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Лекция 1
Виды, средства, методы идентификации и фальсификации

товаров
Термин "идентификация" определяется как "отождествление, установление совпадения чего-либо с чем-либо". При идентификации товаров выявляют соответствие испытуемых товаров аналогам (образцам) или описанию товара на маркировке, в товарно-сопроводительных и нормативных документах.
Идентификация – установление соответствия конкретной продукции образцу и/или ее описанию.
Идентификация продовольственной продукции – деятельность по установлению соответствия определенных пищевых продуктов, материалов и изделий требованиям нормативных, технических документов и информации о них, содержащейся в прилагаемых к ним документах и на этикетках.

Цель идентификации – установить тождественность или подлинность объекта (товара) его основополагающим характеристикам, а также определить принадлежность товара к той или иной однородной товарной группе.

Поскольку идентификация является одной из процедур установления соответствия, то необходимо дать определение термину соответствие.

Соответствие – соблюдение всех установленных требований к продукции, процессу или услуги. Такое определение содержится в документах Международной организации по стандартизации – ИСО.

Закон РБ № 269-З от 5.01.2004 «Об оценке соответствия требованиям технических нормативных правовых актов в области технического нормирования и стандартизации» дает следующее определение:

Оценка  соответствия – деятельность по определению соответствия объектов оценки соответствия требованиям технических нормативных правовых актов в области технического нормирования и стандартизации.

Требования к качеству продукции устанавливаются в стандартах и технических условиях. Однако не всегда в нормативных и технических документах, на маркировке приводятся требования, которые пригодны для целей идентификации.

Объектами идентификации в широком смысле этого слова являются продукция, услуги, ценные бумаги, информация, рабочая сила и другие  объекты коммерческой деятельности. Предмет нашего внимания - продукция, которая вовлекается в процесс купли-продажи и становится продовольственным товаром.

Субъектами, которые осуществляют идентификацию товаров, являются все участники рыночных отношений: изготовитель – на стадии приемки сырья, полуфабрикатов; продавец – на стадиях заключения договоров купли-продажи, приемки товаров и подготовки их к продаже. Потребитель тоже проводит идентификацию приобретаемого товара, ориентируясь на собственный житейский опыт и знания.

При проведении идентификационной экспертизы обычно ставятся следующие задачи:

- установить, является ли данное изделие пищевым продуктом;

- определить класс или группу однородных товаров к которым относится данное изделие;

- установить соответствие данного изделия качественным характеристикам и его техническому описанию;

- определить сорт товара. 

Различают следующие виды идентификации: ассортиментная (видовая), качественная (квалиметрическая) и партионная.

Ассортиментная (видовая) идентификация – установление соответствия наименования товара его ассортиментной характеристике, обусловливающей предъявляемые к нему требования.
Этот вид идентификации применяется для подтверждения соответствия товара его наименованию при всех видах оценочной деятельности, но особое значение он имеет при товарной экспертизе и сертификации товаров.
Качественная (квалиметрическая) идентификация – установление соответствия требованиям качества, предусмотренным нормативной документацией.
Этот вид идентификации позволяет выявить наличие допустимых и недопустимых дефектов, а также соответствие товарному сорту или иным градациям качества, указанным на маркировке или в сопроводительных документах.
При квалиметрической идентификации устанавливают градации качества: стандартная, нестандартная, условно пригодная на пищевые цели, отход или непригодная на пищевые цели продукция. При обнаружении несоответствия сорту отрицательный результат идентификации констатируется как особый вид фальсификации – пересортица.
Партионная идентификация – один из наиболее сложных видов деятельности, в ходе которой устанавливается принадлежность представленной части товара (объединенной пробы, среднего образца, единичных экземпляров) конкретной товарной партии. Сложность заключается в том, что в большинстве случаев отсутствуют или не очень надежны критерии для идентификации. Очень трудно установить принадлежность товара определенного наименования, например, пшеничного хлеба из муки высшего сорта, произведенного одним хлебозаводом, но разными сменами или из муки от разных поставщиков.
Средства идентификации. К средствам идентификации товаров относятся нормативные документы (стандарты, технические условия, правила и др.), регламентирующие показатели качества, которые могут быть использованы для целей идентификации, а также технические документы, в том числе товарно-сопроводительные (накладные, сертификаты, качественные удостоверения). Важнейшим средством идентификации пищевых продуктов является маркировка, которая содержит информацию, пригодную для целей идентификации.

Регламентация маркировки как средства идентификации продукции осуществляется на основе международного стандарта ИСО 9004 и Руководства ИСО/МЭК 22. "Маркировка должна обеспечивать идентификацию конкретной продукции в случае ее возврата или необходимости проведения специальной проверки".
В Руководстве ИСО/МЭК 22 маркировка определяется как "нанесение обозначения на изделие или на упаковку, предусматривающее, в первую очередь, идентификацию изделия или отдельных его свойств".
Критерии идентификации. Это характеристики товаров, позволяющие отождествлять наименование представленного товара с наименованием, указанным на маркировке или в нормативных, товарно-сопроводительных документах, а также с требованиями, установленными нормативными документами.
В технических нормативных правовых актах на продовольственную продукцию предусматриваются три группы показателей:
- органолептические;
- физико-химические;
- микробиологические.
Для целей идентификации пригодны лишь органолептические и те физико-химические показатели, которые характеризуют собственно потребительские свойства самого товара. Микробиологические показатели относятся к показателям безопасности, зависящим от внешних воздействий и обсеменения микрофлорой. Пищевые продукты служат для микроорганизмов питательной средой, поэтому обсемененность микроорганизмами и наличие вырабатываемых ими микотоксинов не могут быть критериями идентификации. Непригодны в качестве критериев идентификации и многие физико-химические показатели безопасности. Это относится к таким показателям безопасности, как содержание токсичных микроэлементов, микотоксинов, радионуклидов, нитратов и др. 

Органолептические показатели – характеристики основополагающих потребительских свойств продовольственных товаров, определяемые с помощью органов чувств человека.
К общим органолептическим показателям относятся: внешний вид, вкус и запах, консистенция. 

Внешний вид – не только самый доступный и распространенный, но и один из наиболее значимых критериев идентификации. Именно с этого показателя начинается идентификация изготовителями, продавцами и потребителями, а при обнаружении несоответствия определение других критериев нецелесообразно. Однако внешний вид как критерий идентификации не обладает достаточной степенью надежности, так как фальсификация товаров чаще всего осуществляется путем подделки внешних признаков. Например, только по внешнему виду невозможно идентифицировать кофе, чай, алкогольные напитки, сливочное масло, так как используемые заменители чаще всего имеют внешний вид, трудноотличимый от натурального продукта.
Вкус и запах – наиболее характерные показатели пищевых продуктов, но и они не являются надежными критериями, так как тоже могут быть фальсифицированы. 

Консистенция – один из возможных критериев иден​тификации, но так же, как и предыдущие, не является надежным. При фальсификации некоторых товаров консистенция не изменяется, например при разбавлении алкогольных, безалкогольных напитков, молока, масла животного. В ряде случаев фальсификаторы стремятся сделать консистенцию заменителя аналогичной натуральному продукту.
Кроме общих органолептических показателей, многим пищевым продуктам свойственны и специфичные: внутреннее строение, прозрачность, соотношение твердой и жидкой фракций. Эти показатели также могут быть использованы для целей идентификации.
Таким образом, органолептические показатели – наиболее доступные, простые, но недостаточно достоверные. Поэтому они не могут быть единственными критериями идентификации и должны быть дополнены физико-химическими показателями, которые отличаются большей степенью достоверности и объективности. Однако в отличие от органолептических физико-химические показатели должны применяться для идентификации выборочно.
Физико-химические показатели – характеристики физических и химических свойств пищевых продуктов, определяемые измерительными методами испытаний.
Эти показатели должны быть специфичны и характерны только для определенных групп однородных пищевых продуктов, а иногда даже и для отдельных видов. 
Многие физико-химические показатели не могут служить критериями идентификации. Например, в качестве критериев идентификации вин бесполезно использовать содержание спирта, сахара, титруемую кислотность, так как довести эти показатели до требуемых норм очень легко путем добавления в вино в необходимых количествах этилового спирта, сахара и кислот. При идентификации сливочного масла в качестве критериев не следует применять массовую долю жира, влаги, поскольку при фальсификации сливочного масла его заменяют чаще всего маргарином или другими аналогами, не отличающимися от сливочного масла по основным предусмотренным в стандартах показателям.

В качестве критериев идентификации должны быть выбраны показатели, которые отвечают следующим требованиям:
- типичность для конкретного вида, наименования или однородной группы продукции;
- объективность и сопоставимость;
- проверяемость;
- трудность фальсификации.
Среди перечисленных требований наибольшую значимость имеет типичность. Так, для натурального кофе наиболее типичным критерием идентификации служит содержание кофеина. Однако при частичной небольшой замене натурального кофе зерновыми заменителями или цикорием не всегда возможно идентифицировать натуральность кофе только по кофеину. В этом случае критерий содержания кофеина должен быть дополнен органолептическими методами, а также определением микроструктуры тканей. Так, добавка зерновых заменителей приведет к появлению крахмальных зерен, что несвойственно кофе.
Критерии идентификации должны быть объективными и независящими от субъективных данных испытателя, а также условий проведения испытаний.
Проверяемость принятых для идентификации критериев  означает, что при повторных проверках независимо от субъектов, средств и условий проведения идентификации в отношении показателей идентифицируемого объекта будут получены одни и те же или близкие результаты.
Трудность фальсификации объекта по идентифицирующим критериям может служить гарантией надежности и достоверности идентификации. Поэтому важно в качестве критерия идентификации выбрать такие характеристики, при подделке которых фальсификация бессмысленна. При этом затраты на нее будут настолько значительны, что полученная прибыль не окупит расходы на фальсификацию. К таким критериям относятся, например, жирнокислотный состав коровьего масла, соотношение изомеров органических кислот соков,  микроструктура кофе.
Таким образом, идентификация товаров должна носить характер комплексной оценки, при которой наибольшую значимость имеют типичные и труднофальсифицируемые критерии.

Методы идентификации. Для целей идентификации могут применяться две группы методов: органолептические и измерительные. 

Понятие фальсификация происходит от латинского falsifico, т.е – подделываю. Закон РБ №217-З от 29.06.2003 «О качестве и безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов для жизни и здоровья человека» содержит следующее определение:

Фальсифицированные продовольственное сырье и пищевые продукты – продовольственное сырье и пищевые продукты с умышленно измененными составом, свойствами и характеристиками, ухудшающими их пищевую ценность, вовлеченные в оборот, информация о которых является заведомо неполной и недостоверной.

В широком смысле фальсификация может рассматриваться как действия, направленные на ухудшение потребительских свойств или уменьшение количества товара при сохранении наиболее характерных, но несущественных для его использования по назначению свойств с целью обмана потребителя и получения незаконных прибылей. Фальсификация пищевых продуктов чаще всего производится путем придания им отдельных наиболее типичных признаков, например внешнего вида при общем ухудшении или утрате остальных наиболее значимых свойств пищевой ценности.
Наряду с понятием «фальсифицированные товары» необходимо различать нетождественные им понятия «товары-заменители» и «дефектные товары».

Товары-заменители (имитаторы, суррогаты)  не относятся к фальсифицированным, если на маркировке или в товарно-сопроводительных документах указано их подлинное наименование, а цена соответствует их качеству и происхождению (например, кофейные напитки с таким наименованием не являются фальсификатами).
Дефектные товары – товары, которые имеют хотя бы одно несоответствие обязательным требованиям ТНПА. Если такие товары реализуются вместе со стандартными товарами по тем же ценам, то они считаются фальсифицированными. Дефектные товары, реализуемые по более низким ценам, которые адекватны снижению уровня качества, не являются фальсифицированными, потому что при этом отсутствует главное условие – обман с целью незаконного получения прибылей.
Объекты фальсификации и идентификации одни и те же, так как фальсификация – один из двух возможных результатов идентификации.

При фальсификации обычно подвергается подделке одна или несколько характеристик товара, что позволяет выделить несколько видов фальсификации:
- ассортиментная (видовая);
- качественная (квалиметрическая);
- количественная;
- стоимостная;
- информационная.
Для каждого вида фальсификации характерны свои способы подделки товара.
Ассортиментная фальсификация – подделка, осуществляемая путем полной или частичной замены товара его заменителем другого вида или наименования с сохранением сходства одного или нескольких признаков.

Для заменителей характерны определенные особенности – значительная дешевизна по сравнению с подлинным товаром, пониженные потребительские свойства, сходство наиболее характерных признаков (внешнего вида, цвета, вкуса и запаха, консистенции).
Различают следующие способы фальсификации:
- частичная замена продукта водой;
- добавление в продукт низкоценного заменителя, имитирующего натуральный продукт;
- замена натурального продукта имитатором.
Все заменители, применяемые при ассортиментной фальсификации, подразделяют на две группы: пищевые и непищевые.

Пищевые заменители – более дешевые продукты питания, отличающиеся пониженной пищевой ценностью и сходством с подлинным продуктом по одному или нескольким признакам.

Вода является наиболее распространенным заменителем жидких прозрачных продуктов, особенно таких, как  водка, прозрачные бесцветные наливки, настойки,  вина, фруктовые соки и минеральные воды. Для окрашенных напитков применяется дополнительное подкрашивание, имитирующее цвет натурального продукта. 

Исследования показали, что при добавлении в соки и вина 10% воды дегустаторы не заметили фальсификации. При добавлении 20% воды примерно треть дегустаторов высказала сомнения по поводу качества и лишь при 50% разбавления большинство дегустаторов указало на водянистость вкуса.
Степень безопасности фальсифицируемого продукта зависит от качества используемой воды. При использовании недоброкачественной воды, например по микробиологическим показателям, разбавленный продукт может стать опасным.
Имитаторы – товары, применяемые или специально разработанные для замены натуральных, также относятся к заменителям, используемым для целей фальсификации. Примером могут служить кофейные напитки на основе зерновых, цикория и т.п., концентраты, сиропы, соки и напитки с использованием синтетических красителей, кислот, ароматизаторов и др.
Непищевые заменители относятся к объектам органического или минерального происхождения и непригодны для пищевых целей. Многие из них могут нанести вред здоровью человека.
В качестве непищевых заменителей чаще всего применяют мел, гипс, известь, золу для примеси к муке, крахмалу. Иногда к муке и крупам добавляли мелкоизмельченные примеси сорных трав или протравленное семенное зерно. В настоящее время такие грубые способы фальсификации практически не применяются, а при промышленном производстве совсем не встречаются.
При заготовках картофеля и корнеплодов распространенным способом фальсификации является примесь сверх установленных норм земли, корней, растительных остатков.
Качественная (квалиметрическая) фальсификация - подделка товара с помощью пищевых или непищевых добавок с целью улучшения его органолептических свойств при сохранении или утрате других потребительских свойств или замена товара высшей градации качества низшей.
Средствами этого вида фальсификации служат добавки или товары того же наименования, что и товар, указанный на маркировке, в сопроводительных документах, но низшей градации.
Способы качественной фальсификации:
- использование добавок, имитирующих улучшение качества;
- пересортица.
Использование пищевых добавок, предусмотренных рецептурой изготовляемых продуктов питания, не относится к фальсификации. Качественной фальсификацией считается применение разрешенных и запрещенных добавок, не предусмотренных рецептурой, с целью введения потребителя в заблуждение относительно истинных потребительских свойств товара и имитации их повышенной ценности.
Примером такой качественной фальсификации могут служить безалкогольные напитки с частичной или полной заменой сахара подсластителями, с добавлением синтетических красителей и ароматизаторов, которые не предусмотрены рецептурой, замена в соках части натуральных сладких веществ сахаром. При этом на маркировке не указываются применяемые добавки, а иногда декларируется использование только натурального сырья. 
К качественной фальсификации следует отнести и пересортицу товаров. Это одна из наиболее широко распространенных разновидностей качественной фальсификации.
Пересортица – действия, направленные на обман получателя или потребителя путем замены товаров высших сортов низшими.
Количественная фальсификация товаров – обман потребителя за счет значительных отклонений параметров товара (массы, объема, длины и т. п.), превышающих предельно допустимые нормы отклонений.
В практике этот вид фальсификации называют недовесом или обмером. Способы и средства такой фальсификации основаны на неточных измерениях с грубыми погрешностями всегда в сторону уменьшения параметров измеряемого объекта.
Неточные или фальшивые средства измерений – наиболее распространенный способ количественной фальсификации. При этом используются фальшивые меры (гири, метры, измерительная посуда и др.) и приборы (весы и т. п.) без поверочных клейм и свидетельств, наносимых и выдаваемых органами Государственных метрологических служб.
Причиной неточности, грубых погрешностей могут быть неисправные приборы и фасовочное оборудование  изготовителя или продавца.
Неправильные методики измерений, применяемые продавцом или изготовителем, также могут явиться причиной грубых погрешностей при измерении, что приводит к недовесу, недомеру. 

