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Введение 

 

При изучении дисциплины «Методы идентификации продук-

тов питания и выявления фальсификации пищевых продуктов жи-

вотного происхождения» особое внимание уделяется наработке 

студентами практических навыков по идентификации и выявлению 

фальсификации отдельных групп продовольственных товаров.  

Лабораторные работы проводятся в целях выработки практи-

ческих умений и приобретения навыков использования методов и 

способов идентификации продукции и обнаружения ее фальсифи-

кации, необходимых в дальнейшей профессиональной деятельно-

сти при приемке товаров и экспертизе их качества и безопасности.  

Методические указания для проведения лабораторных работ 

составлены в соответствии с учебной и рабочей программами по 

дисциплине «Методы идентификации продуктов питания и выяв-

ления фальсификации пищевых продуктов животного происхожде-

ния». Каждое занятие имеет унифицированную структуру, вклю-

чающую определение его целей, теоретическую подготовительную 

работу студента к нему, средства обучения, задания, выполнение 

работы, письменное оформление материала в виде таблиц и заклю-

чение по полученным результатам. 

При выполнении лабораторных работ основным методом обу-

чения является самостоятельная работа студента с индивидуализа-

цией заданий под управлением преподавателя. Индивидуализация 

обучения достигается за счет выдачи студентам индивидуальных 

заданий, разнообразие которых достигается за счет подбора много-

вариантных комплексов стандартов, натуральных образцов, ситуа-

ционных задач и других средств обучения. 

Выполнению лабораторных занятий должна предшествовать 

самостоятельная работа студентов с рекомендованной литературой, 

данным лабораторным практикумом и конспектами лекций. Перед 

началом занятий преподаватель проверяет теоретическую подго-

товку студента по теме лабораторного занятия и разъясняет задания 

по предстоящей работе. 
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ПЕРЕЧЕНЬ ТЕМ ЛАБОРАТОРНЫХ РАБОТ, ИХ ОБЪЕМ 

 

Наименование работ Объем 

в часах 

1 Изучение общих правил проведения идентификации 

продовольственных товаров  2 

2 Идентификация и обнаружение фальсификации молоч-

ных продуктов 2 

3 Способы фальсификации молочной продукции и методы 

ее обнаружения 4 

4 Экспертиза подлинности и методы обнаружения фальси-

фикации мяса 2 

5 Способы фальсификации рыбы и методы ее обнаружения 

ИТОГО 

2 

12 
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ПРАВИЛА ПРОВЕДЕНИЯ РАБОТЫ 

 

При проведении лабораторных работ студенты должны кри-

тически оценивать полученные конечные результаты и сопостав-

лять измеренные показатели качества продукции с аналогичными 

показателями, содержащимися в стандартах и технических услови-

ях, обращая особое внимание на наличие или отсутствие браковоч-

ных признаков в проверяемой продукции. В процессе выполнения 

работы необходимо выполнить требуемые по заданию исследова-

ния и составить отчет согласно заданию, сделать выводы об иссле-

дуемых материалах и сравнить свои экспериментальные данные с 

теоретическими положениями данного вопроса. 

По окончании работы преподаватель проверяет усвоение сту-

дентом сущности методов, обработки и интерпретации полученных 

результатов, проверяет сделанные записи в рабочей тетради, ком-

плексно оценивает практическую работу и знания студента по теме. 

Отчет выполняется в отдельной тетради для лабораторных ра-

бот, которую студенты сохраняют и предоставляют при сдаче заче-

та. 

В отчете указываются дата, номер лабораторной работы, цель 

работы, ход работы и ее результаты. В отчет также вносят все ри-

сунки, таблицы, схемы в соответствии с принятыми в научно-

технической документации обозначениями. 

Без оформления результатов лабораторной работы и сдачи от-

чета студент не допускается к выполнению следующей работы. 

При выполнении лабораторных занятий студент обязан бережно 

относиться к образцам товаров, учебным пособиям, наглядным по-

собиям, лабораторному оборудованию и приборам. В случае их 

порчи студент обязан возместить стоимость или ремонт приборов. 

Перед выполнением работы студент должен внимательно 

ознакомиться с правилами работы и техникой безопасности экс-

плуатации оборудования и приборов. 
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Лабораторная работа 1 

Изучение порядка и общих правил проведения 

идентификации продовольственных товаров 

 

В толковом словаре термин «идентификация» (от лат. 

identificare – отождествлять) определяется как «отождествление, 

установление совпадения чего-либо с чем-либо». При идентифика-

ции товаров выявляют соответствие испытуемых товаров аналогам 

(базовой модели, образцу) из однородной группы, характеризую-

щимся той же совокупностью технологических показателей, или 

описанию товара на маркировке, в товарно-сопроводительных, 

нормативных документах, перечнях и др. 

Наиболее четким является определение, данное в ФЗ «О тех-

ническом регулировании», так как введено два ранее не упоминав-

шихся в нормативных документах понятия, как «тождествен-

ность» и «существенные признаки». «Идентификация — установ-

ление тождественности продукции ее существенным признакам». 

Установление соответствия всем требованиям нормативных доку-

ментов при идентификации, в том числе по несущественным при-

знакам, является затратной и излишней деятельностью, к тому же 

не влияющей на достоверность результатов. 

К информационным источникам идентификации товаров от-

носятся нормативные документы (технические регламенты, стан-

дарты, технические условия, правила и др.), регламентирующие по-

казатели качества, которые могут быть использованы для целей 

идентификации, а также технические документы, в том числе то-

варно-сопроводительные документы (накладные, сертификаты, ка-

чественные удостоверения, руководства по эксплуатации, паспорта 

и т. п.). Важнейшим информационным источником при идентифи-

кации пищевых продуктов является маркировка, которая должна 

содержать информацию, пригодную для целей идентификации и 

подтверждения соответствия. 
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Идентификация является обязательной операцией, проводи-

мой при любой оценочной деятельности, в том числе экспертной 

оценке. 

Идентификационная экспертиза является основополагающей, 

и все действия с товаром должны начинаться только с нее. Ведь ис-

следуемое изделие может относиться и к опасным продуктам, либо 

включенным в перечень запрещенных товаров. Кроме того, до тех 

пор, пока товар не идентифицирован, невозможно правильно оце-

нить его соответствие, корректно провести экспертизу его качества. 

Идентификационная экспертиза товара проводится с целью 

установления принадлежности данного изделия к той или иной од-

нородной товарной группе или определенному перечню на основа-

нии характерных индивидуальных признаков, приведенных в нор-

мативно-технической и другой сопроводительной документации. 

Для достижения этой цели могут ставиться следующие задачи: 

1. Является ли данное изделие пищевым продуктом, либо его 

необходимо использовать для технических целей, на корм живот-

ных и т.п. (потребительская идентификация)? 

2. К какому классу или группе однородных товаров относится 

данное изделие (ассортиментная, групповая идентификация)? 

3. Установление соответствия данного изделия качественным 

характеристикам и техническому описанию на него (квалиметриче-

ская идентификация). 

4. К какому сорту относится данное изделие (видовая иденти-

фикация)? 

