:

· вирхній пучок листя (султан) має салатний або жовто-салатний колір, а самий верхній листочок повинен бути жовтим;

· колір самого плоду від соломяно-жовтого до жовтого від самого низу до верхнього пучка листя;

· кінчики „сегментів”, розташованих на поверхні ананаса, повинні бути темнокоричневого кольору.

Досить легко розпізнати недозрілі імпортні яблука. В недозрілих плодах міститься більше крохмалю, ніж цукрів і тому смак таких яблук пустий невиражений. Крім того, досить на зріз такого яблука капнути краплю йоду і його мякоть посиніє (якісна реакція на наявність крохмалю).

При реалізації ранніх сортів черешні або полуниці їх можуть обробляти нітратами або нітритами, завдяки чому вони швидко набувають споживчого забарвлення. Таку фальсифікацію досить легко розпізнати по таким ознакам:

· солодкий смак у таких плодів практично відсутній;

· плоди черешні мають недозрілу кісточку, у полуниці насіння знаходиться на поверхні плоду;

· плоди важко відділяються від плодоножки.

Для збільшення термінів зберігання плодів за кордоном останім часом стали використовувати різні антибіотики як для оприскування садів і ягідників, так і для обробки стиглих плодів. При цьому ні на маркіровці, ні в супроводжуючих документах немає ніяких відомостей про те, які антибіотики і в яких кількостях використовувалися для цього. І якщо при вживанні цитрусових деяку частину цих антибіотиків споживач видаляє разом з кожурою, то з виноградом, полуницями, яблуками, грушами вони майже повністю попадають у організм людини.

Овочі, як і плоди, відіграють дуже важливу роль у харчуванні людини. Особливо це стосується таких видів овочів як картопля, капуста, помидори, огірки, цибуля та інш. Практично круглий рік на нашому продовольчому ринку реалізуються різноманітні свіжі і перероблені овочі. Наші споживачі мають достатньо знань у сфері ідентифікації багатьох видів овочей, але й тут можна часто зустрітися з різними видами фальсифікації. 

Частіше за все споживачі зіткаються з фальсифікацією якості овочей, і перш за все з їхнім пересортуванням: коли замість продукції вищих сортів реалізується продукція нижчого сорту, або до високортної продукції додається нестандартна продукція (ушкоджена різними захворюваннями, з механічними пошкодженнями, мілка, з великою кількістю землі тощо).

Останнім часом в Україну почали завозити генетично модифіковані овочі, вплив яких на організм людини ще недостатньо вивчений. 

В державах Европейської Співдружності споживачі домоглися введення досить жорсткого контролю за генно-інженерними продуктами. В деяких країнах введені обов’язкові вимоги щодо марковання генетично модифікованих продуктів. Держстандарт і санітарні служби України поки що роздумують відносно контролю над генетично модифікованими продуктами, а вони вже потроху, але наполегливо, освоюють вітчизняний ринок.

2.4.4. Смакові товари

В групу смакових товарів об’єднані різноманітні харчові продукти в основному рослинного походження, які завдяки особливостям хімічного складу покращують смакові і ароматичні властивості їжі і завдяки цьому сприяють більш швидкому і повному її засвоюванню. Це такі товари як безалкогольні і алкогольні напої, прянощі і приправи, чай та кава.

При вживанні смакових товарів завдяки фізіологічно активним речовинам, що входять до їхнього складу, покращується апетит, посилюється виділення травних соків, прискорюються процеси переварювання і засвоювання їжі.

Більшість смакових товарів мають низьку енергетичну цінність тому, що у своєму складі містять невелику кількість речовин енергетичного балансу – вуглеводів, жирів, білків. Разом з тим завдяки вмісту алкалоїдів, ефірних олій, глікозидів, органічних кислот ці товари активно впливають на фізіологічний стан усього організму.

Асортимент безалкогольних напоїв, що сьогодні надходять на ринок України, дуже широкий. Він представлений продукцією вітчизняних виробників і виробників-імпортерів. До цієї групи напоїв відносять мінеральні води, газовані і негазовані  штучні напої, натуральні фруктові, ягідні та овочеві соки, фруктові нектари, сиропи, екстракти.

Більшість безалкогольних напоїв імпортного виробництва мають у своєму складі компоненти, введення яких у харчові продукти заборонено Міністерством охорони здоров’я України, але  дізнатися про ці добавки споживач не може, тому що на маркіровці про це немає ніяких відомостей.
Безалкогольні напої різних груп, підгруп і видів характеризуються як загальними так і специфічними споживними властивостями. Внаслідок цього засоби їхньої фальсифікації можуть також бути загальними і специфічними

При купівлі мінеральних вод споживач може зіткнутися як з асортиментною фальсифікацією так і з фальсифікацією якості. Дуже часто відбувається фальсифікація таких лікувальних мінеральних вод як „Боржомі”, „Есентуки №4” та „Есентуки №17”. Ці мінеральні води ввозяться з Грузії та Росії, собівартість їх висока і тому роздрібна ціна також висока. Тому можна впевнено сказати, якщо споживач купує пляшку (0,5л) мінеральної води „Боржоми” за 1,5гр., то він має за ці гроші явно фальсифіковану воду. Оскільки ця вода користується підвищенним попитом, то деякі виробники наклеюють на лже-Боржомі схожі за дизайном етикетки з написом „Боржоп”, „Бонжоми”, „Родники Боржоми”. Звинуватити таких виробників у фальсифікації фактично не можна, тому що напис на етикетці зовсім інший і в пляшці може бути будь-яка мінеральна вода, але такий хід недобросовісних виробників розрахований на недостатню увагу споживачів, яких введуть в оману дизайн етикетки і схожий напис на ній.

Більшість реалізуємих на нашому ринку безалкогольних напоїв, що в своїй назві мають слово „кола” (Кока-Кола, Пепси-Кола, Кола), практично не містять екстракту коли, який частково або повністю замінюється недобросовісними виробниками штучними ароматизаторами. Зафарбовються такі напої карамеленом (продукт карамелізації сахарози).
Дость небезпечною для людей хворих на цукровий діабет може бути фальсифікація напоїв, пов’язана з заміною цукру штучними підсолоджуючими речовинами без відповідної інформації про таку заміну. Справа в тому, що хвора людина, очікуючи у відповідному напої певну кількість цукру, приймає додаткову дозу інсуліну. Але оскільки в напої немає натурального цукру, то в організм надходить зайва кількість інсуліну, що призводить до гіпоглікемії.

В той час, коли напій „Фанта” завойовував український ринок, його виготовляли із апельсинового соку з сатурацією готової суміші вуглекислим газом. Останнім часом для виготовлення напою з такою назвою здебільшого використовують штучні підфарбовуючі речовини і спеціальні органічні речовини, які призводять до помутніння суфіші. Крім того, для збільшення термінів зберігання цих напоїв до їхнього складу вводять різноманітні консерванти, які дозволяють зберігати ці напої не 7 діб, а до 2 років. Мимоволі виникає питання, скільки ж треба додати цих консервантів, щоб вода не псувалася на протязі 2 років. І ця “мертва” вода наполегливо рекламується в усіх засобах масової інформації, а деякі споживачі незамислюються про наслідки вживання таких напоїв. Якщо при цьому зважити, що основними споживачами цих напоїв є діти та підлітки, то можна тільки жахатися, якої шкоди  завдають ці „прохолоджуючі напої” здоров’ю нації.

Введення у напої штучних підфарбовувачів можна визначити методом, заснованим на зміні рН середовища. Для цього досить додати до невеликої кількості напою будь-якого лужного розчину у кількості, що перевищує об’єм напою. При зміні рН середовища (з кислого в лужне) натуральні фарбні речовини із групи антоцианів (червоні, сині, фіолетові) змінюють свій колір: червоний – на грязно-синій, синій і фіолетовий – на червоний і бурий. Напої жовтого, оранжевого і зеленого кольорів після додавання лужного розчину необхідно прокип’ятити. Натуральні фарбні речовини (каротин, каротиноїди, хлорофіл) руйнуються і колір напою змінюється: жовтий і оранжевий обезбарвлюються, а зелений стає буро- або темнозеленим.

Синтетичні фарбні речовини в лужному середовищі свій колір не змінюють.

Найбільш розповсюдженою фальсифікацією натуральних соків можна вважати розведення натурального соку водою, а щоб така фальсифікація не зразу відчувалася, в ці соки додають цукрор і лимонну або яблучну кислоти. Часто дорогі натуральні соки купажують (змішують) з більш дешевими або використовують дешеву і нестандартну сировину.
В купажних соках (яблучно-моркв’яний, апельсиново-яблучний тощо) досить важко виявити співвідношення змішаних соків і тому їх фальсифікацію виявити практично неможливо.

Як свідчить практика визначення якості соків органолептичними методами, додавання до соку 10% води дегустаторами практично не розпізнається. При додаванні 20% води приблизно третя частина дегустаторів виказує сумнів щодо якості такого продукту, і лише при додаванні 30% води більшість дегустаторів оцінюють смак такого соку як „водянистий”.

Що стосується газованих напоїв, то зараз знайти серед них напої, що містять який-небудь натуральний компонент (окрім води) практично неможливо. Всі добре знайомі нам напої „Лето”, „Дюшес”, „Крем-сода” виготовлялися із питної води, цукру, органічних кислот (лимонної або яблучної) і тільки для ароматизації їх використовувалися харчові есенції (суміш складних ефірів низькомолекулярних спиртів і низькомолекулярних органічних кислот). Міністерством охорони здоров’я категорично заборонялося використання будь-яких інших компонентів (особливо консервантів, стабілізаторів, підсолоджувачів та інш.). Терміни зберігання цих напоїв не перевищували 7 діб. Сьогоднішній асортимент таких напоїв включає напої, що можуть (як стверджують виробники) зберігатися до 2 років. Тому перш, ніж платити гроші за широко розрекламовану „мертву” воду у красивих пляшках, споживач повинен замислитися над наслідками вживання таких напоїв.
Пиво – це слабоалкогольний пінистий напій, який виробляють із ячмінного солоду, хмелю та води.
Висока вартість і певний дефіцит основної сировини – ячмінного солоду та хмелю, досить тривалий час технологічного циклу виробництва (від 7 до 100 днів) є збудливими мотивами спрощення технології, повної або часткової заміни дифіцитної сировини. При цьому часткова заміна солоду непророщеним зерновим матеріалом (кукурудзою, пшеницею, рисом, пшоном тощо) передбачається технологією виробництва і не являється фальсифікацією. Разом з тим повна заміна солоду повинна розглядатися як технологічна фальсифікація, тому що одержаний із такої сировини напій не буде мати характерного для пива солодового присмаку і запаху.

Ідентифікаційні ознаки пива

Вітчизняна пивоваренна промисловість виробляє досить широкий асортимент пива.

Залежно від технології виробництва пиво поділяють на три типи: світле, напівтемне і темне.

Залежно від екстрактивності початкового сусла пиво поділяють на групи. Перші три групи пива – це світле пиво, початкова екстрактивність сусла якого відповідно 8, 9, 10 %. Наступні групи пива мають початкову екстрактивність сусла від 11 до 23% і можуть виготовлятися по технології світлого, напівтемного і темного пива.

Технологія виробництва пива в Німеччині, Чехії, США передбачає поділ пива на 2 типи: лагер і ель.

Лагер – це більш м’який напій з меншим вмістом алкоголю, ніж ель. Пиво цього типу більш розповсюджене, користується більшим попитом споживачів. Різниця між лагером і елем обумовлена типом дріжджів, що використовуються для бродіння і температурою бродіння.

При виробництві пива типу лагер використовують дріжджі низового бродіння (Saccaromyces carlsbergtnsis), а типу ель – верхового бродіння (Saccaromyces cerevisiae).

Ель зброджується швидко при відносно високих температурах, а лагер – повільніше і при низьких температурах.

Залежно від термічної обробки пиво поділяють на пастеризоване і непастеризоване.

Вимоги стандартів щодо органолептичних показників пива

Асортиментна фальсифікація пива супроводжується заміною однієї групи пива іншою. Наприклад пиво з екстрактивністю початкового сусла 13% може видаватися за пиво з початковою екстрактивністю сусла 18% і більше. Встановити таку фальсифікацію по органолептичним показникам досить важко, оскільки технології виробництва цих груп пива дуже схожі, а значить і органолептичні показники також схожі. Але таку фальсифікацію легко виявити при взначенні густини пива за допомогою звичайного ареометра, або по кількості екстрактивних речовин за допомогою рефрактометра.
Фальсифікації якості пива досягаєють за рахунок порушення рецептурного складу (зменшення цінних рецептурних компонентів, введення добавок, що не передбачаються рецептурою).

Самим розповсюдженим способом фальсифікації є розведення пива водою як у процесі виробництва, так і в процесі транспортування та реалізації. При цьому встановити місце фальсифікації пива водою практично не можливо. До того ж розпізнати розбавлення пива водою можуть навіть кваліфіковані дегустатори в тому випадку, коли води додають у пиво близько 30%. В даному випадку виникає така ж ситуація, яка була розглянута у випадку розведення водою натуральних соків.

Розведення пива великою кількістю води відбивається на його піностійкості, оскільки водопроводна вода значно знижує цей показник. Для підвищення піноутворення та піностійкості пива і в процесі виробництва, і в процесі реалізацї до нього можуть додавати поверхнево-активні речовини (а іноді навіть пральні порошки).

Алкогольні напої

В умовах сьогодення алкогольні напої належать до товарів, які набільш часто фальсифікуються. Це пов’язано з тим, що реалізація цих товарів приносить великі доходи і виробникам, і реалізаторам, тому спокуса підробити і тим самим збільшити обсяги  реалізації цієї продукції шляхом розведення водою або технічним спиртом завжди має місце. При цьому моральна сторона „виконавців” таких підробок не хвилює. Випадки отруєння недоброякісними алкогольними напоями зі смертельним кінцем і тяжкими наслідками для здоров’я людини фіксуються дуже часто в багатьох регіонах країни.
Основну шкоду життю і здоров’ю людини наносить фальсифікація алкогольних напоїв шляхом часткової або повної заміни етилового спирту технічним, який містить у своєму складі підвищенну кількість сивушних олій, метилового спирту, альдегідів, кетонів, фурфуролу, що викликають отруєння різного ступеню важкості і навіть смерть. Крім того, при вживанні метилового спирту можлива часткова або повна втрата зору.

Ідентифікаційні ознаки алкогольних напоїв

Асортимент алкогольних напоїв, що надходять на ринок України досить широкий і включає декілька груп: горілки, настойки, наливки, лікери, кон’яки, ром, бренді, віски, виноградні та плодо-ягідні вина.

Горілка – це суміш етилового ректифікованого спирту вищого очищення або спирту екстра з водою, яка оброблена активованим вугіллям і профільтрована.

Настоянки – це алкогольні напої, які одержуть шляхом купажування різноманітної сировини. По вмісту спирту і цукру їх поділяють на гіркі, напівсолодкі і солодкі (табл. 2.32).

Таблиця 2.32

Класифікація лікеро-горільчаних виробів

	Групи виробів
	Міцність, % об.
	Концентрація, г/100 мл

	
	
	загального екстракту
	Цукру

	Настоянки гіркі
	30–60
	0–8
	0–7

	Настоянки гіркі мало міцні
	25–28
	–
	–

	Настоянки солодкі
	16–25
	9–30
	16–30

	Настоянки напівсолодкі
	30–40
	10–12
	2–10

	Наливки
	18–30
	26–47
	25–40

	Лікери кріпкі
	35–45
	25–50
	25–50

	Лікери десертні
	25–30
	35–50
	35–50

	Креми
	20–23
	50–60
	50–60

	Напої десертні
	12–16
	15–32
	14–30


Гіркі настоянки готують на   настоях трав, насіння з додаванням ароматних спиртів, інколи ефірних олій та інших ароматичних речовин. Вони містять 30–60 % об. спирту, мають гіркуватий, гіркувато-пряний або пекучий смак. Цукор при виробництві гірких настоянок, як правило, не використовують, але для пом’якшення смаку деяких настоянок можуть додавати до 1 % цукру. Винятком є гірка настоянка “Мисливська”, цукристість якої (до 20%) обумовлена додаванням білого портвейну. Асортимент гірких настоянок: Старка, Зубровка, Лимонна, Звіробой, Українська горілка з перцем.

Джин Радянський виготовляють із настою дубової стружки і ароматних спиртів ягоди ялівцю і малини, а також використовують однорічний кон’ячний спирт.

Бальзами виготовляють із спиртових настоїв різноманітних трав з додаванням меду, цукрового сиропу, кон’яку, карамелену тощо.

Солодкі настоянки одержуть шляхом купажування плодо-ягідних морсів і соків, ароматних спиртів, цукрового сиропу і води. Солодкі настоянки містять від 16 до 25г/100мл цукру і від 16 до 30% об. спирту. Асортимент солодких настоянок: Вишнева, Горобина на коняці, Ювілейна, Дарунок осені тощо.

Напівсолодкі настоянки виготовляють із тих же компонентів, що і солодкі настоянки, але вони містять 30–40% об. спирту і 2–10г/100мл цукру.

Наливки виготовляють, як правило, із спиртованих соків і морсів. До їх складу входять біля 30% об. спирту і 25–40г/100мл цукру. Назва наливки відповідає назві того соку або морсу, що переважає в купажній суміші.
Лікери відрізняються від інших видів лікеро-горільчаних виробів підвищенною екстрактивністю і ароматом. Залежно від вмісту цукру і спирту лікери поділяють на кріпкі, десертні і креми.

Кріпкі лікери виготовляють з використанням ароматних спиртів і настоїв із ефіроолійної сировини. Вони містять 35–45% об. спирту і 32–50г/100мл цукру. 

Десертні лікери виготовляють переважно на плодо-ягідних соках і морсах, а також частково вкористовують ефіроолійну сиовину. Вони містять 25–30% об. спирту і 35–50г/100мл цукру. 

Креми – це різновид десертних лікерів. Вони мають невисоку спіртуозність (20–23% об.) і підвищену цукристість (50–60г/100мл).
Ром – це кріпкий алкогольний напій, виготовлений із ромового спирту, який одержують перегонкою бражки із тростяної цукрової патоки або інших продуктів переробки цукрової тростини, і витриманий у нових дубових бочках. Він містить до 45% об. спирту і біля 2 г/100 мл цукру.

Кон’як – кріпкий алкогольний напій , що має специфічний букет і смак, виготовлений із кон’ячного спирту, одержаного в процесі перегонки молодого виноградного вина з наступною довготривалою витримкою цього спирту у дубових бочках.

Відповідно до законодавства Міжнародної Організації Виноробства та Виноградарства (МОВВ) про контроль найменувань за походженням кон’яком називаються кріпкі напої із спирта, одержаного при перегонці виноградних вин, що виробляються у депертаменті Шаранта у Франції. Напій, що виробляється в Україні по схожій технології, на експорт повинен надходити під назвою „бренді”. Відповідно до міждержавного узгодження в Україні і країнах СНД назва „кон’як” зберігається для напоїв, що надходять на внутрішній ринок, експортуються у країни СНД та імпортуються з них.

Залежно від термінів витримки та якості кон’яки поділяють на ординарні та марочні.

Ординарні кон’яки виготовляють із коньячного спирту, який витримується три, чотири або пять років. Ці кон’яки розрізняються кількістю зірочок (три, чотири або пять).

Марочні кон’яки виготовляють із кон’ячних спиртів, що витримувалися у дубових бочках не менше шести років. Їх поділяють на такі групи:

· „КВ” – кон’як витриманий (кон’ячний спирт, витриманий не менше шести років);

· „КВВЯ” – кон’як витриманий вищої якості (кон’ячний спирт, витриманий не менше восьми років);

· „КС” – кон’як старий (кон’ячний спирт, витриманий не менше десяти років);

· „ДС” – кон’як дуже старий (кон’ячний спирт, витриманий не менше п’ятнадцяти років).

На маркіровці французських кон’яків використовують букви латинського алфавіту – початкові букви відповідних англійських слів:

Е – „спеціальний”;

F – „чудовий”;

V – „дуже”;

O – „старий”;

S – „прекрасний”;

P –„блідий”;

X –„екстра”.

Наприклад, поеднання букв V.S. на пляшці з кон’яком є свідотством того, що ви маєте справу з „дуже прекрасним” кон’яком.

Бренді – кріпкий алкогольний напій, виготовлений із дистиляту виноградного вина або зброджених плодово-ягідних соків. 

За способом виготовлення і міцністю розрізняють три різновиди бренді:

· кріпкий бренді (80–90% об.), одержаний дистиляцією зброджених соків, використовується для виготовлення кріпких вин;
· граппа (70–80% об.) виробляється двохразовою дистиляцією пресованої мезги після її збродження;
· бренді (57–72% об.), виготовлений тільки із вина і зброджених соків і витриманий певний час.
Віски – кріпкий алкогольний напій, що виготовляють із сирого спирту, одержаного при перегонці збродженого зернового сусла і витриманого у дувових оппалених всередені бочках більше чотирьох років. Міцність цього напою 45% об.

Вина – це алкогольні напої, одержані внаслідок спиртового бродіння виноградного або плодо-ягідного соку. Вони суттєво відрізняються від інших алкогольних напоїв. Перш за все, натуральним хімічним складом, який обумовлений складом сировини (винограду, плодів та ягід). Крім того, вина містять значно менше алкоголю (10–20% об.).

Асортимент виноградних вин досить широкий. Вина, що надходять на ринок України, поділяють на групи за різними ознаками.

За однорідністю сировини вина можуть бути:

· сортові (виготовляють із одного ампілографічного сорту винограду);
· купажні (виготовляють із суміші ампілографічних сортів винограду – сепаж, або із суміші виноматеріалів – купаж).

Залежно від ступеню насиченості вуглекислотою  виноградні вина поділяють на

· тихі (не містять надлишку  вуглекислоти);
· ігристі (містять надлишок вуглекислоти, що накопичується природним шляхом у процесі вторинного бродіння виноматеріалів у герметично закритій тарі);
· шипучі або газовані (штучно насичені вуглекислотою шляхом сатурації).
Залежно від кольору вина бувають:

· білі;

· рожеві;

· червоні.
Залежно від технології виготовлення вина поділяють на п’ять груп: 

· столові;

· кріплені;

· ароматизовані;

· ігристі;

· шипучі.
В межах кожної групи виділені підгрупи вин, що відрізняються між собою вмістом спирту та цукру (табл. 2.33).