Стоимостная фальсификация – обман потребителя путем реализации низкокачественных товаров по ценам высококачественных или товаров меньших размерных характеристик по цене больших.
Можно отметить следующие проявления стоимостной фальсификации:
- реализация фальсифицированных товаров по ценам, аналогичным или лидирующим для натурального продукта;
- реализация фальсифицированных товаров по пониженным ценам по сравнению с натуральным аналогом;
- реализация фальсифицированных товаров по ценам, превышающим цены на натуральные аналоги.
Последняя из указанных разновидностей встречается редко и рассчитана на сегмент потребителей, у которых высокие цены ассоциируются с высоким качеством товаров. Возможна также в ситуации чрезмерного спроса и недостаточности предложения подлинного продукта на рынке.
Первые две разновидности стоимостной фальсификации наиболее распространены. Выбор одной из них определяется рыночной конъюнктурой.

Информационная фальсификация – обман потребителя с помощью неточной или искаженной информации о товаре.
Этот вид фальсификации осуществляется путем искажения информации в товарно-сопроводительных документах, на маркировке и рекламе. Любой вид фальсификации, рассмотренный ранее, в большинстве случаев дополняется фальсификацией информации о товаре. Искаженная или неточная информация о товаре служит основанием считать заменитель натурального продукта фальсифицированным товаром. Так, к фальсифицированному продукту относится маргарин, на маркировке которого и в товарно-сопроводительных документах указывается наименование – "сливочное масло". 
При фальсификации информации о товаре довольно часто искажаются или указываются неточно следующие данные:
- наименование товара;
- страна происхождения;
- фирма-изготовитель;
- количество товара;
- принадлежность к определенной товарной партии.
Страна происхождения товара чаще всего не указывается или указывается неправильно.  К таким товарам должно быть самое пристальное внимание, так как они могут быть ненадлежащего качества, в том числе и по показателям безопасности.
Встречаются случаи, когда подделываются товарные и фирменные знаки предприятий-изготовителей, имеющих заслуженно высокую репутацию благодаря отличному качеству продукции. В этом случае материальный и моральный ущерб несет не только потребитель, но и предприятие, чей фирменный знак был подделан, так как потребитель, купивший фальсифицированный товар низкого качества с фирменным знаком известного предприятия-изготовителя, утрачивает к нему доверие.
Одной из разновидностей информационной фальсификации товара является фальсификация с помощью упаковки, чаще всего производственной.
Привлекательная по внешнему оформлению оригинальная упаковка может служить для идентификации товара потребителем, в результате чего создаются потребительские предпочтения. Например, оригинальные по форме и окраске керамические бутылки Рижского бальзама, бутылки с выпуклой российской короной водки Смирнофф и другие легко узнаваемы и служат для потребителя основным отличительным признаком качественного товара.
Фальсификации подвергаются не только маркировка и упаковка, но и товарно-сопроводительные документы, причем наиболее часто подделываются накладные, сертификаты и удостоверения  качества.
В зависимости от места осуществления различают две подгруппы фальсификации:

- технологическая;
- предреализационная.
Технологическая фальсификация – подделка товаров в процессе технологического цикла производства.
Примером может служить использование технического спирта при приготовлении водок, вин, ликеро-водочных изделий.
Предреализационная фальсификация – подделка товаров при подготовке их к продаже или при отпуске потребителю.
Примером может служить реализация маргарина, выдаваемого за сливочное масло, замена этикеток на низкоценных консервах этикетками с наименованиями высокоценных, отпуск мяса низких категорий и сортов по цене и с указанием более высоких градаций. 
Методы обнаружения фальсификации применяются те же, что и при идентификации, поскольку фальсификация является лишь альтернативным  результатом идентификации.

ЛЕКЦИЯ 2

Идентификация и фальсификация зерномучных и плодоовощных товаров
Зерномучные товары подразделяют на три подгруппы:

- зерно и продукты его переработки: мука и крупа; 

- продукты переработки муки: хлебобулочные изделия (хлеб, булочные, сухарные, бараночные, мучные кулинарные); 

- макаронные изделия.

Каждая подгруппа имеет свои особенности идентификации по определенным признакам, а также возможности их фальсификации. Причем, чем сложнее технология переработки, тем больше возможностей фальсификации. Поэтому целесообразно каждую подгруппу рассмотреть отдельно.

К зерновым культурам, обычно используемым в питании человека, относятся следующие ботанические семейства: хлебные злаки – пшеница, рожь, овес, ячмень, просо, рис, кукуруза, сорго; гречишные – гречка; бобовые – горох, фасоль, чечевица, соя, бобы.

Идентифицирующие признаки определяются показателями анатомо-морфологических свойств зерновок или семян: формой, размером, цветом, наличием бороздок (для пшеницы), средней массой, а также стекловидностью эндосперма (для пшеницы и риса). Эти признаки используются для ассортиментной идентификации зерна. Например, средняя масса 1000 зерен составляет для пшеницы 30-40 г, ржи – 20-25 г, проса – 4-7 г.

Поскольку зерно не подвергается глубокой технологической переработке, то его ассортиментная фальсификация встречается редко. Идентификация целых зерен обычно осуществляется органолептическим методом и доступна всем субъектам рынка без профессиональной подготовки, имеющим даже минимальный практический опыт визуальной оценки зерна.

Наиболее распространена квалиметрическая фальсификация,  в основном за счет недостаточной очистки зерна от примесей или добавления некачественного зерна того же вида или пониженного типа, подтипа или класса. Наиболее часто указанные способы фальсификации применяются для хлебных злаков (пшеницы, ржи, ячменя, овса), а также риса.

Например, к яровой твердой пшенице (дурум) II типа, подтипа 2 (светло-янтарная) добавляется мягкая пшеница IV или V типов. Твердая пшеница более ценная и дорогая, чем мягкая, поэтому ее фальсификация приносит продавцу дополнительную прибыль, но оказывает отрицательное влияние на качество продуктов переработки такого зерна, особенно макаронных изделий.

Важно не только диагностировать примеси, но и зарегистрировать их количественные соотношения, так как определенное их количество регламентируется в стандарте в виде допускаемых отклонений.  Квалиметрическую фальсификацию зерна можно отнести к пересортице, т.е. отождествлению градации пониженного качества (типа, подтипа, класса) с зерном градации более высокого качества.

Количественная фальсификация в виде несоответствия массы зерна в упаковке, указанной на маркировке, и фактической массы обнаруживается методами измерения массы или объема поверенными измерительными мерами.

Мука — это тонкоизмельченный порошкообразный продукт переработки зерна. Мукомольная промышленность выпускает следующие основные виды муки: хлебопекарная пшеничная и ржаная разных товарных сортов. Технологическое назначение имеют ржано-пшеничная хлебопекарная, пшеничная макаронная, а также кукурузная, ячменная, рисовая, овсяная, гороховая мука.

Идентифицирующими признаками вида и типа муки являются органолептические и отдельные физико-химические показатели качества. К органолептическим показателям ассортиментной идентификации муки относятся цвет, степень измельченности, к физико-химическим — количество и качество клейковины, массовая доля золы.

Например, идентифицирующими признаками пшеничной муки являются:

- наличие хорошо отмываемой клейковины;

- способность клейковины растягиваться;

- низкое содержание водорастворимых гемильцеллюлоз.

Идентифицирующими признаками ржаной муки являются:

- отсутствие отмываемой клейковины;

- высокое содержание водорастворимых гемицеллюлоз.

Мука относительно дешевый продукт, поэтому ее ассортиментная фальсификация встречается редко, в основном при рыночной торговле или мелкооптовой доставке муки фирмами-однодневками. Квалиметрическая  фальсификация проводится путем частичной или полной замены муки высшего сорта низшим, а также добавления отрубей и непищевых добавок (мела, извести, гипса). Примесь отрубей в муке можно определить при помощи добавления к муке достаточно большого количества воды – отруби будут плавать на поверхности, или просеиванием муки через шелковое сито – мука будет проходить сквозь него, а частицы отрубей останутся на сите. При добавлении мела, гипса, извести подделку легко обнаружить, добавив в водную суспензию муки кислоту. При этом  происходит  взаимодействие заменителей с кислотой и бурное выделение диоксида углерода (С02).

Крупа — это целые и/или дробленые зерна злаковых, гречишных или бобовых растений с частичным или полным удалением оболочек и алейронового слоя. Зародыш также может быть частично или полностью отделен  или оставаться целиком (например, в гречневой и бобовых крупах). 

Признаками ассортиментной идентификации круп служат цвет, форма, размер крупинок. У целых крупинок пшена, ядрицы, рисовой, перловой, овсяной и бобовых круп эти признаки во многом совпадают с зерновым сырьем. Для колотых или дробленых крупинок пшеничной, ячневой круп, продела, дробленого риса, колотого гороха характерны крупинки неправильной формы, разных размеров, определяемых номером крупы. Цвет и форма крупинок являются надежными, трудно подделываемыми  признаками ассортиментной идентификации. 
Квалиметрическая идентификация проводится для определения  товарных сортов, номеров и марок. Идентифицирующими признаками товарного сорта круп служат массовая доля доброкачественного ядра и примесей: сорных, минеральных, испорченных, колотых ядер, у рисовой крупы — пожелтевшего и глютинозного риса, у ячменной крупы — недодира зерен. 

Основным видом фальсификации круп является квалиметрическая.  Ассортиментная фальсификация встречается значительно реже, подделывать целые крупы невозможно, так как более дешевых природных заменителей не существует. Этот вид фальсификации применяется только для отдельных подвидов круп. Так, взамен быстроразваривающейся ядрицы в реализацию может поступать обыкновенная, непропаренная или прожаренная гречневая крупа. Подделку можно обнаружить по цвету: у быстроразваривающейся крупы цвет светло-коричневый, у обыкновенной — коричневый с зеленоватым оттенком, а у прожаренной — темно-коричневый. Квалиметрическая фальсификация чаще всего обнаруживается при пересортице, когда взамен высших сортов, указанных на маркировке, реализуются низшие сорта. Определить подобные фальсификации можно по внешнему виду, цвету, содержанию доброкачественного ядра.

Хлебобулочные изделия — это продукты переработки муки. Получают их путем замеса теста, разрыхления его микробиологическим или химическим способом, формования изделий, расстойки и выпечки. При производстве и реализации этих изделий обнаруживаются все виды фальсификации.

Ассортиментная фальсификация хлебобулочных изделий выполняется путем частичной или полной замены муки высших сортов на низшие. К этому же виду фальсификации следует отнести частичную замену пшеничной муки на кукурузную, ржаную или гороховую если на маркировке не будет дана соответствующая информация.

Квалиметрическая фальсификация осуществляется путем недовложения или исключения наиболее ценных компонентов, предусмотренных рецептурой – сахар, молоко, яйца, изюм и т.д. Количественная фальсификация производится путем недовеса штучных и фасованных изделий.

Макаронные изделия – это продукция из теста, которой придана необходимая форма, после чего изделие подвергнуто сушке. Основными идентифицирующими признаками ассортиментной характеристики служат форма, цвет и размеры – диаметр у трубчатых изделий, ширина у ленточных, длина у лапши и вермишели. Поскольку идентификация по внешнему виду изделий проста, то ассортиментная фальсификация почти не встречается. Квалиметрическая фальсификация осуществляется путем частичной или полной замены более дорогой макаронной муки на хлебопекарную или муки высшего сорта на муку первого сорта.  Возможна фальсификация макаронных изделий с натуральными добавками (яйцо, молоко, шпинат) путем замены их на пищевые добавки, придающие изделиям нужный цвет. При этом существенно снижается себестоимость таких изделий, что делает фальсификацию выгодной.

Несмотря на сложную классификацию свежих плодов и овощей на подгруппы, виды, подвиды и сорта, существуют общие идентифицирующие признаки их ассортиментной принадлежности. 

К таким общим признакам относятся анатомо-морфологические свойства, которые характеризуются показателями внешнего вида: форма, цвет, состояние поверхности, наличие определенных, свойственных конкретному виду, подвиду или ботаническому сорту составных элементов и внутреннего строения (наличие или отсутствие семян у плодов и овощей, строение семенной камеры, соотношение коры и сердцевины и т. п.).

Указанные признаки характеризуются высокой степенью стабильности, поэтому являются достоверными. К тому же их невозможно фальсифицировать. Конечно, применение методов селекции, генной инженерии или специальной агротехники позволяет вносить изменения в форму, цвет и другие анатомо-морфологические признаки, но это уже будет новый подвид или сорт плодов или овощей. Так, в Японии удалось вырастить арбузы с кубическими плодами, а Мичурин вывел сорт груш Бере Мичурина, по форме напоминающих яблоко. Однако такие анатомо-морфологические изменения имеют практические цели, далекие от фальсификации. Например, кубические арбузы удобнее транспортировать и хранить.

Описание идентифицирующих признаков плодов и овощей приводится в специальных изданиях по сортоведению, помологии и ампелографии. Специалисты должны обращаться при необходимости не только к ним, но по новым сортам — к поставщикам и производителям.  Многие элементы анатомического строения косвенно могут свидетельствовать о пищевой ценности и сохраняемости товаров.

Специфичные идентифицирующие показатели характерны для отдельных видов, подвидов и сортов плодов и овощей. К ним относятся вкус и запах, показатели химического состава, состояние внешних, иногда несъедобных, но важных для сохраняемости морфологических элементов.

Вкус и запах применяются для идентификации всех сочных плодов, пряновкусовых и плодовых овощей благодаря наличию специфичных признаков. Например, трудно спутать вкус и аромат разных видов семечковых, ягод, цитрусовых плодов.

Химический состав позволяет идентифицировать группы сортов по назначению. Например, сахаристость и кислотность винограда позволяют отнести его к столовым или техническим сортам (винным или сушильным), содержание крахмала в картофеле — к техническим сортам.

Состояние внешних морфологических элементов определяется чаще при квалиметрической идентификации для прогнозирования сохраняемости плодов и овощей или степени зрелости, а по ней и назначение продукции (съемной зрелости — для длительного хранения, технической — для промпереработки, потребительской — для реализации).

Ассортиментная  фальсификация осуществляется, в основном за счет преднамеренного или непреднамеренного неверного указания ботанических или помологических сортов. Следует пояснить, почему обман в названии сорта относится к ассортиментной фальсификации. Ботанические сорта (помологические — для плодов, ампелографические — для винограда, хозяйственно-ботанические — для овощей) являются важной частью ассортиментной характеристики. Очень часто основной причиной обмана служит стремление продавцов выдать за известный популярный сорт плодов или овощей продукцию неизвестного потребителям сорта. 

Ассортиментная фальсификация осуществляется  путем преднамеренного изменения названия сорта, причем за более ценный сорт, в основном I помологической или ампелографической групп выдаются сорта II, а для персиков и III группы. Этот способ ассортиментной фальсификации наиболее распространен для яблок, груш, слив, персиков, абрикосов и томатов.
Встречается фальсификация вида экзотических плодов. Признаки экзотических плодов часто неизвестны потребителю, а иногда и продавцу, что и облегчает фальсификацию. К наиболее известным способам видовой фальсификации относится реализация гибридов мандаринов (маниола), отличающихся пониженными вкусовыми свойствами, более грубой мякотью и толстой кожурой, под названием мандарины. Известны случаи продажи лаймов под названием «мелкие лимоны».

Еще один способ ассортиментной фальсификации применяется весной, когда в продажу поступает импортный ранний картофель, реализуемый по ценам в 1,5—2 раза выше позднего картофеля урожая прошлого года.

Взамен раннего картофеля реализуют поздний, в основном белой окраски, хорошо отмытый с частично оттертой кожурой (перидермой), что создает впечатление наличия тонкой кожицы (эпидермиса), свойственной молодому картофелю. Обнаружить подделку можно по следующим признакам: трудно отделяемая кожура и прорастание глазков клубней после определенного времени хранения в теплых условиях. У молодого картофеля эпидермис легко счищается, а клубни не прорастают в течение 1—2 мес. хранения в тепле.