5. Специальная идентификация: относится ли данное изделие 

к перечню запрещенных к реализации товаров, либо к товарам, 

имеющим те или иные ограничения (квотирование, лицензирование 

и т. п.). 

По результатам идентификационной экспертизы могут быть 

приняты следующие заключения: 

• является ли данное изделие пищевым продуктом; 
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• выявляется соответствие, либо несоответствие товара опре-

деленным требованиям, указанным в нормативно-технической или 

иной документации; 

• устанавливается сорт данного изделия; 

• относится ли данное изделие к перечню запрещенных това-

ров, либо имеющих определенные ограничения. 

В настоящее время на российском потребительском рынке до-

вольно часто реализуется новый товар, для которого не разработана 

нормативно-техническая документация, или изделие выполнено в 

одном или нескольких экземплярах («ручная работа») и т. п. 

Например, на нашем рынке широко рекламируются и реализуются 

кофемиксы (смесь кофе с сахаром, со сливками), на которые отсут-

ствует нормативно-техническая документация в РФ, однако это не 

значит, что все они относятся к фальсификатам. Наряду с иденти-

фикационной экспертизой товара может проводиться также экспер-

тиза на его подлинность. Экспертиза подлинности товара прово-

дится с целью установления характерных показателей, отличающих 

натуральный продукт от его подделки. При этом подделка может 

иметь как худшие показатели качества, чем у натурального продук-

та, так и лучшие. 

Для достижения этой цели могут ставиться следующие задачи: 

1. Имеет ли данное изделие показатели, характерные для тех 

или иных видов фальсификации. 

2. Насколько соответствует названное изделие показателям, 

характерным для данной однородной группы товаров. 

3. Соответствует ли маркировка данного изделия требованиям, 

установленным в техническом регламенте, в ФЗ «О техническом 

регулировании», «О защите прав потребителя», нормативно-

технической документации и др. 

Таким образом, идентификационная экспертиза и экспертиза 

подлинности товара преследуют разные цели, и для их достижения 

могут ставиться разные задачи. Поэтому как специалистам, так и 

потребителям необходимо различать эти два понятия. 
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Состав и содержание рабочих этапов при идентификации то-

вара определяет эксперт. Если для идентификации эксперту доста-

точно анализа документов, внешнего осмотра и органолептических 

исследований, то лабораторные испытания (анализы) могут не про-

водиться. 

При внешнем осмотре и органолептических исследованиях 

проверяются как состояние и внешние характеристики самой про-

дукции, так упаковка (тара) и маркировка. Для идентификации то-

вара заявитель должен представить следующие документы (или их 

копии): 

• контракт (договор) на поставку товаров; 

• счет-фактуру; 

• товаросопроводительные документы. 

Наряду с указанными документами (или их копиями) эксперт 

имеет право требовать предоставления других документов, необхо-

димых для проведения работ по идентификации товара, например, 

копии страниц из технических условий, содержащих информацию 

о показателях (критериях) идентификации, удостоверение качества 

и др. Если имеются сомнения в подлинности продукции, эксперт 

отправляет ее в лабораторию на испытания с применением инстру-

ментальных методов. По результатам проведенной работы оформ-

ляется экспертное заключение (протокол проведения идентифика-

ции). 

Выполнение работы 

Цель работы: на основании показателей ГОСТ изучить иден-

тифицирующие критерии любого образца пищевого продукта (на 

выбор преподавателя). 

Средства обучения: стандарты на продукцию. 

Задание 1. Проанализируйте национальный стандарт на про-

довольственный товар или сырье и заполните табл. 1. 
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Таблица 1 - ГОСТ 6534-89. Шоколад. Общие технические 

условия (как образец) 

Вид показателей Наименование пока-

зателей 

Характеристика по-

казателей качества 

Органолептические   

  

Физико-химические   

  

 

Задание 2. Выберите из регламентируемых ГОСТ только те 

показатели качества, которые пригодны для целей идентификации 

рассматриваемого продукта. 

Из показателей, представленных в табл. 1, выявить пригодные 

для целей идентификации. При необходимости дополнительно вве-

сти показатели, не представленные в стандарте, но известные вам 

из научной литературы, СМИ, которые, по вашему мнению, можно 

использовать в качестве критерия идентификации. Результаты 

оформить в виде табл. 2. 

Таблица 2 - Критерии идентификации шоколада (как образец) 

Вид идентификации Наименование показателя (кри-

терий идентификации) 

Квалиметрическая 

 

Анализ жирно-кислотного со-

става жировой фазы шоколада 

Определение температуры плав-

ления шоколада 

Ассортиментная Наличие наполнителя (орехи, 

изюм и т. д.) 

  

 

Вопросы для самопроверки 

1. Дайте определение идентификации товаров. 
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2. Виды идентификации. 

3. Какие вы знаете информационные источники идентифика-

ции? 

4. Требования, предъявляемые к критериям идентификации. 

5. Какие этапы включает в себя идентификация товара? 

6. Какие задачи могут ставиться при идентификационной экс-

пертизе товаров? 

7. Какие показатели качества товаров могут быть использова-

ны в качестве критериев идентификации? 

 

ЛАБОРАТОРНАЯ РАБОТА 2.  

ИДЕНТИФИКАЦИЯ И ОБНАРУЖЕНИЕ ФАЛЬСИФИКАЦИИ 

МОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ  

Задание 1.1. Изучение упаковки маркировки молока. Идентифика-

ция молока начинается с осмотра состояния упаковки и изучения 

маркировки.  

Изучите всю информацию, имеющуюся на упаковке, и сравните ее 

с требованиями ГОСТа Р 51074. Результаты сравнения запишите в 

таблицу 1.  

Таблица 1. Информационная идентификация молока 

Наименование пока-

зателей  

Фактические резуль-

таты  

Требования ГОСТа 

Состояние упаковки  

Маркировка 

  

 

Сделайте заключение о наличии или отсутствии информационной 

фальсификации. 

 Задание 1.2. Оценка качества молока и определение наличия фаль-

сификации. Проведите оценку качества молока оп органолептиче-

ским и физико- химическим показателям и сделайте заключение о 

виде молока, о наличии или отсутствии фальсификации, ее видах и 
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способах. При проведении идентификации молока пользуйтесь и 

ГОСТами.  

Задание 1.2.1. Качественный метод определения соды  

А) С индикатором бромтимоловым синим.  

В сухую или сполоснутую дистиллированной водой пробирку, 

помещенную в штатив, наливают 5 см3 испытуемого молока и 

осторожно по стенке добавляют 7- 8 капель раствора бромтимоло-

вого синего. Через 10 мин наблюдают за изменением окраски коль-

цевого слоя, не допуская встряхивания пробирки. Желтая окраска 

кольцевого слоя указывает на отсутствие соды в молоке. Появление 

зеленой окраски различных оттенков (от светло- зеленого до темно- 

зеленого) свидетельствует о присутствии соды в молоке.  

Б) С розоловой кислотой.  