Таблиця 2.33 

Класифікація виноградних вин

	Групи вина
	Вміст

	
	спирту, % об.
	Цукру, г/100мл

	Вина, що не містять надлишку вуглекислоти

	Столові:
	
	

	Сухі
	9–14
	До 0,3

	Напівсухі
	9–14
	0,5–2,5

	Напівсолодкі 
	9–12
	3–8

	Кріплені
	
	

	Кріпкі
	17–20
	0,2–12

	Десертні напівсолодкі
	14–16
	5–12

	Десертні солодкі
	15–17
	14–20

	Десертні лікерні
	12–16
	21–35

	Ароматизовані
	
	

	Кріпкі
	16–18
	6–10

	Десертні
	16
	16

	Вина, що містять надлишок вуглекислоти

	Насичені природним  шляхом
	
	

	Шампанське
	10,5–12,5
	0,1–10,5

	Ігристі вина
	10,5–13,5
	3–12

	Натуральні напівсолодкі ігристі
	9–12
	3–8

	Насичені вуглекислотою штучно
	
	

	Шипучі, газовані 
	9–13
	3–5


Залежно від якості й термінів витримки тихі вина поділяють на:
· ординарні;

· марочні;

· колекційні.

Ординарними є вина, що надходять у реалізацію не раніше ніж через 3 місяці після виробництва.

Одинарне вино не может бути марочним навіть після тривалої витримки.

Марочні – це високоякісні вина, що із року в рік зберігають якість, відповідно прийнятому для даної марки еталону і витримані у підвалах більше одного року. Виробляють їх із кращих сортів винограду в окремих виноробних районах або мікрорайонах за спеціальними технологіями.
Терміни витримки марочних вин:

– сухі столові – не менше 1,5 року (рахуючи з 1 січня наступного за врожаєм року);

– кріпкі й десертні – не менше 2 років (вина із мускатних сортів винограду витримують не менше 1,5 року).

Колекційними називають марочні вина наибільш высокої якості, додатково витримані не менше 3 років у пляшках.
Асортиментна фальсифікація алкогольних напоїв, частіше за все, відбувається за рахунок підміни високоякісних витриманих марочних видів більш дешевими ординарними.

Фальсифікація якості алкогольних напоїв досягається за рахунок розведення водою, внесення добавок, що непередбачені рецептурою, повною або частковою заміною етилового спирту технічним тощо.

Для лікеро-горільчаних виробів зустрічається технологічна фальсифікація напоїв шляхом заміни натуральної сировини (спиртованих морсів, соків, настоїв трав) синтетичними ароматизаторами, підсолоджуючими та підфарбовуючими речовинами, гліцерином. Деякі з цих замінників відносяться до харчових добавок і, якщо їх кількість не перевищує гранично допустимі норми, то вони не можуть завдати шкоди організму. Але при цьому споживачі мають справу не тільки з фальсифікацією якості, але й з інформаційною фальсифікацією, оскільки одержують за свої гроші не той продукт, який хотіли придбати, а товар з іншими властивостями.

Про спосіб визначення штучних фарбних речовин, заснований на зміні рН середовища, вже йшла мова в розділі “Безалкогольні напої”.

Якщо синтетичні ароматизатори виготовлені на жирових розчинниках, то їх можна визначити шляхом розтирання декількох краплин напою між пальцями. При цьому під кінець розтирання, коли спирт і вода випаруються, на пальцях залишиться відчуття маслянистості. Але такий спосіб не дасть бажаних результатів, якщо ароматизатори виготовлені на спиртових розчинах.

Фальсифікацію горілки можна виявити навіть при зовнішньому огляді пляшки. ЇЇ ознаками можуть бути: нечітка, невиразна, матова етикетка на неякісному папері, нещільна закупорка, невідповідність першої літери, що виштампувана на ковпачці її напису на етикетці, нечітка штамповка на ковпачці, наявність сторонніх домішок, що видно неозброеним оком.

Ковпачок з гвинтовою нарізкою не повинен прокручуватися навколо своєї осі. На заводах-виробниках такі пляшки відбраковуються.

При огляді алюмінійового ковпачка „алка” з „язичком” необхідно звертати увагу на те, на скільки щільно краї такого ковпачка прилягають до скла пляшки. У фальсифікованому напої краї ковпачка прилягають нещільно з мілкими „хвильками”. В пляшках, що закупорені в умовах виробничого підприємства, нижні краї ковпачка гладенькі і добре прилягають до скла пляшки.

Розглядаючи етикетку з зворотнього боку на заводській етикетці чітко видно або декілька рівних полосок клею, або клей утворює рівне суцільне покриття. При виробництві горілки в підпільних підприємствах клей частіше за все наносять щіточкою і тому на зворотньому боці етикетки видно сліди від щіточки.

Ознакою фальсифікації горілки може бути і наявність „кільця жорсткості” на внутрішній поверхні пляшки. Такий недолік може з’являтися у горільці, для виробництва якої використовувалася  звичайна не пом’якшена вода. 

Розведення алкогольних напоїв водою можна встановити органолептичним методом (при наявності води більше 30 %). При додаванні меншої кількості води встановити таку фальсифікацію органолептичним методом досить важко. В цьому випадку можна використати простий фізичний метод визначення густини водно-спиртового розчину за допомогою ареометра. В таблиці 2.34 наведені дані щодо густини водних розчинів етилового спирту і відповідні цим даним вміст спирту  по масі і по об’єму.

Таблиця 2.34

Густина водних розчинів етилового спирту (при 150С)

	Густина, г/см3
	Вміст спирту, %

	
	по обєму
	по масі

	0,9792
	16
	13

	0,9752
	20
	16,3

	0,9712
	24
	19,6

	0,9647
	30
	24,7

	0,9571
	36
	29,9

	0,9512
	40
	33,4

	0,9448
	44
	37

	0,9339
	50
	42,5

	0,9259
	54
	46,3

	0,9131
	60
	52,2


Заміну високоякісного спирту низькоякісним або технічним можна визначити по масовій частці ефірів, сивушних олій і вільних кислот.

З найбільшою імовірністю і точністю наявність будь-яких домішок у горільці, вині і лікеро-горільчаних виробах можна визначити методами хроматографії, яка дозволяє ідентифікувати понад декілька десятків різних сторонніх домішок в алкогольних напоях. Газорідинні хроматографи і хромато-масс-спектрометри, обладнані компютерними системами і банком масс-спектральних даних, дозволяють за декілька хвилин провести повний якісний і кількісний аналіз напою з метою визначення в ньому різних органічних домішок. Але проведення такого аналізу можливе лише в спеціалізованих лабораторіях, обладнаних спеціальними дорогоцінними приладами і висококваліфікованим персоналом. Цей метод внесений у діючі стандарти на методи визначення якості алкогольних напоїв.

Разом з тим існує цілий ряд простих методів, які дозволяють визначити в алкогольних напоях сивушні олії, фурфурол, альдегіди, кетони в звичайних хімічних лабораторіях і навіть в домашніх умовах при наявності відповідних хімічних реактивів.

Інколи досить провести якісну реакцію на наявність небажаних домішок, щоб захистити споживача від придбання фальсифікованої продукції.

Визначити в горільці фурфурола можна таким способом. Налити в склянку 20мл аналізуємої проби горілки, додати 3 краплі концентрованої соляної кислоти іперемішати скляною паличкою. Потім у цю суміш додати 10 крапель безбарвного ананіліну. Якщо розчин набуває яркочервоного кольору, який по забарвленню нагадує малиновий сироп, значить проба містить фурфурол у великій кількості.

Сивушні олії мають специфічний запах, який набуває і напій, якщо в ньому міститься більше ніж 0,1% об. цих речовин. Визначити ці домішки можна легко – досить декілька крапель горілки розтерти між долонями; поява специфічного запаху говорить про наявність сивушних олій. Чиста горілка, в якій сивушні олії відсутні, такого запаху немає.

Метод Готфруа якісного визначення  сивушних олій використовується досить часто.

В чисту склянну пробірку налити до пловини її об’єму досліджуваний безбарвний алкогольний напій, додати 2–3 краплі концентрованої сірчаної кислоти і стільки ж бензолу. Суміш обережно треба нагріти до появи ознак кипіння, потім повільно охолодити. Якщо зразок не містить сивушних олій, то суміш набуває жовтуватого забарвлення. В тому випадку, коли суміш забарвлюється в темнобурий колір з зеленувати відтінком, можна робити обгрунтований висновок – напій має у своєму складі сивушні олії.

В основі стандартного метода визначення сивушних олій ( ГОСТ 5964–82 „Спирт этиловый. Правила приемки и методы анализа”) лежить реакція, що відбувається між сивушними оліями, розчином саліцилового альдегіду і сірчаною кислотою. Внаслідок цієї реакції утворюються забарвлені речовини.

У дві пробірки об’ємом по 45мл налити по 10мл особливо чистої сірчаної кислоти і обережно по стінкам долити декілька крапель (3–4) 1% розчину у безсивушному і безальдегідному спирті саліцилового альдегіда. Потім в одну пробірку долити 5мл досліджуваного спирту, а в другу – 5мл типового розчину суміші вищих спиртів (амілового, бутилового, пропілового, гексилового). Пробірки закрити пробками, суміш перемішати і залишити при при температурі 200С на 20 хв. Після цього візуально порівняти забарвлення контрольного і дослідного зразків на білому фоні. Забарвлення дослідного зразка при відсутності в ньому сивушних олій повинно бути менш інтенсивним ніж забарвлення контрольного зразка. Порівняти інтенсивність забарвлення розчинів можна за допомогою фотоелектроколориметра в зеленому світлі. При такому порівнянні можна визначити і кількість сивушних олій.

Виявлення альдегідів і кетонів у складі горілки засновано на їхній здатності забарвлювати обезбарвлений сірчистою кислотою розчин фуксину. Для приготування обезбарвленного розчину фуксину 0,22г основного фуксину розтирають у ступці з невеликою кількістю (5–6 крапель) дистильованої води, суміш без втрат переносять у мірну колбу і додають 150см3 дистильованої води з температурою 95–980С. Для повного розчинення фуксину колбу ставлять на водяну баню (95–980С) на 1 год. Розчин охолоджують до 200С, переносять у склянку із темного скла, доводять об’єм до відмітки 400см3, додають 20см3 розчину сірчистого натру з густиною 1,290г/см3 і 3см3  концентрованої сірчаної кислоти густиною1,830г/см3. Цей розчин витримують 12 год. при температурі 8–100С, а потім використовують для проведення аналізів.

При визначенні наявності альдегідів водно-спиртовий розчин повинен мати не білше 40% спирту. Тому, якщо досліджується горілка міцністю 40%, то її водою не розводять. 

20см3 досліджуваної горілки наливають у пробірку, додають 1см3 виготовленого раніше фуксинсірчаного розчину з масовою часткою оцтової кислоти 2%. Пробірку закривають пришліфованою пробкою, перемішують, потім додають ще 2см3 фуксинсірчаного реактива, знову перемішують і ставлять на водяну баню з температурою 200С на 30 хв.

Внаслідок реакції утворюється комплексна сполука, що має червоно-фіолетове забарвлення, інтенсивність якого може бути використана для кількісної оцінки вмісту альдегідів з допомогою спектрофотометра при дожині хвилі 536нм.

Декілька способів встановлення підробки горілки.

Перший спосіб: налийте невелику кількість горілки у кришечку від склянки і підпаліть її. Нормальна горілка міцністю 40% об. горить слабким голубуватим полум’ям. Якщо горілка не буде горіти або спалахує як бензин – треба бути уважним до такої горілки.

Другий спосіб: перебовтати горілку у склянці. Якщо горілка дуже розбавлена водою, то пухирці у склянці будуть великими, а в натуральній горілці  при перебовтуванні утворюється „змійка” з мілких пухирців.

Третій спосіб: після відкупорювання пляшки з горілкою треба глибоко вдихнути з неї. Якщо відчувається різкий неприємний „негорільчаний” запах, то вживати такий напій небезпечно. Запах ацетону є ознакою того, що горілка виготовлена із синтетичного спирту, підвищений вміст кротонового альдегіду та сірчаних сполук буває в горілці, що виготовлена із технічного гідролізного спирту.

Четвертий спосіб: треба звернути увагу на наявність етикеток на пляшці з горілкою. На пляшці повинно бути три етикетки – одна на шийці, а дві – на самій пляшці – одна проти одної.

Виноградні вина – це продукт, який дуже часто піддається фальсифікації. Це пов’язано з тим, що якість вина залежить від багатьох факторів, що дуже важко постійно мати сировину із заданими технологічними властивостями. Тому винороби в усі часи намагалися найти методи „виправлення” кислих, низькоякісних вин, щоб сховати їхні недоліки і зробити придатними для вживання. Можна виділити такі основні види фальсифікації виноградних вин.

Фальсифікація виноградного вина малоцінними продуктами. Це досить розповсюджений спосіб фальсифікації вина як при виробництві, так і під час реалізації. Внаслідок такої фальсифікації змінюється інтенсивність кольору, насиченість букета, міцність вина. В процесі такої фальсифікації намагаються виправити фальсифіковані вина додаванням різних хімічних компонентів (спирту, частіше технічного,цукрозамінників, синтетичних підфарбовувачів).

Галізація вина. Це спроба виправити вина низької якості з підвищеною кислотністю. Для цього у надмірно кисле вино додають воду, а потім нормалізують таку суміш по міцності і кислотності у відповідності з вимогами стандартів.

Шапталізація вина. Кисле сусло обробляють лужними реактивами, а потім додають цукор до або під час бродіння.

Петиотизація вина. В процесі виготовлення вина зброджується цукровий сироп, настояний на вижимках, що залишилися після видалення виноградного соку. Таке вино видають за витримане „старе” вино, оскільки в цих винах немає винного каменю, який в натуральних винах випадає в осад тільки при довготривалій витримці високоякісних марочних вин.

Шеелізація вина або додавання гліцерину. Ця операція використовується для зменшення кислотності, гіркоти, підвищення солодкості вина, а також для того, щоб припинити процес бродіння.

Викоритсання консервантів для прискорення технологічного процесу. Частіше за все використовується саліцилова кислота для консервування дешевих вин, що можуть швидко прокисати, а також вин, які не проходили стадії витримки і зберігання.

Підфарбовування вин використовують для приховування інших підробок (розведення водою). Але відомі випадки, коли малоцінні білі вина перефарбовувалися у червоні. Для цієї мети використовують як природні (ягоди бузини, чорниці, настій буряка), так і синтетичні (індігокармін, анілінову та антраценову фарби, фуксин) фарбні речовини.

Виготовлення штучних вин. Для виробництва таких вин не потрібен виноградний сік. Вина виробляють із суміші добре підібраних компонентів, що дозволяють органолептично сприймати такий продукт як виноградне вино. До складу таких компонентів входять вода, цукор, дріжджі, винокислий калій, кристалічна винна та лимонна кислоти, гліцерин, етиловий спирт, енантовий ефір і інші речовини в залежності від „рецептури”.

За шампанське сьогодні можуть видавати звичайне ординарне сухе біле вино штучно насичене вуглекислим газом, а інколи сатурації піддають навіть не вино, а суміш спирту, води,  синтетичних ароматизаторів, цукру і лимонної кислоти.

Найбільш розповсюдженими методами фальсифікації кон’яку являються:

· прискорення процесу витримки кон’яка за рахунок додавання у бочки дубової стружки;

· прискорення процесу витримки кон’яка за рахунок підігрівання кон’ячного спирту;

· заміна кон’ячного спирту водно-спиртовим розчином з додавання карамелену і інших компонентів, які наближають смак і запах суміші до натурального продукту;

· використання штучних ароматизаторів „бренді”.

У процесі витримки в дубових бочках у кон’ячний спирт переходить частина хлорофілу, тому при наливанні у бокал натурального кон’яку завжди можна помітити зеленуватий відтінок, особливо це стосується марочних кон’яків, що піддавалися довготривалій витримці. Крім того, у натуральних кон’яках обов’язково присутній спирт метанол (20–120мг%), оскільки кон’ячні спирти не так ретельно очищують, як звичайний спирт.

Наведені дані свідчать: усі види фальсифікації пов’язані з обдурюванням споживачів, тому що під видом натурального високоцінного продукту, пропонується продукція з невідповідними споживними властивостями. При цьому необхідно також пам’ятати і про те, що фальсифіковані продукти наносять не тільки моральні і матеріальні збитки, але можуть викликати серйозні отруення і захворювання.

Чай

Чай – це продукт переробки молодих верхніх пагонців чайної рослини. Він має цінні споживні властивості і тому досить широко розповсюджений.

Ідентифікаційні ознаки чаю

Залежно від технології обробки чайного листя розрізняють зелений, жовтий, червоний та чорний чаї.

Чорний чай піддається глибокій ферментації, що обумовлює темно-коричневий (майже чорний) колір сухого чаю і різні віддтінки коричневого кольору чайного настою.

Зелений чай неферментований, внаслідок чого він має зеленувато-оливковий колір сухого чаю а настій цього чаю має жовтувато-зеленувате забарвлення.

Залежно від властивостей чайної рослини і місця її вирощування розрізняють:

· китайську різновидність чайної рослини (вирощують у Китаї, Кенії та Грузії), вона має середній розмір листя (6–8см);

· індійську різновидність (вирощують в Індії і в Шрі Ланці), середній розмір листя 20–25см. На весь світ відомі такі індійські чаї як Ассам, Дарджилінг і Нілгірі. Самий ексклюзивний і дорогоцінний індійський чай – „Дарджилінг”, він має унікальний мускатний аромат і вишуканий букет.

· японську різновидність (вирощують в Японії), ця різновидність має найменший розмір листя (3–4см), цей чай вживається тільки як зелений.

На вітчизняному ринку чаю зараз реалізується чай, що одержують вітчизняні чаєрозважувальні підприємства шляхом купажування нефасованого чорного та зеленого чаю різного походження, а також чаї країн-виробників і країн, що займаються купажуванням чаю, як і вітчизняні підприємства.

По виду і розмірам чаїнок чай може бути крупний (листовий), гранульваний і мілкий. Не допускається змішування листового чаю з гранульованим і мілким.

Допускається змішування гранульованого і мілкого чаю.

За показниками якості чорний байховий чай поділяють на товарні сорти: „Букет”, вищий, перший, другий, третій.

За органолептичним і фізико-хімічними показниками чорний байховий чай повинен відповідати вимогам, наведеним у таблиці 2.35.

Зелений байховий чай, як і чорний, відповідно до якості поділяють на пять товарних сортів: „Букет”, вищий, перший, другий та третій.

За органолептичним і фізико-хімічними показниками зелений байховий чай повинен відповідати вимогам, наведеним у таблиці 2.36.

Імпортний чай, що надходить на ринок України залежно від якості і розмірів чаїнок має таке марковання.

О. – „оранж” ( від гол. orainge) – „королевський”;

Р. – „пекое” (pekoe від кит. „PAK–HO”) – „лист чаю”, має не дуже скручені чаїнки;

S. – „сушонг” (від кит. Souchong ) – „грубий”, виготовляється з нижніх листочків, має декілька грубуватий аромат;

B. – „броукен” (від анг. Broken) – „ломаний”, виготовляється із ломаних листочків, характеризується високою міцністю;

F. – „флаувер” (від англ. flower) – „квітковий”, виготовляється із листочків, що ростуть поряд з брунькою нового листка, характеризується вираженим ароматом;

Т. – „типс”, нерозкрита брунька чайного листка, надає настою ніжний смак і аромат;

G. – „голден” (від англ. gold) – „золотий”, являє собою суміш листочків кращих „золотих” сортів чаю;

F.P. – „еф-пі”– чай, виготовлений з не дуже скручених листочків;

O.P. – „оранж-пеко” – чай, виготовлений із верхніх найбільш соковитих листочків, має добре виражений смак, аромат і настій;

P.S. – „пі-ес” – чай, що містить найбільш великі частинки листочків;

F.B.O.P. – „еф-бі-о-пі” – середньолистовий чай, характеризується міцністю і досить сильним ароматом;

F.T.G.F.O.P.– „еф-ті-джі-еф-о-пі” – високоякісний крупнолистовий чай з великою кількістю типсу, характеризується сильним ароматом;

T.F.B.O.P. – „ті-еф-бі-о-пі” – листовий чай з великою кількістю типсів, характеризується міцністю і добре вираженим ароматом;

B.O.P. – „бі-о-пі” – основний серед сортів ламаного листового чаю, з наявністю листових бруньок, дає кріпкий настій з добре вираженим ароматом;

B.P. – „бі-пі” – чай з великою кількістю листових прожилок, дає слабий настій;
C.T.C. – „сі-ті-сі” – гранульваний чай, виготовлений по прискореній технології „різать-рвать-крутить”, при якій втрачається частина смаку і аромату;

D. – „даст” – надзвичайно дрібні (пилоподібні) відходи чайного виробництва, що використовуються для приготування пакетованого чаю низької якості. 

Асортиментна фальсифікація чаю проводиться в основному шляхом заміни чаю рослинною сировиною схожого зовнішнього вигляду (табл. 2.37).

Фальсифікація якості чаю зустрічається значно частіше і відбувається за рахунок повної або часткової заміни високоякісного чаю популярних найменувань (цейлонського, індійського, китайського) низькоякісними сортами, що вирощені в інших умовах (грузинським, азербайджанським).