Квалиметрическая фальсификация свежих плодов и овощей осуществляется путем пересортицы: частичной или полной замены продукции высшей градации качества на низшую. Например, подмешивание или неотбраковка нестандартной продукции при реализации стандартной.

Общие идентифицирующие признаки ассортиментной принадлежности и качества переработанных плодов и овощей представлены органолептическими показателями: внешний вид, вкус и запах. При многих методах переработки, кроме замораживания натуральных фруктов и овощей, эти показатели изменяются за счет добавления сахара, кислот, пряностей и образования новых вкусовых и ароматических веществ. Например,  молочной, уксусной кислот, этилового спирта при квашении овощей, меланоидинов при стерилизации консервов и тепловой сушке.

К специфичным идентифицирующим признакам относят состав и соотношение отдельных частей продукта. Плодов, овощей и сиропов, заливок, рассола и т.д.

Показатели химического состава могут применяться как признаки ассортиментной идентификации для следующих видов товаров:

- массовая доля сухих веществ — для концентрированных томатопродуктов (соусов, паст, пюре);

- титруемая кислотность — для квашеных овощей, включая соленые огурцы и томаты; маринованных плодов и овощей (особенно при определении подвида: слабокислые или кислые);

- массовая доля воды — для сушеных плодов и овощей — основное отличие их от свежего сырья тех же видов;
- массовая доля соли — для квашеных овощей (например, у квашеных огурцов содержание соли должно быть 5—4 %, а у соленых — 10 % и выше).

Ассортиментная фальсификация осуществляется путем частичной замены высокоценного сырья одного вида на менее ценное сырье другого вида или ботанического сорта.  При производстве кетчупов часть концентрированных томатопродуктов заменяется модифицированным крахмалом для придания необходимых консистенции и массовой доли сухих веществ. 
К ассортиментной фальсификации относится и недовложение предусмотренных рецептурой компонентов сырья. Например, в смеси сухофруктов достаточно часто происходит недовложение или исключение ценных видов сухих плодов: чернослива, кураги, изюма, но увеличивается доля малоценных компонентов: сушеных яблок и груш. При составлении овощных замороженных смесей может иметь место недовложение наиболее ценных видов овощей (зеленого горошка, перца и т. п.) и грибов (белых, шампиньонов).
Квалиметрическая фальсификация носит чаще технологический характер путем использования низкокачественного сырья того же вида, но иного целевого назначения и/или содержащего недопустимые дефекты (наличие физиологических и микробиологических болезней, повреждений вредителями и механических).

Квалиметрическая фальсификация осуществляется также путем введения в процессе производства синтетических или искусственных пищевых добавок, не предусмотренных рецептурой. Чаще всего это красители (для придания красивого красного, зеленого, желтого или оранжевого цвета) и ароматизаторы, идентичные натуральным. Эти способы фальсификации применимы в основном для консервов и иногда для замороженных овощей (например, подкрашивание в зеленый цвет горошка).

Для сушеных плодов одним из способов квалиметрической фальсификации является их увлажнение путем опрыскивания водой и помещения в полиэтиленовые мешки и/или хранение во влажных складах за несколько дней до реализации. Сушеные плоды и овощи обладают повышенной гигроскопичностью, поэтому быстро набирают воду, а с ней и массу продукции. Увлажненные плоды (курага, изюм, чернослив) имеют лучший товарный вид: блестящую поверхность, мясистую мякоть. В то же время их пищевая ценность и сохраняемость ухудшаются.

Количественная фальсификация проявляется в форме недовеса фасованной продукции или обвешивания покупателя. К количественной фальсификации относится и изменение рецептуры путем недовложения наиболее ценных компонентов, а также увеличения массы за счет воды.

Кроме увлажнения сушеных плодов и овощей, этот прием используется для количественной фальсификации замороженных плодов и овощей путем нанесения толстого слоя ледяной глазури или замораживая их с добавлением воды. При этих приемах имеют место два вида фальсификации: количественная — путем увеличения массы за счет воды и квалиметрическая — за счет снижения пищевой ценности.

Информационная фальсификация служит подкреплением рассмотренных видов фальсификации, но может быть и самостоятельным видом в форме искаженной информации о товаре.
ЛЕКЦИЯ 3

Средства и способы фальсификации меда, сахара и кондитерских 
изделий
Натуральный мед – один из наиболее ценных и дорогих продуктов питания. Способы фальсификации меда очень разнообразны и многочисленны. К настоящему времени известные фальсификаты меда можно свести в три большие группы: натуральный мед с добавкой посторонних продуктов для увеличения его массы; мед, изготовленный пчелами из сладких продуктов ненектарного происхождения; искусственный мед.

Мед фальсифицируют путем добавления воды, введения различных сахаров, чужеродных добавок (мел, мука). За мед выдают его смеси с сахарным сиропом, патокой, технической глюкозой и прочими сахаристыми веществами. Желатин и крахмал добавляют в мед не только для увеличения его общего объема, но и для придания мутности и повышения вязкости продукта. 

Мед с добавлением посторонних продуктов. Для определения механических примесей в меде в небольшую пробирку берут пробу меда, добавляют дистиллированную воду и растворяют его. В осадке или на поверхности обнаруживается механическая примесь.

Примесь мела можно обнаружить, если к пробе меда, разбавленной дистиллированной водой, добавить несколько капель кислоты. При наличии мела происходит вскипание смеси вследствие выделения углекислого газа.

Чтобы выявить примесь муки и крахмала, которые могут быть добавлены к меду для придания ему видимости кристаллизации, необходимо в прокипяченный и охлажденный раствор меда влить несколько капель йода. Появление синей окраски свидетельствует о наличии крахмала.

Примесь к меду крахмальной патоки можно определить при помощи нашатырного спирта, который по каплям добавляют к пробе меда, предварительно растворенного в дистиллированной воде (1:2). При этом раствор окрашивается в белый цвет выпадает бурый осадок. Мед с примесью крахмальной патоки вязкий, тягучий и не кристаллизуется при хранении.

Примесь сахарного сиропа (раствора сахарозы) обнаруживается добавлением к 5—10%-му раствору меда раствора азотнокислого серебра; белый осадок хлористого серебра свидетельствует о наличии примеси. Полифенольные вещества натурального меда действуют раздражающе на слизистую оболочку полости рта и глотки. Это послевкусие может усиливаться  после проглатывания меда и чем меньше проявляется такое послевкусие, тем больше вероятность того, что мед фальсифицирован сахарозой.
Замена цветочного меда падевым обнаруживается по содержанию декстринов: в цветочном меде не менее 2%, а в падевом -5%. Декстрины влияют на густоту меда: чем их больше, тем гуще мед и тем медленнее происходит кристаллизация.

Распознавание добавления падевого меда к цветочному: к 1 см3 меда добавить 2 см3 воды, затем к 1 см3 смеси добавить 10 см3 спирта — происходит образование белой мути и может выпасть белый осадок.

На фальсификацию меда может указывать и низкое диастазное число (величина диастазного числа отражает степень наличия в меде ферментов). 

Для идентификации ботанического вида меда проводят определение вида цветочной пыльцы и определяют содержание определенной пыльцы по отношению к общей массе пыльцы. Например, чтобы мед назывался шалфейным, содержание пыльцы шалфея должно быть не менее 20%, а чтобы мед назывался липовым, клеверным, гречишным одноименной пыльцы должно быть не менее 30%.

Фальсифицированным считают также мед незрелый и гретый. Зрелость меда определяют следующим способом: мед перемешивают ложкой при температуре 20 °С, после чего ложку поднимают над поверхностью и медленно вращают; стекающий мед считают незрелым, «навертывающийся» на ложку — зрелым (в зрелом меде менее 18% воды и хранить его можно долго; в незрелом - более 22% воды и хранится он только на холоде).

Севший мед очень трудно фасовать в мелкую тару, поэтому его распускают (подогревают). Однако в гретом меде из-за температурного воздействия почти полностью разрушаются наиболее полезные вещества - ферменты, витамины. Время кристаллизации меда - 1,5-2 мес. после откачки. Поэтому жидкий мед, купленный зимой, в лучшем случае гретый, а в худшем — вообще не мед.

Наиболее искусным фальсификатом натурального пчелиного меда является сахарный мед. Его получают, скармливая пчелам раствор сахарозы в воде (сахарный сироп). Так как сахарный сироп не является нектаром или падью, то в соответствии с ГОСТ 19792—2001 сахарный мед не является натуральным медом. В сахарном меде отсутствуют биологически активные вещества, которые присущи цветочному нектару или пади (минеральные вещества, витамины, белки и т.п.), а именно они во многом определяют лечебно-профилактические свойства меда. Подкормка пчел сахарным сиропом выявляется путем определения бисульфитных производных глюкозы и фруктозы, образующихся в процессе обработки сока сахарной свеклы сернистым ангидридом.  Эти вещества являются очень стойкими соединениями и не разрушаются ни ферментами пчелы, ни воздействием высоких температур. Определение выполняют методом газожидкостной хроматографии.

Самый распространенный способ фальсификации сахара — увлажнение (сахар со вскрытой тарой помещают в увлажненное помещение либо ставят, например, открытый мешок с сахаром рядом с ведром воды). Это вид квалиметрической фальсификации. Одновременно происходит и количественная фальсификация продукта. Для определения влажности небольшое количество сахара-песка помещают на ладонь и сжимают его, песок при этом не должен слипаться в комок. При погружении чистой сухой руки в массу сухого сахара-песка последний не должен прилипать к рукам. Липкость песка и появление комков указывают на повышенную влажность продукта. Ещё один отличительный признак сахара с повышенной влажностью: грани кристаллов сахарозы теряют блеск, так как оседающая на них влага частично их растворяет либо обволакивает; по этой причине их способность отражать свет уменьшается. Увлажненный сахар-песок теряет свою сыпучесть – его можно высыпать на ровную поверхность в виде высокой горки.

Виды ассортиментной фальсификации: подмена сахара-рафинада (более белого с голубоватым оттенком) сахаром-песком; рафинированной пудры – сахарной пудрой. Способы обнаружения – визуальный по цвету, инструментальный – определение цветности, зольности, содержания редуцирующих веществ.

В качестве примесей в сахар могут добавлять пшеничную муку, манную крупу, соль, мел и даже алебастр (строительный гипс). Определить примеси чужеродных добавок, за исключением соли, в сахаре несложно: к сахару добавляют теплую воду (сахар при этом полностью растворится, а все указанные выше примеси образуют осадок). 

Сахаристые кондитерские изделия фальсифицируют путем недовложения по рецептуре сахара-песка, патоки, орехов, фруктово-ягодного пюре, различных начинок и пр. Начинка в изделии может либо полностью отсутствовать либо присутствовать в виде небольшой прожилки. Так, отсутствие начинки в карамели с начинкой  является ассортиментной и квалиметрической фальсификацией.

При производстве повидла и подварок для карамели часть сливового, абрикосового, ягодного сырья могут заменить на более дешевое яблочное или грушевое.

К фальсифицированной продукции следует также отнести карамель с начинкой, не соответствующей ее названию (например, вместо ликерной начинки — фруктово-ягодная, вместо шоколадно-ореховой — ореховая начинка с соевыми продуктами, какао-порошком и гидрожиром).

При проведении экспертизы подлинности фруктово-ягодных кондитерских изделий могут возникать следующие цели исследования:

- идентификация вида изделия;

- идентификация сорта некоторых изделий;

- обнаружение способа фальсификации.
Идентификация вида фруктово-ягодных кондитерских изделий осуществляется с помощью ряда характерных органолептических показателей.

Варенье характеризуется наличием жидкого сиропа, растекающегося по поверхности, и присутствием целых, не разваренных плодов и ягод.

Джем имеет мажущуюся консистенцию, не растекающуюся по поверхности. В его состав входят частично разваренные целые плоды и ягоды или их части.

Конфитюры отличаются желеобразной полупрозрачной консистенций.

Повидло характеризуется отсутствием плодов или ягод (поскольку получается из протертой массы) и мажущейся консистенцией.

Желе характеризуется наличием желеобразной консистенции при отсутствии плодов или ягод. 

Цукаты представляют собой целые или части плодов или ягод, предварительно уваренные в сиропе и затем отделенные от него.
Мармелад отличается студнеобразной структурой. Его получают путем уваривания желирующего фруктово-ягодного пюре или студнеобразователя и формуют с добавлением вкусовых и ароматических веществ.

Пастильные изделия имеют пенообразную структуру, получаемую путем предварительного уваривания раствора студнеобразователя с сахаром или сахаро-паточным сиропом и дальнейшим сбиванием с яичными белками, с добавлением вкусовых, ароматических, красящих и других веществ.

После определения вида фруктово-ягодного кондитерского изделия, устанавливают его сорт. Это важно, поскольку фальсификация фруктово-ягодных кондитерских изделий может осуществляться путем подмена высокосортного изделия более низкосортным. Вместо заявленного на этикетке высшего сорта может выпускаться повидло, джем, варенье, конфитюры первого сорта и направляться в розничную торговлю. Подмену одного вида изделия другим также можно установить по идентификационным показателям того или иного вида изделия.

Квалиметрическая фальсификация фруктово-ягодных кондитерских изделий, наиболее широко применяемая при их производстве, включает: недовложение компонентов, предусмотренных рецептурой; замена дорогостоящего компонента менее ценным и т.п. Например, в мармеладе, пастиле, зефире более ценные студнеобразователи – агар, агароид, пектин – заменяют на более дешевые – желатин, модифицированный крахмал. Данные фальсификации  распознаются при определении в изделиях содержания сахарозы, массовой доли плодов или ягод, воды; азотистых веществ, органических кислот и их соотношений.

Квалиметрическая фальсификация шоколада включает: нарушение рецептуры; введение чужеродных добавок; введение антиокислителей, консервантов, красителей и ароматизаторов; повышенное содержание воды. Нарушение рецептурного соотношения основных компонентов происходит путем введения в больших количествах менее ценных компонентов и снижения содержания более дорогих компонентов. Таким образом, в шоколадной массе снижают долю какао-масла и тертого какао за счет введения повышенного количества сухого молока, сливок, изюма, растертых орехов, цукатов, дробленых вафель и т.п. Для увеличения массы шоколада в него могут вводить повышенное содержание сахара, воды. Поскольку в шоколадной массе, представляющей собой жировую среду, вода не растворима, то вводят различные поверхностно-активные вещества – лецитин, фосфатидные и другие концентраты, что позволяет увеличить содержание воды с 1 % до 6-9 %.

В шоколад и шоколадные изделия, шоколадную глазурь, конфеты вводят вместо какао-масла гидрожир. У такого продукта появляется характерный салистый вкус, он не тает, а крошится или вязнет в зубах.  Такой шоколад хуже хранится, а потому дешевым гидрожирам, как правило, сопутствуют консерванты. 

Добавление в шоколад какао-порошка – это также квалиметрическая фальсификация продукта.

Имеется еще один способ фальсификации – добавление соевых и различных белковых продуктов. Их можно распознать по более светлой и матовой поверхности шоколада (настоящий имеет глянцевую), по прилипанию к зубам и глухому звуку при ломке.

Ассортиментная фальсификация шоколада осуществляется путем присвоения кондитерским или сладким плиткам видового названия «шоколад». Основное отличие шоколада от кондитерских плиток — в составе какао-продуктов. Шоколад содержит какао-масло и какао-тертое, а в кондитерских плитках эти ценные компоненты основного сырья частично или полностью заменены на эквиваленты какао-масла, гидрожир и какао-порошок. 

Шоколад фальсифицируют подменой одного вида другим – например, вместо десертного реализуют обыкновенный шоколад. Десертный шоколад является более ценным и дорогим продуктом, так как отличается повышенным содержанием какао-масла и тертого какао, а также более сложной технологией производства.

Органолептическим методом фальсификат можно распознать по наличию приторного сладкого вкуса и салистого привкусов, несвойственных настоящему шоколаду. Вкус натурального шоколада: сладко-горький — у обыкновенного, горько-сладкий — у десертного. У кондитерских плиток вкус сладкий. Консистенция шоколада должна быть твердой и достаточно хрупкой. При разламывании такого шоколада раздается характерный звук. Консистенция у кондитерских и сладких плиток  менее твердая, нехрупкая.