В пробирки наливают 2 см3 испытуемого молока и добавляют 

такое же количество 0,2 %- ого раствора розоловой кислоты. Моло-

ко, содержащее соду, окрашивается в розово- красный цвет, не со-

держащее соду- оранжево- розовый цвет.  

Задание 1.2.2. Качественный метод определения аммиака.  

В химический стакан отмеривают цилиндром 20 см3 молока и 

нагревают в течение 2- 3 мин на водяной бане при температуре 40- 

500C. В подогретое молоко вносят 1 см3 10 %- ого водного раство-

ра уксусной кислоты. Для осаждения казеина смесь оставляют в 

покое на 10 мин. Отбирают пипеткой 2 см3 отстоявшейся сыворот-

ки и переносят в пробирку, в которую добавляют 1 см3 реактива 

Несслера. После перемешивания смеси наблюдают в течение 1 мин 

за изменением окраски. Появление лимонно- желтой окраски смеси 

указывает на присутствие аммиака, в количестве, характерном для 

натурального молока. Появление оранжевой окраски указывает на 

наличие аммиака выше его естественного содержания.  
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Задание 1.2.3. Качественный метод определения перекиси водоро-

да.  

В пробирку помещают 1 см3 испытуемого молока, прибавляют 

две капли раствора серной кислоты и 0,2 см3 крахмального раство-

ра йодистого калия. Через 10 мин наблюдают за изменением цвета 

раствора в пробирке, не допуская встряхивания ее. Появление в 

пробирке отдельных пятен синего цвета свидетельствует о присут-

ствии перекиси водорода в молоке. Результаты идентификации 

оформите в виде таблицы 2.  

Таблица 2. Результаты идентификации молока 

Способ фаль-

сификации  

Метод обнаружения 

фальсификации  

Результаты 

исследования  

Заключение 

Разбавление во-

дой 

Измерение плотности, 

кислотности. 

  

Подснятие сли-

вок. 

Измерение плотности. 

Определение содер-

жания жира. 

  

Добавление со-

ды (для раскис-

ления). 

Качественная реакция 

с розоловой кислотой 

или индикатором 

бромтимоловым си-

ним.  

  

Добавление пе-

рекиси водоро-

да (для обес-

цвечивания 

примеси) 

Качественная реакция 

с йодистым калием. 

  

Добавление 

крахмала. 

Качественная реакция 

с раствором Люголя. 

  

Добавление 

формальдегида 

(консервант). 

К 3 см3 смеси серной 

и азотной кислот при-

ливают 3 см3 молока. 

При наличии фор-

мальдегида появляет-

ся через 2 минуты 

сине- фиолетовое 
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кольцо, при отсут-

ствии- пробора при-

обретает желто- бу-

рый цвет. 

Добавление ам-

миака 

Качественная реакция 

с реактивом Несслера. 

  

 

2. Изучение методов обнаружения фальсификации молочных кон-

сервов.  

Задание 1.1. Решите ситуационную задачу. На реализации в мага-

зине находятся молочные консервы. В сопроводительных докумен-

тах указано: «Сливки сгущенные с сахаром». При инспекционном 

контроле молочных консервов установлены следующие показатели 

(табл. 3).  

Таблица 3. Показатели качества молочных консервов 

Показатели  Фактические ре-

зультаты  

Требование 

НД  

Заключение 

Массовая доля 

влаги, %  

26,5   

Сухие вещества, %     

общее количество 29,0   

в том числе жира 9,0   

Сахароза, % 44   

 

Определите натуральность или фальсификацию реализуемых мо-

лочных консервов. Перечислите возможные виды и способы фаль-

сификации молочных консервов, а также методы ее обнаружения. 

3. Изучение методов обнаружения фальсификации сыров  

3.1. Идентификация сыра по ассортиментной принадлежности. 

Пользуясь соответствующими ГОСТами и каталогом «Сыры», изу-

чите идентификационные критерии сыра Швейцарского и Голланд-

ского. Изучите форму, размер, массу, а также рисунок, массовую 

долю влаги, жира указанных наименований сыра. Результаты изу-

чения занесите в таблицу 4.  
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Таблица 4. Признаки идентификации сыров 

Показатели  Сыр Швейцарский  Сыр Голландский 

Форма    

Размер    

Масса    

Рисунок    

Производственная мар-

ка  

  

Массовая доля влаги, %    

Массовая доля жира, %   

 

3.2. Решите ситуационную задачу. На оптовый продовольственный 

рынок г. Мытищи с Угличского сырзавода поступила партия сыра 

сычужного твердого. По сопроводительным документам- сыр Ал-

тайский. Сыр в виде низкого цилиндра массой 5 кг. На головках 

сыра имеется следующая производственная марка. 

50% 

512 

Россия 

При проверке качества сыра он имел органолептические и физико- 

химические показатели, представленные в таблице 5.  

Таблица 5. Показатели качества сыра 

Показатели  Фактические ре-

зультаты  

Требование 

ГОСТа  

Заключение 

Массовая доля 

жира в сухом ве-

ществе, %  

45    

Массовая доля 

влаги, %  

43,5    

Массовая доля 

поваренной соли, 

%  

2,0    

Вкус Умеренно выра-

женный сырный, 

слегка кисловатый 
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Определите наличие или отсутствие фальсификации, ее виды и 

способы. Выделите критерии фальсификации сыров.  

Материальное обеспечение занятия:  

1. Нормативные документы на пастеризованное молоко, сыр, слив-

ки сгущенные с сахаром (ТУ, методы контроля, упаковка, марки-

ровка).  

2. Каталог «Сыры». 

3.Натуральные образцы: молоко пастеризованное, молоко сгущен-

ное, сыры 2 наименований.  

4. ГОСТ P 51074-2005 «Продукты пищевые. Информация для по-

требителя. Общие требования».  

5. Стеклянные пробирки  

6. Водяная бана  

7. Пипетки  

8. Реактив Несслера  

9. Бромтимоловый синий  

10. Пипетки объемом 5 мл  

11. 0,2 %-ная розоловая кислота  

12. Серная кислота  

13. 0,2 % ный раствор йодистого калия  

14. Рефрактометр  

15. Прибор Чижовой 
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ЛАБОРАТОРНАЯ РАБОТА № 3  

  

ТЕМА: СПОСОБЫ ФАЛЬСИФИКАЦИИ МОЛОЧНОЙ ПРОДУК-

ЦИИ И МЕТОДЫ ЕЕ ОБНАРУЖЕНИЯ 

  

Цель занятия: Изучить возможные способы, виды фальсифика-

ции молока и молочных продуктов, а также приобрести навыки 

идентификации – натуральности и обнаружению фальсификации 

молочных товаров. В результате освоения темы формируются зна-

ния в области видов, способов и средств идентификации молока и 

молочных продуктов, а также приобретение навыков по распозна-

ванию фальсификации этих товаров и продуктов их переработки.  

