Ловись, икорка, большая и маленькая

(газета «Время», 17 декабря 2010 г.)
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Среди лакомств на новогоднем столе самый-самый деликатес — икра. 

Тем более что икра — исключительно питательный и полезный продукт. В ней содержится масса витаминов: A, D, РР и В, а также минеральных веществ. 

Но как из моря (простите за невольный каламбур) продукции «выловить» качественный продукт, как отличить настоящую икру от поддельной? 

Что за рыбка проплывала?

«Красная икра» — понятие, скажем так, очень растяжимое. Под таким названием может фигурировать икра из кеты, горбуши, нерки и форели, а также, в редких случаях, икра из симы, кижуча или чавычи. Все эти рыбы из семейства лососевых, но икра у них разная: и по вкусу, и по виду, и по размеру. От этого и цена одинаковых на вид баночек разная. 

Чаще всего банки с «красным» деликатесом содержат икру кеты и горбуши. По цвету она скорее оранжевая, нежели красная, икринки крупные и привкуса горечи у нее практически нет. Икра нерки и форели красная или ярко-красная, на вкус немного горчит. Икра форели отличается от других более плотной оболочкой икринок. 

Не знающий всех этих тонкостей потребитель может воспринимать отличия как фальсификат. Поэтому производитель на упаковке должен обязательно указать, из икры какой рыбы изготовлен продукт. 

«Черная икра» также бывает разных видов — белужья, осетровая и севрюжья. Последняя — самая дешевая. Идеальный продукт имеет цвет от серебристо-черного до серо-коричневого с одинаковыми по размеру икринками. 

Есть масса способов распознать подделку, но все они довольно хитрые и провести проверку можно только после покупки. Поэтому нам они не интересны. 

А вот эксперты уверяют, что определить, качественный это продукт или нет, можно, просто взглянув на банку. 

Выпадает или нет — неважно

Стеклянная тара лучше, поскольку она химически нейтральна. В жестяных баночках происходит окисление металлов, а значит, и вкус может измениться. Кроме того, прозрачное стекло позволяет рассмотреть цвет, размер и качество зерна. Иными словами, производитель не боится показать свой товар. 

— На крышке жестяной банки с икрой в первом ряду стоит дата изготовления (число, месяц, год), остальные реквизиты производителя расположены в нижних рядах (номер смены, индекс предприятия). Все эти цифры должны быть нанесены методом выдавливания изнутри, а не вдавлены внутрь. Допускается также нанесение реквизитов на крышке с помощью лазерного принтера либо несмываемой краской. Маркировка должна наноситься таким образом, чтобы обеспечить сохранность информации, — поясняет инженер, инспектор по стандартизации ГП «Харьковстандартметрологии» Юлия Горовая. 

Икру добывают в июле-августе, поэтому и значиться должен именно этот период (VII—VIII месяцы). Если на крышке указан любой другой месяц, значит, солили икру мороженую либо фасовали произведенную ранее. 

На этикетке также должна быть подробная информация о продукте и производителе. Если данные не полные, стоит засомневаться. 

В составе может быть лишь икра, соль, масло растительное и консерванты — сорбиновая кислота (Е200) и уротропин (Е239). 

— Икра может быть разных сортов, это также должно указываться на этикетке. В икре второго сорта допускаются кусочки пленки, оболочки икринок могут быть нарушены, — объясняет Юлия Горовая. 

Икринки деликатеса первого сорта — одного размера и цвета, упругие и не лопаются сами по себе. Если верить недавно появившейся рекламе икры на украинских телеканалах, настоящая икра не выпадает из банки. Эксперты же уверяют, что такого метода контроля нет. В банке допускается небольшая вязкость, но икринки не должны быть слеплены в ком или плавать в жиже. Зато икринки «черной» ни в коем случае не слипаются. 

И любая качественная икра должна заполнять баночку плотно.

Знания — сила!

Полученные знания автор этих строк решила применить на деле в ближайшем супермаркете — проверить состав, дату производства, массу, цены. 

Сразу скажу, что подозрительных компонентов в составах всех баночек с икрой обнаружить не удалось. 

На одних баночках крупными буквами после слов «икра лососевая» рыба, из которой получили икру, называлась, на других она указывалась лишь в составе. Но большинство производителей эту информацию утаивали от потребителя. Что, согласитесь, уже заставляет задуматься. 

На нескольких банках стояла октябрьская-ноябрьская дата, но в то же время нигде не указывалось, что продукт произведен из замороженного сырья. Хотя на нескольких баночках прямо говорилось, что икра была заморожена. 

На многих банках дата была нанесена лазерным принтером. Тары с продавленным внутрь сроком годности не оказалось. 

На одной из банок вообще что-то прочесть удалось с трудом, поскольку текст и цвет тары были практически одного цвета. 

Цена на икру разная и зависит в первую очередь от производителя и расфасовки (тара может быть 120, 130, 135, 140 и больше граммов). Та, которая честно признается, что замороженная, — в пределах от 40 до 75 грн. 

По моим наблюдениям, дороже всех оказался деликатес из нерки (120 г) — 120 грн. Икра горбуши (120 г) — 95 грн. Икра горбуши (в стеклянной банке) 200 г — 150 грн., а та же в 600-граммовой емкости — 470 грн. Икра кеты (130 г) стоит 75 грн., форели — 80 грн. 

Вывод, который я сделала, оригинальностью, прямо говоря, не блещет: самый качественный продукт не обязательно должен быть самым дорогим. И совет покупателям тоже позволю себе банальный, но надежный: прежде чем покупать икру, внимательно почитайте, что написано на упаковке. 

Приятного аппетита! И с наступающим! 
Яна Тарасенко