Другое важное свойство для различения шоколада и его заменителей — способность к таянию во рту. Его заменители не обладают таким свойством, имеют более вязкую консистенцию, при разжевывании липнут к зубам, поскольку входящие в их состав жиры отличаются более высокой температурой плавления по сравнению с какао-маслом.

Натуральный чистый шоколад должен полностью распускаться как в воде, так и в молоке, не давая при этом никакого осадка. При продолжительном кипении и выпаривании должна получаться рыхлая, но не клейкая желатинообразная масса. Последнее может иметь место только в случае добавления к шоколаду мучнистых либо крахмалистых веществ, которыми довольно часто фальсифицируют шоколад. Чтобы  убедиться в наличии таких примесей, к отвару шоколада достаточно прибавить несколько капель йода: при наличии мучнистых либо крахмалистых примесей отвар окрасится в синеватый цвет. Добавление к шоколаду или какао-порошку крахмала распознается микроскопированием по характерному внешнему виду картофельных или кукурузных крахмальных зерен.

Из физико-химических показателей для целей идентификации натурального шоколада могут быть использованы массовая доля белка и жирно-кислотный состав.

Содержание белка в натуральном шоколаде составляет 5—7 %. Добавка какао-порошка, соевых ингредиентов повышает его содержание в шоколаде. 

Одним из методов обнаружения подделки шоколада является определение содержания клетчатки, которая присутствует в какао-массе и отсутствует в сладких плитках. Однако данный метод не пригоден для так называемого «соевого шоколада», а вернее, кондитерских плиток с использованием соевого белка, шрота или муки и какао-порошка, которые  также содержат клетчатку.

Обнаружить замену какао-масла его эквивалентами и/или гидрожиром возможно путем определения жирнокислотного состава методом газожидкостной хроматографии.

Количественная фальсификация шоколада (недовес) – это обман потребителя за счет отклонений параметров товара (массы), превышающих предельно допустимые нормы отклонений, указанные в действующем стандарте. Выявить такую фальсификацию достаточно просто, взвесив данное изделие. 

Ассортиментная фальсификация мучных кондитерских изделий почти не встречается. К числу редких случаев можно отнести выпуск пряников без пряностей, хотя последние являются обязательным компонентом, давшим видовое название этим изделиям. Кроме того, иногда в продажу поступает печенье Овсяное, приготовленное целиком из пшеничной муки. Отсутствие овсяной муки в таком печенье не позволяет называть его Овсяным.

Квалиметрическая фальсификация мучных кондитерских изделий может быть рецептурной и технологической. Эти виды фальсификации осуществляются путем  недовложения и/или исключения или замены ценных компонентов сырья, предусмотренных рецептурой. При этом  ухудшается качество, снижается пищевая ценность изделий. 

Чаще всего сливочное масло в кремах для тортов и пирожных заменяется маргарином, бисквит приготовляется без пропитки ликером, ромом. Обнаружить замену сливочного масла маргарином можно по жирно-кислотному составу жира, по наличию в нем антиокислителей, например, бутилокситолуола. 

Идентифицировать сорт муки в мучных кондитерских изделиях возможно при помощи определения зольности, содержания кальция, фосфора, пентозанов.

Информационная фальсификация кондитерских изделий – это обман потребителя с помощью неточной или искаженной информации об этих товарах. Этот вид фальсификации осуществляется путем искажения информации в товарно-сопроводительных документах, маркировке. Наиболее часто искажаются или неточно указываются следующие данные:

- наименование товара;

- страна происхождения;

- фирма-изготовитель;

- количество товара;

- местонахождение предприятия;

- состав продукта;

- срок годности.

Лекция 4
Идентификация и обнаружение фальсификации вкусовых товаров (алкогольные и слабоалкогольные напитки)
При проведении ассортиментной и квалиметрической идентификации алкогольных напитков определяют комплекс органолептических и физико-химических показателей. Общим идентифицирующим признаком групповой принадлежности является объемная доля этилового спирта в составе напитка. Многие органолептические показатели также являются общими для всех алкогольных напитков: внешний вид (прозрачность, отсутствие посторонних включений), цвет, вкус, аромат. Однако характеристика этих показателей специфична для каждого вида, типа и конкретного наименования продукции.

Доброкачественная водка должна иметь вид прозрачной жидкости, без посторонних включений и осадка; вкус и аромат, характерные для данного вида, без посторонних привкусов и запахов. Из физико-химических показателей нормируется объемная доля спирта, щелочность, содержание сивушных масел и альдегидов, концентрация эфиров. Качество изделий подтверждается удостоверениями качества или сертификатами соответствия, выданными в установленном порядке. 

Водка является продуктом, который часто подвергается фальсификации. Этому содействуют ее прозрачность и бесцветность, относительная простота  изготовления и высокий спрос среди населения. 

Наиболее распространенные способы фальсификации водки: полная либо частичная замена пищевого спирта более дешевым техническим спиртом; разбавление обычной водой, часто без специальной подготовки либо плохо отфильтрованной, использование которой приводит к дефекту — недостаточной прозрачности.

Целесообразно рассмотреть этикетку водочной бутылки с обратной стороны: на заводской этикетке имеется несколько ровных полосок клея либо клей образует ровное сплошное покрытие. В непроизводственных условиях клей обычно наносится кисточкой, поэтому мазки зачастую неровные. Многие крупные предприятия для защиты своей продукции от подделок предусматривают нанесение на колпачок или бутылку надписей или шифров посредством напыления специальной краски. Колпачок с винтовой резьбой не должен прокручиваться вокруг своей оси. На заводе-изготовителе такие бутылки бракуются. Наличие в водке взвесей, связанное с нарушением технологий при ее промышленном производстве, отмечается крайне редко и также может служить признаком ее фальсификации. Многие производители используют фирменный стиль упаковки (особую форму бутылок и специальное стекло для их изготовления; средства укупорки, предупреждающие возможность вскрытия упаковки; оригинальные этикетки и контрэтикетки, содержащие голографические знаки, идентификационные номера и т.д.) для защиты своей продукции от подделок. 

К числу наиболее распространенных способов квалиметрической фальсификации вин  относят разбавление сусла, виноматериалов или вина водой с последующим «восстановлением» органолептических и физико-химических показателей путем добавления спирта, красителей, ароматизаторов, сахара или синтетических подсластителей. Применяют также разбавление виноградного вина дешевым плодово-ягодным вином для увеличения его объема.

Галлизация вина. Этот способ фальсификации заключается в том, что плохие, кислые вина "улучшаются" добавлением воды до известного объема и последующим доведением крепости и кислотности до определенных пределов, регламентируемых действующим стандартом.

Шаптализация вина. Этот прием заключается в обработке кислого сусла щелочными агентами, а также в добавлении сахара до или во время брожения.

Петиотизация вина. Вина получаются путем настаивания и брожения сахарного сиропа на выжимках (мезге) оставшихся после отделения виноградного сока. Основную долю фальсифицированных вин (по некоторым оценкам 90—95%) составляют именно такие вина, их стоимость в 2—3 раза меньше стоимости натуральных вин. 

Шеелизация или добавление глицерина. Этим приемом пользуются для уменьшения кислоты, горечи, увеличения сладости, а также для прерывания процесса брожения.

Окрашивание вина. Как правило, применяется для сокрытия других подделок (например, разбавления). Однако известны случаи перекрашивания отдельных сортов малоценных белых вин в красные. Для окрашивания вин используются природные (ягоды бузины, черники, водный свекловичный настой и др.) и синтетические (анилиновая, нафталиновая, антраценовая краски, индигокармин, фуксин) красители, многие из которых являются не только вредными, но и ядовитыми соединениями (фуксин).

Подделка букета вина. Так же, как и окрашивание, подделка букета используется в комплексе с другими видами фальсификации. С этой целью применяют различные ароматизаторы.

Фальсификация способа производства. За высококачественные выдаются вина, изготовленные с нарушением технологической схемы, разработанной и утвержденной для данного наименования вина. Например:

- за сортовые выдаются вина купажные; 

- допускается смешивание различных фракций сусла - сусло-самотек, самая высококачественная фракция, смешивается с низкосортными прессовыми фракциями; 

- фальсифицируется срок выдержки вина - за марочные выдаются вина ординарные. Нередко этот вид фальсификации довольно трудно распознать.

Приготовление "искусственных вин". Такие напитки представляют собой хорошо подобранную смесь компонентов, органолептически воспринимаемую как виноградное вино. В состав ее могут входить вода, сахар, винно-кислый калий, винная и лимонная кислоты, танин, глицерин, этиловый спирт  и другие соединения.

К основным способам ассортиментной фальсификации вин следует отнести частичную или полную замену вин на винные напитки, неправильное указание групповой принадлежности вина (выдача газированных вин или газированных винных коктейлей за игристые вина, столовых вин за вина контролируемых наименований по происхождению и т. д.), искажение географического происхождения вина (выдача болгарских, венгерских, молдавских вин за вина французские, испанские, итальянские), подделку марочных наименований (выпуск контрафактной продукции).
Для обнаружения указанных способов фальсификации используют различные измерительные методы: проводят исследования на наличие искусственных красителей, синтетических подслащивающих веществ, антисептиков и ингибиторов брожения, определяют состав макро- и микроэлементов, антоцианов и других фенольных соединений, альдегидов, сложных эфиров, аминокислот.

Для количественной фальсификации вин характерны  — недолив, недостоверное указание номинальной вместимости тары. Для реализации последнего способа часто используют бутылки вместимостью на 10—50 мл меньше стандартных параметров за счет использования более толстого стекла или особой формы, создающей эффект «объема». Визуально подобные бутылки мало отличимы от бутылок стандартных размеров, поэтому для установления факта количественной фальсификации необходимо определение фактического объема измерительным методом.
Коньяки как наиболее дорогостоящие крепкие алкогольные напитки часто подвергаются фальсификации. Коньяк согласно терминологии, нормированной французским законодательством, — крепкий алкогольный напиток (40—56 % об. спирта), производимый в зоне контролируемого наименования по происхождению путем фракционной перегонки сухих белых виноградных виноматериалов с последующей выдержкой коньячного спирта в контакте с древесиной дубовой бочки не менее 30 мес. 

Зона контролируемого наименования по происхождению включает два департамента на юго-западе Франции — Шаранта и Приморская Шаранта, а также два острова — Олерон и Ре. При производстве аналогичной продукции в других странах, для ее обозначения используют термины «бренди», «виньяк», «дивин» («divin» — в Молдове) и др. В России термин «коньяк» применяют по отношению к продукции, реализуемой на внутреннем рынке, при экспорте используют термин «бренди».

При марочной идентификации используют анализ совокупности индивидуальных признаков, присущих конкретной марке: специфичных элементов дизайна и оформления бутылок; нюансов вкуса и аромата; особенностей состава летучих компонентов. Для определения специфических оттенков вкуса и аромата применяют приборы, работающие по принципу «электронный нос» и/или «электронный язык». С их помощью можно в течение нескольких минут получить характерную для данной марки профилограмму вкусовых и ароматических веществ, которую можно использовать для  сравнения с тестируемой пробой и решения вопроса об идентичности.
Квалиметрическая идентификация коньяков базируется на комплексе органолептических и физико-химических показателей. Коньяк высокого качества должен быть прозрачным, с блеском, от светло-золотистого до темно-янтарного цвета, с развитым, сложным букетом, мягким и гармоничным вкусом.  Интенсивный ванильный аромат, привкус дуба, выпирающие сивушные и эфироальдегидные тона, опалесценция, наличие  осадка свидетельствуют о невысоком качестве коньяка и, возможно, его фальсификации.

Наиболее распространенными способами фальсификации коньяков являются: 
- ускорение процесса выдержки коньяка за счет использования дубовой стружки, подогревания коньячных спиртов; 
- замена коньячных спиртов пищевым или техническим этиловым спиртом либо водно-спиртовыми растворами с добавлением жженого сахара (колера) и других компонентов, приближающих вкусо-ароматические свойства фальсификата к натуральному продукту. 
Для получения аромата и букета, свойственных настоящим коньякам, добавляют различные ароматические вещества: настои трав и кореньев, ванилин, кардамон, искусственные ароматизаторы «бренди».  Кроме того, разбавленный коньячный либо этиловый спирт подкрашивают настоем чая либо заменяют спиртовой настойкой чая. Коньяки фальсифицируют также спиртовым настоем растительного сырья, имеющего высокое содержание дубильных веществ (дубовая стружка, скорлупа грецких орехов). 

Отличить эти фальсификаты возможно по следующим показателям:
- отношение сиреневого альдегида к ванилину колеблется от 0 до 1 для ординарных коньяков и выше — для марочных; 

- содержание метанола в натуральных коньяках колеблется от 20 до 120 мг %.;

- при выдерживании в дубовых бочках в коньячные спирты переходит хлорофилл, поэтому натуральные коньяки всегда имеют зеленоватый оттенок. 

Пиво — это слабоалкогольный, насыщенный двуокисью углерода пенистый напиток, получаемый путем сбраживания охмеленного солодового сусла пивными дрожжами.

К общим идентифицирующим признакам пива относят типичные органолептические свойства — ярко выраженные хмелевую горечь и хмелевый аромат, характерные солодовые тона во вкусе и аромате.

Физико-химическими показателями, используемыми при проведении квалиметрической и ассортиментной идентификации пива, являются экстрактивность начального сусла, объемная доля этилового спирта, кислотность, цвет, массовая доля диоксида углерода, высота пены и пеностойкость.

Так например, принадлежность пива к определенной группе устанавливается по показателю «экстрактивность начального сусла». Светлое пиво подразделяется в зависимости от экстрактивности на 16 ассортиментных групп (от 8 до 23%-ного), полутемное и темное — на 14 групп (от 11 до 23%-ного, а также 12%-ное особое). Содержание экстрактивных веществ обусловливает при сбраживании пивного сусла накопление определенной объемной доли этилового спирта. Поэтому для каждой группы стандартом предусмотрено минимальное значение объемной доли этилового спирта.

При проведении идентификации должны быть сопоставлены фактические значения экстрактивности начального сусла и объемной доли этилового спирта с данными маркировки, а также с нормируемыми стандартом значениями для данной ассортиментной группы.

Если в наименовании пива указывается, что оно является «оригинальным» или «специальным», то данные свойства должны быть подтверждены на основе анализа сопроводительных документов, удостоверяющих качество, а также путем органолептической оценки.

Оригинальное пиво — это светлое пиво с увеличенным сроком дображивания и повышенной нормой внесения хмеля. Такое пиво должно отличаться более высокой насыщенностью диоксидом углерода и более ярко выраженными хмелевой горечью и хмелевым ароматом по сравнению с классическим пивом.

Специальным называют пиво с использованием вкусовых и ароматических добавок. Присутствие специфических оттенков вкуса и аромата, происходящих от использованного вкусоароматического сырья, является отличительной особенностью специального пива.

При проведении ассортиментной идентификации по данным маркировки устанавливают также способ обработки пива — фильтрованное или нефильтрованное; непастеризованное, непастеризованное обеспложенное или пастеризованное. Специфичными признаками нефильтрованного пива являются отсутствие прозрачности (допускаются опалесценция и даже мутность, наличие легкого дрожжевого осадка), более светлый цвет, ярко выраженный солодовый аромат (с цветочными и медовыми тонами), более богатый вкус (по сравнению с фильтрованным пивом). 
В основе классификации пива, принятой за рубежом, лежит технология его получения, а именно использование верхового, низового или самопроизвольного брожения. По этому принципу различают пиво верхового брожения («аlс» — эль),  пиво низового брожения («lager» — лагер), На долю лагерного пива  приходится около 90 % мировых объемов промышленного производства, т. е. это основной тип пива по технологии производства. Производят также пиво спонтанного (самопроизвольного) брожения («lambic» — ламбик), а также пиво, при производстве которого комбинируют преимущества разных способов. Указанные типы пива существенно различаются экстрактивностью, крепостью, органолептическими свойствами. Знание этих особенностей лежит в основе подтверждения заявленного изготовителем стиля.

Для целей идентификации марок пива применяют ИК-спектроскопию. Зарегистрированные ИК-спектры различных марок пива хранятся в компьютерной базе данных. Распознавание спектров анализируемых образцов осуществляется на основе многовариантной обработки спектральных характеристик.