Таблиця 2.35

Вимоги стандарту щодо якості чорного байхового чаю 
(ГОСТ 1938)

	Найменування показників
	Характеристика та норми показників для сорту

	
	„Букет”
	вищий
	перший
	другий
	третій

	Аромат і смак
	Повний букет, тонкий, ніжний аромат, приемний виражений терпкий смак
	Ніжний аромат з приемним терпким смаком
	Достатньо ніжний аромат, смак середньої терпкості
	Недостатньо виражені аромат і терпкість
	Слабкий аромат, слабо терпкий смак

	Настій
	Яскравий, прозорий інтенсивний, «вище середнього»
	Яскпвіий, прозорий, «середній»
	Недостатньо яскравий, прозорий, «середній»
	Прозорий «нижче середнього»
	Недостатньо прозорий «слабий»

	Колір розвареного листя
	Однорідний, коричнево-червоний
	Недостатньо однорідний, коричне-вий
	Неоднорідний, темнокоричневий,

допускаються зеленуваті відтінки

	Зовнішній вигляд чаю (уборка), %

	листового
	Рівний, однорідний, добре скручений
	Недостатньо рівний, скручений
	Нерівний, недостатньо скручений

	мілкого
	Рівний, днорідний, скручений
	Недостатньо рівний, скручений, 

з наявністю пластинчатого
	Нерівний, пластинчатий

	гранульованого
	–
	Достатньо рівний, сферичної або продовгуватої форми

	Масова частка влоги, % не більше
	8,0

	Масова частка водорозчинний екстрактивних речвин, % не менше
	35
	35
	32
	30
	28

	Масова частка дріб’язку
	1,0
	5,0


Примітка: Масова частка загальної золи – 4–8 %; масова частка водорозчинної золи – не менше 45 % загальної золи; масова частка сирої клітковини – не більше 10 %.
Таблиця 2.36

Вимоги стандарту щодо якості зеленого байхового чаю 
(ГОСТ 1939)

	Найменування показників
	Характеристика та норми показників для сорту

	
	“Букет”
	вищий
	перший
	другий
	третій

	Аромат і смак
	Повний букет, тонкий, ніжний аромат, приемний виражений терпкий смак
	Менш ніжний аромат з приемним терпким смаком
	Приємний аро-мат і достатньо терпкий смак
	Слабкий аромат менш терпкий смак
	Грубуватий аромат, ледве відчутний терпкий смак

	Настій
	Прозорий, світло-зелений з жовтуватим відтінком
	Прозорий, світло- жовтий
	Жовтий з червонуватим відтінком, помітно мутнуватий
	Темно-жовтий з червонуватим відтінком, мутнуватий

	Колір розвареного листя
	Однорідний, з зеленуватим відтінком
	Менш однорідний, з жовтуватим відтінком
	Неоднорідний, з жовтуватим відтін-ком
	Неоднорідний темножовтий

	Зовнішній вигляд чаю (уборка)
	Рівний, однорідний, добре скручений
	Недостатньо рівний, скручений
	Нерівний, недостатньо скручений

	Масова частка влоги, % не більше
	8,0

	Масова частка водороз-чинний екстрактивних речвин, % не менше
	35
	35
	32
	30
	28

	Масова частка дріб’язку
	1,0
	5,0


Примітка: Масова частка загальної золи – 4–8%; масова частка водорозчинної золи – не менше 45% загальної золи; масова частка сирої клітковини – не більше 10%.
Таблиця 2.37

Способи фальсифікації чаю та мотоди її виявлення

	Способи фальсифікації
	Методи виявлення

	Заміна:

	високоякісних сортів низькоякісними або спитим чаєм
	Органолептичні методи оцінки смаку, ароиату і кольору настою. При цьому треба звертати увагу на наявність грубого смаку і слабкого аромату, занадто темного (або навпаки дуже світлого) кольору настою, його непрозорість, чаїнки нерівні, погано скручені (для низьких сортів).

Фізико-хімічними методами визначають кількісний і якісний склад катехінів, цукрів, морфологічну будова листя

	Додавання рослинних замінників:

	низькоякісних частин чайної флеші (подріб-нених черенків листя, чайної крихти); листя вишні, кіпрею, дуба
	Візуальний огляд сухого чаю, а також зовнішнього вигляду розварених чаїнок (краще з використання лупи). Листя рослинних добавок, як правило, не скручені.

Фізико-хімічними методами визначають екстрактиність настою, кількість катехінів

	старого (з великим терміном зберігання) чаю
	Органолептичними методами оцінки смаку і аромату чаю. При цьому необхідно звартати увагу на наявність специфічних присмаків і запахів, характерних для старого чаю. Кольор настою – темний, мутний.

	підфарбовування  сухо-го чаю карамеленом та іншими фарбними речо-винами
	Залити сухий чай холодною водою – натуральні фарбні речовини чаю дуже повільно розчиняються у холодній воді, а добавки швидко забарвлюють холодну воду; при додаванні у натуральний чай лимона його колір швидко змінюється (фарбні печовини чаю окислюються і переходять у незаьарвлені), а фарбні речовиниі карамелен не змінюють свого кольору

	питної соди для під-вищення інтенсивності настою
	Смак і аромат такого чаю слабовиражені, може відчуватися характерний присмак соди; в забарвлені настю відсутні червоні відтінки; додавання лимонної кислоти викликає помітне виділення вуглекислого газу.

Фізико-хімічними методами визначають рН екстракту, а при доведенні рН екстракту до 7,0 визначають кількість сухих речовин


Під час придбання чаю індивідуальним покупцям і посередницьким фірмам, які хвилюються за свій імідж і бажають реалізовувати не фальсифіковану продукцію, необхідно звертати увагу на такі обставини.

1. Із натуральної чайної сировини чай можуть виробляти тілки ті держави, на території яких вирощують чайну рослину: Індія, Китай, Шрі Ланка, Кенія, Японія, Грузія, Азербайджан. Якщо на ринку пропонується чай, вироблений в США, Англії, Німеччині, Данії, Голландії, то це або реекспорт азіатських чаїв, або підробка. При реекспорті чаю він може бути високоякісним, але такий чай буде коштувати значно дорожче. Якщо ціна реалізації реекспортного чаю близька до ціни високоякісного чаю країн-виробників, то можна бути впевненним, що перед нами низькоякісний купажований чай в красивій упаковці. В будь-якому випадку краще не купувати чай, пакетований в країнах-реекспортерах.

2. Не варто купувати чай з „іноземним” найменуванням, якщо така назва невідома, або тільки трохи нагадує відоме фірмове найменування. Частіше за все це відкрита фальсифікація, розрахована на неуважних покупців, або на людей, що  збирають яскраві етикетки. Прикладом такого роду „закордонних” чаїв можна вважати такі найменування чаю, як „Diman”, „Ortodox Leaftea”, „Volga” тощо.

3. Необхідно бути уважними щодо маркірування чаю особливо, якщо на маркіровці є написи типу „Made in China” або „Made in India”.

Натуральний китайський чай експортує з Китаю тільки „Китайська національна імпортно-експортна корпорація чаю і місцевих продуктів” („China National Tea & Native Product Import & Export Corp”). Після цього напису обовязково вказується назва провінції континетального Китаю, з якої експортовано чай. Далі йде напис, який говорить про те, що це „Продукт Народної Республіки Китай” („Produce of the People’s Republic of China”). Ніяких інших написів на натуральному китайському чаї не буває.

Якщо із Китаю в Україну був поставлений чай по бартеру, або партія чаю була придбана на внутрішньому китайському ринку і не пройшла Імпортно-експортну чайну корпорацію, то маркірування такого чаю буде виключно на китайській мові (етикетка буде вкрита іерогліфами, на якій буде декілька арабських цифр – номера китайських стандартів і маса продукту).

В Індії існує декілька відомих фірм, ім’я яких може бути гарантією того, що дана партія чаю – натуральний індійський чай. Це такі фірми як Devenport, A. Toch, C.T.C. Вони експортують понад 60% індійського чаю.

Цейлонський чай експортують такі фірми як „Аннабель” (Annabel) і „Ділма” (Dilmah). На маркіровці цейлонського чаю, виготовленого і пакетованого в Шрі Ланка, вказується – „Packed in Shri Lanka” (Пакетовано в Шрі Ланка). В Україну натуральний цейлонський чай експортують саме ці фірми. 

Кава

Кава – це насіння (зерна) плодів кавової рослини, яка налічує п онад 30 видів, але промислове значення мають три: аравійска (Coffea arabica), либерійска (Coffea liberica) кава і робуста (Coffea robusta).

Більше половини світового виробництва кави займають сорти виду арабіка. Зерна цього виду кави мають однорідний красивий зеленуватий кольор з синюватим або сіруватим відтінками. Напій, що одержують з нього, має ніжний приємний смак і тонкий аромат. Вирощуют аравійське кавове дерево в Центральній Африці і Південній Америці.

Ліберіка – менш розповсюджений вид кави. Її зерна за зовнішнім виглядом нагадують аравійську каву, але мають декілька більший розмір. Вирощують її на Західному узбережжі Африки.

Кавове дерево робуста має дуже багато різновидів, тому якість кави цього виду досить неоднорідна – від низької до гарної. Зерна кави округлі, мілкі, жовтого кольору різних відтінків і інтенсивності, з високим вмістом кофеїну. Робуста найбільш врожайний вид кави, її вирощуют переважно у Східній Африці.

Залежно від місця вирощування каву поділяють на три групи: американську (вирощують в Бразилії, Колумбії, Гватемалі та Коста-Ріці), азіатську (вирощують в Індії, Індонезії, на Цейлоні, в Йемені та Саудовскій Аравії) та африканську (надходить із Ефіопії, Камеруна, Танган’їки, Гвінеї, Конго, Гани). Кожна група кави має велику кількість видів, найменування яких пов’язано або з державою, де вирощується кава, або з портом, через який її вивозять.

Якість кави залежить від виду кавової рослини, місця та способу обробки зерен та інших чинників, які обумовлюють смак, аромат і фізико-хімічні показники товару. Залежно від цього численні види кави поділяють на три сорти – вищий, 1-й і 2-й.

На світовому ринку кави найкращими сортами вважаються Йеменська кава мокко та Бразильська кава сантос. 

Останнім часом на ринку кави натуральна кава мокко майже не зустрічається, оскільки її виробляється занадто мало.

Бразильська кава сантос за якістю поділяється на 8 товарних сортів або типів. 1-го сорту на ринку практично не буває. Масовим торговим сортом є 4. Це базовий сорт бразильської кави для встановлення світової ціни на цей продукт.

З асортиментною фальсифікацією кави наші споживачі зустрічаються досить часто. Відбувається це за рахунок заміни одного більш цінного виду кави іншим менш цінним. Наприклад, замість арабіки споживачам можуть запропонувати робусту за ціною арабіки.

Каву мелену легше фальсифікувати ніж каву в зернах. Мелену натуральну каву можуть частково або повністю замінити кавовими напоями, для виготовлення яких використовують  висушені, підсмажені і перемелені компоненти рослинної сировини: коріння цикорію та кульбаби, винні ягоди, овес, ячмінь, жито, жолуді різних видів дубу, каштани, горох, боби та інш.

Виявити таку фальсифікацію можна при зовнішньому огляді меленого продукту: невелику кількість меленої кави покласти на білий аркуш паперу, розрівняти і уважно оглянути поверхню порошка. Наявність частинок різного кольору і структури, відсутність специфічного кавового аромату – це свідотство того, що перед вами фальсифікований продукт.

Зовнішні ознаки виявлення фальсифікації кави не дуже надійні, тому краще первірити якість кави у завареному вигляді. При заварюванні какових напоїв, які у своєму складі містять рослинні компоненти з досить великою кількістю крохмалю, утворюється гуща студнеподібної клейкої консистенції з напівпрозорими частинками. Гуща натуральної кави складається із окремих достатньо твердих непрозорих частинок. 

Смаковитість натуральної кави являє собою суміш трьох смакових відчуттів – кислого, гіркого та терпкого. Кавові замінники викликають тільки одне смакове відчуття – гіркоту.

Фальсифікація натуральної кави кавовими замінниками не наносить шкоди здоров’ю людини, оскільки ці рослинні компоненти здебільшого відносяться до харчових продуктів. Крім того, кавові замінники – це доброякісні продукти, що досить широко використовуються людьми, яким вживання натуральної кави через вміст кофеїну не рекомендується. Але ця асортиментна фальсифікація обертається для покупців ще й ціновою фальсифікацією, оскільки вартість кавових замінників у 3–5 разів нижча ніж натуральної кави. 

Фальсифікація якості кави досягається за рахунок введення добавок, що не передбачені рецептурою, додатками кави, що вже була раніше використана, виготовленням штучних зерен, які нагадують натуральні кавові зерна.

Найбільш повно така фальсифікація представлена в каві Манхетен, яка фактично являє собою кавовий напій з добавками натуральної кави. До того ж на внутрішній упаковці фальсифікованої кави вказано, що вона призначена для реалізації в країнах СНД. Визначити таку фальсифікацію можна за допомогою якісної реакції на крохмаль, який набуває синього забарвлення при додаванні йоду. Адже в рослинних компонентах, які використовуються для виготовлення кавових напоїв, обов’язково міститься крохмаль.

До натуральної кави у зернах додають штучні зерна, виготовлені із пшеничного, ячмінного, кукурудзяного борошна. Оброблені на спеціальних машинах, обсмажені штучні зерна дуже нагадують по зовнішньому вигляду зерна натуральної кави. Визначити таку фальсифікацію можна за допомогою мікроскопіювання. Паренхима кавового зерна складається із товстостінних клітин, які щільно розташовані одна біля одної. Форма клітин у кавових зерен різноманітна: прямокутна, ромбовидна або у вигляді трапеції. Насінна оболонка зерна глибоко входить у середину зерна і частково покриває внутрішню поверхню ендосперму. І в какових зернах, і в смаженій молотій каві завжди присутні частинки цієї оболонки.

На внутрішньому ринку кави споживачі можуть зустрітися з інформаційною фальсифікацією кави, особливо дорогоцінних сортів.

Так, наприклад, розчинна кава „Jacobs” може реалізовуватися у жестяних банках, схожих на банку з кавою „Nescafe”. Така банка обклеєна паперовою етикеткою, на якій написано, що кава „Jacobs”, виготовлена у США (натуральна кава „Jacobs” виробляється в Німеччині). Крім того, натуральна розчинна кава „Jacobs” реалізується тільки в скляних банках, а мелена кава і кава в зернах у вакуумній упаковці. 

Фальсифікована кава „Nescafe” пропонувалася споживачам у такій же банці, що і натуральна, але на банку була наклеєна паперова етикетка, чого фірма „Nestle” ніколи не дозволяє собі робити. До того ж на етикетці було вказано, що кава виготовлена фірмою „Nestle” у США. Навіть штриховий код на банці починався з цифр 02. Але фахівці помітили, що конфігурація штрих-коду не відповідає американській системі кодування, до того ж фірма „Nestle”– швейцарська фірма.

Фальсифікована кава „Сafe Pele” може бути упакована в невеликі плоскі жестяні баночки, на етикетці яких крім назви торгової марки „Сafe Pele” є ще слово „brasil”. Натуральна кава „Сafe Pele” випускається у високих скляних банках з „талією”, а також у невеликих циліндричних жестяних банках з паперовою етикеткою.

З одного боку, головними жертвами фальсифікації є споживачі, а з другого – відомі фірми по виробництву кави. Вони втрачають свій імідж, який завойовували сумлінною працею на протязі десятиріч. 

У зв’язку з такою розповсюдженою фальсифікацією дорогоцінних видів кави споживачам варто пропонувати купувати такі марки кави , як „Jacobs”, „Tchibo” (Німеччина), „Nescafe” (Швейцарія), „Elite Classic” (Ізраіль), „Moccona” (Голандія), „Maxwell House”, „Folgers” (США) у спеціалізовани магазинах. Крім того, треба уважно розглядати маркіровку тієї кави, яку купуєте, звертаючи увагу на фірмову упаковку, назву продукту (наприклад, натуральна кава має назву „Nescafe”, а не „Ness–Сaffee”) та наявність штрихового коду.

2.4.5. Харчові жири

До групи харчових жирів входять такі види жировмісних продуктів як тваринні топлені жири, рослинні олії, маргарини, кулінарні жири та майонез.

Тваринні топлені жири – це жири, що одержуть шляхом витоплення із жирової тканини різних домашніх тварин: свиней, корів, овець, кіз тощо Крім того в невеликій кількості на ринок жирів надходять топлені жири домашньої птиці: куриний, гусиний та качиний.

В Україні в домашньому господарстві та в підприємствах громадського харчування найчастіше застосовують свинячий, яловичий, кістковий та збірний жири.

Ідентифіквційні ознаки тваринних топлених жирів

Більшість тваринних топлених жирів, окрім збірного, відповідно до органолептичними і фізико-хімічними показниками якості поділяють на товарні сорти: вищий та перший. Збірний жир на товарні сорти не поділяють (табл. 2.38).

Таблиця 2.38

Вимоги стандарту щодо якості тваринних топлених жирів

(ГОСТ 25292)

	Показники якості
	Характеристика показників жиру

	
	Свинячого
	Яловичого
	Кісткового
	збірного

	
	Вищого сорту
	Першого сорту
	Вищого сорту
	Першого сорту
	вищого сорту
	першого сорту
	

	Кольор при температурі 15–200С
	білий, допускається блідо-голубий відтінок
	білий, до-пускаєть-ся жовту-ватий або сіруватий відтінки
	від блідо-жовтого до жовтого
	від білого

до жов-того
	від білого

до жовто-го, допус-кається сіруватий або зеле-нуватий відтінки
	від білого

до темно-жовтого, допускає-ться сіру-ватий відтінок

	Запах і смак
	характерні для даного виду жиру, витопленого із свіжої сировини

	
	без сто-ронніх
	Допуска-ється приємний піджари-стий
	без сто-ронніх
	Допуска-ється приємний піджари-стий
	без сто-ронніх
	допуска-ється приємний піджари-стий та бульону
	допуска-ється під-жаристий, бульону та шкварок

	Прозорість у розплавленому стані
	п р о з о р и й
	допусається мутність

	масова доля во-логи, % не більше
	0,25
	0,30
	0,20
	0,30
	0,25
	0,30
	0,50

	кислотне число, мг КОН не більше
	1,1
	2,2
	1,1
	2,2
	1,2
	2,2
	3,5


З асортиментною фальсифікацією твариних топлених жирів споживачі зустрічаються рідко тому, що ці жири дуже суттево розрізняються між собою за органолептичними показниками, і видати баранячий або яловичий жир за свинячий досить важко. 
Фальсифікація якості тваринних топлених жирів досягається в основному за рахунок пересортування. В цьому разі споживачам замість жиру вищого сорту  продають жир першого сорту але за ціною вищого сорту.

Рослинні олії одержуть шляхом пресування, екстракції або комбінованим методом (спочатку пресування а потім ектсрагування) з насіння олійних культур або зародків злакових культур (зокрема кукурудзи).

Ідентифікаційні ознаки рослинних олій

Залежно від виду жировмісної сировини виробляють рослинні олії таких видів: соняшникову, кукурудзяну, гірчишну, бавовняну, оливкову, арахісову, кунжутну, рапсову, кокосову, пальмоядрову.

По біологічній цінності рослинні олії можна розташувати в такому порядку: кукурудзяна, оливкова (прованська, що виготовляють тільки методом холодного пресування, використовується в нерафінованому вигляді), гірчишна, соняшникова, кунжутна, соєва, арахісова, рапсова. 

Рослинні олії очищають різними методами від всіляких дмішок і залежно від глибини очищення сирих рослинних олій вони можуть бути нерафінованими, гідратованими, рафінованими недезодорованими і рафінованими дезодорованими.

Нерафінованою вважається рослинна олія, що пройшла тільки очищення від механічних домішок шляхом фільтрування або центифугування. Така олія має смак і запах характерні для сировини, із якої вона одержана. Кльор олії залежить від ступеню термічної обробки сировини. Чим темніша олія, тим більшим змінам піддалися компоненти сировини, що може негативно вплинути не тільки на колір продукції, але й на її доброякісність. Справа в тому, що під впливом високих температур вільний гліцерин пертворюється в ненасичений альдегід акролеїн, який, як стверджують лікарі, має канцерогенні властивості.

Гідратована олія після механічного очищення обробляється гарячою водою або парою для того, щоб звільнити її від білкових, слизеподібних речовин і фосфатидів, тобто тих речовин, що у нерафінованій олії випадають у осад. Саме відсутність осаду і є тим основним показником якості, що дозволяє відрізнити ці два різновиди олії – нерафіновану і гідратовану.

Рафінована недезодорована олія – це різновид олії, що піддається, окрім механічного очищення й гідратації, очищенню за допомогою лугів (нейтралізації). Таке очищення дозволяє нейтралізувати основну кількість вільних жирних кислот, які містяться в сирих оліях і прискорюють їх окислення. Ця олія по органолептичним показникам майже не відрізняється від гідратованої і нерафінованої, але суттєво відрізняється величиною кислотного числа.

Рафінована дезодорована олія виробляється із недезодорованої шляхом обробки спеціальними глинами (відбілювання) і гострою парою (дезодорація). Така олія майже повністю знеособлена, вона не має ні смаку, ні запаху, величина кислотного числа такої олії така ж як і у недезодорованої. Рафіновану дезодоровану олію випускають марок Д и П.

Олія марки Д використовується для виготовлення продуктів, що використовуються для дитячого і дієтичного харчування.

Олія марки П надходить у торгову мережу для реалізації населенню і використовується у підприємствах громадського харчування.
Залежно від якості окремі різновиди рослинних олій поділяють на товарні сорти. У таблиці 2.39 наведені вимоги діючого стандарта (ГОСТ 1129) щодо фізикоко-хімічних показників якості соняшникової олії.

Гідратована соняшникова олія 2-го сорту і нерафінована олія 2-го сорту для харчових цілей не можуть використововуватися, їх можна використовувати тільки для технічних цілей.

Таблиця 2.39

Вимого стандарту щодо якості соняшникової олії

	Найменування показників
	Характеристика показників для різновидів

	
	рафінована дезодорована
	Рафіно-

вана не-дезодо-рована
	гідратована
	Нерафінована

	
	Д
	П
	
	вищий
	1-ий
	2-ий
	вищий
	1-ий
	2-ий

	Кольорове число, мг йоду, не більше
	10
	12
	15
	20
	30
	15
	25
	35

	Кислотне число, мг КОН, не більше
	0,35
	0,40
	0,40
	1,5
	2,25
	6,0
	1,5
	2,25
	6,0

	Масова частка фосфоровмісних речовин у пепера-хунку на Р2О5, % на більше
	Відсутні
	0,009
	0,018
	0,022
	0,035
	0,053
	0,070

	Масова частка вологи і летких речовин, %, не більше 
	0,10
	0,15
	0,30
	0,20
	0,30


Асортиментна фальсифікація рослинних олій досягається за рахунок часткової або повної заміни високоцінних рослинних олій (кукурудзяної, оливкової прованської) низькоціними оліями (соєвою, рапсовою). Але така заміна можлива тільки для рафінованої дезодорованої олії, тобто для олії, яка внаслідок повного ощищення знеособлена (втратила характерний для даного виду продукції смак, запах і кольор). Виявити таку фальсифікацію рафінованих дезодорованих олій можна тільки лабораторними методами визначення жирнокислотног кладу з використанням газової хроматографії.

Фальсифікація якості рослинних олій може досягається шляхом реалізації менше очищенних, а тому і більш дешевих олій, по ціні високоочищенних. Наприклад, гідратовану олію можуть реалізовувати по ціні рафінованої недезодорованої. До цього виду фальсифікації відноситься і пересортування олії. Наприклад, соняшникова нерафінована олія 2-го сорту не повинна використовуватися для харчових цілей, але при виготовленні олії на кустарних маслобійках, де крім фільтрації не використовуються інші методи рафінації, одержують олію з занадто високим кислотним числом (понад 3 мг КОН), тобто 2-го сорту, а пропонують її споживачам як харчовий продукт.

Маргарин – це харчовий жир, який одержують із рідких рослинних олій шляхом їхньої гідрогенізації (насичення ненасичених жирних кислот воднем, внаслідок чого рідка олія перетворюється на твердий жир, який у маргариновій промисловості називають гідрогенізованим жиром). Крім жирової основи при його виробництві використовують воду, молоко, сіль, цукор, емульгатори, підфарбовуючі речовини. Останнім часом в маргарин все частіше вводять антиокислювачі і консерванти, особливо це стосується імпортних маргаринів.