Средства обучения: Стандарты на молоко и молочные продук-

ты (общие технические условия, правила приемки и методы анали-

за); компьютерная презентация; каталоги и рекламно- информаци-

онная продукция).  Натуральные образцы: молоко пастеризованное, 

сыр, масло коровье. Каталог ―Сыры‖.   Оборудование - шкаф вы-

тяжной ШВ-2.3; аквадистиллятор Д-10; печь муфельная ПМ-16М; 

весы аналитические лабораторные; рефрактометр РЛУ;  центрифу-

га лабораторная; электромеханическая мясорубка; плита электри-

ческая;  технические весы; весы торговые, песчаная водяная баня; 

бытовой холодильник; нож из нержавеющей стали; ножи, доски.    

Химическая посуда: колбы с притертыми пробками объемом 

250 см3; линейка, колбы мерные вместимостью 50, 100 и 1000 см3; 

мерный цилиндр вместимостью 50 см3; пипетки вместимостью 

1,5,10,50 и 100 см3, стаканы лабораторные вместимостью 100, 200, 

500 и 1000 см3; ступка фарфоровая с пестиком; капельница; терка, 

ножницы, нож; стеклянные палочки; бумага масштабно-

координатная марки Д2. Колбы конические или стаканы вместимо-

стью 200-250 см3; колбы мерные вместимостью 150-200- см3; филь-

тры; цилиндры различной вместимости; индикаторная бумага; 

фарфоровые чашки, весы, бюретка на 25 см3, пипетки на 2,5,10 и 25 

см3 ,  груз массой 1 кг; планиметр; полиэтиленовые пробирки; 
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фильтровальная бумага; стеклянные палочки; стеклянные (или 

плексигласовые) пластинки.  

 

1. ТЕОРЕТИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ  

Молоко и молочные продукты являются ценнейшими продук-

тами питания. Физические свойства молока и его химический со-

став, а также незначительные сроки реализации, особенно пастери-

зованного, предопределяют основные способы качественной фаль-

сификации молока и молочных продуктов: разбавление водой, под-

снятие сливок, добавление различных добавок для понижения кис-

лотности молока, кефира, простокваши, разбавление творога водой 

и молоком. Для сыров встречается как качественная, так и ассорти-

ментная фальсификация. Для этих продуктов возможна пересорти-

ца, когда сыры по органолептическим показателям, относящиеся к I 

сорту, реализуются как продуктов высшего сорта. Что касается ас-

сортиментной фальсификации, то это прежде всего замена высоко-

качественного сыра менее ценными сырами, замена сыров с повы-

шенным содержанием жира сырами с пониженной жирностью. 

Ассортиментная фальсификация характерна также для молоч-

ных консервов, когда сухие сливки подменяются сухим молоком, а 

молоко, сгущенное с сахаром – молоком стерилизованным. Для об-

наружения фальсификации молока и молочных продуктов исполь-

зуется балльная органолептическая оценка, при идентификации 

сыров важна визуальная оценка рисунка. Фальсифицированный 

продукт можно распознать по кислотности, плотности, содержанию 

жира и воды. Среди других молочных продуктов коровье масло 

наиболее часто подвергается ассортиментной фальсификации, пу-

тем добавления к нему других жиров или путем частичной или 

полной замены маргарином. Различные виды масла неравноценны 

по своему химическому составу, пищевой ценности, вкусовым ка-

чествам. И здесь возможна замена высококачественных видов мас-

ла маслом более низкого качества. Для масла коровьего также воз-

можна пересортица. Наиболее объективным методом обнаружения 

фальсификации коровьего масла является определение жирнокис-
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лотного состава хроматографическим методом. Если в сливочное 

масло добавлены другие жиры, это можно обнаружить по числу 

Рейхерта-Мейсла, показывающего количество низкомолекулярных 

жирных кислот. У молочного жира это число составляет 28-36, у 

говяжьего, свиного, бараньего жиров и маргарина – 1. 

 

2. ПРАКТИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ  

2.2.1 Идентификация и методы обнаружения фальсификации 

молока Изучение упаковки и маркировки молока Идентификация 

молока начинается с осмотра состояния упаковки и изучения мар-

кировки.  

В лабораторную тетрадь занесите всю информацию, имеющу-

юся на упаковке и сравните ее с требованиями стандарта. Результа-

ты занесите в табл. 1.  

Таблица 1 

 Наименование показа-

телей 

Фактические ре-

зультаты 

Требования стандар-

та 

Состояние упаковки  

Маркировка 

  

 

Оценка качества молока и определения наличия фальсификации 

Провести детальную оценку качества молока по органолепти-

ческим показателям и сделать заключение о виде молока, о наличии 

или отсутствии фальсификации, ее видах и способах. Результаты 

идентификации оформить в виде табл. 2  

Таблица 2. Способы фальсификации молока и методы ее обнаруже-

ния 

Способы фаль-

сификации 

Методы обнаружения 

фальсификации  

Результаты 

исследования 

Заключение 

Разбавление 

водой 

Измерение плотности, 

кислотности 

  

Подснятие сли- Измерение плотности,   
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вок  определение содержа-

ния жир 

Добавление со-

ды (для раскис-

ления)  

Качественная реакция с 

кислотой 

  

Добавление во-

ды (для обес-

цвечивания 

примесей)  

 

К 5 см3 добавляют 2-3 

капли серной кислоты и 

0,5 см3 раствора йоди-

стого калия с крахма-

лом. При наличии воды 

молоко приобретает си-

нюю окраску 

  

Добавление 

крахмала  

Качественная реакция с 

раствором Люголя 

  

Добавление 

формальдегида 

(консервант)  

 

К 3 см3 смеси серной и 

азотной кислот прили-

вают 3 см3 молока. При 

наличии формальдегида 

появляется через 2 мин 

сине-фиолетовой окра-

шивание, при его отсут-

ствии проба приобрета-

ет желтобурый цвет  

   

  

Сделать заключение.  

2.2.2 Идентификация и методы обнаружения фальсификации 

сыра Идентификация сыра по ассортиментной принадлежности. 

Изучите форму, размер, массу, а также рисунок предложенного об-

разца сыра. Изучите и расшифруйте производственную марку сыра. 

По результатам определите тип и ассортиментное наименова-

ние сыра. Результаты оформите в виде табл.3  
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Таблица 3 Определение типа и ассортиментного наименования сы-

ра 

Наименование показа-

телей  

Фактические резуль-

таты 

Заключение 

Форма         

Размер      

Масса      

Рисунок      

Производственная 

маркировка 

  

 

Оценка качества сыра и определения наличия фальсификации. 

Используя ГОСТ 7676-85, провести тщательную органолептиче-

скую оценку сыра по 100-балльной системе, а также определите не-

обходимые физико-химические показатели. Результаты оформить в 

виде табл. 4.  

Таблица 4 Необходимые физико-химические показатели 

Наименование показа-

телей  

Фактические ре-

зультаты  

Требования стан-

дарта 

Вкус и запах        

Консистенция      

Рисунок      

Цвет теста   

Внешний вид      

Упаковка и маркировка      

Массовая доля пова-

ренной соли, %    

  

Массовая доля влаги, %      

Массовая доля жира, %   

 

По результатам испытаний сделать заключение о составе ас-

сортиментному наименованию, а также наличии фальсификации, ее 

видах и способах.  
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2.2.3 Идентификация и методы обнаружения фальсификации коро-

вьего масла. 