Фальсификация пива была впервые отражена в своде законов царя Хаммурапи (1,5 тыс. лет до н.э.). В Баварии в 1516 г. был принят закон о чистоте пива — «Заповедь чистоты» (Rcinheitsgebot), запрещающий использовать при изготовлении пива какие-либо другие компоненты, кроме солода, хмеля, дрожжей и воды. Не допускалась и считалась фальсификацией даже частичная замена солода на несоложеные материалы.

Недобросовестные пивовары часто заменяли хмель на другие растения (полынь, ромашку, белену, дурман, алоэ), ячменный солод — на картофельный крахмал, пшеничную или кукурузную муку, добавляли в пиво бычью желчь, древесную труху и даже кости казненных преступников (для придания остроты). Все это приводило к тяжелым болезням и летальным исходам. Меры наказания за подобные злодеяния были весьма суровыми — провинившихся пивоваров сжигали на костре, вздымали на дыбе, назначали пожизненное заключение. 

Основными причинами фальсификации пива являются высокая себестоимость основного сырья (солода, хмеля), большая продолжительность технологического цикла производства (от 7 до 90 суток и более). Поэтому многие способы фальсификации пива направлены на удешевления сырья и сокращение продолжительности наиболее длительных технологических операций (основного брожения, дображивания и созревания). Фальсификация может осуществляться на стадии технологии изготовления (технологическая) либо подготовки пива к продаже (предреализационная). 

Грубые способы ассортиментной фальсификации пива (замена пива на подкрашенные водные растворы йода, чая и др.) в настоящее время не встречаются. Самым распространенным способом является выпуск контрафактной продукции. Объектами контрафакта становятся достаточно популярные пивные бренды: «Staropramen», «Velkopopovicky Kozel», «Efes Pilsner», «Holsten», «Warsteiner» и др. Подделка осуществляется путем переклеивания этикеток, имитации фирменного стиля.

К способам квалиметрической фальсификации пива относят разбавление его водой, недовложение или замену наиболее ценных компонентов на более дешевое сырье, нарушение технологических режимов производства. 

Для корректировки цвета разбавленного пива иногда используют сахарный колер, чайные настои, для  повышения пеностойкости — глицерин, экстракт мыльного корня, синтетические моющие средства или поверхностно-активные вещества. В последнем случае фальсифицированное пиво может вызвать тяжелые пищевые отравления.

Рецептурный состав чаще всего изменяют путем полной замены солода на несоложеные материалы либо увеличением доли несоложеных материалов в составе сусла (для большинства сортов пива доля несоложеных материалов не должна превышать 50 % общего состава сусла), а также уменьшением массовой доли хмеля в составе сырья. 

Основным способом количественной фальсификации пива является недолив. Этот способ характерен для разных видов упаковки пива (бочек, бутылок, банок и др.), но чаще всего встречается при реализации пива в розлив.

Лекция 5
Идентификация и обнаружение фальсификации вкусовых товаров (безалкогольные напитки, чай, кофе)
В группу безалкогольных напитков входят сиропы, экстракты, концентраты (жидкие и сухие порошкообразные), предназначенные для изготовления напитков в промышленных или домашних условиях, и напитки, готовые к употреблению (соки, квасы, квасные напитки, воды: питьевая, минеральная и т. п.).

Изготавливают сиропы, экстракты, концентраты на основе натурального сырья (плодово-ягодных соков, морсов, экстрактов и настоев пряноароматических растений, пивного или квасного сусла и др.) и/или на основе различных пищевых добавок (ароматизаторов, красителей, пищевых кислот, стабилизаторов и др.).

При ассортиментной идентификации устанавливают соответствие органолептических свойств продукта заявленному наименованию и составу. Цвет, вкус и аромат сиропов, экстрактов и концентратов должны соответствовать характерным признакам, присущим исходному сырью. Сиропы могут быть выработаны на основе плодово-ягодного, растительного или ароматического сырья (на эссенциях, эфирных маслах, цитрусовых настоях, ароматических добавках), могут содержать физиологически ценные ингредиенты (сиропы специального назначения — витаминизированные, тонизирующие, изотонические, диабетические и др.).

Для выработки экстрактов используют осветленные плодово-ягодные соки, а для изготовления концентратов — концентрированные соки, эфирные масла, вкусовые и ароматические вещества, красители, стабилизаторы, сухой или свежепроросший ржаной или ячменный солод, ржаную, кукурузную или ячменную муку и другие ингредиенты. Основным идентифицирующим признаком ассортиментной принадлежности товаров к этой группе является высокая массовая доля растворимых сухих веществ: в сиропах — не менее 50 %, в экстрактах — 44—62 %, в концентрате кваса — не менее 57 %, в концентрате квасного сусла — не менее 68 %. Такое высокое содержание сухих веществ обусловливает вязкую сиропообразную консистенцию большинства концентрированных напитков, являющуюся их характерным признаком. Порошкообразные концентраты должны иметь однородную сыпучую консистенцию, без признаков слеживания и комкования.

Использование натуральных ингредиентов в составе сырья подтверждают на основе исследований характерных групп соединений (органических кислот, сахаров, антоцианов, флавоноидов и др.), присущих конкретному виду природного сырья. Важное значение имеет установление стойкости напитков по состоянию прозрачности и отсутствию (наличию) осадков, поскольку любое изменение состава (например, разбавление водой) приводит к дестабилизации коллоидной системы напитков, сопровождающейся нарушением прозрачности (появлением опалесценции, мути) и появлением осадков.

Как правило, фальсификация сиропов, экстрактов и концентратов имеет технологический характер и осуществляется путем разбавления, а также полной или частичной замены натуральных ингредиентов на эссенции, подсластители, красители и другие добавки.

Маскируют утрату первоначальных органолептических свойств введением повышенных концентраций сахара и пищевых кислот, а также красителей для восстановления интенсивности цвета. Для обнаружения указанных способов фальсификации целесообразно определять массовую концентрацию приведенного экстракта, т. е. сумму всех экстрактивных веществ за вычетом сахара.

Основным способом количественной фальсификации является недолив.

Безалкогольные напитки, готовые к употреблению, в зависимости от используемого сырья, технологии изготовления и назначения подразделяют на соки плодово-ягодные (фруктовые) и овощные, сокосодержашие напитки, напитки на зерновом, пряноароматическом растительном сырье, на ароматизаторах, напитки брожения, напитки специального назначения, столовые воды.

Основной задачей ассортиментной идентификации этих товаров является определение групповой принадлежности напитка и его соответствия заявленному наименованию. Для этих целей изучают состав напитка, указанный изготовителем, и соотносят его с характерными идентифицирующими признаками той или иной группы.

При ассортиментной фальсификации безалкогольных напитков предоставляется недостоверная информация о групповой принадлежности товара: за соки выдаются нектары и сокосодержащие напитки; за напитки на зерновом или пряноароматическом сырье — напитки на ароматизаторах; за квас — квасные напитки или газированные напитки на ароматизаторах, за напитки специального назначения — напитки, не обладающие декларируемыми физиологическими и/или биологическими свойствами.

Так, например, для квасов, являющихся напитками брожения, в состав ингредиентов должны входить натуральное зерновое сырье (солод, мука, квасные ржаные хлебцы, квас сухой хлебный или концентрат квасного сусла), дрожжи, вода, сахаросодержащие вещества (сахароза, фруктоза, декстроза, мальтоза и др.). Именно они в результате брожения обеспечивают накопление веществ, являющихся характерными для кваса, — этилового спирта (не более 1,2 %), молочной кислоты, диоксида углерода. Одним из идентифицирующих признаков кваса в отличие от квасных напитков является наличие в нем дрожжевых клеток.

Квасные напитки в отличие от кваса изготавливают путем искусственного насыщения диоксидом углерода купажных сиропов, в состав которых входят концентрат квасного сусла или концентрат кваса, сахаросодсржащие вещества и/или подсластители, регуляторы кислотности и другие пищевые добавки. Квасные напитки относятся к группе безалкогольных напитков на зерновом сырье. Если же в составе напитка полностью отсутствует зерновое сырье, а его свойства имитированы различными ароматизаторами и вкусовыми добавками, напиток должен быть идентифицирован как газированный напиток на ароматизаторах.
Фальсификация фруктовых соков и сокосодержащих напитков представляет серьезную проблему. Недобросовестные производители  с целью получения  высокой прибыли используют все более изощренные средства для того, чтобы ввести в состав продуктов дешевые компоненты, наличие которых трудно установить методами химического анализа.

Среди наиболее часто встречающихся видов фальсификации соков и сокосодержащей продукции можно отметить:

- разбавление натурального сока водой до минимального разрешенного стандартом содержания растворимых сухих веществ;

- замена части натуральных растворимых сухих веществ сока сахаром или специально подобранной смесью сахара и органической кислоты (обычно лимонной или яблочной);

- купажирование натурального фруктового сока с фруктовыми экстратами;
- купажирование дорогих натуральных соков с более дешевыми без декларирования этого факта;

- применение искусственных красителей и ароматизаторов. 

Особое значение для определения аутентичности сока (т.е. соответствия сока своему наименованию) имеет Свод правил для оценки качества фруктовых и овощных соков (Code of Practtice AIJN). Группа экспертов Технического комитета A.I.J.N (Ассоциации промышленности соков и нектаров из фруктов и овощей Европейского союза) разработала и утвердила критерии физико-химического состава  для более чем  20-ти  промышленно значимых соков.

Встречаются также случаи выпуска контрафактной продукции. От контрафакта особенно часто страдают различные бренды компании «Кока-Кола» («Coca-Cola», «Sprite», «Fanta», «BonAqua», «Schweppes», «Фруктайм»).

Чай - это продукт, получаемый  путем технологической обработки (завяливания, скручивания, сушки) флеши чайного куста (побега с 2-3 листочками и почкой). В зависимости от технологии обработки, определяющей степень ферментации, различают черный, красный, желтый и зеленый чай. 

Черный чай имеет наибольшую степень ферментации, что обусловливает черный цвет сухого чая и разные оттенки коричневого цвета чайного настоя. Красный чай имеет умеренную степень ферментации, а желтый - слабую. Зеленый чай - неферментированный, вследствие чего его настои имеют светло-зеленый цвет. 

Наименование чая определяется местом его произрастания - индийский, китайский, грузинский, краснодарский и т.д. По внешнему виду различают чай байховый (рассыпной) и прессованный кирпичный или плиточный.

Подтверждение подлинности марочного наименования является наиболее сложной задачей ассортиментной  идентификации чая. В настоящее время для этих целей чаще всего используют метод спектроскопии в ближней ИК-области спектра с преобразованием Фурье. Этот метод позволяет одновременно определять в чае содержание кофеина и комплекса специфичных для определенной торговой марки чая веществ. 

При ассортиментной фальсификации чая может происходить замена высококачественных наименований чая чаем с пониженным качеством, производящимся в том же регионе, или чаем с пониженным качеством из другого региона. Органолептические методы обнаружения такой фальсификации включают проведение оценки вкуса, аромата и цвета настоя. При этом обращают внимание на наличие грубого вкуса и слабого аромата, чересчур темного или, наоборот, слабого цвета настоя, его непрозрачность и мутность. Чаинки могут быть неровными, плохо скрученными, что характерно для низших сортов, могут встречаться светло-коричневые огрубевшие побеги.  «Золотой» типс, как правило, отсутствует.

Физико-химические методы позволяют выявить пониженное содержание кофеина и экстрактивных веществ.

Квалиметрическая фальсификация чая включает замену высококачественного чая отходами чайного производства, спитым чаем, т.е. таким, который уже был однажды заварен, а затем высушен и расфасован. Может происходить добавление растительных заменителей чая: высушенных листьев кипрея, бадана, вишни, тополя, ивы, дуба, камелии и других растений. Этот вид фальсификации распознают также при помощи органолептических и физико-химических методов анализа.

Идентифицирующие признаки кофе определяются анатомо-морфологическими свойствами (для целых кофейных зерен), характерными органолептическими показателями, специфичным физико-химическим составом. При ассортиментной идентификации, устанавливают принадлежность кофе к определенному ботаническому виду, торговому наименованию (сорту), определяют основные классификационные признаки.

Для определения страны произрастания и производства конкретного кофе, как правило, используют такие показатели качества, как окраску и внешний вид зерен, а также состояние поверхности зерна, которое у разных видов и сортов кофе различно.
Зерно кофе подделать достаточно сложно, но фальсификаторы изобретали довольно необычные способы его подделки. Зафиксированы случаи, когда за красивые кофейные зерна выдавали косточки оливок, шарики из теста или глины, которые сверху покрывали карамелизированным раствором сахара, поджаривали и добавляли к настоящему кофе. Таким образом увеличивали массу и объем продаваемого продукта. 

Натуральный жареный молотый кофе представляет собой порошок разной степени дисперсности (в зависимости от степени помола) от светло- до темно-коричневого (иногда почти черно-коричневого) цвета (в зависимости от степени обжаривания) с включением оболочки кофейных зерен. При взбалтывании в холодной воде частицы молотого кофе всплывают на поверхность и долго находятся во взвешенном состоянии. Водный раствор при этом слабо окрашивается в желто-коричневый цвет.

Напиток, приготовленный из натурального жареного кофе, имеет густую консистенцию, ярко выраженный кофейный аромат с различными оттенками (шоколадным, цитрусовым, фруктовым, ванильным и т. д.), приятный горьковатый вкус с различными привкусами (кисловатым, сладковатым, вяжущим и т. д.), мягкое, долгое послевкусие (без ярко выраженной горечи и кислотности). На дне чашки формируется кофейная гуща — осадок, состоящий из отдельных, достаточно твердых частиц кофе. Кофейные частицы слеживаются, но не слипаются между собой.

Растворимый кофе вырабатывают в виде мелкодисперсного порошка, гранул или частиц с плотной структурой, гладкой или слегка шероховатой поверхностью. Цвет растворимого кофе — от светло- до темно-коричневого. Он полностью растворяется не только в горячей, но и в холодной (18—20 °С) воде. Получаемый при этом напиток имеет характерные, свойственные натуральному кофе, вкус и аромат.

Надежными критериями идентификации являются отдельные физико-химические показатели: высокое содержание кофеина, наличие других характерных алкалоидов — таких как теобромин, теофиллин, преобладание в составе фенольных соединений хлорогеновых кислот, специфичные углеводный состав и состав ароматических компонентов.

На протяжении многих лет одним из главных критериев идентификации природы кофейного сырья являлось определение содержания кофеина. Однако, учитывая массовый характер фальсификации кофе путем замены кофейного сырья на другие растительные источники с последующим добавлением химически чистого кофеина, этот критерий идентификации стал ненадежным.

Для подделки молотого кофе применяются различные заменители натурального кофе, которые либо подмешиваются к нему, либо полностью его заменяют. В качестве таких заменителей могут использовать жженый сахар и различные растения: цикорий, одуванчик, винные ягоды, рожь, ячмень, горох.  Самым известным заменителем молотого кофе является цикорий. Сначала корни этого растения очищают, сушат, затем обжаривают,  размалывают и добавляют к натуральному кофе. Основные виды фальсификации кофе приведены в таблице .
Ассортиментную фальсификацию молотого и растворимого кофе, заключающуюся в подмене натурального продукта различными кофезаменителями, выявляют при помощи органолептического и физико-химического анализа. Производят оценку вкуса, аромата и цвета экстракта. При этом обращают внимание на наличие грубого вкуса и слабого кофейного аромата, чересчур темного или, наоборот, слабого цвета настоя, его непрозрачность и мутность. Для натурального кофе характерно сочетание 3-х вкусовых ощущений: кислого, горького и терпкого. У кофезаменителей, как правило, имеется только одно вкусовое ощущение — горечь. В отличие от кофейной гущи, состоящей из отдельных частиц кофе, которые легко отделяются друг от друга, у кофезаменителей гуща имеет желеобразную консистенцию, частички связаны друг с другом слизью. При растворении молотого кофе в холодной воде частицы кофе, содержащие углекислый газ, долго плавают сверху, а частицы кофезаменителей быстро оседают на дно. Окрашивание холодной воды в коричневый цвет может свидетельствовать о присутствии молотого цикория. С помощью инструментальных методов анализа определяют содержание кофеина, других характерных химических соединений, производят микроскопирование частиц кофе.