Ідентифікаційні ознаки маргарину

Відповідно до діючого міждержавного стандарту (ГОСТ 240–85) вітчизняні маргарини поділяють на бутербродні, столові та для промислової переробки.

Столові маргарини (Молочний, Вершковий, Сонячний) мають у своєму складі 72–82% жиру, характеризуються досить твердою консистенцією і декілька крихкою консистенцією (особливо при пониженій температурі – 8–100С).

Залежно від якості столові маргарини поділяють на два товарні сорти – вищий та перший. При визначенні сорту столового магарину враховують тільки органолептичні показники (звнішній вигляд, кольор, консистенцію, смак і запах). Вміст жиру, вологи і солі повинен бути однаковий для обох сортів столового маргарину.

Останім часом вітчизняна маргаринова промисловість почала виробляти у широкому асортименті м’які (наливні) маргарини, які зручно використовувати як бутербродний жир, оскільки ці маргарини мають ніжну мазеподібну консистенцію навіь при температурі 8–100С. Така консистенція цих маргаринів досягається за рахунок того, що в їхній рецептурі збільшена частка рідкої дезодорованої рослинної олії (до 45% замість 8–18% для твердих маргаринів). Збільшення частки рослинних олій не тільки покращує консистенцію маргарину, але і підвищує його біологічну цінність, оскільки з рослинними оліями в маргарин вводяться незамінні жирні кислоти – линолева та линоленова, що допомогають регулювати холестериновий обмін у організмі людини.
Асортиментна фальсифікація магарину може досягатися за рахунок підміни високожирних маргарині низькожирними. Наприклад, маргарин Сонячний з містом жиру 72% може реалізовуватися за ціною маргарину Молочного, в якому жиру міститься 82% і який звичайно має більшу вартість. Крім того, можна зустрітися з заміною вершкового маргарину, який користується у споживачів найбільшим попитов тому, що до складу його жирової основи додають вершкове масло, молочним маргарином. Особливо така фальсифікація можлива при реалізації нефасованого маргарину. 

Фальсифікація якості маргарину може відбувається як у процесі його виробництва (порушення рецептурного набору, технології виробництва), так і у процесі реалізації (пересортування, порушення термінів зберігання тощо). 

У процесі виробництва за рахунок введення нових емульгаторів виникає можливість збільшити кількість води (звичайно зменшивши кількість жиру) у продукті без суттєвої зміни органолептичних показників. Таку фальсифікацію можна досить просто виявити при визначенні масової частки вологи лабораторним методом.

Інформаційна фальсифікація маргарину пов’язана в основному з тим, що при маркіруванні продукції не вся споживча інформація зазначається на етикетці. Виробники можуть перерахувати добавки, що вводяться в маргарин, але кількість цих добавок не вказують (за виключенням основних компонентів: жиру та вологи).

Тут треба звернути увагу на термін зберігання продукту. Термін зберігання маргаринів з високим вмістом жиру (78–82%) залежно від температури зберігання та виду пакувального матеріалу коливається в межах від 30 до 75 діб. Якщо на упаковці вказано, що маргарин з вмістом жиру 40–60% може зберігатися до 1 року (а інколи і більше), то це є свідоцтвом того, що цей маргарин має у своєму складі весь „букет” штучних компонентів – консервантів, стабілізаторів, антиоксидантів (та ще й в не малих дозах).

Майонез – це один із найбільш простих харчових продуктів, що являє собою сметаноподібну мілкодисперсну емульсію типу „масло у воді”, виготовлену із рафінованих дезодорованих рослинних олій з додаванням емульгаторів, стабілізаторів, смакових добавок і прянощів, що дозволені для використання при виробництві харчових продуктів органами державного санітарного епідеміологічного нагляду. А те, що легко і просто робиться можна легко і фальсифікувати. В Україні близько четверті усього поставляємого на ринок майонезу – це продукція, що виробляється  на мілких (часто підпільних) підприємствах, на яких імовірність випуску фальсифікованої продукції значно вища, ніж на великих підприємствах.

Асортимент майонезу, що надходить на ринок дуже широкий. За рецептурним складом майонези можна поділити на столові (Провансаль, Любительский, Молочний), з прянощами та смаковими добавками (Ротунда, Кавказський, Столичний, Вогник, З перцем, З тмином тощо).

Залежно від вмісту жиру майонези поділяють на три групи: високожирні, середньожирні і низькожирні (табл. 2.40).

Таблиця 2.40

Вимоги стандарту щодо якості майонезу за фізико-хімічними показниками (ГОСТ 30004.1–93)

	Найменування

 показників
	Норми для групи майонезу

	
	Високожирні
	середньожирні
	низькожирні

	Масова частка жиру, %
	більше 55
	40–55
	меньше 40

	Масова частка вологи, %
	Згідно технічному опису для майонезу конкретного найменування

	Кислотність у перерахун-ку на оцтову або лимонну кислоту, %
	Згідно технічному опису для майонезу конкретного найменування

	Стійкість емульсії, % незруйнованої емульсії, не менше
	98
	98
	97


Разом з тим, не встановлюючи жорстких вимог щодо масової частки вологи і кислотності діючий міждержавний стандарт фактично узаконює фальсифікацію продукції, оскільки технічний опис процесу виробництва, а значить і рецептура, є „комерційною таємницєю”, яку споживачам знати недано. 

Асортиментна фальсифікація майонезу в основному супроводжується заміною високожирних майонезів низькожирними звичайно за ціною високожирного майонезу. У звязку з тим, що виробництвом майонезу в малих підприємствах, як правило, займаються не спеціалісти, то на ринку майонезу можна зустріти продукцію, що являє собою, говорячи мовою Езопа поєднання їжака з гадюкою. Так наприклад, зявляється на ринку майонез на упаковці якого значиться „молокопродукт”, а назва майонезу „Провансаль любительський”. Розберемо цю головоломку.

По-перше, майонез ніколи не відносився і не відноситься до молокопродуктів, навіть якщо це Молочний майонез, у рецептурі якого частина яєчного порошку, що виконує роль емульгатора у класичному майонезі Провансаль, замінена сухим знежиреним молоком (кількість сухого молока у такому майонезі 2–3%).

По-друге, Провансаль – це класичний майонез з вмістом жиру не менше 67% і вологи не більше 25%, а Любительський майонез виготовляють на основі майонезу Провансаль, але він має меншу кількість жиру (47%) і більшу кількість вологи (до 45%). Таким чином, дивлячись на упаковку цього продукту виникає питання, що ж це за незрозумілий синтез. Адже, якщо це майонез Провансаль, то він не може бути Любительским, а якщо це Любительский, то він не може бути Провансаль.

Фальсифікація якості майонезу може мати місце як у процесі виробництва (кількісна зміна рецептурного набору, порушення технології виробництва, використання непередбачених добавок), так і у процесі реалізації (порушення режимів та термінів зберігання).

Використання нових синтетичних емульгаторів та стбілізаторів дає змогу недобросовісним виробникам значно підвищувати кількість води у готовому продукті, зберігаючи в ньому консистенцію високожирного майонезу. Для цього можуть використовувати підвищенну кількість загущувачів та структуроутворюючих речовин: желатину, крохмалю, гуарового борошна. Крім того, використання таких добавок значно знижує і біологічну цінність продукту, оскільки синтетичними емульгаторами замінюють яєчний порошок та сухе молоко. А саме ці компоненти майонезу зумовлюють його біологічну цінність (виступають джерелом незамінних амінокислот, ліцетину тощо).

Інформаційна фальсифікація майонезу пов’язана з неточною або викривленою інформацією, що надається на упаковці продукту.

Недобросовісні виробники намагаються якомога менше інформувати споживачів про різноманітні штучні добавки. В кращому випадку на упаковці просто дається перелік добавок (емульгатори, стабілізатори, консерванти) без данних про їхню кількість. А інколи взагалі про ці добавки споживачів не інформують. Деякі з цих добавок (консерванти, антиоксиданти) дозволяють суттєво збільшити терміни зберігання продукції і цей факт виробники заносять собі у позитив. Термін зберігання майонезу може бути важливим чинником, який є побічним доказом фальсифікації продукції. Нажаль у діючому міждержавному стандарті на майонез (ГОСТ 30004.1–93) зникли дані про терміни зберігання майонезу, але залишились оптимальні умови зберігання (температура (0–80С, відносна вологість 75%). При цих умовах низькожирні майонези без добавок  речовин, що подовжують терміни зберігання, можуть зберігатися не більше 2 тижнів, а високожирні – до двох місяців. Отже, коли на упаковці майонезу, що містить 35–40% жиру, зазначається, що термін його зберігання більше ніж півроку, то можна бути впевненим, що цей майонез має у своєму складі досить велику кількість різноманітних штучних добавок (консервантів, антиоксидантів, стабілізаторів). І в даному випадку споживач сам вирішує – ризикувати своїм здоров’ям, чи ні.

Споживач повинен знати, що великі підприємства, що обладнані сучасними технологічними лініями і виробляють високоякісний майонез, як правило – це ВАТ. Якщо на етикетці зазначено, що виробником продукту являється ЗАТ, ТОВ або МП, то це повинно насторожувати споживача і необхідно уважно оглянути такий продукт, познайомитися з його маркіруванням, перш ніж купувати. 

2.4.6. Молоко та молочні продукти

Молоко серед інших продуктів харчування займає одне з провідних місць. Наявність в ньому легкозасвоюваних органічних речовин (білків, жирів, вуглеводів), а також мінеральних елементів необхідних молодого організму, роблять його незамінним харчовим продуктом.

За останні роки асортимент молока і особливо кисломолочних прдуктів в нашій країні значно розширився як за рахунок вітчизняних, так і за рахунок імпортних продуктів. Тому проблема встановлення натуральності молока й молочних продуктів, що надходять у роздрібну торговельну мережу та у підприємства громадського харчування, сьогодні стоїть досить гостро.

У процесі встановлення натуральності молока й молочних продуктів можуть вирішуваться такі цілі дослідження:

· ідентифікація виду молока й молочних продуктів;

· способи фальсифікації цих продуктів та методи їх виявлення.

Молоко являє собою продукт, що виділяється молочними залозами савців. Воно має матово-білий колір з жовтуватим або голубуватим відтінком (залежно від вмісту жиру) і специфічним запахом та ледве солодкуватим смаком.

Ідентифікаційні ознаки молока

Натуральне молоко – це сире або пастеризоване молоко, в якому хімічний склад штучно не змінювався.

Нормалізоване молоко – це молоко, що піддавалося оброці на підприємствах молочної промисловості, під час якої його природний хімічний склад направлено змінювався (відносно вмісту жиру чи білків). В роздрібній торговельній мережі нормалізованим молоком вважається молоко нормалізоване по вмісту жиру. Сьогодні споживачі можуть придбати на ринку молочної подукції нормалізоване молоко з вмістом жиру (у відсотках) 0,5; 1,0; 2,5; 3,2; 4,0.

Відновлене молоко одержують шляхом відновлення сухого молока, тобто змішуванням сухого молока з водою у певних співвідношеннях. Таке молоко теж нормалізують по вмісту жиру.

Пряжене молоко – це нормалізоване молоко, що піддавалося у процесі переробки високотемпературній обробці (витримувалося при температурі 90–950С не менше 3год.).
Вітамінізоване молоко одержують при додаванні у нормалізованк і пастеризоване молоко аскорбінової кислоти.

Білкове молоко виготовляють шляхом додаткового введення у молоко сухого знежиреного молока з метою підвищення у складі готового продукту сухого знежиреного залишку молока (СЗЗМ).

Знежирене молоко – це молоко, яке одержують піля того, як на сеператорах з натурального або нормалізованого молока видалили більшу частину жиру. Це молоко має біий з голубуватим відтінком колір і недосить виражений смак.

Молоко використовується і споживачами, і переробними підприємствами не тільки як безпосередньо харчовий продукт, але і як сировина для виробництва цілого ряду молочних продуктів: вершків, молочних консервів (сухих та згущених), морозива, кисломолочних продуктів, сичужних сирів, коров’ячого (вешкового) масла.

За органолептичним і фізико-хімічними показниками молоко повинно відповідати вимгам, що наведені в таблиці 2.

Асортиментна фальсифікація молока частіше за все відбувається за рахунок заміни молока одного виду (відносно вмісту жиру) іншим. Цей вид фільсифікації тісно повязаеий з фальсифікацією якості молока, тому що молоко з меншою кількістю жиру має і менш виразні споживні властивості (колір, смак, енергетичну цінність). Крім того фальсифікація якості молока може відбуватися за рахунок розбавленя молока водою, додаванням до прокислого молока речовин лужного характеру (наприклад, соди), додаванням до знежиреного молока крохмалю або борошна для підвищення його густини тощо. Деякі види фальсифікації молока можуть мати і більш неприємні наслідки. Так змішування сирого і пастеризованого молока без відповідної інформації споживачів, що таке молоко в домашных умовах обов’язково треба кип’ятити, може стати причиною важких захворювань внаслідок того, що з сирим молоком можуть потрапити небезпечні для здоров’я людини мікроорганізми. У таблиці 2.41 неведені методи фальсифікації молока та способи її виявлення.

Кількісна фальсифікація молока відбувається за рахунок  значних відхилень об’єму молока, які значно перевищують дозволені стандартами норми.

Останнім часом на ринку з’явилося багато комбінованих молочно-рослинних і рослинно-молочних продуктів, в тому числі і для дитячого та дієтичного харчуваня. Якщо ці продукти виробляються із натуральної сировини і на етикетці наведена достовірна інформація про склад і застосування таких продуктів, то говорити про якусь фальсифікацію тут не можна.

Таблиця 2.41 

Засоби та способи фальсифікації молока та методи її виявлення

	Засоби фальсифікації
	Методи виявлення

	Розведення водою
	1. Треба змішати млоко і спирт у відношені 1:2, суміш перемішати і вилити на блюдце. Якщо молоко не розбавлене, то через 5–7сек у ньому з’являться згустки денатурованого білку. Якщо згусткк з’являться через більший проміжок часу, то це означає, що молоко має надлишок води. Чим більше у молоці води, тим більше часу необхідно для утворення згустку.

2. Якщо жирне молоко капнути у склянку з водою, токапля цілком повільно буде опускатися на дно склянки, а крапля розбавленого молока буде повільно розпливатися у воді.

3. Крапля жирного молока на нігті випула, а знежиреного або розведеного молока розтікається.

4. Виміряти густину молока за допомогою ареметра: у знежиреного молока густина збільшуеться (за рахунок підвищення концентрації СЗМЗ), при розведенні водою – зменшується.

5. У добре перемішане молоко занурити скляну або дерев’яну паличку (товщиною з тонкий олівець) Краплю молока обережно перенести на фільтруваьний папір так, щоб крапля по можливості зайняла меншу площину і була дстатньо випуклою. Пять–шість крапель таким чином поміитити на фільтрувальний папірець і залишити у спокої на деякий час. Фільтрувальний папірець поступово поглинає воду і навколо краплі з’являється вологе кільце. Якщо молоко не розведене водою, то навколо краплі кільце  буде вузьке і висохне чере 1.5–2 год. Чим ширше кільце і чим швидше воно висихає, тим в більшій мірі молоко розведене водою. Якщо зволожене кільце висихає через годину – молоко розведене водою на 10%, через 0.5год. – на 30%, через 15–20хв. – на 50%.

6. Визначити вміст жиру вимірювальним методом.

	Додавання речовин лужного характеру
	З метою зменшення кислотності прокислого молока до нього можуть додавати речовини лужного (соду, аміак, крейду). Домішки соди в молоці можна визначити за допомогою розолової кислоти: налити  в прбірку 3–5мл молока і додати таку ж кількість 0.2% розолової кислоти. При наявності у молоці соди суміш у пробірці набуває рожево-червоного кольору, якщо соди немає – помаранчевого. При відсутності розолової кислоти можна використати бромтимол голубий, який при наявності соди забарвлює суміш у темнозелений, синьо-зелений або синій клір, а при відсутності соди– у жовтий або салатний колір.

Наяність соди або інших речовин лужного характеру можна визначити шляхом додавання до молока будь якої кислоти. Внаслідок реакції нейтралізаціїї в такому молоці буде утворюватися піна через виділення вуглекислого газу.

Крім того, при наявності соди в молоці червоний лакмусовий папірець синіє, а синій зберігає свій клір

	Додавання крохмалю або борошна
	З метою підвищення густини знежиреного молока та надання йому чисто білого кольору в молоко можуть додавати крохмаль або борошно. Визначити наявність крохмалю можна шляхом додавання у молоко йоду, який є якісною реакцією на крохмаль. При наявності у молоці крохмалю суміш буде набувати синього забарвлення.

Борошно і крохмаль мають більшу густину ніж вода і тому будуть випадати у осад, а при кіпятінні осаду утворювати клейстер.

	Додавання саліцилової або борної кислоти
	Ці кислоти можуть додаватися в молоко для збільшеня терміну його зберігання. В такому молоці синій лакмусовий папірець червоніє, а червоний не змінює свій колір.

	Змішування пастери-зованого і сирого мо-лока
	Наявність сирого молока можна виявити пробами на такі ферменти молока як фосфатаза та пероксидаза.

Фосфотаза повинна бути відсутньою у молоці, що піддавалося нагріванню при тепературі 630С і більше.

Пероксидаза – це фермент, що інактивується при температурі 750С і вище. Позитивна проба на ці ферменти може вказувати на недостатню термічну обробку молока або на наяність у ньому сирого молока.

	Заміна молочного жиру рослинними жирами
	Така фальсифікаці може мати місце при виробництві відновленого молока, коли для цього використовують сухе знежирене молоко, а нормалізацію по вмісту жиру проводять не молочним жиром, а дезодорованиами рослинними жирами. Для визначення такої фальсифікації треба використовувати складні лабораторні дослідження (визначення жирно-кислотного складу, числа Рейхерта–Мейсля). 


У світі сьогодні діє міжнародний звід законів, що називається Codex Alimentarius. В ньому вказується, що для комбінованих продуктів поряд зі словом, наприклад, „молоко” обов’язково необхідно вказувати, які немолочні види сировини використовувалися в процесі виробництва Якщо в загальному складі продукту молока більше 50%, а залишок – це прдукти рослинного походження, то такий продукт необхідно називати молочно-рослинним, чкщо ж більша частина компонентів – продукти рослинного походженя, а доля молока менше 50%, то це рослинно-молочний продукт. При йьому кодекс твердо наполягає на тому, щоб ні на етикетці, ні в торговельних документах, ні в рекламі таких продуктів не використовувалися слова, малюнки та інші позначки, які б могли ввести в оману споживачів.

Кисломолочні продукти – це продукти, що одержані з молока внаслідок ціленаправленої дії спеціальних рас і штамів молочнокислих бактерій, які виробляють спирт, молочну кислоту та інші проміжні продукти і тим самим приймають участь у формуванні смакових і ароматичних властивостей кисломолочних пролуктів.

Одні з цих продуктів (кисляк, йогурти, ряжанка, сметана, сир, ацидофільне молоко) виробляють при використнні тільки молочнокислого бродіння, другі (кефір, кумис, ацидофільно-дріжджеве молоко) – молочнокислого та спиртового бродіння.

Ідентифікаційні ознаки кисломолочних продуктів

Простоквашу одержують при використанні чистих рас молочнокислого стрептококку, болгарської та ацидофільної паличок в різних співвіднощеннях

Простоквашу звичайну виробляють з нормалізованого молока заквашуванням чистими культурами мезофільного (холодолюбивого) молочного стрептококка.

Простоквашу Мечніковську виготовляють з пастеризованого нормалізованого молока, використовуючи закваску, що складається з молочнокислокого стрептококка та болгарської палички (4:1).

Простоквашу ацидофільну виготовляють з пастеризованого нормалізованого молока заквашуванням закваскою, що складається з молочнокислого стрептококка та ацидофільної палички (4:1).

Простоквашу південну виробляють з пастеризованого нормалізованого молока, використовуючи закваску, що складається з молочнокислого стрептококка, слизової раси болгарської палички та молочних дріжджів. Цей кисляк має більшу кислотність та помітно слизувату консистенцію.

Ряжанка – це різновид простокваші, який виготовляють з пряженої суміші молока та вершків (вміст жиру в класичнй ряжанці повинен бути 4 або 6%). Термічна обробка суміші відбувається при температурі 950С на протязі 3год. Закваска для ряжанки складається з молочнокислого стрептококка та болгарської палички. Ряжанка має кремовий колір і приємний запах пряженого молока.

Йогурти – це різновид простокваші який одержують з молока з підвищенним вмістом сухого знежиреного залишку заквашуванням закваскою, до складу якої входить млочнокислий стрептококк і болгарська паличка. При виготовлені йогуртів до їх складу можуть додавати різноманітні харчові добавки.

Біойогурти відрізняються від звичайних йогуртів тим, що до складу закваски крім молочнокислого стрептококка і болгарської палички входять біфідобактерії або ацидофільна паличка.

Біфідобактерії – це спеціальні раси молочнокислих мікроорганізмів, що пригнічують розвиток патогенних (шкідливих) мікроорганізмів. Вони, як і ацидофільні мікроорганізми, здатні приживатися у шлунковому тракті людини і тим сами регулювати в ньому видовий склад мікрофлори.

Ацидофільні продукти – це молочнокислі продукти, які виготовляють з пастеризованого нормалізованого молока з використанням ацидофільної палички (слизоутворюючої і неслизоутворюючої рас). Основною відмінною рисою ацидофільних продуктів є наявність слизеподібної консистенції. Разом з тим необхідно відмітити, що ацидофілна паличка здатна краще приживатися в кишечнику та в товстих кишках ніж інші молочнокислі бактерії.

Ацидфільне молоко виготовляють з пастеризованого нормалізованого молока, яке заквашують закваскою що складається з слизоутворюючої і неслизоутворюючої рас (4:1).

Ацидофілін виготовляють з пастеризованого нормалізованого молока заквашуванням закваскою, що складається з ацидофільної палички, молочнокислого стрептококка та кефірних грибків.

Ацидофільно-дріжджеве молоко виготовляють з використанням закваски, що складається з слизоутворюючої і неслизоутворюючої рас ацидофільної палички і молочних дріжджів.

Продукти змішаного бродіння виробляють з використанням комплексної, що здатна викликати як молочнокисле бродіння, так і спиртове. Це кефірні грибки та кумисна закваска.