Оценка качества масла и определения наличия фальсификации. 

Для масла коровьего, расфасованного в потребительскую тару, 

идентификация начинается с изучения маркировки, а также про-

верки массы нетто. Затем проводится детальная проверка органо-

лептических показателей и устанавливается сорт масла. Их физико-

химических показателей определяются те, которые помогут уста-

новить натуральность коровьего масла, наличие или отсутствие 

фальсификации. Результаты идентификации оформить в виде 

табл.5.  

Таблица 5 Идентификация коровьего масла 

Наименование по-

казателей  

Фактические 

результаты  

Требования 

стандарта  

Заключение о 

виде масла 

Вкус и запах        

Консистенция        

Цвет        

Упаковка        

Маркировка        

Массовая доля 

влаги, %     

   

Массовая доля 

жира, %     

   

Кислотность, °Т        

Массовая доля по-

варенной соли, %     

   

рН    

 

По результатам испытаний сделайте заключение о составе, ви-

де и сорте масла, а также о наличии фальсификации, ее видах и 

способах.  

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ:  

1. Какие виды фальсификации характерны для молока и молочных 

товаров? 2. Какие показатели качества характерны для молока?  
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3. Как определить наличие воды, крахмала, соды в молоке?  

4. Как определить наличие консервантов в молоке?  

5. Какие показатели качества характерны для сыра?  

6. Каким методом определяется массовая доля поваренной соли в 

сырье?  

7. Как определить в сыре массовую долю влаги?  

8. Как определить в сыре массовую долю жира?  

9. Какие показатели качества характерны для масла коровьего?  

10. Как определить массовую долю жира в масле коровьем?  

11. Как определить массовую долю поваренной соли в масле коро-

вьем?  

12. Как определить кислотность коровьего масла? 

 

ЛАБОРАТОРНАЯ РАБОТА №4 

 

ТЕМА: ИЗУЧЕНИЕ ВИДОВ И МЕТОДОВ ОБНАРУЖЕНИЯ 

ФАЛЬСИФИКАЦИИ МЯСНЫХ ТОВАРОВ 

Цель работы: изучить возможные способы, виды фальсифика-

ции мясных продуктов и приобрести навыки в проведении их иден-

тификации и обнаружения фальсификации.  

В результате освоения темы формируются знания в области ви-

дов, способов и средств идентификации мясных продуктов, а также 

приобретение навыков по распознаванию фальсификации этих то-

варов и продуктов их переработки.  

Средства обучения: Стандарты на мясные товары (общие техни-

ческие условия, правила приемки и методы анализа); компьютерная 

презентация; каталоги и рекламно- информационная продукция).  

Натуральные образцы мясных консервов, пельменей.  
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Оборудование - шкаф вытяжной ШВ-2.3; аквадистиллятор Д-10; 

печь муфельная ПМ-16М; весы аналитические лабораторные; ре-

фрактометр РЛУ; центрифуга лабораторная; электромеханическая 

мясорубка; плита электрическая; технические весы; весы торговые, 

песчаная водяная баня; бытовой холодильник; нож из нержавею-

щей стали; ножи, доски.  

Химическая посуда: колбы с притертыми пробками объемом 250 

см3 ; линейка, колбы мерные вместимостью 50, 100 и 1000 см3 ; 

мерный цилиндр вместимостью 50 см3 ; пипетки вместимостью 

1,5,10,50 и 100 см3 , стаканы лабораторные вместимостью 100, 200, 

500 и 1000 см3 ; ступка фарфоровая с пестиком; капельница; терка, 

ножницы, нож; стеклянные палочки; бумага масштабно-

координатная марки Д2. Колбы конические или стаканы вместимо-

стью 200-250 см3 ; колбы мерные вместимостью 150-200- см3 ; 

фильтры; цилиндры различной вместимости; индикаторная бумага; 

фарфоровые чашки, весы, бюретка на 25 см3 , пипетки на 2,5,10 и 

25 см3 , груз массой 1 кг; полиэтиленовые пробирки; фильтроваль-

ная бумага; стеклянные палочки; стеклянные (или плексигласовые) 

пластинки.  

Реактивы: Раствор Люголя.  

 

1. ТЕОРЕТИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ 

Мясо и мясные продукты, являющиеся наиболее ценными про-

дуктами питания, очень часто подвергаются фальсификации по ка-

честву и ассортиментной принадлежности (видовая фальсифика-

ция).  

Качественная фальсификация мяса обусловлена тем, что за каче-

ственное мясо выдается: 

- мясо больных животных; мясо ослабленных животных; 

- мясо павших животных; 

- многократно размороженное и замороженное мясо.  
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Для выявления такого вида фальсификации мяса используется ви-

зуальный осмотр, микроскопические методы и ветеринарно-

санитарная экспертиза. Распространенным способом фальсифика-

ции мяса является пересортица за счет нарушений схем разрубки 

мяса по сортам.  

Ассортиментная (видовая) фальсификация мяса обусловлена 

тем, что мясо домашних животных заменяется менее качественным 

мясом диких животных, мясо свиней и баранина заменяются мясом 

собак, а мясо кролика заменяется мясом кошек. Такую фальсифи-

кацию мяса можно обнаружить по морфологическому составу, цве-

ту, запаху мяса, по скелету. 

Таблица 1 - Фальсификация по виду мяса 

Вид фальсификации Внешний вид мяса Методы определения 

фальсификации 

Подмена мяса домашних 

животных мясом диких 

животных 

Мясо диких животных 

имеет более темный 

цвет по сравнению с 

мясом домашних жи-

вотных 

В сыром виде: по мор-

фологическому составу 

костяка, цвету и т. д. 

Мясо собак выдается за ба-

ранину и свинину 

Темно-бурый цвет. 

Мягкий, мажущийся 

жир с дурным запахом 

Сравнение скелета 

Мясо кошек выдается за 

мясо кролика 

 По лапам 

 

Качественная фальсификация мясных продуктов обусловлена 

тем, что часть более ценного мясного сырья заменяется менее цен-

ным, например, субпродуктами, костной мукой, соевыми белками, 

белковым гидролизатом, казеином натрия, тем, что не соблюдаются 

утвержденные рецептуры (добавляется больше воды, крахмала, со-

ли), а также, что для приготовления высокоценных дорогостоящих 

полуфабрикатов используются менее ценные отруба туш, для при-

готовления котлет - повышенное количество хлеба, а пельменей - 

больше теста и меньше мясного фарша.  

Для колбасных изделий, кроме того, возможным способом 

фальсификации является пересортица (использование мяса низких 
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сортов для колбас высших сортов). Если в процессе реализации 

произведена подмена батонов колбасы высших сортов низшими, то 

этот способ фальсификации следует отнести к ассортиментной (ви-

довой фальсификации), хотя некоторые авторы называют это пере-

сортицей.  

Для мясных копченостей, особенно окороков, возможным спо-

собом фальсификации является реализация копчено-вареных и ва-

реных окороков со шкурой и костями.  