К способам количественной фальсификации чая и кофе относят:



- недовес или отклонение фактической массы нетто от указанного в маркировке значения сверх допустимой нормы;



- увеличение массы за счет поглощения продуктом паров влаги (при реализации  «в развес»);

- недовложение разовых пакетиков в групповую упаковку.

ЛЕКЦИЯ 6

Идентификация и обнаружение фальсификации пищевых жиров

Пищевые жиры — высококалорийные продукты, отличающиеся повышенным содержанием жиров (40—99,7 %). Товары этой группы подразделяются на растительные масла, животные жиры, маргариновую продукцию и майонез.

Каждая подгруппа делится на виды в зависимости от используемого сырья. Деление видов на подвиды производится, как правило, по технологическому признаку. Например, виды растительного масла: подсолнечное, оливковое, кукурузное, соевое и т. п. в зависимости от способа очистки подразделяются на три подвида: нерафинированное, гидратированное и рафинированное.

Количество общих идентифицирующих признаков для всех пищевых жиров сравнительно невелико. К ним относятся цвет, вкус, запах, массовая доля жира и жирнокислотный состав.

Цвет пищевых жиров позволяет идентифицировать их вид и подвид, а также качество. Однако этот показатель не позволяет достоверно провести групповую ассортиментную идентификацию на принадлежность к определенной подгруппе жиров, так как цвет у разных видов одной подгруппы неодинаков.

Основным цветом растительных масел является желтый разной степени интенсивности: от темно-желтого у рыжикового масла до светло-желтого у соевого и рапсового. Исключение составляют оливковое масло, имеющее зеленоватый оттенок, и нерафинированное хлопковое масло — черный оттенок. По этим оттенкам идентифицируются указанные виды масла.

У животных жиров цвет бывает белый с голубым или сероватым оттенками (свиной жир), желтый разных оттенков (говяжий, бараний), желто-оранжевый (конский жир). Маргариновая продукция также в основном имеет желтый цвет (маргарины, спреды, отдельные виды кулинарных жиров. Белый цвет имеют растительный жир, гидрожир и кондитерские жиры.

Желтый цвет в жирах обусловлен наличием в них природного каротина, переходящего в продукцию из сырья при ее производстве или пищевых красителей желтого цвета (в основном β-каротина). При рафинации растительных масел β-каротин частично разрушается.

Жирнокислотный состав триглицеридов является одним из наиболее достоверных и трудно фальсифицируемых показателей ассортиментной характеристики пищевых жиров разных подгрупп и видов.

Растительные масла отличаются, как правило, повышенным содержанием непредельных жирных кислот, что и определяет их жидкую консистенцию и хорошую усвояемость. Исключение составляет лишь небольшое количество твердых растительных жиров (какао-масло, кокосовое и пальмоядровое масла). Для каждого вида растительных масел характерен уникальный жирно-кислотный состав триглицеридов.
Олеиновая кислота является преобладающей жирной кислотой  оливкового и арахисового масла (42,9—64,9 %), эруковая кислота — у горчичного и рапсового, а линолевая — у подсолнечного, кукурузного, соевого и хлопкового (50,8—61,2 %). Для всех жидких растительных масел характерно преобладание моно-и полиненасыщенных жирных кислот (75,1—97,0 %) над насыщенными (3,0—24,9 %). Твердые растительные жиры, наоборот, содержат в основном насыщенные жирные кислоты (85 %).

Животным жирам присуще высокое содержание предельных (насыщенных) жирных кислот (40—51 %), обусловливающих их твердую консистенцию, пониженную усвояемость и высокую температуру плавления по сравнению с растительными маслами. Лишь рыбий и китовый жиры вследствие преобладания непредельных жирных кислот по жидкой консистенции и из-за низкой температуры плавления приближаются к растительным маслам. 

Маргарин представляет собой высокодисперсную жироводную эмульсию в состав которой входят пищевые жиры, молоко, эмульгаторы, соль, сахар, пищевые красители, ароматизаторы, консерванты, пищевые добавки. В качестве жировой основы используют саломасы (гидрогенизированные жиры), рафинированные растительные масла, сливочное масло. В основе производства маргарина лежит процесс эмульгирования жировой основы с молоком (или водой) с последующим охлаждением эмульсии и ее механической обработкой.

В маргариновой продукции жирнокислотный состав близок к сливочному маслу, так как при разработке предполагалось, что маргарин станет заменителем масла. Поэтому многие потребительские свойства маргарина формировались по аналогии со сливочным маслом. Однако по жирнокислотному составу между этими двумя продуктами есть существенное различие. Основу всей маргариновой продукции составляют гидрогенизированные или переэтирифицированные жиры, содержащие транс-жирные кислоты. В природных жирах встречаются лишь цис-жирные кислоты. Указанное различие служит важнейшим идентифицирующим признаком маргарина и сливочного масла.

Состав стеринов — еще один критерий идентификации маргарина и сливочного масла. Сливочное масло содержит стерины животного происхождения, среди которых преобладает холестерин. В составе маргарина присутствуют стерины растительного происхождения: кампастерин, брассика-стерин и др.

Специфичными показателями для отдельных подвидов и наименований маргарина являются м.д. сахара, соли, а также наличие определенных веществ, характерных для рецептурных ингредиентов. Так, если по рецептуре добавляют молоко, сливки или сливочное масло, то это можно обнаружить по содержанию низкомолекулярных жирных кислот, характерных для молочного жира.

Кулинарные жиры как заменители твердых животных жиров имеют аналогичный с ними жирнокислотный состав, но, так же как и маргарин, содержат транс-жирные кислоты.

К общим идентифицирующим признакам  животных жиров относят температуру плавления и застывания, консистенцию, прозрачность жира в расплавленном виде.

Температура плавления и застывания является важным идентифицирующим признаком животных жиров разных видов, обусловленных, как уже указывалось, их жирнокислотным составом.

Консистенция различных видов животных жиров неодинакова. Так, говяжий и бараний жиры имеют более твердую консистенцию, чем свиной, для которого характерна мазеобразная консистенция.

Ассортиментная фальсификация животных жиров и маргариновой продукции — явление редкое, так как отсутствуют явно выраженные потребительские предпочтения  определенных их видов и разница в ценах между отдельными видами маргарина и животных жиров невелика.

К общим идентифицирующим признакам жидких растительных масел относятся степень прозрачности, наличие или отсутствие осадка, массовая доля витамина Е. Другие физико-химические показатели (показатель преломления, цветное, кислотное и перекисное числа, массовая доля воды и летучих веществ, нежировых примесей, неомыляемых веществ) пригодны  для квалиметрической идентификации.

Отдельные виды растительных масел можно идентифицировать по наличию веществ, характерных для конкретного вида и подвида. Например, в нерафинированном хлопковом масле таким веществом является ядовитое вещество — госсипол, в оливковом — хлорофилл, придающий маслу зеленоватый оттенок, в рапсовом и горчичном — эйкозеновая и эруковая кислоты.

К специфичным показателям идентификации вида растительного масла можно отнести их способность к высыханию с образованием  пленки. По этому показателю все масла подразделяются на высыхающие (подсолнечное), полувысыхающие (оливковое) и невысыхающие (льняное).

Из пищевых жиров наиболее часто ассортиментной фальсификации подвергаются оливковое и кукурузное масла как наиболее дорогие виды и пользующиеся популярностью у потребителей благодаря повышенной биологической эффективности. Эти масла заменяются целиком или частично более дешевыми рафинированными маслами: соевым, рапсовым, подсолнечным. Определить ассортиментную фальсификацию можно органолептическим методом по вкусу и запаху, а также температуре застывания.

Так, температура застывания подсолнечного, кукурузного и соевого масел лежит в интервале от -15 до -20 оС. Хлопковое масло застывает при 5-6 оС, арахисовое – при 0 оС, оливковое – от 0 до -6 оС.

Присутствие более дешевых растительных масел можно установить с помощью качественных реакций:

- при наличии в растительном масле более 5 % хлопкового масла смесь окрасится в темный цвет при добавлении раствора нитрата серебра;

- фальсификацию рапсовым маслом обнаруживают по реакции с уксуснокислым свинцом. Смоченная раствором этого реактива фильтровальная бумага чернеет после нанесения нескольких капель исследуемого масла, содержащего рапсовое.

Обнаружение фальсификации растительных масел и маргариновой продукции в Беларуси и странах СНГ осуществляется на основе межгосударственного стандарта ГОСТ 30623—98 «Масла растительные и маргариновая продукция. Метод обнаружения фальсификации». Метод основан на определении жирнокислотного состава исследуемой продукции с помощью газохроматографического анализа и сравнении его с известным жирнокислотным составом конкретных видов продукции. 

В связи с появлением на рынке новых, нетрадиционных видов растительных масел (пшеничного, тыквенного, морковного, масел из кедровых и грецких орехов и др.) важной проблемой становится подтверждение их подлинности. С этой целью разработан фотолюминесцентный метод идентификации растительных масел в УФ- и видимой областях спектра. На основе коэффициентов экстинкции в видимой области спектра рассчитывают содержание каротиноидов и хлорофиллов, присутствие которых в том или ином виде масла является весьма специфичным признаком. Кроме того, идентификацию можно проводить по методу «отпечатков пальцев» на основе полученных спектров люминесценции.

В мировой аналитической практике для идентификации и обнаружения фальсификации растительных масел используются методы  хромато-масс-спектрометрии и ЯМР-спектроскопии. Исследование этими методами состава фенольных соединений позволяет произвести, например, идентификацию географического происхождения и сорта оливкового масла. 

Майонез - один из наиболее потребляемых продуктов; применяется в качестве приправы для улучшения вкуса пищи, а также в качестве добавки при приготовлении различных блюд. Майонез представляет собой мелкодисперсную сметанообразную эмульсию типа «масло в воде», приготовленную из рафинированных дезодорированных растительных масел с добавлением белковых, вкусовых компонентов и пряностей. 

В качестве жировой основы для майонеза используют растительные масла. В их число входят подсолнечное, соевое, кукурузное, арахисовое, хлопковое, оливковое. Все растительные масла для производства майонеза должны быть рафинированными и дезодорированными. 

Основное отличие майонеза от других подгрупп пищевых жиров заключается в наличии белков, которые свидетельствуют о включении в рецептуру майонеза сухого молока и яичного порошка. Так называемые «постные майонезы», в которых указанные виды сырья заменены соевыми продуктами, также содержат белок.

К общим идентифицирующим признакам для всех подвидов высококалорийного, среднекалорийного и низкокалорийного майонеза относятся массовая доля белка, стойкость эмульсии, консистенция.

Массовая доля белка зависит от количества сырья, содержащего белки и предусмотренного рецептурой. Этот показатель не нормируется ГОСТом на майонез, но поскольку ассортиментная и квалиметрическая фальсификация осуществляется чаше всего за счет недовложения или полного исключения ценных белковых компонентов сырья, то определение этого показателя важно.

Стойкость эмульсии — показатель, регламентируемый ГОСТом, определяется в процентах неразрушенной эмульсии и применяется для квалиметрической идентификации. Зависит от применяемых стабилизаторов эмульсии.

Консистенция майонеза — показатель, применяемый для квалиметрической идентификации, а также для определения подвида. Низкокалорийные майонезы, содержащие мало жира и повышенное количество воды, имеют более жидкую, тягучую консистенцию.

Ассортиментная фальсификация майонеза может происходить за счет подмены одного вида майонеза другим. Например, происходит подмена майонеза "Провансаль" (высокожирного с добавлением натурального яичного порошка) на майонезы низкожирные с различными эмульгаторами и углеводными стабилизаторами.

Квалиметрическая фальсификация майонеза может осуществляться следующими способами: нарушение технология производства; нарушение рецептурного состава; введение чужеродных добавок; введение повышенных доз консервантов и антиокислителей. Так, содержание воды в майонезах некоторых производителей доходит до 60% вследствие применения эмульгаторов и стабилизаторов. 

Квалиметрическая фальсификация всех подгрупп пищевых жиров производится путем использования некачественного сырья (с прогоркшим жиром, для семян масличных — с повреждением сельхозвредителями, испорченных и т. п.), нарушения технологического режима производства и изменения рецептуры путем замены высокоценных дорогих компонентов (оливкового масла, сливочного масла, молока, яичного порошка и т. п.) на менее ценные, но дешевые продукты. В результате этого возникает- либо пересортица жиров, либо реализация нестандартной продукции.

Количественная фальсификация пищевых жиров имеет место при отклонении от массы или объема фасовки.

Информационная фальсификация в основном служит подкреплением ранее указанных видов. Как самостоятельный вид встречается редко.

Лекция 7

Идентификация и обнаружение фальсификации молочных товаров

Молочные товары – это пищевые продукты, изготовленные из молока и отличающиеся глубиной технологической обработки. Молоко — представляет собой слегка вязкую жидкость (матово-белого цвета или с желтоватым оттенком и специфическим запахом), образующуюся в процессе лактации теплокровных млекопитающих животных. Человек для своего питания использует молоко непосредственно как продукт питания или как сырье для переработки на сливки, кисломолочные продукты, мороженое, молочные консервы, коровье масло (сливочное и топленое), сыры. 

Молочные товары имеют высокую пищевую ценность. Они обладают полноценными легкоусвояемыми белками, жирами, минеральными веществами и витаминами. Однако ресурсы молочного сырья ограничены, т.к. производство их связано с высокими затратами. Выход готового продукта при производстве масла, сыра или творога достаточно низок. Так, из 1 т молока получают примерно 0,25 т сливочного масла или 0,6 т сыра. Эти обстоятельства являются причинами фальсификации молочных товаров путем введения в их состав более дешевых немолочных компонентов.

К ассортиментной фальсификации молочных товаров относится разбавление жидких продуктов водой (молоко, сливки, кисломолочные напитки), частичная замена молочного жира растительным маслом, гидрогенизированными жирами или маргарином при фальсификации коровьего масла, мороженого, сгущенного молока. Встречается замена (частичная или полная) молочного белка соевым (например, в сметане, твороге). 

Разбавление молока водой определяют по плотности, которая должна быть в пределах 1,027-1,032 г/см3. Плотность молока определяют при 20 °С с помощью лактоденсиметра. Например, если плотность молока 1,024г/см3, то это свидетельствует о том, что в молоко добавлено воды примерно 10% от общего объема.

Разбавление молока водой можно установить по криоскопической температуре - начальной температуре замерзания, при которой лед и вода находятся в равновесном состоянии. Криоскопическая температура молока постоянна и находится в пределах от -0,55°С до -0,56°С. При разбавлении молока водой криоскопическая температура возрастает, приближаясь к 0 оС, т.е. к температуре замерзания воды.

Фальсификацию молочного жира путем частичной или полной его замены на жиры немолочного происхождения устанавливают по результатам исследования его жирнокислотного состава.  Особенностью молочного жира является наличие низкомолекулярных органических кислот (капроновой, каприловой, лауриновой, миристиновой), которые придают ему специфичный приятный вкус. Экспрессными способами определения фальсифицированного коровьего масла являются следующие:
- к смеси этилового спирта и концентрированной серной кислоты (соотношение 2:1) приливают растопленное масло также в соотношении 2:1. Смесь нагревают до кипения, охлаждают и определяют ее запах.  Если остывшая смесь приятно пахнет ананасом, то это — настоящее сливочное масло. А если смесь пахнет крайне неприятно — это маргарин;

- в пробирку помещают небольшое количество испытуемого масла; слегка нагревают сверху, чтобы масло опустилось вниз. Затем продолжают осторожно нагревать масло до кипения. Если это чистое масло, то оно почернеет и начнет тихо выделять пузырьки. А если в пробирке маргарин, то он посветлеет и будет кипеть бурно, выплескиваясь наружу.
Фальсификация сметаны осуществляется путем разбавления ее простоквашей или кефиром, а также добавлением в нее творога, крахмала, растительного масла, сухого обезжиренного молока, желатина, пектина, камеди. Указанные добавки обеспечивают густую консистенцию и необходимую жирность сметаны. Фальсификацию сметаны, сливок крахмалом определяют с помощью йод-крахмальной пробы - путем добавления в пробирку с 5 мл продукта 2—3 капель люголевого раствора. Содержимое пробирки тщательно взбалтывают. Появление синей окраски указывает на присутствие в исследуемой пробе крахмала.
Для определения в сметане и сливках примеси творога, в стакане горячей воды (66—75°С) размешивают чайную ложку сметаны или сливок. Если к продукту добавлен творог, то он оседает на дно. Чистая сметана или сливки осадка не дают. При разбавлении сметаны кефиром в ней могут быть обнаружены кефирные грибки.