Кефір – це кисломолочний продукт, що має сметаноподібну, однорідну консистенцію, яскраво виражений специфічний кисломолочний смак, який обумовлений наявністю у його складі спирту та вуглекислого газу. Його виготовляють із пастеризованого нормалізованого молока, яке заквашують кефірними грибками або чистими культурами молочнокислих бактерій та молочних дріжджів. Кращі споживні властивості має кефір, який одержують заквашуваням молока чистими культурами мікроорганізмів.

Кумис виробляють із молока лошиць, яке у порівнянні з коров’ячим молоком має менше жиру і білків, але більше віглеводів. За рахунок цього в кумисі в процесі бродіння накопичується більше спирту, ніж у кефірі (0,2–0,6% у кефірі і 1,0–2,5% у кумисі). Крім того, у складі білкової фракції молока лошиць значно менше казеїну, а більше альбуміну, тому під дією молочної кислоти це молоко не може утворювати щільний згусток. Внаслідок цього кумис з молока лошиць має більш рідку консистенцію, ніж кефір.

Кисломолочні продуктиз додаванням біфідобактерій виготовляють за такою технологією. Спочатку кисломолочний продукт одержують за класичною технологією, а потім перед розливанням у тару до нього додають біфідобактерії. Справа в тому, що біфідобактерії можуть приживатися і розвиватися тільки за умови наявності у субстраті біфідоактивних полісахаридів, яких ні коров’ячому молоці, ні в кишечнику людини немає.

Сметана – це кисломолочний продукт, який виробляють з пастеризованих вершків з різним вмістом жиру (від 10 до 40%), закваскою, що в своєму складі має молочнокислий і вершковий стрептококк а також ароматоутворюючі форми.

Сир кисломолочний – це продукт з нормалізованого або знежиреного молока, яке піддавалося сквашуванню молочнокислими бактеріями з наступною термічною обробкою одержаного сгустку. Залежно від вмісту жиру сир поділяють на жирний (18% жиру), напіжирний (9%) і знежирений; від термічної обробки молока, що використовувалося при виробництві сиру, він може бути виготовлений із пастеризованого й непастеризованого (сирого) молока; від використованої закваски сир поділяють на кислотний і сичужно-кислотний. Кислотним способом здебільшого виробляють знежирений сир, а сичужно-кислотним жирний та напівжирний.

Асортиментна фальсифікація кисломолочних продуктів може проводися здебільшого підміною більш жировмісних продуктів продуктами з меншою кількістю жиру. Наприклад кисляк з вмісом жиру 1% може реалізовуватися як кисляк з вмістом жиру 3,2%, сметана з вмістом жиру 10%, як сметана з вмістом жиру 15 і навіть 20% (особливо це стосується реалізації вагової сметани), сир напіжирний як сир жирний. Що ж стосується заміни одного виду кисломолочних продуктів іншим, то така фальсифікація майже не можлива оскільки спживачі добре знають органолептичні відмінності окремих видів кисломолочних продуктів.

Фальсифікація якості кисломолочних продуктів має місце вже тоді, коли споживачу замість високожирних продуктів продають знежирені або з меншим вмістом жиру, ніж це зазначено на маркованні. Адже продуки з меншим вмістом жиру мають помітні відхилення за смаковими та ароматичними властивостями у порівнянні з високожирними продуктами. Крім того така фальсифікація напряму пов’язана ще й з ціновою фальсифікацією тому, що собівартість, а значить, і роздрібна ціна на ці продукти нижча. Отже споживач, купучи фальсифіковані продукти, несе ще й матеріальні збитки.

Фальсифікація якості може відбуватися також такими методами, як розведення кисломолочних напоїв водою або молоком, розведення сметани молоком та іншими кисломолочними продуктами (кисляком, кефіром), введенням різноманітних добавок (барвників, ароматизаторів, загущувачів, консервантів, стабілізаторів). У таблиці 2.42 неведені методи фальсифікації кисломолочних продуктів та способи її виявлення.

Які кисломолочні продукти, що реалізуються сьогодні на вітчизняному ринку, маскуються під сметану.
Ось наприклад сметана „Данон”. Досить не простий склад продукту наведено на маркіровці: вершки із натурального коров’ячого молока знежирене молоко, сухе знежирене молоко, крохмаль, концентрат молочних бактерий. Але такий склад зовсім не характерний для класичної сметани, яка повинна виготовлятися тільки з натуральних молочних вершків, сквашуватися тільки спеціальними расами мікроорганізмів, вміст яких у готовому продукті повинен бути досить великий. Крім того, в сметану не можна додавати ніяких немолочних компонентів (крохмаль, гідрогенізовані жири, рослинні жири тощо).

Такі продукти як „сметана” President (Франція), Parmalat, Meggle (Німеччина), що надходять на вітчизняний ринок, піддаються термічній обробці, щоб вони зберегли свої властивості за час транспортування та реалізації. Але цілком зрозуміло, щоб провести термічну обробку кисломолочного продукту і він при цьому зберіг консистенцію сметани необхідно використовувати певні стабілізатори білків, які б затримали їх денатурацію у кислому середовищі. Таким чином одержують продукт, в якому практично відсутня корисна молочнокисла мікрофлора.

Як сьогодні відрізнити фальсифіковану сметану від класичної. 

Таблиця 2.42 

Засоби та способи фальсифікації кисломолочних продуктів 

та методи її розпізнавання

	Продукт
	Засоби та способи
	Методи розпізнавання

	Кисломолочні напої
	Додовання води
	1. Визначення вмісту жиру кислотним метдом.

2. Визначеиня органолептичних показників.

	Сметана
	Додаваня кефіру, кис-ляку, молока, сиру, крохмалю
	1. Визначення вмісту жиру

2. Чайну ложку сметани покласти у склянку з гарячою водою (65–700С). Якщо у сметану додавався сир, то він утворить осад на дні склянки. Чиста сметана при додаванні гарячої води осаду не дає.

3. Сметану тонким шаром намазати на скло і розглянути на світло. Частинки сиру не прозорі, їх ясно видно на світлому фоні.

4. Визначити наявність кефірних грибків.

5. Визначити наявність крохмалю реакцією з йодом: 5мл сметани перенести у пробірку, добре розмішати і додати 2–3 краплі йоду. Поява синього кльору через 1–2хв. говорить про присутність крохмалю.

	Сир
	Додавання води, кефіру, кисляку, молока,
	Визначити вміст жиру.

Визначити вміст вологи.

Визначити наявність кефірних грибків.


Перш за все, необхідно уважно прочитати інформацію на упаковці. В натуральній класичній сметані не повинно бути ніяких добавок, вона не може бути ні пастеризованою, ні стерилізованою. Інколи на упаковці імпортного продукту може стояти позначка UHT, що свідчить про те, що продукт піддавався термічній обробці.

Крім того, необхідно звертати увагу на термін придатності – у класичної сметани він складає всього декілька діб (до однієї неділі). Якщо термін продукту більший, то це повинно визвати сумніви щодо натуральності такого продукту. 

Кількісна та інформаційна фальсифікація кисломолочних продуктів відбувається такими ж засобами і способами як молока та інших продуктів.

Коров’яче масло

Коров’яче масло – це харчовий продукт, який виробляють із молочних вершків. Воно являє собою жироводну емульсію, безперервною (дисперсійною) фазою якої є жир а в ньому рівномірно рзподілена волога і сухий знежирений молочний залишок (СЗМЗ). 

Споживні властивості коров’ячого масла визначаються якістю сировини, та ретельним дотриманням технології виробництва.

Існує два способи виробництва коров’ячого масла:

· збивання підготовлених вершків з вмістом жиру 30–40%;

· перетворення високожирних вершків: (68–82%) у масло в спеціальних апаратах – масловиготовлювачах.

Незважаючи на те, що спосіб виготовлення масла суттєво позначається на його споживних властивостях, заводи-виробники ніколи не інформують споживачів яким способом виготолено масло. Це повязано, перш за все, з тим, що на коров’яче масло існує один стандарт (ГОСТ 37–91), вимогам якого повинно відповідати масло, незважаючи на, яким способом воно виготовлено.

Ідентифікаційні ознаки коров’ячого масла

Кров’яче масло, що сьогодні надходить на ринок поділяють на чотири групи:

· вершкове масло;

· вершкове масло десертне;

· вершкове масло з частквою заміною молочного жиру рослинним;

· масло коров’яче перероблене та консервне.

Вершкове масло, що виробляють із натуральних вершків поділяють на солодковершкове й кисловершкове.

Солодковершкове масло виробляють із свіжих незаквашених вершків, воно містить 81,5–82,5% жиру та не більше 16% води. Різниця в жирності масла зумовлена навністю (відсутністю) в ньому кухонної солі, тобто солоне чи несолоне масло надходить до реалізації.

Кисловершкове масло виробляють із натуральних вершків, які попередньо піддавалися сквашуванню. Як і солодковершкове масло воно містить 81,5–82,5% жиру і не більше 16% води.

Вологодське масло одержують тільки із несквашених вершків, що піддавалися високотемпературній обробці (температура пастеризації вершків 95–980С). Це масло має виразний кремовий колір та прємний горіховий присмак та запах. Воно не може бути солоним, в ньому міститься 82,5% жиру тане більше 16% води.

Любительське масло може бути солодковершковим і кисловершковим. Воно у своєму складі містить не менше 78% жиру та не більше 20% води.

Селянське масло виробляють солодковершковим і кисловершковим, воно може бути солоним і несолоним, в ньому може бути молочного жиру 71–72,5%, води не більше 25%.

Бутербродне масло також виробляють із сквашених або несквашених вершків. У своєму складі воно повинно мати не менше 61,5% млочного жиру та не більше 35% води.

Вершкове десертне маслоподіляють на дві підгрупи:

· масло з харчовими наповнювачами (шоколадне, фруктове, медове тощо);

· масло з підвищенним вмістом СЗМЗ та наповнювачами (чайне, столове, сирне).

Шоколадне масло виробляють із несквашених вершків з додавання цукру та какао-порошку. Це масло повинно мати не менше 62% молочного жиру, не більше 16% води, не менше 18% цукру тане менше 2,5% какао-порошку. 

Фруктове масло виробляють із несквашених вершків, воно повинно мати не менше 62% молочного жиру, не менше 16% цукру, не більше 16% води, а також фруктово-ягідні соки та припаси.

Медове масло – це солодковершкове масло, при виробництві якого додають мед з таким розрахунком, щоб у готовому продукті було не менше 25% цукрів меду, вміст молочного жиру – не менше 52%, води – не більше 18%.

Асортимент масла, в якому частина молочного жиру замінена рослинними жирами, наступний: кулінарне, дієтичне, дитяче та різні м’які різновиди.

Кулінарне масло виготовляють із суміші верщків і молочно-жирової емульсії олій, які підібрану по жирнокислотному складу, з додаванням ароматизаторів.

Дитяче масло у своєму складі повинно мати не менше 50% жиру, в тому числі 10% олії. В його рецептуру входять також цикорій, какао та інші наповнювачі. Це масло характеризується високою біологічною цінністю оскільки має в своєму складі досить велику кількість поліненасичених жирних кислот.

До групи масла переробленого та консервного відносять топлене, підсирне, стерилізоване, консервне.

Топлене масло одержують шляхом термічної обробки солодко-вершкового або кисловершкового масла. Воно являє собоюмайже чистий молочний жир і містить у своєму складі жиру не менше 98% і води не більше 1%. При перетопці масла практично повністю видаляється молочна плазма, яка є причиною виникнення більшості дефектів коров’ячого масла, і топлене масло стає більш стійким при зберіганні.
Підсирне масло виготовляють із вершків, що одержують із сироватки, яка є відходом сировареного виробництва. Сироватку піддають подвійному сипаруванню, щоб максимально відділити жир, з якого і одержують потім масло. Але таке масло у своєму складі має підвищену кількість білків, що робить його не стійким при зберіганні.

Стерилізоване масло виробляють із високожирних вершків, одержаних при сепаруванні гарячого молока або вершків. Із цих високожирних вершків у вакуумапаратах видаляють надлишок вологи, продукт рофасовують у жестяну тару, герметично закупорюють і стерилізують. Таке масло містить не менше 82% молочного жиру і не більше 16% води. 

У таблиці 2.43 наведено хімічний склад деяких видів кров’ячого масла.

Таблиця 2.43 

Хімічний склад кров’ячого масла

	Вид масла
	Вміст, г /на 100г продукту

	
	жиру
	води
	СЗЗМ

	Солодко-і кисловершкове несолоне
	82,5
	16,0
	1,5

	Солодко-і кисловершкове солоне
	81,5
	16,0
	1,5

	Любительське солодко- і кисловершкове 
	78,0
	20,0
	2,0

	Селянське солодко- і кисловершкове несолоне
	72,5
	25,0
	2,5

	Селянське солодко- і кисловершкове солоне
	71,5
	25,0
	2,5

	Бутербродне солодко- і кисловершкове 
	61,5
	35,0
	3,5


Вимоги щодо якості коров’ячогомасла 

(ГОСТ 37–91)

Асортиментна фальсифікація коров’ячого масла частіше за все відбувається за рахунок заміни одного виду масла іншим, вищого сорту масла першим. У зв’язку з тим, що різновиди масла відрізняють вмістом молочного жиру,а значить і ціною, то спокуса обдурити споживача дуже велика. Наприклад, масло Бутербродне може видаватися за Селянське, а селянське за Любительське. Тим більше, що за органолептичними показниками відрізнити ці види масла досить важко. Встановити факт фальсифікації масла об’єктивно можна тільки визначивши в ньому масову частку вологи, або масову частку жиру.

Фальсифікацією вважається також реалізація Вологодського масла після 30 діб його зберігання. Справа в тому, що смакові й ароматичні речовини, що зумовлюють специфічні споживні властивості цього масла зберігаються тільки певний період (30 діб), по закінченню якого Вологодське масло повинно реалізовуватися як солодковершкове масло відповідного сорту, встановленого за органолептичними показниками на основі бальної оцінки.

Фальсифікація якості коров’ячого масла сьогодні прийняла загрожуючі розміри і відбувається шляхом зниження жиру, введенням різних добавок, що не передбачені рецептурою і самою назвою продукту „коров’яче масло”, введеням хімічних фарбників і ароматизаторів.

Розглянуту вище асортиментну фальсифікацію шляхом заміни високожирних видів масла на низькожирні можна вважати і фальсифікацією якості і навіть ціновою фальсифікацією тому, що в такому випадку споживача обдурють фактично тричі. 

По-перше, йому продають не той продукт (по вмісту жиру), який би він хотів придбати.

По-друге, він не може в повній мірі задовольнити потреби організму в енергії і одержати очікувані споживні властивості (смак та аромат натурального молочного жиру) 

По-третє, при цьому він страждає ще й матеріально тому, що платить гроші не за певну частку молочного жиру, а за водно-молочну плазму, ціна якої в декілька разів нижча, ніж молочного жиру.

Сьогодні на ринку молочно-жирової продукції споживачі зустрічаються з великою безліччю жирових товарів, в назвах і складі яких може розгубитися не тільки рядовий споживач, але й фахівець. На етикетках багатьох видів цієї продукції можна прочитати „Масло до сніданку”, „Масло легке”, „Масло надлегке”, „Маселко”, „Масло деревенское” і навіть знайти посилання на ТУ з великою кількістю цифр, але побачити ці ТУ вдається далеко не кожному (навіть представникам контролюючих органів). Тому дізнатися, які норми встановлені нормативним документом для цього продукту по органолептичним і фізико-хімічним показникам, пратично не можливо. Крім того, якщо на етикетці навіть і перераховується види сировини, що використовувалися при виробництві такого продукту, то кількість цих компонентів майже ніколи не вказується. І взагалі „м’які”, „легкі”, „надлегкі” масла – це не тільки не верщкове масло, а навіть і не класичний маргарин. Скоріше за все, це комбіновані жирові суміші, до складу яких входять рослинні, топлені жири наземних тварин, гідрогенізовані жири морських тварин та риб. Отже писати на етикетці таких продуктів слово „коров’яче масло” або „вершкове масло”виробники не мають права.

У свій час більшість зарубіжних країн також мали подібну проблему з фальсифікацією вершкового масла, але там швидко в законодавчому порядку була впроваджена чітка класифікація нових жирових продуктів. Комбіновані жирові продукти не можна було називати словом „butter” (масло). Для ідентифікації цих продуктів були введені такі слова „mix” (суміш) або „spread” (намазка) і споживач по назві знав, що він купує.

У таблиці 2.44 наведені способи фальсифікації коров’ячого масла та методи її розпізнавання.

Таблиця 2.44 

Засоби фальсифікації коров’ячого масла та методи її розпізнавання

	Засоби фальсифікації
	Методи розпізнавання

	Заміна високожирних видів масла низько-жирними
	1. Визначення вмісту масової частки вологи 

2. Визначення вмісту масової частки жиру

	Заміна частини молоч-ного жиру рослинними жирами.
	1. Визначення числа Рейхерта–Мейсля (воно показує кількість низькомлекулярних жирних кислот у жирі). Для молочного жиру величина цього числа коливається в межах від 28 до 36, а у рослинних оліях і маргарині біля 1. 

2. Визначення жирнокислотного складу жиру хроматографічними методами 

3. У пробірці або склянці змішати в рівних частинах досліджуване масло, насичений розчин резорцину в бензолі й міцну азотну кислоту (густина 1,38). Якщо в маслі була рослинна олія, то суміш набуває фіолетового забарвлення.

	Додавання у масло маргарину 
	1. Приготувати суміш із спирту і кон-центрованої сірчаної кислоти (2:1). Масло розтопити і долити у суміш також у співвідношенні 2:1. Одержану суміш нагріти до кипіння, охолодити і понюхати. Якщо охолоджена суміш приємно пахне ананасом, то це натуральне коров’яче масло, якщо суміш має непрємний запах, то ви маєте справу з маргарином.

2. У пробірку покласти невелику кількість масла і нагріти її зверху, щоб масло опустилося на дно пробірки. Після цього масло треба нагріти до кипіння, але вже знизу. Якщо масло натуральне, то воно трохи почорнії знизу за рахунок обвуглення білків і почне виділяти пухирці газу. Якщо в пробірці маргарин, то жир стане світлим і буде бурно кипіти.


Сичужні сири

Сичужні сири – це високобілковий та високожирний харчовий продукт, який виробляють із молочного денатурованого казеїну та подальшої його технологічної обробки, що полягає у підготовці сирної маси до певних фізико-хімічних і біохімічних процесів під час дозрівання, які й формують найважливіші споживні властивості цього продукту. 

Залежно від технології обробки молока, умов і термінів дозрівання та масової частки води  сичужні сири поділяють на тверді, напівтверді, мякі, розсільні, кисломолочні та перероблені.

Ідентифікаційні ознаки сичужних сирів 

Тверді сичужні сири залежно від температури обробки молочного згустку поділяють на сири типу Швейцарського з високою температурою другого нагрівання (55–650С) та типу Голландського з середньою температурою другого нагрівання (41–430С). Сирна маса при виробництві цих сирів піддається примусовому пресуванню.

Сири типу Швейцарського здебільшого мають велику масу сирної голівки (8–10кг для Українського та Карпатського і 40–90кг для Швейцарського), тривалі терміни дозрівання (від 3 до 8 місяців залежно від маси сирної голівки), приємний солодкуватий смак, тверду але еластичну консистенцію, в рисунку переважають великі округлі вічка рівномірно розташовані по всій масі сиру.

Сири типу Голландського  мають невеликі розміри (2–6кг), не дуже тривалий термін дозріваня (2–3 місяці), при їх виробництві використовують примусове пресування (менш жорстке, ніж для швейцарських сирів). Внаслідок чого ці сири мають достатньо тверду пластичну консистенцію, смак трохи гострий, на зрізі сирної голівки видно велику кількість округлих невеликих вічок, рівномірно розташованих по всій сирній масі.

При виробництві напівтвердих сирів типу Чеддер, Російського, Латвійського, використовують низьку температуру другого нагрівання (33–390С), а надлишок води видаляється за рахунок незначного за тиском пресування або самопресування. 

Сири типу Чеддер характеризуються видозмінним дозріванням (чеддерізацією) сирної маси. Сутність цього процесу полягає в тому, що дозрівання сирної маси відбувається спочатку у ваннах, а потім на спеціальних столах (1,5–2 години). Після дозрівання сир формують, пресують і направляють на додаткове дозрівання при низьких температура, при яких молочнокисле бродіння дуже слабке і не викликає помітного газоутворення. За таких умов у сирі не утоврюється рисунок (сир „сліпий”).

Сири типу Російський – це сири, що виробляють з підвищенною активністю молочнокислого бродіння. При їхньому виробництві частково проходить чеддеризація сирної маси (40–50 хв.), а під час подальшого дозрівання відбувається більш активне молочнокисле бродіння, ніж у сирах типу Чеддер. Внаслідок такої зміни технологічнго процесу скорочується термін дозрівання і формується своєрідний рисунок сирного тіста – велика кількість вічок неправильної щілеподібної форми, розташовані здебільшого у центральній частині сирної голівки.

М’які сири характеризуються порівняно високою часткою води (45–65%), самопресуванням сирної маси, коротким терміном дозрівання (від 2–3 до 45 днів). Ці сири мають невеликі розміри оскільки ніжна консистенція не дозволяє зберігати форму великих головок, брусків чи циліндрів. При дозріванні багатьох сирів, крім молочнокислих бактерій, велику роль відіграють біла та голуба плісень, а також сирний слиз.

Сири, що дозрівають за участю молочнокислих бактерій (Дніпровський, Міський, Адигейський). Перші два представники цієї групи сирів направляються в реалізацію без дозрівання. Адигейський сир дозріває протягом 1–3 дні. Ці сири характеризуються вираженим кисломолочним смаком і запахом, ніжною консистенцією, білим або ледве жовтуватим кольором.

Сири, що дозрівають за участю молочнокислих бактерій і сирного слизу, що розвивається на поверхні сиру (Дорогобузький, Дорожній та інш.) Сири цього типу дозрівають від 1 до 1,5 міс. Вони мають гострий, пікантний, кислуватий смак і легкий аміачний запах, тісто має ніжну мазеподібну консистенцію, білий або світло-жовтий колір, невелику кількість дрібних вічок неправильної форми (рисунок може бути відсутнім).

Сири, що дозрівають за участю молочнокислих бактерій та білої плісені, що розвивається на поверхні сиру (Російський камамбер, Десертний білий). Сири характеризуються невеликою тривалістю дозрівання (8–15 днів), кисломолочним смаком, з характерним грибним трохи гіркуватим присмаком, ніжною мазеподібною консистенцією.

Сири, що дозрівають за участю молочнокислих бактерій, білої плісені та мікрофлори сирного слизу, що розвиваються на поверхні ( Закусочний зрілий і Любительський зрілий). Вони дозрівають на протязі 25–40 днів, мають гострий, пікантний смак з присмаком грибів та аміачним запахом, ніжну мазеподібну консистенцію.