Для мясных консервов возможна качественная фальсификация 

(замена высококачественного сырья низкокачественным - мышеч-

ной ткани жировой; увеличение доли заливки, желе и уменьшение 

доли мяса), для мясных консервов, делящихся на товарные сорта в 

зависимости от качества сырья, возможна пересортица.  

Ассортиментная (видовая) фальсификация возможна для мяс-

ных консервов, расфасованных в металлическую тару. Различные 

виды фальсификации мясных продуктов можно обнаружить, ис-

пользуя приемы органолептической оценки, а также определение 

некоторых физико-химических показателей. Для обнаружения в 

колбасных изделиях, в мясных консервах менее ценных наполните-

лей и добавок (костной муки, белковых гидролизатов, субпродук-

тов, низкосортного мяса) целесообразно использовать микроскопи-

ческий анализ. 

 

2. ПРАКТИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ 

2.1 Идентификация и методы обнаружения фальсификации мясных 

консервов 

2.1.1 Изучение маркировки и состояния тары мясных консервов. 

Сначала изучите маркировку, выштампованную на крышке или 

донышке банки, а также информацию на этикетке. Внимательно 

осмотрите упаковку, определите наличие на ней допустимых и не-

допустимых дефектов, пользуясь при этом ГОСТ 13534-89. Резуль-

таты визуального осмотра оформите в виде табл.2.  
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Таблица 2 Маркировки и состояния тары мясных консервов 

Показатели Фактическое 

состояние 

Маркировка на крышке банки и ее расшиф-

ровка 

 

Наличие литографической этикетки, ее состо-

яние 

 

информация на ней  

Наличие внешних допустимых дефектов  

Наличие внешних недопустимых дефектов  

Состояние внутренней поверхности тары  

 

2.1.2 Определение нетто и массовой доли составных частей мясных 

консервов Определение массы нетто, массовой доли составных ча-

стей мясных консервов, а также некоторые элементы органолепти-

ческой оценки содержимого (в частности, внешний вид продукта) 

следует проводить одновременно в соответствии со стандартом. 

При этом следует рассчитать отклонение по массе нетто в процен-

тах и установить соответствие допустимым нормативам. Результа-

ты испытаний оформите в виде табл. 3.  

Таблица 3 - Масса нетто и массовая доля составных частей мясных 

консервов 

Показатели Требования 

стандарта 

Фактический 

результат 

Масса брутто, г   

Масса тары, г   

Масса нетто, г   

Отклонение, %   

Массовая доля составных ча-

стей: массовая доля мяса и жи-

ра, % 

  

массовая доля жира, %   

массовая доля мясной части, %   

массовая доля соуса, % и др.   
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После анализа полученных данных сделайте заключение о 

наличии или отсутствии фальсификации, ее видах и способах.  

2.1.3 Оценка качества мясных консервов и определение наличия в 

них фальсификации. 

Используя необходимые стандарты на мясные консервы прове-

дите тщательную органолептическую оценку содержимого банки, а 

также определите необходимые физико-химические показатели: 

массовую долю поваренной соли, температуру плавления желе, со-

держание нитрита и др. Результаты испытаний оформите в виде 

табл. 4.  

Таблица 4 - Оценка качества мясных продуктов. 

Показатели Требования стан-

дарта (укажите со-

ответствующий 

номер стандарта) 

Фактическая 

оценка 

Заключение 

Перечень показате-

лей в соответствии 

со стандартом на 

конкретный вид 

консервов: 

   

 

3. Идентификация и методы обнаружения фальсификации быстро-

замороженных полуфабрикатов (пельменей).  

Пельмени вырабатываются нескольких ассортиментных наимено-

ваний, которые различаются рецептурой фарша и теста. 3. Внима-

тельно ознакомьтесь с приведенными данными и проследите раз-

личия по составу фарша, теста и специй.  

Провести идентификацию пельменей по внешнему виду доста-

точно сложно, т.к. они различаются в основном по составу фарша 

(виду, сорту и количественному соотношению используемого мя-

са). А достоверно определить соотношение видов мяса в готовом 

фарше без проведения специальных физико-химических, электрон-

но-микроскопических исследований достаточно сложно даже для 

профессионала.  
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Наиболее распространенными видами и способами фальсифи-

кации пельменей можно считать количественную (уменьшение 

массы одного полуфабриката, недовложение пельменей в единицу 

упаковки при реализации продукта в расфасованном виде) и каче-

ственную. При этом качественная фальсификация может прояв-

ляться в виде изменения соотношения мясного фарша и теста, за-

мена в мясном фарше высокосортного мяса низкосортным, увели-

чение жирности фарша и др. Качественная фальсификация может 

быть выявлена с помощью физикохимических методов анализа в 

соответствии с требованиями нормативной документации. 

3. 1 Определение внешнего вида пельменей, массы упаковки и мас-

сы полуфабриката. 

Сначала внимательно изучите упаковку полуфабриката, ее со-

стояние и имеющуюся на ней информацию. После чего определите 

соответствие массы продукта указаниям массы на упаковке и, 

наконец, определите массу одного полуфабриката. Полученные ре-

зультаты сравните с требованиями нормативной документации и 

оформите в виде таблицы. 

Таблица 5- Внешний вид и массовый анализ пельменей 

Показатели Требования стан-

дарта 

Фактический ре-

зультат 

Состояние упаковки: 

- целостность 

  

- информация   

Внешний вид полуфабрика-

та 

  

температура в толще полу-

фабриката 

  

Масса нетто, г   

Масса одного полуфабрика-

та, г 
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3.2. Оценка качества пельменей и обнаружение в них наличия 

фальсификации. 

Используя необходимую нормативную документацию на замо-

роженные полуфабрикаты, проведите тщательную органолептиче-

скую оценку путем внешнего осмотра и пробной варки полуфабри-

катов, а также определите необходимые физики - химические пока-

затели: толщина тестовой оболочки, толщина теста в местах задел-

ки полуфабриката, содержание мясного фарша к массе полуфабри-

ката, массовая доля поваренной соли аргентометрическим методом, 

содержание жира в фарше ускоренным методом с помощью жиро-

мера, обнаружение фальсификации фарша пельменей крахмалосо-

держащими наполнителями. Обнаружение фальсификации фарша 

крахмалосодержащими наполнителями Метод основан на взаимо-

действии раствора Люголя (раствор I2 в йодистом калии) с крахма-

лом наполнителей (картофеля, хлеба, каш), в результате чего обра-

зуется характерное для каждого наполнителя окрашивание.  

Техника работы. Отбирают среднюю пробу пельменей, осво-

бождают их от тестовой оболочки. Сначала проверяют на присут-

ствие наполнителя, для чего на середину разреза мясного фарша 

наносят одну - две капли раствора Люголя. Появление синего 

окрашивания свидетельствует о присутствии крахмалосодержащих 

продуктов. Для определения вида крахмалосодержащего продукта 

полуфабрикат растирают в ступке и ведут определение, как описа-

но ниже. Качественное определение наполнителя в полуфабрикатах 

пельменей проводят в том случае, при органолептической оценке 

обнаружен привкус каш или картофеля.  

