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Глобализация пищевой цепи привела к усложнению и снижению 

прозрачности и доверия к тому, как и где наши продукты 
выращиваются, собираются, перерабатываются и кем. 

 
Повторяющиеся случаи мошенничества с пищевыми продуктами 

напо минают нам о том, что некоторые из участников пищевой цепи 
пользуются этой сложностью. Сегодня потребители подвергаются 
повышенному риску покупать продукты более низкого качества, чем те, 
за которые они заплатили, или, что еще хуже, есть продукты 
с небезопасными ингредиентами или неза декларированными 
аллергенами. 

Исторически сложилось так, что между покупателем и фермером 
или торговцем рыбой, овощным бакалейщиком, мясником, молочником 
и пекарем были установлены прозрачность и доверие в пищевой цепи 
[1]. 

Масштабы глобального мошенничества с пищевыми продуктами 
трудно определить количественно, например, Канадское агентство по 
надзору за пищевыми продуктами (CFIA) предполагает, что 
мошенничество с пищевыми продуктами затрагивает 10 процентов 
продаваемых на коммерческой основе продуктов питания. Различные 
академические и отраслевые источники предполагают, что во всем мире 
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мошенничество с пищевыми продуктами колеблется от 10 до 49 
миллиардов долларов США. 

Если добавить продажи поддельных вин и алкоголя, 
фальсифицированного меда и специй, неправильно маркированной 
рыбы и ложных заявлений об органических продуктах, дикой рыбе или 
мясе, откормленном зерном, цифры и риски значительно возрастут [2]. 

К сожалению, не существует единого универсального метода 
выявления всех видов контрафактной продукции. Выявление 
фальсификации предполагает использование комплекса методов 
и исследований, каждое из которых позволяет обнаружить то или иное 
несоответствие [3,4]. Методы, используемые для обнаружения 
контрафактной продукции, часто включают «химическое снятие 
отпечатков пальцев» или «обнаружение генов»: 

- спектроскопия в ближнем инфракрасном диапазоне или 
рентгеновском диапазоне; 

- Масс-спектрометрии; 
- газовая или жидкостная хроматография; 
- мокрая химия, атомно-абсорбционная спектроскопия или 

индуктивно-связанная плазма; 
- Иммунологические методы исследования: реакция 

агглютинации, реакция преципитации, реакция иммунодиффузии, 
иммуноферментный анализ; 

- ПЦР-исследования; 
- Гистологические исследования. 
Единая система требований к безопасности пищевых продуктов 

может решить достаточно много противоречий в торговле 
и регулировании этого процесса. Сегодня некоторые страны Азиатско-
Тихоокеанского региона остаются негармонизированными со странами 
Евросоюза. 
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