Сири, що дозрівають за участю молочнокислих бактерій та голубої плісені, що розвтвається всередині сирної маси (Рокфор). Термін дозрівання цих сирів 1,5 місяці. Вони мають гострий, солоний смак і специфічний перцево-пікантний аромат, ніжну трохи крихку консистенцію.
Розсільні сири виготовляють з коров’ячого, овечого і козячого молока або їхньої суміші. При виготовлені цих сирів сирна маса піддається чеддеризації, а дозрівання (біля 15 днів) і зберігання сирів відбувається у кріпкому (18–20%) розсолі, тому вони мають гостросолоний смак. Консистенція цих сирів в міру тверда, шарувата, ламка. Асортимент цієї групи сирів – бринза, Столовий, Лиманський, Сулугуні. Особливість виготовлення сиру Сулугуні полягає в тому, що після чеддеризації сирна маса плавиться, потім формується і дозріває у розсолі 1–3 дні.
Асортиментна фальсифікаці сичужних сирів може частіше за все відбувається шляхом заміни сирів високожирних сирами з меншим вмістом жиру. Наприклад, Голландський сир з масовою часткою жиру 50% може замінятися Голландським сиром з масовою часткою жиру 45%.

Розпізнати таку заміну досить легко по формі клейма. Сири з вмістом жиру 50% мають восьмикутне клеймо,а з вмістом жиру 45% – чотирикутне.

Крім того, визначення масової частки жиру і вологи також досить прості і об’єктивні методи визначення такої фальсифікації.

Крім того асортиментна фальсифікація відбувається також за рахунок реалізації, наприклад, сирів типу Голландських під видом сирів типу Швейцарських. Таку фальсифікацію досить легко розпізнати за типовими ознаками цих типів сирів (смак, букет, рисунок сирного тіста, консистенція).

Фальсифікація якості сиру тісно пов’язана з асортиментною фальсифікацією, оскільки сири з меншим вмістом жиру будуть мати і нижчі споживні властивості у порівнянні з високожирними сирами.

У звязку з тим, що залежно від якості сичужні сири поділяють на товарні сорти (табл. 2.45), то цілком зрозуміло, що можливе пересортування сирів, тобто сири першого сорту могли реалізовуватися як сири вищого сорту.

Таку фальсифікацію сирів можна встановити шляхом визначення сорту сиру на основі бальної оцінки.

Таблиця 2.45
Бальна оцінка сичужних сирів

	№
	Найменування показників
	Максимальна кількість балів

	1.
	Смак і запах
	45

	2.
	Консистенція
	25

	3.
	Рисунок
	10

	4.
	Колір сирного тіста
	5

	5.
	Зовнішній вигляд
	10

	6.
	Упакування та марковання
	5


Залежно від заключної бальної оцінки тверді сичужні сири відносять до одного із сортів: вищого – при загальній бальній оцінці 87–100 і оцінці за смак і запах не менше 37 балів; першого – при загальній бальній оцінці 75–86 балів.

Останнім часом на ринку сичужних сирів з’явилися сири, в яких частина молочних білків замінюється соєвими білками, а частина молочного жиру замінюється рослинними жирами.

Заміна молочного жиру рослинними оліями не викликає небажаних змін у організмі людини, а навіть збагачує сири незамінними жирними кислотами, джерелом яких в основному є рослинні олії. Але в цьому випадку споживачам повинна надаватися інформація про склад таких продуктів, щоб вони знали, за який продукт вони платять гроші.

Що стосується заміни молочних білків соєвими білками, то вітчизняним виробникам необхідно з великою обережністю використовувати гідролізати сої. Справа в тому, що в більшості країн, де вирощують сою, перейшли на вирощування генетично модифікованої сої, а це значить, що використання соєвих гідролізатів у виробництві сирів приводить не тільки до заміни молочних білків білками рослинного походження, а й до введення в харчові продукти трансгенних білків, які можуть викликати алергічні захворювання. Тому постанова Головного державного санітарного лікаря вимагає, що всі продукти, що виробляються з використанням генетично модифікованої сировини, повинні реалізовуватися зі спеціальним маркованням.

Кількісна та інформаційна фальсифікація сирів може проводитися тими ж засобами, що і для інших товарів.

2.4.7. Мясо і мясні товари

До цієї групи продовольчих товарів відносять:

· м’ясо;

· субпродукти;

· ковбасні вироби;

· солоні та копчені м’ясні вироби;

· м’ясні консерви;

· напівфабрикати.

М’ясо
М’ясо являеться одним із найважливіщих продуктів харчування. Його харчова цінність обумовлена енергетичною та біологічною цінністю, смаковими властивостями та рівнем засвованості.

Основною сировиною для виробництва м’яса в Україні є велика рогата худоба і свині. Невелику частку в загальному обсязі виробництва м’яса займають вівці, кози, коні та кролики. Але сьогодні ринок м’яса в Україні став занадто привабливим і для закордонних виробників, які поставляють на наш ринок широкий асортимент м’яса та м’ясопродуктів і притому не завжди самої високої якості. Тому виникла серйозна проблема з проведенням експертизи щодо встановлення натуральності всіх видів м’яса і м’ясопродуктів, що надходить на вітчизняний ринок.

Ідентифікаційні ознаки м’яса

М’ясо являє собою харчовий продукт, що складається з м’язової тканини теплокровних травоядних тварин і птиці, що пройшов певну технологічну обробку і готовий для реалізації та використання в їжу.

Ідентифікують м’ясо за видом, статтю, віком, вгодованістю та термічною обробкою.

Залежно від виду забійної травоядної тварини розрізняють такі види м’яса: яловичину, свинину, баранину,козлятину, конину та м’ясо кролів.

Залежно від віку і статі велику рогату худобу поділяють на чотири групи:

· І група – доросла худоба (корови, воли, бугаї, телиці старші 3 років) і корови первістки з приймальною масою менше 350кг;
· ІІ група –корови-первістки віком до 3 років з приймальною масою 350кг і більше;

· ІІІ група – молодняк – тварини у віці від 3 місяців до 3 років;

· ІV група – телята у віці від 14 днів до 3 місяців.

М’ясо бугаїв темно-червоного кольору з синюватим відтінком. Воно жорстке, грубоволокнисте, липке, з неприємним запахом, який зникає після тривалого зберігання. В реалізацію для використання в домашніх умовах таке м’ясо не допускається 

М’ясо волів і корів має такі ідентифікаційні ознаки: колір від яскравочервоного до темночервоного; м’язова тканина тонковолокниста; помітні прошарки підшкіряного та міжм’язового жиру; колір жиру від білого до жовтуватого (залежно від віку тварни).

М’ясо молодняка має рожево-червоний колір, ніжну, тонковолокнисту структуру м’язової тканини, мало помітні прошарки міжм’язового жиру, а підшкіряний жир білого кольору, щільної, крихкої консистенції.

М’ясо телятини має колір від блідо-рожевого до сірувато-рожевого, ніжну, тонковолокнисту структуру м’язової танини. Помітних відкладень жиру немає 

За вгодованістю м’ясо яловичини та телятини поділяють на дві категорії І та ІІ.

Яловичина І категорії від волів, корів і телиць має задовільно розвинуті м’язи, оститсті відростки спинних і поперекових хребців, сідничні горби та маклоки виділяються не різко, шия, лопатки, передні ребра, тазова порожнина мають жирові відкладення у вигляді невеликих ділянок.

Яловичина ІІ категорії має менш розвинуті м’язи, оститсті відростки спинних і поперекових хребців, сідничні горби та маклоки виділяються, відкладення жиру у вигляді невеликих ділянок є тільки в районі останніх ребер, поперека та сідничних горбів.

Свиней за продуктивними ознаками поділяють на три типи: сальний, беконний та м’ясо-сальний (універсальний).

Залежно від живої маси, віку і товщини сала свиней ділять на пять категорій.

До І категорії (беконної) відносять туші свиней віком до 8 місяців, з добре розвинутою мязовою тканиною, з масою туші у теплому стані від 53 до 72кг у шкурі, з товщиноюсала над остистими відростками між 6–7 спинними хребцями 1,5–3,5см.

До ІІ категорії (м’ясo–молодняк) відносяться туші м’ясних свиней (молодняку) масою від 39 до98кг у шкурі з товщиною сала 1,5–4,0см, а також підсвинків живою масою 20–60кг, з товщиною сала не менше 1см.

Для свиней ІІІ категорії (жирна) важливим показником є товщина сала, яка повинна бути 4,1см і більше.

До ІV категорії (для промпереробки) відносять кнурів і свиноматок масою вище граничної для ІІ категорії.

До V категорії (м’ясо поросят) відносять туші поросят-молочників живою масою 3–6кг, у яких не виступають ребра і остисті відростки хребців.

М’ясо молодих свиней має блідо-рожевий або сірувато-рожевий колір, середнього віку – блідо-червоний, а старих свиней – червоний колір. Жир м’який, білого кольору. 

Баранина молодих тварин має світлочервоний колір, ніжну консистенцію, мязова тканина мілкозерниста. М’ясо старих тварин цегляно-червого кольору, більш грубої консистенції зі специфічним яскраво вираженим запахом.

Козлятина відрізняється від баранини цегляно-коричневим кольором і вираженим характерним запахом, без прошарків жиру.

Колір м’яса кролів від білого до рожевого, консистенція м’яса ніжна, м’язова тканина мілкозерниста. Жир в основному відкладається у черевній порожнині.

За термічним станом розрізняють м’ясо тепле, остигле, охолоджене, підморожене і заморожене.

Тепле м’ясо – це м’ясо, що одержують безпосередньо після забою та перероблення худоби. Температура в товщі м’язів стегна не нижче 350С. В реалізацію таке м’ясо не допускається тому, що має низькі кулінарні властивості (м’ясо жорстке, бульон мутний, несмачний).

Остиглим вважають м’ясо з температурою в товщі м’язів стегна не вище 120С. На поверхні м’яса може бути шкірочка підсихання. Таке м’ясо не може довго зберігатися, тому його треба негайно реалізувати, або направити на охолодження.

Охолоджене м’ясо повинно мати температуру не вищу ніж 40С, пружні м’язи, незволожену поверхню з шкірочкою підсихання, яка захищає м’ясо від проникненя у його товщу мікроорганізмів і зменшує інтенсивність випаровування вологи з поверхня м’яса. Це м’ясо має прекрасні кулінарні властивості і добре зберігається. При температурі –1…–20С і відносній вологості повітря охолоджена яловичина зберігається до 20 діб, свинина і баранина – до 10 діб.

Підморожене м’ясо має температуру в стегні на глибині 1см від –3 до –50С, а в товщі м’язів стегна на глибині 6см – від 0 до 20С. При зберіганні температура у півтуші повинна бути від –2 до – 30С.

Заморожене м’ясо повинно мати в товщі м’язів стегна температуру не вище – 80С. Під час заморожування і зберігання у замороженому м’ясі відбувається ряд незворотних змін, які погіршують його споживні властивості. У зв’язку з цим заморожене м’ясо поступається за якістю і кулінарними властивостями охолодженому.

Важливою ідентифікаційною ознакою м’яса є його марковання. Залежно від вгодованості та результатів ветеринарно-санітарної експертизи на кожну тушу, півтушу або четвертну м’яса всіх видів, що випускають у реалізацію і для переробки, ставлять харчовою фарбою клеймо, на якому вказується номер підприємства-виробника і слово „Ветогляд”.

Для кожної категорії вгодованості на м’ясо ставиться клеймо відповідної форми і кольору.

Круглим клеймом маркують всі види м’яса І категорії, а також свинина V категорії; квадратним  – всі види м’яса ІІ категорії; овальним – свинину ІІІ категорії; трикутним – півтуші свинини ІV категорії, а також туші і півтуші всіх видів нестандартного (худого) м’яса, ромбовидним – м’ясо кнурів, а також свинину, яка не відповідає вимогам ІV категорії і категорії якості, що використовується для промислової переробки для харчових цілей.

Кількість клейм і місця накнесення їх залежить від виду і вгодованності м’яса.

На півтуші яловичини І категорії ставлять 5 клейм: на лопатковій, спинній, поперековй, стегновій і грудній частинах; на ІІ категорії і худій – 2 клейма: на лопатковій і стегновій. На яловичині від молодняка справа від клейма ставлять букву „М”, від кров-первісток – „П”, від бугаїв – „Б”. На кожній передній гомільці телятини ставлять букву „Т”.

На півтушах свинини всіх категорій клейма наносять тільки на лопатковій частині, а на тушах пілсвинків у шкурі – 2 клейма: по одному на лопатці з кожного боку туші. Для V категорії (м’ясо поросят) до задньої ніжки прикріплюють фанерну бірку з круглим клеймом і буквою „М”.Туші та півтуші свинини, яка не допускається в реалізацію, а використовується для промислової переробки на харчові цілі, маркують на лопатковій частині одним клеймом відповідно до якості м’яса і праворуч від клейма ставлять букви „ПП”.

На тушу баранини І категорії наносять 5 круглих клейм: по одному на лопатковій і стегновій частинах з обох боків туші і одне клеймо на грудинці (з правого боку). В інших випадках на кожну півтушу наносять по 2 клейма: по одному на лопатковій і стегновій частинах (відповідно по 4 клейма на тушу).

На тушах козлятини праворуч від кожного клейма ставлять букву „К”.

На кожну тушку кролів наносять одне клеймо на зовнішньому боці гомілки.

Асортиментна фальсифікація найбільш розповсюджених видів м’яса (яловичини, свинини, баранинни) зустрічається не дуже часто тому, що більшість спживачів в достатній мірі обізнані зі споживними властивостями та ідентифікаційними ознаками цих видів м’яса. Але інколи можна зустрітися з випадками заміни більш цінного виду м’яса менш цінним. Наприклад, у процесі реалізації яловичину можуть заміни молодою кониною, свинину – собачим м’ясом, кролятину чи зайчатину – котячим м’ясом. В деяких випадках розпізнати таку фальсифікацію можна легко. Це стосується тих випадків, коли  ідентифікується м’ясо у тушах або у великих відрубах. В цьому випадку важливою ідентифікаційною ознакою є анатомічні особливості кісток скелету, на основі яких досить легко і з великою імовірністю можна визначити якому виду тварин належить дане м’ясо.

Якщо ж ідентифікації піддається м’ясо в невеликих шматках та ще й нарушеними кістками склету, то встановити фальсифікацію не просто.

Безумовно заміна одного виду м’яса іншим не може нанести організму людини суттєвої шкоди тому, що тварин, які б мали ядовити м’ясо, пратично не має. Але більшість наших співвітчизників з огидою ставляться до м’яса конини, а тим більше до собачого і котячого м’яса. На жаль, незважаючи на те, що проблема розпізнавння видової фальсифікації м’яса з кожним роком стає все більш актуальною, до тепер ще не розроблені прості і достовірні методи розпізнавання такої фальсифікації.

Існуючі методи розпізнавання м’яса окремих видів тварин можна розділити на такі групи:

· визначення кольору звареного м’яса;

· ідентифікація кісток скелету та внутрішніх органів;

· визначення кольору і консистенції жиру;

· визначення у м’ясі глікогену.

Колір свіжого м’яса окремих видів тварин різний, але ця ознака не може вважатися в повній мірі достовірною. Колір звареного у воді м’яса має два типи – білий і сірий.

Білий колір має зварена свинина, телятина та більшість видів м’яса птахів (у куриці біле м’ясо на груднині).
Сіре м’ясо після варки дають рогаті тварини, коні, більшість диких тварин. Отже колір звареного м’яса не може бути достовірною ознакою розпізнавання його асортиментної фальсифікації.

Ідентифікація кісток скелету та внутрішніх органів може дати найбільш достовірні відомості щодо виду тварини і в цьому випадку питання відносно походження м’яса вирішується досить швидко і практично безпомилково. Але для цього треба мати достатньо великі відруби м’яса з незруйнованими по можливості кістками скелету. Що ж стосується внутрішніх органів, то вони не завжди реалізуються разом з м’ясом, особливо в тому випадку, коли ралізатор знає, що він продає фальсифіковане м’ясо.

Визначення кольору і консистенції жиру в значній мірі може допомогти в ідентифікації м’яса. Особливості кольору і консистенції жиру окремих тварин нами були розглянуті при характеристиці окремих видів м’яса.

Визначенням у м’ясі глікогену можна до певної міри відрізнити яловичину від конини і баранину від м’яса собаки. Справа в тому, що в м’ясі свіжої конини кількість глікогену коливається в межах від 0, 37 до 1,1%, а глюкози – від 0,2 до 0,5%, в м’ясі яловичини глікогену – 0,0–0,2%, а глюкози 0,05–0,25%.

Для визначення присутності глікогену необхідно 15г добре подрібненого (на 40–60 шматочків) м’яса перенести в колбу, додати 60мл води (співвідношення м’яса і води 1:4) і прокипятити 30хв. (з моменту закипання). Бульйон профільтрувати через паперовий фільтр і охолодити. Потім у пробірку перенести 3–5мл фільтрату і додати 5–10 крапель розчину Люголя (2 частни йоду, 4 частини йодистого калію і 100 частин води). При позитивній реакції бульйон забарвлюється у вишнево-червоний колір, при негативній – у жовтий, при сумнівній – у помаранчевий.

М’ясо собаки, коня та кішки в більшості випадків дає позитивну реакцію на глікоген (екстракт із м’яса кішки може забарвлюватися в помаранчевий колір). М’ясо вівці, кози, великої рогатої худоби, свині, кроля дає негативну реакцію на глікоген. Але ця реакція достовірні лише в певній мірі. Так, наприклад, м’ясо молодих тварин всіх видів дає позитивну реакцію на глікоген, разом з тим м’ясо старих і хворих тварин, а також м’яса з голови і шиї дає на глікоген негативну реакцію.

Фальсифікація якості м’яса може відбуватися такими способами: заміна свіжого м’яса несвіжим; заміна натурального м’яса ненормальним; зьільшення маси м’яса за рахунок води або крові; збільшення об’єму м’яса за рахунок повітря; підфарбовування або обезбарвлювання м’яса. 

Свіжість м’яса можна визначити на основі встановлення реакції його середовища. Свіже м’ясо має кислу реакцію середовища, яка поступово по мірі його зберігання змінюється спочатку на нейтральну, а потім і на лужну.

Найпростішим способом визначення реації середовища є проба на червоний і синій лакмусові папірці. Два лакмусових папірця (червоний і синій) треба змочити дистильованою водою і вкласти у свіжий розріз м’яса. Через 5хв. папірці вийняти і розглятути зміну їхнього кольору. Якщо червона смужка не змінила свого кольору, а синя почервоніла (кисла реакція), значить, м’ясо свіже. Якщо колір смужок не змінився (нейтральна реакція) – м’ясо сумнівної свіжості. Нарешті, якщо синя смужка збереже свій колір, а червона посиніє (лужна реакція), то м’ясо несвіже, незважаючи на те, що органолептично не було встановлено ніяких підозрілих запахів.

Достатньо чутливою реакцією на кислотне бродіння і початок гнильних процесів у м’ясі є проба Ебера, яка дозволяє виявити ознаки гниття навіть тоді, коли органолептично гнильний запах ще не відчувається.

Для проведення цього дослідження треба взяти пробірку з корковою пробкою, через овір в якій вільно проходить тонка скляна паличка. На нижній кінець цієї палички прикріплюється шматочок м’яса. У пробірку треба налити реактив Ебера (1 частина соляної кислоти 25% концентрації, 3 частини 96% етилового спирту і 1 частина сірчаного ефіру) приблизно на 1см, закрити пробірку і добре струсити, щоб пробірка заповнилася парами ефір-алкоголь-хлорвдню. Після цього пробірку закривають пробкою і обережно, не торкаючись стінок пробірки, продвигають скляну паличку з м’ясом до реактиву. Відстань від м’яса до реактива повинна бути 1–2см. Якщо у м’ясі почалися гнильні процеси з виділенням аміаку, то навколо шматочка м’яса з’явиться білий димок нашатирю, що утоврився внаслідок хімічної взаємодії соляної кислоти з аміаком. Якщо білий димок не з’являється, значить аміак із м’яса не виділяється.

Фальсифікація натурального м’яса ненормальним. До ненориального м’яса відносять такі види:

1. Занадто молоде м’ясо, одержане від мертвонароджених телят а також тільки но народжених, але скоро загиблих за будь-яких причин. Відповідно правилам бракування м’яса, м’ясо телят молодше 14 днів вважається менш цінним по харчовій цінності і кулінарним властивостям, але воно допускається для харчових цілей.

Відрізнити таку телятину ві повноцінної можна за такими ознаками. Якщо в реалізацію надходить ціла туша, то важливою ознакою ідентифікації є зуби: в момент народження телят вони мають тільки 3 пари різців, а 4 пара прорізується на 7–8 день. Крім того, копита не тверді, округлі.

М’ясо практично не має жиру, сполучна тканина рихла, м’язова тканина водяниста синьо-сірого кольору і містить велику кількість глікогену.

2. М’ясо старих тварин. Експериментально доведено, що найкращі кулінарні властивості має яловичина у віці від 4 до 8 років, свинина – у віці 1–2 роки, баранина – у віці 2–3 роки. М’ясо, що одержують від старіших тварин містить мало жиру навіть в місцях його природного накоричення, жир інтенсивно жовтого кольору, воно має жорстку консистенцію через надмірну кількість сполучної тканини, важко розжовується, забарвлене в темночервоний колір, характеризується низькимисмаковими властивостями.

3. М’ясо тварин, загиблих при різних випадкових обставинах (перелом хребта, струс мозку, враження блискавкою та інші механічні причини). Відповідно існуючому законодавству такі тварини вважаються падлом і в реалізацію не допускаються. Але без сумніву м’ясо не кожної загиблої тварини може бути дійсно небезпечним для споживача. У тому випадку, коли тварина загинула від механічних причин і труп порівняно недовго (менше 6 годин) залишався не розібраним, що не викликало суттєвих змін у складі основних тканин, то таке м’ясо не являється небезпечним для харчування. 

М’ясо таких тварин характеризується такими ознаками:

· на шиї відсутня рана („заріз”) з інфільтрованими кров’ю краями;

· усі внутрішні органи заповнені кров’ю, особливо печінка та селезінка;

· підшкіряні вени переповнені кров’ю;

· м’ясо темно-червоного кольору з високою вологістю (пальці при дотику до такого м’яса забарвлюються у червоний колір);

· губчаті кістки насичені кров’ю.

Перераховані ознаки будуть тим більше виражені, чим більше часу мине від моменту загибелі тварини до моменту її розбирання. Крім того, таке м’ясо не може довго зберігатися тому, що кров, яка залишилася в тканинах, стає причиною прискорення гнильних процесів.