От пробы берут навеску массой 5 г в коническую колбу вместимо-

стью 250 см3, приливают 100 см3 дистиллированной воды, доводят 

смесь до кипения и оставляют для отстаивания. В пробирку вносят 

1 см3 отстоявшееся жидкости, добавляют 10 см3 дистиллированной 

воды и две-три капли раствора Люголя. Интенсивно-синий цвет, 

переходящий при избытке раствора Люголя в зеленый свидетель-

ствует о наличии хлеба; синеватый, переходящий при избытке рас-

твора Люголя в грязноватый зеленовато-желтый, — о присутствии 
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каши, а лиловый - картофеля. Результаты испытаний оформите в 

табл. 6. 

Таблица 6 - Оценка качества пельменей 

Показатели Требования 

стандарта 

Фактическая 

оценка 

Заключение 

Вкус и запах при пробной 

варке 

   

Толщина тестовой оболочки, 

мм 

   

Толщина теста в местах заде-

ла, мм 

   

Содержание мясного фарша к 

массе полуфабриката, % 

   

Содержание поваренной соли, 

% 

   

Содержание жира в фарше 

пельменей, % 

   

Наличие крахмалосодержа-

щего наполнителя 

   

 

В конце испытаний и анализа полученных результатов сделай-

те общее заключение о наличии или отсутствии фальсификации, ее 

видах и способах.  

 

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 

1. Какие виды фальсификации характерны для мясных консервов?  

2. Как визуально определить состояние тары мясных консервов?  

3. Как определить массу нетто и массовую долю составных частей 

мясных консервов?  

4. Как определить массовую долю поваренной соли в мясных кон-

сервах?  

5. Как определить массовую долю жира в мясных консервах?  
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6. Какие показатели качества характерны для пельменей?  

7. Как определить содержание поваренной соли в пельменях?  

8. Как определить содержание жира в фарше пельменей?  

9. Как определить содержание мясного фарша к массе полуфабри-

ката?  

10. Какие виды фальсификации характерны для мяса, колбасных 

изделий и мясных копченостей? 

 

ЛАБОРАТОРНАЯ РАБОТА №5 

 

ТЕМА: ИЗУЧЕНИЕ ВИДОВ И МЕТОДОВ ОБНАРУЖЕНИЯ ФАЛЬ-

СИФИКАЦИИ РЫБНЫХ ТОВАРОВ 

Цель работы: Изучение возможных способов и виды фальсифика-

ции рыбных продуктов, приобрести навыки в проведении иденти-

фикации рыбы и рыбных товаров и обнаружении в них фальсифи-

кации.  

В результате освоения темы формируются знания в области ви-

дов, способов и средств идентификации рыбных продуктов, а также 

приобретение навыков по распознаванию фальсификации этих то-

варов и продуктов их переработки.  

Средства обучения: Стандарты на рыбные товары (общие техни-

ческие условия, правила приемки и методы анализа); компьютерная 

презентация; каталоги и рекламно- информационная продукция). 

Натуральные образцы рыбных товаров (сельди соленые, рыбные 

консервы).  

Оборудование - шкаф вытяжной ШВ-2.3; аквадистиллятор Д-10; 

печь муфельная ПМ16М; весы аналитические лабораторные; ре-

фрактометр РЛУ; центрифуга лабораторная; электромеханическая 

мясорубка; плита электрическая; технические весы; весы торговые, 

песчаная водяная баня; бытовой холодильник; нож из нержавею-

щей стали; ножи, доски.  
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Химическая посуда: колбы с притертыми пробками объемом 250 

см3; линейка, колбы мерные вместимостью 50, 100 и 1000 см3; мер-

ный цилиндр вместимостью 50 см3; пипетки вместимостью 

1,5,10,50 и 100 см3 , стаканы лабораторные вместимостью 100, 200, 

500 и 1000 см3; ступка фарфоровая с пестиком; капельница; терка, 

ножницы, нож; стеклянные палочки; колбы конические или стака-

ны вместимостью 200-250 см3; колбы мерные вместимостью 150-

200- см3; фильтры; цилиндры различной вместимости; индикатор-

ная бумага; фарфоровые чашки, весы, бюретка на 25 см3, пипетки 

на 2,5,10 и 25 см3; полиэтиленовые пробирки; фильтровальная бу-

мага.  

1. ТЕОРЕТИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ 

Рыба и продукты ее переработки - соленая, вяленая, сушеная, 

копченая, кулинарные изделия из рыбы, рыбные консервы, икра - 

до последнего времени довольно редко подвергались ассортимент-

ной фальсификации, так как рыба, за исключением высокоценных 

семейств, была дешевым продуктом, и ее фальсификация не прино-

сила ощутимой выгоды. Более распространенной была качествен-

ная фальсификация, связанная с использованием сырья низкого ка-

чества, с нарушениями технологического режима производства и 

др. Наиболее распространенным способом качественной фальси-

фикации живой рыбы является замена ее вялой или снулой рыбой, 

или даже больной. Качество такой рыбы резко снижается. А реали-

зация больной рыбы напрямую угрожает здоровью людей. Выявить 

такого рода фальсификацию можно путем визуального осмотра. 

Широко распространена также фальсификация живой, охлажден-

ной, мороженой, соленой, копченой, вяленой рыбы посредством 

подделки по размерному ряду (по длине и массе).  

В соответствии с ГОСТ 1368-91 рыбу видов обработки подраз-

деляют на крупную, среднюю и мелкую. Кроме того, Правилами 

рыболовства устанавливается наименьшая длина рыб, при которой 

допускается их вылов. Фальсификация по размерному ряду заклю-

чается в отнесении средней рыбы к крупной, а мелкой к средней. 

При этом цены на более крупную рыбу, как правило, устанавлива-
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ются выше, чем на рыбу меньшего размера. Обнаружить такую 

фальсификацию можно путем измерения длины и массы рыбы.  

Довольно часто можно столкнуться с фальсификацией по спо-

собам разделки рыбы, когда вместо потрошеной рыбы в реализации 

находится неразделанная, вместо жаброванной - жабренная, а рыба, 

разделанная на филе или пласт-филе, содержит кожу, плавники, ко-

сти.  