Одним из способов ассортиментной фальсификации является подмена одного вида молочных продуктов с повышенной конкурентоспособностью другим — с пониженной потребительной ценностью. Например, кефир заменяется простоквашей, масло сливочное — масляной пастой, сливки — высокожирным молоком, пломбир – сливочным или молочным мороженым. 

Подмена одного молока другим  бывает при продаже козьего молока. Поскольку козье молоко  приближено к женскому по своему составу, то оно и реализуется  по более высокой цене. Вместо козьего молока зачастую продают коровье, которое близко по органолептическим показателям (вкусу, цвету, запаху) к козьему. 

Может происходить подмена сгущенного молока с сахаром, концентрированным или сгущенным стерилизацией молока. Ведь если в сгущенке с сахаром содержится всего 26% воды и 74% сахара и компонентов молока, то в сгущенном стерилизацией молоке содержится 73% воды. Естественно, производителям выгодно вырабатывать сгущенное стерилизованное молоко и реализовывать его под видом "Сгущенки с сахаром", которая так нравится многим потребителям.

Часто встречается подмена масла Вологодского — сладкосливочным, сладкосливочного — Крестьянским или Бутербродным. К ассортиментной фальсификации Вологодского масла также относится его реализация после 60 суток хранения. После этого срока оно перестает считаться Вологодским, поскольку утрачивает привкус и запах каленых орехов и должно продаваться как простое сладкосливочное масло высшего сорта.
Применяется также замена высокожирного продукта (молока, сливок, кисломолочных продуктов, сливочного масла, творога) на продукт того же вида, но с пониженной жирностью. Например, подмена высокожирного творога (с 18% содержанием жира) на полужирный (9%) и даже обезжиренный (1%) творог.
Подмена кефира простоквашей определяется по присутствию углекислого газа. Так как при изготовлении кефира происходит спиртовое брожение, то, естественно, выделяется и углекислый газ, и по наличию этого газа можно отличить кефир не только от простокваши, но и от сметаны.
К ассортиментной фальсификации относится подмена сыра Российского (относится к группе Чеддер, содержит 50% жира на сухое вещество) на сыр Костромской или Пошехонский (относятся к группе Голландских, содержат 45% жира на сухое вещество).
Также к ассортиментной фальсификации относится подмена Голландского круглого, имеющего 50% жира, на Голландский брусковый, в котором всего 45% жира. Отличить такую подмену возможно зная, что сыры 50%-й жирности помечают восьмиугольником, а сыры 45%-й жирности — четырехугольником.
Технологическая квалиметрическая фальсификация производится путем изменения или несоблюдения рецептуры и технологического режима производства. Так, полная или частичная замена натурального молока на восстановленное без доведения информации до потребителя с помощью маркировки является квалиметрической и одновременно информационной фальсификацией. К этому же виду фальсификации относится продукт, в который введены консерванты, антибиотики, антиокислители и другие пищевые добавки с целью удлинения сроков хранения, а также улучшения определенных органолептических свойств (цвета, консистенции, аромата и т. п.).

Наиболее простой способ качественной фальсификации коровьего масла достигается за счет снижения содержания молочного жира. При этом, например, в масле Любительском может быть не 78% молочного жира, как предусмотрено действующим стандартом, а 76 и даже 75%. Качественная фальсификация коровьего масла осуществляется также путем введения добавок, не предусмотренных рецептурой; добавления химических красителей, ароматизаторов, антиокислителей. 
Качественная фальсификация сыров достигается следующими способами: уменьшение содержания жира; повышение содержания воды; подмена молочных белков соевыми; нарушение технологических режимов созревания; введение консервантов и антибиотиков. В результате фальсификации сыров добавлением соевых белков получают молочно-растительный продукт, который может вызвать сильные аллергические реакции у больных людей.

Предреализационная фальсификация осуществляется в основном за счет разбавления жидких молочных продуктов водой или другими более дешевыми молочными продуктами (например, сметаны — кефиром или простоквашей). Может происходить также замена одного продукта другим, если продукт не имеет производственной фасовки и маркировки на товаре, отпускаемом потребителям (масло, сметана, сыр и т. п.). К квалиметрической фальсификации относится  пересортица сметаны, масла сливочного и сыров.

Квалиметрическая фальсификация может возникать при хранении и реализации вследствие несоблюдения режимов и сроков транспортирования, хранения и реализации, а также правил подготовки товаров к продаже. Например, при длительном хранении в условиях повышенной температуры молочный жир окисляется и прогоркает, сыры высыхают и в них образуется «самокол», а на поверхности появляется плесень. У кисломолочных продуктов повышается кислотность и происходит расслоение сгустка с появлением сыворотки. При реализации развесного сливочного масла может проводиться отпуск товара потребителю без удаления штаффа - верхнего прогоркшего слоя масла. Иногда его «вмазывают» в монолит механическим способом.

Количественная фальсификация достигается за счет недовеса (недолива)  нефасованных молочных товаров. Этот вид фальсификации возникает также при отпуске масла со штаффом, нарезанных сыров с неудаленной полимерной пленкой. 

Информационная фальсификация встречается часто. Кроме подкрепления других видов фальсификации на маркировке и в товаросопроводительной документации этот вид встречается и как самостоятельный в форме недостоверной  и неполной информации.

Например, йогурт не может иметь живых «йогуртовых культур», поскольку таких вообще не существует. При изготовлении продукта применяется йогуртовая закваска, состоящая из молочнокислых стрептококков, ацидофильной палочки и др., но наличие йогуртовых культур в микробиологии не известно. В рекламе же и на маркировке йогуртов такие заявления встречаются. 
Другим примером информационной фальсификации является нанесение изображений фруктов и ягод на упаковку молочных товаров, изготовленных с использованием только пищевых добавок без натурального плодово-ягодного сырья.

Недостаточная информация  встречается при введении в процессе производства или попадании с сырьем антибиотиков, консервантов, красителей и ароматизаторов без указания их наличия на маркировке.

При фальсификации информации о молочных продуктах довольно часто искажаются или указываются неточно следующие данные: наименование товара; фирма-изготовитель товара; количество товара; вводимые пищевые добавки. К информационной фальсификации относится также подделка сертификата качества, таможенных документов, штрихового кода, даты выработки молока и молочных продуктов и др. 
Лекция 8

Идентификация и обнаружение фальсификации мясных товаров

Мясные товары — это пищевые продукты, произведенные только из мяса теплокровных животных и птицы или с добавлением другого вспомогательного сырья растительного или животного происхождения и подвергнутые определенной технологической переработке.

Товары этой группы подразделяются на подгруппы в зависимости от глубины обработки и технологии производства: мясо свежее, в том числе мясо птицы, субпродукты, полуфабрикаты, колбасные, солено-копченые изделия, мясные консервы. Кроме того, в колбасных изделиях и мясных консервах выделяют подгруппу мясосодержащих продуктов, в которых наряду с мясом присутствуют растительные компоненты сырья (мясорастительные колбасы и консервы). Содержание растительных компонентов в мясосодержащих продуктах может составлять от 30 до 70 % и более.

Мясо относится не только к ценным в пищевом отношении продуктам, но и к одним из наиболее дорогих товаров. После отдельных видов переработки цена его увеличивается в несколько раз. Так, стоимость колбасных изделий, особенно сырокопченых, увеличивается по сравнению с мясом в 2—3 раза и более. Эти обстоятельства, а также наличие более дешевых заменителей (субпродуктов, соевых и молочных продуктов, крахмала, воды и т. п.) делают привлекательной и возможной фальсификацию мясных товаров.

К идентифицирующим признакам ассортиментной принадлежности мясных товаров относятся в основном органолептические показатели: форма, цвет, вкус, запах, консистенция, внутреннее строение. Мясные товары разных подгрупп, видов и подвидов не имеют общих физико-химических показателей для ассортиментной идентификации. 

Так, мясо крупного скота разных видов поступает в торговлю в форме туш, полутуш, четвертин и отрубов, мясо птицы — тушек, полутушек, окорочков, грудок, филе. При этом форма туш, полутуш и четвертин имеет характерные морфологические признаки для каждого вида животных. Например, у туш и полутуш свиней отсутствует шея и зарез, а голяшка и рулька более мясистые, чем передняя и задняя голяшки у говядины. Форма туш и полутуш совместно с их морфологическими признаками и цветом мышечной ткани, а также жира позволяет достаточно надежно идентифицировать вид животного и его возраст.

Колбасные изделия имеют форму цилиндрическую с закругленными концами (батоны) или прямоугольную, реже — в форме усеченного конуса (хлебы, изделия в форме). Указанные формы в дополнении с размерами (длиной, диаметром) служат характерными признаками при идентификации вареных колбас, сосисок, сарделек, варено-копченых, полукопченых и сырокопченых колбас определенных наименований. Так, у одних наименований колбас батоны имеют прямую форму (Любительская, Докторская, Молочная и т. п.), у других — изогнутую (Телячья, Краковская) или форму колец (Чайная, Одесская и др.).

Солено-копченые изделия могут состоять из определенных отрубов туши (окорок, грудинка, корейка), сохраняя их форму, или из прессованной в форме мышечной ткани, приобретая прямоугольную, или округло-овальную, или цилиндрическую форму (ветчина, буженина, карбонат и т. п.).

Цвет поверхности и цвет мышечной ткани на разрезе позволяют определить вид мяса в зависимости от вида и возраста животного. Например, у свинины мясо розового или красно-розового цвета, у говядины — от красного до темно-красного, мясо молодых животных более светлое, чем старых.

Цвет колбасных, солено-копченых изделий, а также мясных консервов  зависит от применения стабилизатора окраски — нитрита натрия. Указанные изделия подвергаются термической обработке, при которой миоглобин мяса изменяет цвет с розового или красного на коричневый или кремовый с сероватым оттенком. Добавление нитрита натрия обеспечивает сохранение розового цвета у готовой продукции. При этом интенсивность розовой окраски зависит от количества добавленного нитрита. Интенсивный розовый или красный цвет может свидетельствовать о применении повышенных доз нитритов.

Вкус и запах используют для групповой, видовой и марочной идентификации мясных товаров. Для каждого вида технологической обработки характерны свои оттенки вкуса и запаха. Например, вкус и запах вареного, жареного и запеченного мяса имеют свои характерные особенности. Кроме того, особый вкус придает мясу копчение, а также добавка пряностей, наполнителей и добавок.

Внутреннее строение или вид мяса на разрезе определяется анатомическими свойствами туш и их частей: полутуш, четвертин, отрубов. Это свойство оказывает существенное влияние на тканевый состав, т. е. соотношение мышечной, соединительной, в том числе жировой и костной, тканей. Именно это соотношение обусловливает пищевую ценность мяса разных видов. По тканевому составу туш можно определить вид и возраст животного. Так, возраст крупного рогатого скота определяют по степени окостенения хряшей на остистых отростках грудных позвонков, лопаточного хряща, хрящевых прослоек между сегментами грудной и крестцовой костей. У молодняка грудная кость состоит из 7 сегментов, у животных в возрасте 7—8 лет — из 5 сегментов, а в возрасте 15 лет — из 2 сегментов. Наличие мягких, белых, резко выделяющихся на костях хрящей свидетельствует о возрасте животного не более одного года, а прорастание хряща костными сегментами и изменение цвета на серо-красный характерно для животного трех лет и более.

Для колбасных изделий в стандартах регламентируется показатель «вид фарша на разрезе», который является синонимом внутреннего строения. Этот показатель является комплексным. При его оценке определяют наличие, размер и форму шпика, равномерность его распределения в фарше. Наличие шпика в структуре колбас характерно для отдельных наименований вареных колбас (Любительской, Столовой и т. п.), а также всех видов копченых колбас. Однако вареные, так называемые бесструктурные колбасы (Докторская, Молочная, Диабетическая и т. п.) имеют однородную структуру, так как шпик в них вводится в мелкоизмельченном состоянии. Это затрудняет марочную идентификацию таких колбас.

Вид фарша на разрезе имеет особое значение для ассортиментной идентификации фаршированных колбас, при этом учитываются рисунок на разрезе и образующие его компоненты мясного сырья (кусочки языка, полоски шпика и т. п.), а также других видов сырья (например, перца, маслин, каперсов и т. п.).

Консистенция мясных товаров большинства подгрупп и видов должна быть упругой. Особенно отчетливо это свойство выражено у свежего остывшего или охлажденного мяса. Упругая консистенция таких продуктов свидетельствует об их свежести. В продуктах термической обработки мяса (вареных, запеченных, солено-копченых и колбасных изделиях) консистенция должна быть плотная, а у отдельных видов — упругая. Вместе с тем некоторые технологические операции (замораживание, копчение с подсушиванием) изменяют консистенцию продуктов (мороженых мяса, субпродуктов, пельменей), копченых колбас, делая ее твердой. Для указанных продуктов твердая консистенция служит одним из признаков надлежащего качества. Размягчение консистенции происходит при размораживании замороженных продуктов или гниении копченых колбас. Для мясных и мясорастительных консервов характерна мягкая консистенция, что свидетельствует о продолжительной термообработке.

Ассортиментная фальсификация мясных товаров осуществляется чаще всего путем замены одного вида мяса другим, менее ценным в пищевом отношении видом, а также частичной подмены мяса субпродуктами или молочными продуктами (в основном сухим молоком), или растительным сырьем (крахмалом, мукой, крупами, овощами).

Мясо фальсифицируют, подменяя более ценное менее ценным: говядину - кониной; баранину - козлятиной; свинину — собачьим мясом; телятину — мясом старых животных (коров, быков), крольчатину - мясом нутрий, кошек и пр. Шашлыки и рагу из баранины могут фальсифицировать подменой баранины говядиной, так как по цвету они близки. При использовании в качестве фальсификата свинины ее могут подкрашивать кровью или красными красителями. Определить фальсификацию можно по цвету мяса и жира, мраморности и зернистости. У баранины цвет может быть от светло-красного (мясо ягнят) до кирпично-красного (мясо взрослых животных), жир — белого цвета, выраженная мраморность, а у говядины от ярко-красного до темно-красного, жир — светло-желтоватый или желтоватый, мраморность отсутствует. Подкрашенную свинину можно распознать, если поместить ее в воду, при этом кровь или краситель растворятся в воде, а свинина приобретет свойственный ей розовый с сероватым оттенком цвет.

Фальсификация натуральных полуфабрикатов может быть произведена за счет замены ценных в пищевом отношении отрубов на менее ценные. Например, вырезка может быть заменена мясной мякотью из тазобедренной или лопаточной части. 

Ассортиментная фальсификация колбасных изделий состоит в замене одного наименования колбас, более ценного и дорогого, другим более дешевым. Например, вместо колбасы Любительская могут продавать колбасу Обыкновенную или Отдельную, вместо Докторской – Столовую, вместо сырокопченых колбас – полукопченые или варено-копченые колбасы одного наименования. Это становится возможным, если на оболочке отсутствует маркировка или части батона с маркировкой продаются как подлинные, а без маркировки — по более высокой цене. Обнаружить эту фальсификацию можно путем визуального осмотра фарша на разрезе, при этом обращают внимание на наличие волокон соединительной ткани, характерное для более дешевых колбас. Кроме того, в колбасы высших сортов большинства наименований крахмал не добавляется (исключением является эстонская колбаса и отдельные новые наименования колбас по ТУ), а в колбасы 1-го и 2-го сортов — добавляется. Поэтому фальсификацию можно обнаружить по йод-крахмальной пробе или определению массовой доли крахмала. 

Первая разновидность квалиметрической фальсификации мясных товаров осуществляется путем использования заменителей и наполнителей взамен части мясной мякоти. С целью увеличения веса мясо на несколько часов помещают в воду. Массу мяса при таком способе фальсификации можно увеличить на 25%. С этой же целью производят шприцевание мясных товаров.
Тушки птицы  могут отбеливать, например, помещая их на 1— 2 с в кипящий раствор пищевой соды. Воду или водно-солевой раствор могут впрыскивать  в мышечную ткань или под кожу тушки птицы, при этом внешний вид тушки улучшается за счет появления светлого цвета кожи и создания видимости хорошей упитанности. У остывшего или охлажденного мяса обнаружить фальсификацию по упитанности можно по консистенции поверхностных слоев мяса. Так, фальсифицированное мясо будет иметь эластичную консистенцию, а нефальсифицированное — упругую. Однако для замороженного мяса, имеющего твердую консистенцию, этот метод обнаружения фальсификации не подходит.