4. М’ясо отруєних тварин (незалежно від того, яким чином в їх організм потрапила отрута) може бути причиною серйозних захворювань а іноді й смертельної інтоксикації людини та інших тварин. Отже воно не може надходити у продаж для використання для харчових цілей. Отруєння тварин може бути викликане такими речовинами як нітрати, стрихнін, антибіотиками тощо.

Наприклад, надмірна кількість нітратів у кормах, якими годують тварин, може викликати їх накопичення у мязовій тканині тварини. При варці такого м’яса, воно не змінює свій колір на білий або сірий, а набуває рожево-червоного або цегляно-червоного кольору залежно від вмісту нітратів.

Курчатам на великих промислових птахофабриках постійно дають антибіотики, підвищена кількість яких накопичується у кістковому мозку, тому при термічній обробці таких курчат кістковий мозок набуває червоного забарвлення. Також і кістки курей, отруєних антибіотиками, набувають при термічній обробці вишнево-чевоного кольору, а іноді зафарбовуються і мязові тканини, що прилягають до кісток.

Підфарбовуваня та відбілювання м’яса проводять для надання старому м’ясу привабливого зовнішнього вигляду.
Тушки курей для надання їм жовтуватого кольору, що є свідоцтвом гарної вгодованності, реалізатори м’яса натирають морквою або моркв’яним соком. Іноді для цього можуть використовувати й інші барвники (шафран, орлеан тощо).

Для того, щоб сховати синюшність худих курей або курчат, їх відбілюють. Для цього, тушку обробляють 1–2сек киплячим розчином харчової соди. Сода, потрапляючи під шкіру, збільшує її об’єм і вона стає непрозорою, тому через неї не видно м’язову тканину.

М’ясо надуте повітрям. Надувають повітрям переважно телят, поросят і курей для надання їм привабливого зовнішнього вигляду, характерного для туш високої категорії вгодованості, внаслідок чого такі туші легше реалізувати за більш високу ціну. Ця фальсифікація направлена на покращення зовнішнього вигляду туші і великої шкоди завдати споживачу не може, але таке м’ясо нестійке при зберіганні тому, що кисень повітря прискорює окисні процеси. Крім того з повітрям під шкіру і в міжмускульний простір попадає різноманітна мікрофлора, що викликає швидке мікробіологічне псування м’яса.

Особливо широко така фальсифікація може використовуватися при реалізації курей. Повітря надувають під шкіру або в м’язову тканину грудинки внаслідок чого маленьке курча набуває вигляд добре вгодованої курки.

Розпізнати таку фальсифікацію не дуже складно. При прощупуванні тушки вона має не щільну консистенцію, а підшкіряна маса легко переміщається під пальцями.
Збільшення маси м’яса за рахунок води або крові. Це один з розплвсюджених способів фальсифікації м’яса, який може проводитися наступними методами:

· м’ясо занурюють на декілька годин у воду внаслідок чого його маса може збільшитися на 25%;
· у пустоти, що утворилися при заморожуванні м’яса, за допомогою шприців вводять воду або кров, що утворилися. При реалізації замороженого м’яса розпізнати таку фальсифікацію практично не можливо. При розморожувані такого м’яса рідина, що витікає з нього, має більш інтенсивний червоний колір;
· наморожування води на попередньо заморожене м’ясо.
Субпродукти

Субпродукти – це внутрішні органи забійних тварин, які завдяки хімічному складу і сприятливій морфострктурі можна використовувти для харчових цілей.
Залежно від виду тварин, при переробці яких одержали субпродукти, їх поділяють на яловичі, свинячі та баранячі.

Субпродукти – це цінні у харчовому відношенні м’ясопродукти. Харчова цінність їх зумовлена хімічним складом і морфологічними особливостями, що й було покладено в основу їх поділу на дві категорії – першу і другу.

До першої категорїї відносять язик, печінку, нирки, мозок і серце всіх видів тварин, а також вим’я яловиче, діафрагма і мясокістні хвости яловичі та баранячі.

До другої категорії відносять голову без язика, легені, ніжки, губи, селезінку, м’ясо харчовода, горловину (трахею) усіх видів тварин, а також голову баранячу з язиком і мозком, путові сустави, м’ясокістний хвіст свинячий, шлунок свинячий, рубець, сичуг, книжка, колтик (горло), вуха яловичі та свинячі.

Більш цінними у харчовому відношенні вважаються субпродукти яловичі.

При реалізації субпродуктів частіше за все споживачі зустрічаються з асортиментною фальсифікацією, яка заключається в підміні більш цінних видів субпродуктів менш цінними. Наприклад, свинячими або баранячими замінюють яловичі.

Ідентифікаційні ознаки субпродуктів

В основу ідентифікаційних ознак субпродуктів покладені особливості їх анатомічної будови.

Язик. Кінчик язика великої рогатої худоби загострений з тонкими краями, часто з пігментними плямами. У середній третині він має еліпсовидне узвишшя (валик); papillae filiformis щільні, найбільше розвинуті на боквих краях язика; papillae vallatae розташовані на переході тіла язика в його корінь; листовидні сосочки відсутні. Надгортанних має овальну форму.

Язик вівці та кози по формі схожий на язик великої рогатої худоби, але кінчик не загострений а трохи роздвоений (начебто зазубрений). Papillae vallatae ,агато і вони великі, у вівці їх 18–24, у кози –12.

Язик свині довгий і вузький, валика на поверхні немає; papillae vallatae всього 2; розташовані переважно на бокових частих язика, листовидні сосочки мають 5 поперечних щілин. Надгортанник короткий, вільний його край трохи скруглений.

Язик собаки широкий, плоский, має чітко виражені бокові края, яскраво червоний колір, пігментних плям немає. Під слизовою оболонкою, недалеко від кінчика, є веретеноподібне тіло (довжиною до 4см), побудоване жировою тканиною і м’язовими волокнами, щільної консистенції, (так званий „черв’ячок 2сказу”). Papillae vallatae 4–6; papillae fundiformis маленькі і розсіяні по всьому тілу язика; листовидні сосочки маленькі, невиразні, мають 5–6 поперечних щілин.

Печінка великої рогатої худоби неясно розділені на 3 долі.
Печінка свині розділена на 4 долі: праву і ліву головні та праву й ліву середні. Печінкові долі великі і завдяки тому, що міждольова сполучна тканина розвинута добре, їх добре видно.

У собаки печінка поділена на 3 головні долі (ліва сама велка), середня в свою чергу розділена на 2–3 менші.

Легені. У великої рогатої худоби ліва легеня складається з 3 долей, а права з 4–5 долей. Всі долі легенів добре видно.

У свині ліва легеня має 2–3 долі, права 3–4. Долі легенів нагадують легені великої рогатої худоби.

Ліва легеня собаки має 3, а права -4 головні долі, кожна з яких декількома вирізками розділена на декілька додаткових долей.

Серце. У фібрінозному колі аорти великої рогатї худоби є 2 кісточки. На задньому краї слабо розвинута бороздка.

Верхівка серця свині більш округла, ніж у великої рогатої худоби.

У собаки серце шаровидне, серцеві хрящі відсутні або дуже маленькі.

Нирки у великої рогатої худоби продовгувато-овальні, темно-червоного кольору, поділені на долі і мають 16–28 долей, що зрослися між собою.

У свині нирки гладенькі, не поділені на долі і нагадують плод бобових.

Ковбасні вироби

Ковбасні вироби – це харчові продукти, які виготовляють із м’ясного фаршу, що проходить термічну обробку або ферментацію, завдяки чому вони стають придатними для безпосереднього вживання.

Ковбасні вироби класифікують за такими ознаками:

· за видом сировини (м’ясні, кров’яні, субпродуктові, комбіновані);

· за видом м’яса (яловичі, свинячі, кінські, баранячі, м’яса птиці, із суміші декількох видів м’яса);

· за особливостями технології виробництва (варені, запечені, напівкопчені, варено-копчені, сирокопчені, сиров’ялені);

· за рисунком на розрізі (з однорідною структурою фршу, з включенням шматочків сала та інших мясопродуктів);

· за видом оболонки (в природні, штучній оболонках та без оболонок).

Ідентифікаційні ознаки ковбасних виробів

Варені ковбаси виробляють із дозрілого фаршу (із яловичини і свинини різних категорій вгодованості), який поміщають у натуральні або штучні оболонки і піддають термічній оброці (обжарці та варці). На розрізі ці вироби мають рожевий колір. Характерною особливістю варених ковбас є велика кількість води (до 72%). Залежно від якості основної сировини (м’яса) варені ковбаси поділяють на чотири сорти: вищий, перший, другий і третій.

Ковбаси вищого сорту випускають із шматочками сала (Любительська, Столична, Російська, Естонська) а також з однорідною структурою фарша (Молочна, Лікарська, Останкінська, Дитяча, Дитяча вершкова).

Асортимент ковбас першого сорту включає такі найменування: Окрема, Шинково-січена, Подільська, Столова, Шкільна).

Ковбаси 2-го сорту виготовляють на основі жилованої яловичини 2-го сорту з меншою часткою свинини і сала у порівнянні з ковбасами першого сорту (Чайна, Вінницька, Дарницька, Харківська, Закусочна, Сільська).

Асортимент кобас 3-го сорту представлений двома найменуваннями – Субпродуктова і Поліська.
Сосиски та сардельки відрізняються від варених ковбас меншим діаметром, однорідним тонкоподрібненим фаршем, ніжністю та соковитістю. Їх поділяють на два сорти – вищий та перший.

Асортимент сосисок вищого сорту включає такі найменування: Любительські, Вершкові, Молочні, Дитячі, Шкільні; другого сорту – Дарницькі, Донецькі, Яловичі.
Фаршировані ковбаси випускають тільки вищого сорту. На розрізі вони мають характерний рисунок, який формують в ручну. До цієї групи ковбас належать Язикова, Слойона.

Основною сировиною для виробництва кров’яних ковбас є кров, а також субпродукти та інші види сировини. Їх виробляють вищого (Кров’яна з сиром), першого (Кров’яна українська), другого (Кров’яно-гречана, Кров’яна з перловою крупою) і третього (Кров’яна 3-го сорту) сортів.
Ліверні ковбаси виготовляють із фаршу, який одержують із попередньо звареного мяса і субпродуктів. Фарш має мазеподібну консистенцію, жовтувато-сірий колір. За якістю їх поділяють на вищий (Ліверна яєчна), перший (Ліверна варена 1-го сорту), другий (Дністровська) та третій (Ліверна рослинна) сорти.

Запечені ковбасні вироби (М’ясні хліби) мають смак вареної ковбаси, з особливом присмаком, зумовленим запіканням, відрізняються від варених ковбас нижчою вологістю (на 2–3%), темним кольором поверхні. Асортимент більшості м’ясних хлібів формується на основі фаршу відповідних варених ковбас: Любительський, Окремий, Чайний.

Напівкопчені ковбаси мають специфічний запах копчення і прянощів, приємний трохи гострий смак. Характерна особливість виробництва цих ковбас полягає в тому, що після обжарювання і варки їх коптять гарячим димом. Ці ковбаси мають меншу вологість (35–50%) у порівнянні з вареними кобасами.

За якістю напівкопчені ковбаси поділяють на вищий (Полтавська, Краківська, Львівська, Українська смажена, Дрогобицька, Мисливські ковбаски), перший (Українська, Одеська, Черкаська, Буковинська) та другий (Польська, Шахтарська, Чернігівська) сорти.

Варено–копчені ковбаси мають гладку оболонку темно-коричневого кольору, не високу вологість (43% для місцевої реалізації і 38% при відвантаженні в інші регіони). Характерною особливістю виробництва цих ковбас є те, що після заповнення батонів фаршем їх коптять, потім підкопчені батони варять і повторно коптять. Після цього батони направляють на пісушування до стандартної вологості і набуття щільної консистенції.

За якістю ці ковбаси поділяють на вищий (Московька, Делікатесна, Сервелат, Запорізька) і перший (Любительська 1-го сорту) сорти.

Сирокопчені ковбаси відрізніються від інших більш щільною консистенцією, приємним солонуватим смаком, не високим вмістом води (25–30%). Батони мають виражену морщинистість з виступом сала або грудинки, темно-коричневого кольору, переважно з білим нальотом (дрібні кристали солі і суха плісень). Особливість виробництва цих ковбас полягає в тому, що після наповнення батонів і осаджування фаршу їх піддають холодному копченню (2–3 доби) і сушать 20–30 діб

За якістю ці ковбаси поділяють на вищий (Московька, Дністровська, Сервелат, Святкова, Туристські ковбаски) і перший (Любительська 1-го сорту) сорти.

Сиров’ялені ковбаси в’ялять до 15 діб при температуры 120С. При цьому ковбаси поступово підсушуються, складові компоненти їх піддаються ферментативним перетворенням, внаслідок чого утворюються нові сполуки, які покращують органолептичні властивості готових виробів. Ці ковбаси виробляють тільки вищого сорту (Нижньодніпровська, Суджук). 

Асортиментна фальсифікація ковбасних виробів зустрічається не дуже часто тому, що види ковбаси (варені, запечені, напівкопчені) суттєво відрізняються один від одного і споживачі добре розуміються у найбільш розповсюджених видах. Тим більше, що у відповідності з вимогами Держстандарту зараз на батоні ковбаси обов’язково вказується її назва.

Але сьогодні багато малих, приватних підприємств, АТ, ТОВ, що одержали ліцензії на виробництво ковбасних виробів, використовують назву відомої улюбленої споживачами ковбаси для виробів, які за сировиною, технологією виробництва мають мало спільного з класичною ковбасою. Це стосується, перш за все варених ковбас вищого сорту таких, як Любительська, Докторська, Краснодарська. І якщо навіть у супермаркетах споживачам пропонують ковбасу Любительську за ціною від 9 до 15грн., то можна з впевненістю говорити, що ця ковбаса має мало спільного з класичною. Частіше за все в нових видах ковбас частина яловичини і свинини замінюється більш дешевим м’ясом курятини та іншою нетрадиційною сировиною. Нетрадиційною сировиною при виробництві ковбас служать молочний і соєвий білок, соєві гідролізати, продукти гідролізу кісток, шкіри, різні субпродукти, крохмаль, кристалічна целюлоза, камеді та інші харчові добавки.

Фальсифікація якості ковбас може відбуватися за рахунок збільшення кількості води, заміни натурального м’яса умовно пригодним, або нетрадиційної сировиною, порушення рецептури, введення добавок, які непритаманні даному виду ковбас, порушення технології виробництва, режимів транспортування та реалізації готових виробів.

Збільшити кількість води у ковбасах (особливо варених) без помітної зміни їх консистенції можна за рахунок підвищеня частки нем’ясних водоутримуючих компонентів (крохмалю, інуліну, декстринів). Основним водоутримуючим компонентом натуральної сировини варених ковбас вищого сорту є високоякісне м’ясо з підвищенним вмістом водопоглиначих білків. Якщо такої сировини недостатньо, то її компенсують дешевими компонентами, незважаючи на те, що таких компонентів в рецептурі ковбас даного виду немає (крохмаль, інулін, камеді). Справа в тому, що ковбасний фарш з вмістом крохмалю всього 3–5% утримує води на 20–25% більше у порівнянні з фаршем без домішок крохмалю.

Визначити наявність крохмалю у ковбасах досить легко – достатньо на свіжий зріз ковбаси нанести краплю розчину йоду. Якщо на зрізі ковбаси з’явиться синя пляма або окремі сині крапки, то це свідоцтво наявності крохмалю в даному продукті.

При виробництві варених ковбас вищого сорту відповідно до рецептури не повинні використовуватися гостропахучі добавки (часник, кардамон, мускатний горіх). Якщо ж при виробництві цих кобас використовують не зовсім свіже м’ясо, або м’ясо, що довго зберігалося у холодильнику і набуло невластивого свіжому м’ясу запаху, то, щоб замаскувати ці неприємні запахи, у фарш додають гостропахучі прянощі. Тому, якщо при купівлі варених ковбас вищого сорту ви відчуваєте запах таких прянощів, то можете бути впевнені, що перед вами фальсифікований продукт.

Використання різних підфарбовуючих речовин (фуксину, бурякового соку) для надання ковбасам привабливого зовнішнього вигляду сьогодні досить розповсюджений вид фальсифікації.

Розпізнати таку фальсифікацію можна за допомогою етилового або амілового спирту. Для цього подрібнену ковбасу треба залити невеликою кількістю спирту. Забарвлення спирту вказує на наявність анілинових фарбників. Крім того анілинові фарбні речовини добре розчиняються у жирах. Тому, якщо шматочки сала у ковбасі забарвлені, то це означає, що у фарш додавали фарбні речовини.

Розповсюдженим видом фальсифікації копчених ковбас є часткова заміна м’яса салом або сполучною тканиною.

Сполучну тканину добре видно на розрізі батону. Вона має вигляд білих або жовтуватих вкраплень у масі фаршу. Чим більше таких вкраплень, тим більше не жилованого м’яса використанопривиробництві такої ковбаси.

М’ясні консерви

М’ясні конерви – це продукти вироблені з м’яса, субпродуктів та інших видів сировини у герметично закупореній тарі і пастеризовані або стерилізовані з метою знищення мікроорганізмів та надання їм стійкості при зберіганні.

М’ясні консерви класифікують за такими ознаками:

· за видом сировини: м’ясні (із яловичини, свинини, баранини, птиці), із м’ясних продуктів (ковбасного фаршу, сосисок, шинки), із субпродуктів, м’ясо-рослинні, сало-бобові;

· залежно від теплової обробки: пастеризовані та стерилізовані;

· за призначенням: закусочні (делікатесні), обідні (для перших і других страв), комбінованого використання, для дитячого й дієтичного харчування;

· за способом підготовки до споживання: без попередньої теплової обробки, в нагрітому або охолодженому стані.

Ідентифікаційні ознаки м’ясних консервів

Консерви з м’яса представлені кількома різновидами: типу тушковане, смажене, відварне, гуляш, з м’яса птиці, кролів.

М’ясо тушковане одержують із жилованого м’яса з додаванням солі, перцю, лаврового листа. Консерви з яловичини і баранини поділяють на сорти залежно від категорії вгодованості тварин, з яких вони виготовлені. З м’яса I категорії виробляють консерви вищого сорту, а з м’яса II категорії – першого сорту. Свинину тушковану на сорти не поділяють.

М’ясо відварене виробляють із зварених шматків м’яса масою 50–70г з додаванням солі перцю, бульону, в якому варилося м’ясо, лаврового листа і жиру.

М’ясо смажене виробляють із попередньо обсмажених шматків м’яса масою 50–60г з додаванням солі, чорного перцю і смаженої цибулі.

Гуляш готується із обсмажених шматків м’яса масою 25–30г, залитих томатним соусом.

Консерви з м’ясопродуктів виробляють декількох видів: ковбасні фарші (типу закусочні), консерви з сосисок (у бульоні, у синячому топленому жирі), із мясних копченостей (свиняча грудинка у солодкому або томатному соусі, бекон).
Консерви із субпродуктів виготовляють переважно із субпродуктів I категорії печінки, серця, язика, мозку. Вони можуть бути у власному соку, смажені, або у томатному соусі. Крім того, із субпродуктів та суміші субпродуктів і м’яса виробляють різноманітні паштети (печінковий, м’ясний).

Консерви м’ясорослинні виробляють із м’яса і рослинної сировини. Це можуть бути перші (супи, борщ, розсільник) і другі страви. В перших стравах вміст м’яса коливається в межах від 10 до 29%, а у других стравах – від 35 до 45%.

Асортиментна фальсифікація м’ясних консервів частіше за все спостерігається в консервах, що випускаються у металевій тарі. Вона може відбуватися як на виробничих підприємствах, так і в процесі реалізації. Найбільш розповсюдженим видом фальсифікації є заміна одного виду консервів другим. Наприклад, тушковане м’ясо може замінюватися на консерви з менш цінного подрібненого м’яса, або навіть на м’ясорослинні. При цьому, якщо фальсифікують продукт у процесі реалізації шляхом переклеювання етикеток, то марковання на самій банці залишається правильним. 

Розпізнати фальсифікацію консервів можна тільки після відкриття банки при органолептичному аналізі по зовнішньому вигляду, смаку, запаху.
Фальсифікація якості спостерігається при асортиментній фальсифікації, коли консерви з натурального високоякісного м’яса замінюють консервами з низькоякісного м’яса, або мясорослинними консервами. Крім того, фальсифікація якості може відбуватися за рахунок збільшення вологи в консервах, порушення рецептури, введенням нетрадиційної сировини, порушення технології виробництва.

Зайва вода при термічній оброці видаляється з м’язової тканини і в готових консервах буде знаходотися або у вільному вигляді, або у вигляді желе, якщо використовувалося м’ясо з великою кількістю сполучної тканини. Чим більшу долю в консервній банці займає желе, тим більше води додавалося при виробництві консервів і тим менш жильоване м’ясо при цьому використовувалося.

Найбільш розпо всюдженою виробничою фальсифікацією якості консервів є порушення рецептури. Замість жильованого м’яса може вводитися сало-сирець, свиняча шкура, різна рослинна сировина, крупи, макарони тощо.

2.4.8. Риба та рибопродукти

Риба – це природний продукт, який одержують після виловлення їстивних риб в природних або штучних водоймищах. Найбільш розповсюдженими їстивними промисловими сімействами риб в Україні вважаються осетрові, лососеві, карпові, сомові, щукові, тріскові та деякі інші.

За способом життя рибу поділяють на морську, прохідну, напівпрохідну, прісноводну.
Морські риби (тріска, скумбрія, морський окунь, ставрида та інш.) живуть і розмножуються тільки в солоній воді. У прісній воді вони гинуть.

Прохідні риби (тихоокеанський лосось, російський осетр, севрюга, білуга) живуть у морі, а для нересту піднімаються в ріки та озера.

Напівпрохідні риби (сибірський осетр, лящ, сазан, сом і деякі види бичків) живуть в опріснених пригирлевих ділянках моря, а розмножуються в прісній воді річок та озер.

Прісноводні риби (форель, річковий налим, ставковий короп, товстолобик та інш.) живуть і розмножуються тільки у прісній воді.

Залежно від виду підготовки риби до реалізації її поділяють на живу, охолоджену та морожену.

Найкращі споживні та кулінарні властивості має жива риба.

Ідентифікаційні ознаки живої риби

Живу рибу за станом поділяють на бадьору, слабку і дуже слабку (снулу). Бадьора риба повиинна бути добре вгодованою, проявляти всі ознаки своєї життедіяльності – плавати спиною догори, енергійно рухатися та рухати зябровими кришками, поверхня риби повинна бути чистою, очі опуклі, рогівка прозора, зябра червоні. Тільки бадьора, вгодовна риба вважається доброякісною.
Слабка і снула риба не плаває, або плаває на боці чи животом догори. Таку рибу необхідно відділяти від живої й направляти на охолодження або заморожування.