Указанные способы фальсификации легко обнаружить визу-

ально. К наиболее фальсифицируемым объектам среди рыбных то-

варов относится рыба семейства осетровых, лососевых и икорные 

товары, что обусловлено их высокой стоимостью и пищевой ценно-

стью. Для осетровой чаще всего встречается несоблюдение уста-

новленных схемой разделки требований: у разделанной рыбы 

оставляют приголовок и нарост, которые относятся к ликвидным 

(пищевым) отходам (качественная фальсификация). Дальневосточ-

ные лососевые рыбы нередко фальсифицируются, используя для 

этого рыбу того же семейства, но с нерестовыми изменениями (се-

ребрянка - начальная стадия нерестовых изменений, относится к 1-

му сорту, зубатка - значительные нерестовые изменения, относится 

ко 2-му сорту). Рыбы семейства лососевых не одинаковы по пище-

вой ценности, поэтому на практике часто встречается подделка ат-

лантических лососей (семга) дальневосточными (кета, горбуша, ча-

выча, кижуч), потребительские свойства, которых ниже. Указанные 

способы фальсификации лососевых можно обнаружить визуально, 

но если рыбы разделаны, то определить замену атлантических ло-

сосей дальневосточными очень сложно даже профессионалу. Фаль-

сификация икорных товаров чаще всего осуществляется посред-

ством добавления искусственной икры или изменения соотношения 

компонентов рецептуры. Так на практике осетровая зернистая икра 

может быть заменена частично или полностью белковой искус-

ственной икрой «Искра« или выпущена с добавлением паюсной ик-

ры и лопанца; икра осетровая паюсная может быть заменена ча-

стично или полностью ястычной икрой или находиться в реализа-

ции с икорной коркой; зернистая икра лососевых рыб фальсифици-

руется путем полной или частичной замены ее на искусственную 
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белковую икру ―Атлантическую или путем частичной замены на 

растительное масло или тузлук. Обнаружить фальсификацию икор-

ных товаров возможно при органолептической оценке продукта, но 

этот метод ненадежен при частичной замене натуральной икры на 

искусственную, а при фальсификации паюсной икры ястычной сле-

дует дополнительно использовать метод определения поваренной 

соли.  

2. ПРАКТИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ 

2.1 Идентификация и определение фальсификации соленой сельди 

2.1.1 Идентификация соленой сельди. 

При идентификации соленой сельди сначала необходимо опреде-

лить принадлежность исследуемого продукта к конкретному виду. 

Это осуществляют путем визуального осмотра образца и сравнения 

с иллюстрациями и описаниями в каталоге «Промысловые рыбы 

РФ». Таким образом идентификацию вида проводят по качествен-

ным признакам и, если необходимо, по количественным.  

Одновременно определяют категорию крупности сельдей путем 

измерения длины.  

Результаты визуального осмотра оформляют в табл.1. 

Таблица 1. Результаты визуального осмотра 

Показатели Фактическая ха-

рактеристика 

Наличие и характеристика чешуи  

Окраска, наличие и характер средней линии  

Характеристика плавников (размер, форма, 

количество) 

 

Форма, размер головы и рта  

Количество позвонков  

Длина тела рыбы  

 

Сделайте заключение об идентификации образца сельдей по виду и 

категории крупности.  
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2.1.2 Определение наличия фальсификации  

Проведите детальную оценку качества предложенного образ-

ца сельдей по органолептическим показателям, а также определите 

необходимые физико-химические показатели: массовую долю по-

варенной соли (меркурометрическим методом), массовую долю 

жира (экстракцией после предварительного высушивания), массо-

вую долю уксусной кислоты (в маринованной сельди). Результаты 

оформите в табл. 2.  

Таблица 2 - Результаты оценки качества соленых сельдей 

Показатели качества Требования 

стандарта 

Фактические 

результаты 

оценки 

Заключение о 

качестве или 

сортности 

Внешний вид (потускне-

ние, пожелтение, белко-

вый налет и др.), в т.ч.: 

   

Допустимые поврежде-

ния (срывы кожи, повре-

ждения жаберных кры-

шек, лопнувшее брюшко, 

трещины, следы от объ-

ячеивания) 

   

Разделка    

Консистенция    

Вкус и запах (с указани-

ем порочащих призна-

ков) 

   

Массовая доля поварен-

ной соли, % 

   

Массовая доля жира, %    

Массовая доля уксусной 

кислоты в мясе марино-

ванной сельди, % 

   

 

По результатам оценки качества сделайте заключение о нали-

чии или отсутствии фальсификации, а также ее виде. 
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2.2 Идентификация и методы обнаружения фальсификации 

рыбных консервов.  

2.2.1 Изучение маркировки и состояния тары.  

Сначала изучите маркировку, выштампованную на крышке или 

донышке банки, информацию на этикетке. При этом используйте 

ГОСТ Р 50106-92. Внимательно осмотрите упаковку, определите 

наличие на ней допустимых и недопустимых дефектов. Результаты 

визуального осмотра оформите в табл.3. 

Таблица 3 - Состояние внешнего вида консервов 

Показатели Фактическое со-

стояние 

Маркировка на крышке или донышке банки 

и ее расшифровка 

 

Наличие этикетки и информация на ней  

Наличие внешних допустимых дефектов  

Наличие внешних недопустимых дефектов  

Состояние внутренней поверхности тары 

(определяется после изъятия содержимого) 

 

 

2.2.2 Определение массы нетто, массовой доли составных частей 

рыбных консервов  

Определение массы нетто, массовой доли составных частей 

рыбных консервов, а также некоторые элементы органолептиче-

ской оценки содержимого (в частности, порядок укладки) следует 

проводить в соответствии с ГОСТ 26664-85. При этом следует рас-

считать отклонение по массе нетто в процентах и установить нали-

чие или отсутствие недовеса. Результаты испытаний оформите в 

виде табл. 4.  

Таблица 4 - Масса нетто и массовая доля составных частей рыбных 

консервов 

Показатели Требования стандарта 

(укажите его номер) 

Фактический ре-

зультат 

Масса брутто, г   

Масса тары, г   
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Масса нетто, г   

Отклонение, %   

Массовая доля состав-

ных частей, % к массе 

нетто консервов:  

- рыбы 

  

- гарнира   

- заливки   

- и др.   

 

После анализа полученных данных сделайте заключение о нали-

чии или отсутствии фальсификации, ее видах и способах.  

2.2.3 Оценка качества рыбных консервов и определение наличия в 

них фальсификации  

Используя необходимые стандарты на рыбные консервы про-

ведите тщательную органолептическую оценку содержимого бан-

ки, а также определите необходимые физикохимические показате-

ли: массовую долю поваренной соли, кислотность (для консервов в 

томатном соусе). Результаты испытаний оформите в виде табл.5. 

Таблица 5 - Оценка качества рыбных консервов 

Показатели Требования стан-

дарта (укажите 

его номер) 

Фактическая 

оценка 

Заключение 

Перечень показате-

лей в соответствии 

со стандартом 

   

 

В конце испытаний сделайте общее заключение о наличии или 

отсутствии фальсификации в консервах, ее видах и способах. 

 

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 

1. Какие виды фальсификации характерны для рыбных товаров?  

2. Какие показатели качества характерны для соленой сельди?  
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3. Каким методом определяется массовая доля уксусной кислоты в 

мясе маринованной сельди?  

4. В чем заключается сущность методики определения массовой 

доли поваренной соли в соленой сельди?  

5. Как определить массовую долю жира в соленой сельди?  

6. Как определить массу нетто и массовую долю составных частей 

рыбных консервов?  

7. Как определить массовую долю поваренной соли в рыбных кон-

сервах?  

8. Как определить кислотность в консервах с томатным соусом?  

9. Как определить массовую долю жира в рыбных консервах?  

10. Какие показатели качества характерны для рыбных консервов? 
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