Соевый белок (текстурат) добавляется в рубленые полуфабрикаты, вареные колбасы, мясные консервы. При этом у продукции ухудшаются органолептические свойства и пищевая ценность, так как полноценные животные белки заменяются на растительные, к тому же, как правило, генетически модифицированные.

Углеводосодержащие продукты (крахмал, пшеничная мука, крупы) растительного происхождения вводятся для повышения водоудерживающей способности фарша вареных колбас, мясных консервов и рубленых полуфабрикатов, а также для увеличения массы продукции при экономии более дорогой мясной мякоти.

Наполнители животного происхождения (костная мука, белковый гидролизат, получаемый путем разваривания костной муки, низкосортного мяса, обрези, соединительных тканей, шкурки, а также измельченные субпродукты) добавляют в рубленые полуфабрикаты, колбасы и мясные консервы в тех же целях, что и растительное сырье. 
Котлеты и шницели рубленые часто фальсифицируют путем добавления в них излишней влаги, крахмала, пшеничной муки и пр. Котлеты фальсифицируют добавлением в фарш измельченных субпродуктов (вымени, легких и др.) и повышенного количества хлеба. Пельмени фальсифицируют увеличением массы теста и уменьшением массы мяса.

Необходимо отметить, что если колбаса произведена по нормативному документу, в котором предусмотрена замена мяса другими видами сырья, и на маркировке это указано, то такая продукция не может быть отнесена к фальсифицированной. При достоверной информации и пониженных ценах потребитель имеет право выбирать необходимый ему товар с учетом своих предпочтений и возможностей.

Мясные консервы фальсифицируют, подменяя тушенку высшего сорта изделиями 1-го сорта, мясорастительные консервы могут выдавать за натуральные мясные, в мясные консервы нередко вводят повышенные количества жира, свиную шкурку. Кусочки текстурированной сои в мясных консервах похожи на мясо. Однако отличить их можно: мясо всегда разделяется на волокна, а соя — нет.
Другой разновидностью квалиметрической фальсификации является использование мяса сомнительной свежести или несвежего как готовой продукции для реализации или как сырья для промышленной переработки. При этом могут ухудшаться органолептические свойства, а в ряде случаев и утрачиваться безопасность товаров. В результате изменяется градация качества мясных товаров. Стандартные товары становятся нестандартной или опасной продукцией, поэтому не подлежат реализации. 

Третья разновидность квалиметрической фальсификации - пересортица мясных товаров, которые подразделяются на товарные сорта или категории упитанности. Поэтому эта разновидность фальсификации встречается в основном только у мяса и вареных колбас.

Количественная фальсификация осуществляется двумя путями: уменьшением массы порционных полуфабрикатов или мясных консервов сверх установленных допускаемых отклонений или обвешиванием покупателей при отпуске нефасованных, развесных мясных товаров. Добавление воды и других малоценных видов сырья взамен мяса является одновременно  количественной и квалиметрической фальсификацией.

Информационная фальсификация является обязательным сопровождением для указанных видов фальсификации. К информационной фальсификации относится также неполная информация об ингредиентах сырья, причем наиболее часто не указывается наличие пищевых добавок — улучшителей вкуса, запаха и цвета, а также консервантов, удлиняющих сроки годности.
ЛЕКЦИЯ 9
Идентификация и методы обнаружения фальсификации рыбных товаров

Рыбные товары – пищевые продукты, целиком состоящие из рыбы или отдельных ее частей, нерыбных объектов водного промысла, а также с добавлением других видов дополнительного и вспомогательного сырья.

Рыбные товары подразделяются на рыбу живую, охлажденную и мороженную, а также продукты ее переработки: полуфабрикаты; кулинарные изделия; соленая, пряная, маринованная, вяленая, сушеная и копченая рыба; рыбные консервы и пресервы; икорная продукция; продукты нерыбных объектов водного промысла (морепродукты). Наиболее дорогими являются икра, мясо осетровых и лососевых рыб, соленые и копченые изделия из них, нерыбные продукты водного промысла – крабы, креветки, раки и т.д.

Спецификой ассортиментной идентификации рыбных товаров служит, как правило, отсутствие фирменных наименований и брендов у большинства подгрупп. В основу наименования товаров любой подгруппы положено название вида рыбы, а для продуктов ее обработки и переработки — их способы (например, треска мороженая, стейки из трески, треска горячего копчения, треска жареная, икра трески и т. п.). Это обусловливает использование в качестве идентифицирующих признаков органолептических свойств и анатомо-морфологических показателей, характерных для рыбы определенного вида. Исключения составляют лишь отдельные виды измельченных и рыборастительных кулинарных изделий (фарша, рыбных палочек, салатов, кулебяк, расстегаев и т. п.), в состав которых может входить рыба разных видов.

Анатомо-морфологические свойства рыб определяются тканевым составом и их структурой, а также наличием и строением определенных органов (головы, внутренностей, плавников, чешуи и т. п.). Например, отличительными признаками семейства осетровых рыб являются хрящевой скелет, наличие на коже пяти рядов жучек, отсутствие чешуи, рот нижний, без зубов, в виде щели, удлиненное рыло и др. Идентифицирующими признаками семейства лососевых служат: плотная циклоидная чешуя, отчетливая боковая линия, два спинных плавника. 

Изменение анатомо-морфологических признаков и окраски кожи могут свидетельствовать об определенном физиологическом состоянии рыбы. Например, у лососевых рыб в период нереста изменяются форма, окраска тела, появляется горб, искривляются челюсти, чешуя врастает в кожу. 

Рыбы одного вида, обитающие в разных водных водоемах, также могут отличаться анатомо-морфологическими признаками. Например, у тихоокеанских сельдей отмечается меньшее число плавников и наличие темной пленки в брюшной полости по сравнению с атлантическими. Анатомо-морфологические признаки пригодны для ассортиментной идентификации вида соленой, пряной, маринованной, копченой, сушеной и вяленой рыбы, если при разделке и переработке сохранены наиболее характерные части рыбы.
Форма рыбных товаров относится к наиболее достоверным признакам их ассортиментной идентификации. При разделке рыбы на тушки, обезглавленную, спинку форма существенно изменяется и в этом случае требуется дополнять идентификацию другими органолептическими и физико-химическими показателями. При более мелкой разделке на куски или измельчении мякоти форма перестает быть идентифицирующим признаком вида. Для мелкоизмельченных изделий форма товара определяется формой упаковки.

По форме рыбных изделий можно идентифицировать их вид. Например, филе состоит из половинок разрезанной продольно обезглавленной и потрошеной рыбы с удаленными костями скелета, плавниками и черной пленкой, при этом очертания рыбы определенного вида могут сохраняться. Рыба спецразделки имеет специфичную для определенного вида форму тушки, стейки - куски рыбы шириной до 3 см, получаемые путем поперечного распиливания обезглавленных потрошеных рыб; фарш — измельченная мякоть рыбы.

Форма нерыбных объектов водного промысла служит важнейшим идентифицирующим признаком их вида.

Форма икорных товаров, а вернее, икринок — круглая как у натуральной, так и белковой икры — аналога натуральной, поэтому этот показатель не может служить достоверным идентифицирующим признаком для этой подгруппы товаров так же, как цвет, который легко имитируется красителями.

При идентификации вида рыбы обращают внимание на цвет отдельных участков туловища, головы, жабер, плавников и боковой линии, а также цвет мышечной ткани, который может быть в зависимости от вида рыбы белым, розовым или красным. Например, пикша отличается от трески черной боковой линией и темным пятном над грудным плавником, а сайда — светлой боковой линией и отсутствием пятна. Преобладающая окраска большинства рыб серая, золотистая, темно-синяя, зеленоватая или черная в области спины; серая, серебристая, розовая или белая в области брюшка. 

Кулинарные изделия из рыбы изменяют цвет в зависимости от способа термической обработки (варки, жарки, запекания и копчения). При варке в воде мякоть рыбы становится светлее, а при жарке, запекании и копчении на поверхности появляется золотистая корочка.

Вкус рыбы живой, охлажденной, мороженой, филе и полуфабрикатов определяются в вареном виде, а запах – до и после варки. Для разных способов переработки свойственно исчезновение вкуса и запаха сырой рыбы и формирование их новых оттенков. Так, у соленой рыбы преобладает соленый вкус с привкусом и запахом созревшей рыбы, у пряной и маринованной рыбы к этим оттенкам прибавляются вкус и аромат пряностей, маринада. Копченая рыба имеет привкус и запах копчености с солоноватым вкусом у рыбы горячего копчения и соленым — у рыбы холодного копчения. При вялении и сушке рыбы появляются специфичные оттенки вкуса и аромата с характерными особенностями для рыбы определенных видов.

Таким образом, вкус и запах могут служить показателями ассортиментной идентификации, но их определение требует от дегустаторов профессиональной компетенции в этой группе товаров, в том числе умения различать оттенки вкуса и запаха, характерные для рыбных товаров определенных видов.
Для сырой рыбы свойственна плотная, упругая консистенция, которая сохраняется у живой, охлажденной, размороженной рыбы, филе, полуфабрикатов. После термической обработки рыба приобретает мягкую (нежную), сочную или суховатую консистенцию. Сушка, вяление и соление вызывают уплотнение тканей за счет их обезвоживания и солевой денатурации белков.

Ассортиментная фальсификация рыбных товаров осуществляется путем замены одного более ценного вида рыбы на другой — менее ценный. Наиболее часто фальсифицируются рыбы семейства лососевых, так как анатомо-морфологические признаки рыб этого семейства, но разных видов имеют определенное сходство, а различия между видами могут распознать только специалисты.

Рыбы семейства лососевых неодинаковы по пищевой ценности. Среди наиболее ценных выделяются лососи атлантические. На практике чаще всего встречается подделка атлантических лососей (семга) дальневосточными (кета, горбуша, чавыча, кижуч). Нередко фальсифицируют лососевых дальневосточных рыб, используя для этой цели рыбу того же семейства, но с нерестовыми изменениями. Дальневосточные лососи — одноцикличные рыбы; после нереста рыба погибает. Во время хода на нерест рыба не питается, а расходует запасенные в период нагула питательные вещества, поэтому пищевая ценность ее постепенно снижается. Различают две стадии нерестовых изменений у лососевых: серебрянка и зубатка.

Серебрянка — это рыба в начальной стадии нерестовых изменений. Ее характерный признак — серебристая чешуя, которая легко отделяется. Более значительные анатомо-морфологи-ческие изменения у такой рыбы не наблюдаются. Вкус удовлетворительный. Серебрянка относится к 1-му сорту.

Зубатка характеризуется значительными изменениями: пятна, разводы различной окраски и интенсивности, обвисшие плавники, вросшая в кожу, трудноотделимая чешуя, резко заостренные с врастанием зубы, тощее мясо синеватого оттенка. Качество рыбы очень низкое, ее относят ко 2-му сорту. 

При фальсификации зубатку реализуют как рыбу 1-го сорта; по соответствующей цене. По сути это пересортица. Известны случаи замены натотении гладкоголовом, макрели — ставридой, филе хека — филе путассу южной. Указанные виды рыб, применяемых как средства фальсификации, отличаются пониженными органолептическими свойствами и пищевой ценностью.

Фальсифицируют рыбу не только свежую, но и соленую, причем последнюю подделывают по способу разделки и посола. Довольно часто встречается подделка семужной разделки и посола. Отличительными признаками семужной разделки и посола являются карманная разделка, когда для удаления внутренностей и посола делают разрез на брюшке от грудного плавника к брюшному, не перерезая его, а затем другой разрез — от брюшного к анальному плавнику.

При фальсификации кету, чавычу и семгу семужного посола заменяют чавычой и кетой обезглавленными и потрошенными обычным способом.

Квалиметрическая фальсификация, связанная с использованием сырья низкого качества, порой даже опасного для здоровья потребителя, с нарушениями технологического режима  производства (например, неполное удаление костей из филе, бескостных рыбных полуфабрикатов и др.), более распространена, чем ассортиментная.

Распространенным способом фальсификации живой рыбы является замена ее снулой или вялой, больной рыбой. Качество такой рыбы ниже, чем живой. Если снулую рыбу долго держать в воде, у нее вздувается брюшко, набухают и обесцвечиваются жабры, набухает мышечная ткань. Масса снулой или больной рыбы увеличивается.

Встречается фальсификация живой рыбы по массе, так как она подразделяется на отборную, среднюю и мелкую. Например, карп массой до 250 г относится к мелкой рыбе, от 250 до 600 г — к средней и свыше 600 г — к отборной. По массе подразделяются на крупных, средних и мелких (иногда крупных и мелких) — карп, кета, окунь морской, осетр, палтус, пикша, сайра, севрюга, семга, треска, чавыча.

К квалиметрической фальсификации рыбы мороженой относится впрыскивание воды в мышцы и/или намораживание ледяной глазури для увеличения массы товара. В замороженном виде такая рыба отличается хорошим внешним видом, однако при размораживании из нее выделяется значительное количество воды с клеточным соком. Консистенция становится дряблой, вкус ухудшается.

Фальсификация соленой рыбы по качеству проводится путем реализации неполностью созревшей или перезревшей рыбы. Признаками несозревшей сельди служат наличие пятен красного цвета на глазах, красно-коричневый цвет жабер, мяса возле позвонков и самих позвонков, плохая отделяемость мяса от костей скелета. Для перезревшей соленой рыбы характерны: дряблая консистенция, оголение реберных костей, легкая отделяемость костей скелета от мяса, появление гнилостного запаха в мышечной ткани.  
Фальсификация натуральной икры, учитывая ее высокую стоимость, приносит фальсификаторам высокий нелегальный доход. У натуральной икры правильного посола икринки легко разрушаются, оставляя ощущение приятного, свойственного определенному виду икры вкуса. Натуральная осетровая икра в зависимости от вида рыб может иметь разные оттенки, например, икра севрюги — серовато-зеленоватого цвета, шипа — коричневатого. Кроме того, икра осетровых рыб может быть с незначительным травянистым привкусом  (илистый вкус), что не является пороком данного продукта. Икра, полученная искусственным способом, всегда черного цвета, икринки ровные.

В натуральной икринке всегда есть зародыш, который хорошо виден невооруженным глазом. Натуральная красная икра ярко-оранжевого либо розово-красного цвета с небольшой флюоресценцией на свету, а искусственная может иметь тусклые оттенки красно-коричневого цвета.
Однако органолептические методы определения не очень надежны, особенно если добавлено не более 10 % искусственной икры, а физико-химические методы определения стандартных показателей качества вовсе непригодны для идентификации натуральной икры.
Датская компания Jens Meller Products разработала и начала производство нескольких имитирующих икру продуктов на основе морских водорослей («Cavi-Art») – икры пинагора, лососевой и осетровой икры. По мнению экспертов, эти аналоги невозможно отличить от настоящей икры ни по внешнему виду, ни по вкусу. В отличие от настоящей икры этот продукт длительное время не изменяет цвет, не требует охлаждения при транспортировании и имеет двухгодичный срок хранения. Может длительное время храниться после вскрытия упаковки, не содержит холестерина.

Косвенно на фальсификацию икры может указывать маркировка (например, производитель, расположенный вдалеке от мест заготовки икры). Признаками натуральной нефальсифицированной икры, изготовленной на специализированном предприятии, являются: заполненная до краев баночка; поверхность икры напоминает зеркало; крышка сухая без прилипших икринок.

При производстве рыбных и рыборастительных консервов, а также кулинарных изделий фальсификация осуществляется путем нарушения рецептуры за счет недовложения рыбы, частичной замены ее на нерыбные компоненты (крахмал, крупы, овощи), а также малоценные или несъедобные компоненты рыбы (хрящи, кости, плавники и т. п.). Кроме того, возможно увеличение в консервах доли бульона, желе, соуса, а в пресервах — заливки. Этот вид квалиметрической фальсификации одновременно является и количественной фальсификацией рыбных товаров.

В рыбных консервах фальсификацией считается заполнение банок не цельными тушками мелких рыб, а  раздробленными кусками. 

Информационная фальсификация - как самостоятельный вид применяется в основном для баночной икры, консервов и пресервов. Обнаружение возможно путем перекрестной экспертизы информации на этикетках, маркировке на донышке банки и в товарно-сопроводительных документах.
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