Жива риба повинна пройти ветеринарно-санітарну експертизу на місці вилову і мати або ветеринарне свідоцтво, або довідку ветеринарного лікаря про можливість її реалізації у межах району вилову. Без такого свідоцтва жива риба не може бути допущена в реалізацію.
Живу рибу, вирощену в рибницьки господарствах, поділяють за масою на звичайну і відбірну (табл. 2.46).
Живу рибу виловлену в природних водоймищах (дику) поділяють за довжиною (від вершини рила до початку середніх променів хвоствого плавника) поділяють на мілку та велику (табл. 2.47).

Охолодженою вважається риба, що має температуру в товщі тіла від –1 до 50С. За видом розбирання охолоджену рибу поділяють на нерозбирану, потрошену з головою, потрошену без голови. Нерозбираними переважно охолоджують дрібні риби.

Таблиця 2.46 

Вимоги щодо маси одного екзкмпляра живої ставкової риби

	Найменування риби
	Маса одного екземпляра, г

	Короп
	250–600

	Короп відбірний
	600 і більше

	Товстолобик
	250–600

	Товстолобик великий 
	600–200

	Товстолобик відбірний 
	більше 2000

	Карась сріблястий 
	100–250

	Карась сріблястий відбірний
	250 і більше

	Амур білий 
	250–600

	Амур білий відбірний
	600 і більше

	Форель
	120–250

	Форель велика
	250–800

	Форель відбірна  
	800 і більше

	Сазан ставковий 
	250 і більше

	Сом канальний 
	250 і більше


Таблиця 2.47 

Вимоги відносно довжини живої риби з природних водоймищ

	Найменування риби
	Довжина, см

	
	велика
	мілка

	Густера
	більше 19
	19 і менше

	Жерех 
	більше 40
	40 і менше

	Карась (крім прудового
	більше 16
	16 і менше

	Лящ
	більше 30
	30 і менше

	Плотва
	більше 19
	19 і менше

	Синець
	більше 19
	19 і менше

	Сазан (крім дунайського)
	більше 33
	33 і менше

	Сом (крім канального)
	Більше 53
	53 і менше

	Судак
	Більше 34
	34 і менше

	Щука
	Більше 30
	30 і менше

	Язь
	Більше 27
	27 і менше


Мороженою виробляють рибу майже із всіх їстивних промислових сімейств. Її можуть випускати нерозбираною, обезголовленою, потрошеною з гловою і без голови, зяброваною, у вигляді спинки (баличка).Заморожувати рибу можуть поштучно або блоками. Температура в тілі риби або в масі блока повинна бути не менше – 180С при штучному і не менше – 100С – при природному заморожуванні.

Асортиментна фальсифікація риби може відбуватися такими способами: підміна одного виду риби другим, реалізація слабкої або снулої риби під видом живої.

Разом з тим необхідно відмітити, що асортиментна фальсифікація живої риби і риби нерозібраної майже неможлива тому, що сімейства та види риб суттєво відрізняються один від одного і перплутати їх практично неможливо. Що ж стосується розібраної риби, а тим більше риби, що надходить в реалізацію в замороженому вигляді шматками, пластами, напівпластами, тушками, філе, скибочками, то тут можливості асортиментної фальсифікації практично безмежні і розпізнати таку фальсифікацію занадто важко.

Лососеві риби мають неоднакову харчову цінність і споживні властивості. Найбільш цінними вважаються атлантичні лососі, тому при реалізації атлантичні лососі замінюються далекосхідними (кетою, гобушою, чавичою). Розпізнати ці види риби можна тільки у нерозібраному вигляді по зовнішнім ознакам і розмірам, що доступно в більшій мірі фахівцям. Якщо ж у риби видалена голва, плавці а тушка розділена на шматки, то розпізнати види лососевих не зможуть навіть фахівці.

Фальсифікація якості відбувається вже при асортиментній фальсифікації. Адже риба, що має меншу вгодованість, гірші споживні та кулінарні властивості, якою підміняють високоякісні види риби, не відповідає тим вимогам щодо якості, які до неї пред’являються відповідними стандартами і споживачами. До того ж в цьому випадку ми маємо справу і з ціновою фальсифікацією тому, що менш цінна риба і коштує дешевше. Різновидом фальсифікації якості є штучне збільшеня води в тілі риби. Частіше за все такому виду фальсифікації піддається заморожена риба. Рибу, що направляють на заморожування перд цим занурюють і довгий час витримують у воді. В таких умовах маса її може збільшуватися на 10–25%, а потім її швидко заморожують.

На заморожування можуть направляти не тільки слабку або снулу рибу, а навіть і рибу з ослизлою поверхнею, що є першою ознакою її псування. В такій рибі після розморожування дуже швидко наступають гнильні процеси і вона стає не тільки непридатною для переробки, а навіть небезпечною для здоров’я людини. 

До фальсифікації якості, наприклад, осетрових риб відноситься порушення схем їх розбирання. Так, відподно до вимог нормативної документації у розібраної риби повинні бути видалені приголовок і наріст, які реалізуються як харчові (ліквідні) відходи по значно нижчій ціні.

На вітчизняний ринок останнім часом надходять заморожені оселедці оброблені антибіотиками і консервантами без відповідної інформації про такі добавки. При посолі такої риби м’язові ткани розташовані вздовж хребта не дозрівають і зберігають червоно-кровавий колір. При чому такі оселедці навіть і після збереження не дозрівають, тобто не набувають характерного для солених оселедців смаку й запаху.

Солені рибні товари обєднують у декілька груп: риба солена, оселедці солені, оселедці пряні і мариновані, скумбрія і ставрида солені, лососі солені, лососеві далекосхідні солені.

Солені рибні товари поділяють на риби, що дозрівають при посолі, і риби, що при посолі не дозрівають.

Риби, що не дозрівають при посолі, мають невелику кількість жиру, перед вживанням їх вимочують і піддають термічній обробці. Це тріскові, карпові, щукові, окуневі та інш.

Риби, що дозрівать при посолі, мають підвищену кількість жиру, при дозріванні у них зникає запах сирої риби і вони можуть вживатися без додаткової термічної обробки. Це оселедцеві, осетрові, лососеві, камбалові та інш.

Ідентифікаційні ознаки солених рибних товарів

Риба і оселедці солені залежно від вмісту солі випускають слабкосолені (вміст солі 6–10%), серньосолені (вміст солі 10,1– 14%) і міцносолені (вміст солі більше ніж 14,1%).Рибу солену на товарні сорти не поділяють, а оследці залежно від якості поділяють на перший та другий товарні сорти.

Пряні і мариновані оселедці мають меншу кількість солі: слабосолені – 6–9%, сереньосолені – 9–12%. Цю рибу на товарні сорти не поділяють.
В групу лососів солених відносять сьомгу, лососів озерних, балтійських, каспійських. Ця риба повинна бути спеціального сьомгового розбирання – риба має два поздовжні розрізи по червцю (перший – від анального отвору до черевних плавців, другий – з відступом на 4–10см від першого до калтичка); калтичок не перерізають; нутрощі,зябра, ікра, молоко видалені. Залежно від якості солені лососі поділяють на перший і другий товарні сорти.

Лососеві дальлекосхідні солені (горбуша, чавича, нерка, кета, крім сьомгового засолу) випускають у реалізацію потрошеними з головою і без голови, потрощеними сьомгового різання, у вигляді черевної частини, філе-шматків. За вмістом солі рибу цієї групи поділяють як солену рибу. Як і солені лососі цю рибу поділяють на два товарні сорти – перший та другий. 

У зв’язку з тим, що всі вище перераховані групи солених рибних товарів повинні обов’язково дозрівати, то саме глибина біохімічних і хімічних процесів, що при цьому відбуваються у м’язовій тканині цих риб, формує їх споживні властивості. При цьому можна говорити про недозрілу, цілком дозрілу і перезрілу рибу, кожна з яких має свої харктерні ознаки (табл.2.48).

Асортиментна фальсифікація солених рибних товарів може відбуватися за рахунок підміни одних видів риби іншою, або одних видів розбирання іншими. Наприклад, солені тихоокеанські оселедці можуть реалізовуватися як атлантичні або азово-черноморські. Визначити таку фальсифікацію можна по забарвленню плівки, що вистилає брюшну порожнину – у тихоокеанських оселедців вона темна, а в інших світла.

Фальсифікація якості солених рибних товарів може відбуватися за рахунок пересортування (рибу другого сорту реалізують як рибу першого сорту), використання для посолу некондиційної сировини, порушння технології виробництва (випуск у реалізацію недозрілоих або перезрілих оселедців).

Таблиця 2.48 

Характерні відмінності недозрілих, дозрілих і перезрілих 

солених оселедців

	Ознаки
	Характеристика ознак для оселедців

	
	недозрілих
	Дозрілих
	перезрілих

	Стан очей 

	в очах є червоні плями;
	колір очей сірий, відсутні червоні плями та крапки;
	очі запалі, сірого кольору

	Стан зябер
	зябра мають чер-воно-коричневий колір
	зябра мають світло- або темно-сірий колір
	зябра мають темно-сірий колір

	Стан мязової тканини
	колір м’язів пов-здовж хребта червоний або червоно-коричневий; важко відділяється від кісток
	м’язи по всій тушці і вздовж хребців мають сірий колір, лег-ко відділяються від кісток
	легко в

ідділя-ється від кісток, на реберних кістках немає м’яса; має драглеподібну консистенцію, вона легко розва-люється при на-давлюванні


Копчені рибні товари

Копчені рибні товари виробляють із їстивних промислових сімейств шляхом обробки тушок димом або коптильними препаратами.
При виробництві копчених рибних товарів використовують такі режими: холодне димове копчення, гаряче димове копчення, напівгаряче димове копчення, копчення риби з використанням коптильної рідини, комбіноване копченя риби.

Ідентифікаційні ознаки копчених товарів

При холодному димовому копченні рибу обробляють димом при температурі 400С. Перед копченням її трохи підсушують, щоб зменшити вміст води і запобігти накопиченню на поверхні продукту великої кількості речовин диму. Процес копчення триває від 6 год. до 2–3 діб. У процесі копчення риба втрачає багато води, її поверхня набуває золотистого кольору, м’ясо ущільнюється і набуває приємного смаку та запаху. Для такої обробки переважно використовують рибу з високим вмістом жиру (осетрові, оселедцеві, лососеві, камбалові). Залежно від якості рибу холодного копчення випускають першого і другого сорту.

При гарячому димовому копченні температура досягає 90–1200С. Рибу спочатку підсушують, потім пропарюють при температурі 110–1400С протягом 10–15хв, щоб одержати продукт готовий для безпосереднього споживання, а потім піддають обробці димом при температурі 90–1200С (від 30хв до 3год). Для виробництва риби гарячого копчення використовують як високодирну та і низькожирну рибу. Характерною особливістю цієї риби являється розварена мязова тканина, аромат копчення, золотистий колір поверхні, малий термін зберігання (48–72 год). Рибу гарячого копчення, як і рибу холодного копчення, залежно від якості поділяють на перший і другий сорти 

Напівгаряче димове копчення проводять при температурі 70–900С протягом декількох годин.

Копчення риби з використанням коптильної рідини. Коптильна рідина – це конденсат продуктів неповного згоряння диму, який розводять у воді для того, що зменшити кількість нерозчинної смоли, яка має канцерогенні властивості. Підготовлений продукт занурюють на 15–20хв у конденсат, а потім підсущують у сушарці 12–15год. Смакові та ароматичні властивості такого продукту дещо поступаються рибі сухого димового копчення.

При комбінованому копченні підсушену рибу спочатку занурюють у коптильну рідину на 5–20сек, а потім підсушують. На поверхні такої риби утворюється зтонка плівка з характерним золотистим забарвленям.З метою надання продукту більш вираженого смаку й запаху його підкопчують сухим димовим способом 10–20год. Така риба має значно менше канцерогенних речовин.

Асортиментна фальсифікація копченої риби може відбуватися за рахунок заміни одного виду риби іншим, одного виду розбирання іншим.

Фальсифікація якості копчених рибних товарів може відбуватися за рахунок пересортування, використання некондиційної сировини, поршення технології виробництва.

Некондиційну сировину частіше використовують при виробництві риби холодного копчення, оскільки продукти згоряння деревини добре маскують небажані запах і смак такої сировини.

Розпізнати таку рибу можна за такими ознаками: з зябрових кришок виходить гнильний запах; поверхня риби не суха і чиста, а зволожена і видно сліди засохлого слизу; риба має занадто збиту луску.

Рибні консерви

Рибні консерви – це готові для безпосеренього вживання харчові продукти, виготовлені з м’яса риби та інших видів сировини, укладених в банки, герметично закупорені і стерилізовані з метою знищення мікроорганізмів і збільшення термінів зберігання.

Груповий асортимент рибних консервів вклюває такі групи: натуральні, в олії, в соусах, пиборослинні, паштети і пасти.

Ідентифікаційні ознаки рибних консервів

Рибні консерви натуральні виготовляють з найбільш цінних видів риб (осетрових, лососевих, оселедцевих, скумбрієвих та інш.). У цих консервах добре зберігаються колір, смак і запах відповідної риби. Натуральні рибні консерви поділяють на декілка підгруп: у власному соку, з додаванням олії, у бульйоні, у желе.

Рибні консерви в олії виробляють з більшості видів промислових риб. Залежно від термічної обробки напівфабрикату ці консерви поділяють на такі підгрупи: з рбр бланшированої, обсмаженої, копченої, пропеченої, підсушеної.

Консерви типу „Шпроти в олії” виготовляють з кільки, салаки, хамси, дрібного атлантичного оселедця.

Консерви в олії з пропеченої та підсушеної риби називають „Сардини в олії”.Виробляють декілька типів цих консервів: „Чорноморські” – виготовляють з султанки; „Каспійські” – з каспійської кількі; „Балтійські” – з балтійської кільки і салаки; „Атлантичні” – з атлантичних сардин; „Далекосхідні” – з дрібної скумбрії.

Консерви в соусах. Найбільшу частку в цій групі консервів займають консерви в томатному соусі. Для виробництва цих консервів частіше за все використовують обсмажений напівфабрикат. Крім томатного соусу використовують такі соуси як гострий, гірчичний, томатно-гірчичний, білий, пікантний, яблучний, яблучно-сливовий, яєчний, майонезний та інш.

Консерви риборослинні використовують як закусочний продукт а також для приготування перших і других страв. Для їх виробництва, крім риби, використовують печінку, ікру, молочко, рибні напівфабрикати та добавки рослинного походження (овочі, гриби, крупи, бобові). Рибні напівфабрикати для цих консервів можуть бути сирими, обсмаженими або бланшированими.

Рибні паштети виготовляють чотирьох видів: рибний, шпротний, з печінки тріскових, з ікри. Для виготовлення паштетів (рибного, шпротного) усі види сировини декілька разів пропускають через вовчок для того, щоб одержати однорідну мазеподібну масу.

Паштет з печінки тріскових виготовляють з провареної і частково знежиреної печінки тріски.

Асортиментна фальсифікація рибних консерві відбувається тими ж способами, що і мясних консервів: заміна цінних у харчовому відношенні консервів на менш цінні. Наприклад, в банках з етикеткою „Горбуша натуральна” міститься рибне рагу, яке виробляють з потиличної частини голови, колтиків, прихвостових шматків лососевих риб.

Фальсифікація якості рибних консервів може проводитися такими способами: збільшенням частки води, порушенням рецептури, використанням більшої частки нетрадиційної сировини, порушенням технологічних процесів.

Ікорні товари

Ікорні товари – це готовий для вживанні харчовий продукт, який одержують із цілком дозрілої ікри риб.

Залежно від виду риби і способу обробки ікри виробляють такі види ікорних товарів: ікра осетрових риб, ікра лососевих риб, ікра прісноводних та морських риб, ікра солена делікатесна.

За високі смакові властивості і харчову цінність найбільш цінною вважається ікра осетрових риб: білуги, стерляді, севрюги, осетра. Цю ікру часто називають „чорною”, що незавжди  відповідає її дійсному кольору. Наприклад, золотиста „царська” ікра, яку одержують з осетрових старіших 60 років, має янтарний (бурштиновий) колір. Взагалі колір ікри осетрових риб може коливатися від сріблясто-чорного до сірувато-коричневого.

Ідентифікаційні ознаки ікорних товарів

Ікра білуги  займає перше місце серед усіх видів ікри осетрових за своїми смаковими властивостями і харчовою цінністю. Її ікринки мають найбільший розмір, у порівнянні з ікрою інших осетрових риб, перлиново-сірий колір і за смаком нагадують лісовий горіх.

Ікра стерляді має самі мілкі ікринки, але за харчовою цінністю вона не поступається ікрі білуги. Ця ікра має темно-сірий колір (колір мокрого асфалту) 

Ікра севрюги має дійсно чорний колір, містить найбільшу кількість жиру і білків, ікринки можуть бути різні за величиною.

Ікра осетрів має коричней відтінок у кольорі, ікринки середнього розміру.

Червону ікру одержують із лососів і форелі. Незважаючи на те, що цю ікру називають червоною її колір може коливатися від ніжно-рожевого до жовто-помаранчевого, який може трохи флуоресцирувати при попаданні світла.

Зерна лососевої ікри мають яскравопомаранчевий колір і за розміром значно більші ніж зерна ікри осетрових риб. За харчовою цінністю вона поступається ікрі осетрових.

Ікра із форелі за смаковими властивостями і харчовою цінністю поступається лососевій ікрі, має мілкі ікринки рожево-червоного кольору.

Ікру солену делікатесну виготовляють із океанічних риб і виймають її з риби, що знаходиться в охолодженому або замороженому вигляді. Асортимент цієї ікри такий: ікра минтаю солена делікатесна, ікра минтаю солена делікатесна бутербродна, ікра оселедців солена делікатесна, ікра тріски солена делікатесна, ікра палтуса солена делікатесна, ікра нототенії солена делікатесна, ікра сігових риб солена делікатесна, ікра мойви солена делікатесна.

Залежно від стадії підготовки ікри для реалізації розрізняють три її види: зернисту, паюсну та ястикову.

Самою цінною вважається зерниста ікра, для виробництваа якої використовують тільки цілком дозрілу ікру, що легко відділяється від ястиків виробляють. Посол ікри ведуть так, щоб одержати розсипчасту ікру з цілими зернами, які легко відділяються одне від одного. Найкращою за смаковими властивостями вважається ікра розфасована у банки, вона містить менше солі (не більше 5%), але така ікра має і не великий термін зберігання (2–2,5 місяці). Декілька гірші споживні властивості має бочкова ікра тому, що при її виробництві використовується білше солі (до 10%). В реалізацію може надходити пастеризована ікра, яку виробляють із доброякісної зернистої ікри. За рахунок часткової денатурації білків, що відбувається під час пастеризації, верхня оболонка ікринок стає більш твердою, але всередині вони залишаються соковитими і ніжними. Пастеризована ікра зберігається значно довше – до 8 місяців у склянних банках і до 1 року в металевих банках.

Із свіжої ікри виробляють паюсну. При її виробництві необовязково відділяти ікринки від ястиків, а для її посолу використовують спеціальний водний розчин солі. Цю ікру піддають легкому пресуванню, внаслідок чого вона набуває однрідної маси, яку і розфасовують у банки. Така ікра може зберігатися до 8 місяців.

Ястикова ікра виробляється в невеликій кількості. Вона представляє собо розрізані на шматки довжиною 15–20см недозрілі ястики, які були посолені в холодному або підігрітому насиченому розчині солі. Ця ікра має невисокі споживні властивості.

Асортиментна фальсифікація ікри може відбуватися за рахунок заміни одного виду ікри іншим.

Заміна цінних видів ікри сурогатами особливо широко почалася після того, як була розроблена технологія виготовлення штучної чорної, а потім і червоної ікри. Вчені намагалися зробити такий продукт, який би за своїми споживними властивостями максимально наближався до натуральної ікри, але коштував значно дешевше. Можна сказати, что вченим вдалося багато, але консистенція і аромат штучної ікри настільки відрізняються від натуральної, що їх може визначити навіть рядовий споживач.

Для розпізнавання фальсифікації достатньо навіть органолептичного аналізу і визначення таких показників, як зовнішній вигляд, консистенці, смак і запах.

Ікринки штучної ікри крупні, добре виповнені, рівномірні за величиною, консистенція при розжовуванні пружна, при роздавлюванні з них не виділяєтся рідина. Колір чорний, рівномірний по всій масі ікри. У звязку з тим, що штучна ікра ароматизується оселедцевим тузлуком вона має різкий запах оселедців.

При вживанні натуральної ікри ікринки легко руйнуються, залишаючи відчуття приємного, характерного для кожного виду ікри смаку. Ікра осетрових риб має слабкий запах риби іноді з незначним присмаком трави (ілистий присмак), що не являється недоліком даного продукту.

Разом з тим органолептичні показники не завжди можуть бути надійними, особливо якщо натуральна ікра не цілком замінюється штучною, а частково. Доведено, що заміну 10% натуральної ікри штучною важко визначити навіть фахівцям. Фізико-хімічні методи визначеня регламентованих показників якості не дають змоги встановити факт фальсифікації натуральної ікри штучною.

Фальсифікувати можуть зернисту ікру ястикою шляхом видалення плівки і жиру. Таку фальсифікацію можна визнчити по масовій чатці солі (ястикова ікра містить більше солі).

Фальсифікація якості може відбуватися за рахунок порушення рецептурного складу, заміни частини натуральної ікри штучною, додавання недозволени добавок тощо.

Для попередження злипання та підсихання ікринок лососевих риб в цю ікру дозволяється додавати рафіновану рослинну олію. Фальсифікацією являється додавання олії поверх встановлених норм, або використання з цією метою гліцерину, додавання тузлука для збільшення маси ікри.

Ікра повинна вироблятися тільки із свіжої сировини, тому виготовленням натуральної ікри можуть займатися тільки підприємства, що розташовані в районах вилова відповідної риби, або плавзаводи. Фактично постачальником натуральної ікри можуть бути декілька заводів, розташованих в Росії (Астрахань, Волгоград, Калмикія – поставляють осетрову ікру, підприємства далекосхідного регіону поставляють лососеву ікру). Якщо на маркіровці банок з ікрою вказані виробники розташовані в Литві, Латвії, Москві, Санкт-Петербурзі, то можна з упевненістю говорити, що реалізується фальсифікований продукт, в кращому випадку, вироблений з замороженої сировини, а в гіршому – або суміш натуральної і штучної ікри, або взагалі штучна ікра.
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