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ОСОБЛИВОСТІ ВИКОРИСТАННЯ ШТУЧНОЇ ІКРИ ДЛЯ ФАЛЬСИФІКАЦІЇ

Штучна (імітована) ікра – це специфічний продукт-імітатор, який використовують чи спеціально розробляють для заміни натуральних харчових продуктів. Деякі органолептичні властивості таких продуктів наближені до природного оригіналу, але споживна цінність і вартість набагато нижчі. Дуже часто імітована ікра схожа на продукт-аналог лише за зовнішнім виглядом і смаком, але відрізняється своєю структурою (у неї відсутня виражена оболонка та рідка внутрішня фаза).  Існують наступні види штучної ікри: ікра білкова зерниста, альгінова ікра, ікра чорна імітована, ікра червона імітована. Відрізняються ці види ікри інгредієнтним складом і технологіями виготовлення [1].  
Штучна ікра не є дієтичним продуктом, хоча її калорійність (60 ккал/100 г) нижча від калорійності натуральної ікри (220-250 ккал/100 г) майже в 4 рази [2]. Натуральна ікра не містить вуглеводів, а вміст білка завжди вищий, ніж вміст жиру, іноді навіть у декілька разів. Штучна ікра – це близько 6 % жиру, 0,05 % білка та біля 1 % вуглеводів; все інше – це питна вода. 

Як драглеутворювачі під час виготовленя штучної ікри використовують декілька сполук. Зокрема, Е 406 – агар чи агар-агар (Agar), який отримують із морських водоростей. Основу агару складає дисахарид агароза, молекула якої побудована з D-галактози і 3,6-ангідро-L-галактози. З гігієнічної точки зору агар нешкідливий і допускається до використання у всіх країнах. Його концентрація не лімітована і обумовлена рецептурами і стандартами на харчові продукти [3]. Також в інгредієнтному складі штучної ікри можна зустріти харчову добавку, яку отримують із насіння ціамопсису, і яка має назву гуарова камедь (Guar gum) – Е 412. До складу альгінової ікри входить альгінат натрію чи харчова добавка Е 401, яка є безпечною і здатною виводити з організму людини радіонукліди, а також поповнювати запаси йоду. Недоліком даної сполуки є те, що альгінова кислота, яка утворюється з альгінату натрію в шлунку людини під дією соляної кислоти, в кишечнику не всмоктується [4]. 
Завдяки використаним драглеутворювачам, ікринки штучної ікри великі, добре виповнені, рівномірні за величиною, консистенція при розжовуванні пружна, при роздавлюванні ікринок рідина не виділяється. Колір штучної ікри – чорний або червоний (обумовлений харчовими барвниками), рівномірний за всією масою. Внаслідок ароматизації штучної ікри оселедцевим тузлуком, вона набуває різкого запаху оселедців. Для порівняння – під час вживання натуральної ікри ікринки легко руйнуються, залишаючи відчуття приємного, характерного для кожного виду ікри смаку. Ікра осетрових риб має слабкий запах риби іноді з незначним присмаком трави (мулистий присмак), що не є недоліком.

Виготовляють штучну (імітовану) ікру для безпосереднього вживання в їжу (при цьому споживачам великими літерами повідомляють про невідповідність натуральному аналогу), а також для повної або часткової фальсифікації. Повна фальсифікація являє собою 100 % заміну натуральної ікри у  всій ємності. У цьому випадку етикетка зазвичай не якісна, а в реквізитах можуть зазначати країну чи місто, які дуже віддалені від моря чи океану. Оскільки натуральна ікра – це швидкопсувний продукт харчування, вона повинна бути негайно розфасована у герметичну тару разом з кухонною сіллю (для консервування). Часткова фальсифікація – це підмішування імітованої (штучної) ікри до натуральної. Цей вид фальсифікації дуже складно виявити органолептично. Як показує практика сенсорного аналізу, навіть найкращий експерт-дегустатор не в змозі відрізнити підмішування чи розведення продукту, якщо воно не перевищує 30 % від об’єму.

Досить швидко ідентифікувати штучну ікру можна після занурення її в окріп, адже в ньому вона миттєво розчиниться. Натуральна ікра в зазначених умовах зморщиться і побіліє – це результат руйнування структури білка (денатурація). Інший метод потребує відмінного зору експерта. Якщо уважно придивитися до натуральної ікринки, то під її оболонкою обов’язково виявиться маленька, дещо темна жирова пляма – це зародок. 

Фальсифікація може бути присутня тоді, коли вона вигідна, а ікра, зокрема лососевих риб, – це відносно дорогий продукт. Наприклад, 1 кг червоної ікри коштує приблизно 100 умовних одиниць, а штучної – 5 умовних одиниць. Якщо підмішати до натуральної ікри лише 20 % штучної, прибуток фальсифікатора складе 19 умовних одиниць.
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