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Постановка проблеми. Креветки посідають проміжне місце між товарами-делікатесами і товарами масового споживчого попиту. Ця особливість позначається і на реалізації даного продукту. З одного боку, креветки – один з найбільш поширених делікатесів за відносно доступною ціною, а з другого – ця відносно доступна ціна не завжди відповідає вимогам якості та споживним властивостям, які характерні саме для представників ракоподібних. Тому дослідження якості морожених креветок, які реалізуються в роздрібній торговій мережі, є актуальним і важливим для споживачів.
Аналіз основних досліджень і публікацій. Креветки (Caridea) – ракоподібні  десятиногі раки, налічують 250 родів та біля 2 тисяч видів. Розповсюджені у всіх морях та океанах, зустрічаються у деяких прісних водоймах, найбільше видове різномаїття спостерігається у тропічних морях. В Україні  зустрічаються у Чорному та Азовькому морі. Креветки мають розміри від 2 до 30 сантиметрів. Вони можуть бути вирощені в прісній воді або бути мешканцями солоних морів. За своїми поживними властивостям морські креветки перевершують прісноводних представників, хоча і і мають менші розміри. Креветки поділяються на тепловодних та холодноводних. Тепловодні креветки, королівські і тигрові, мають найбільші розміри. Високоякісні креветки повинні мати приємний вигляд, бути пружними і згорнутими в кільце (за умови, якщо вони варено-морожені). Оскільки креветки, що виловлюються  в холодних морях, заморожують прямо на місці в блоки свіжими, то вони не мають  закрученого вигляду. В реалізацію такі креветки надходять з прямими і рівними хвостами, а під час варіння від таких креветок утворюється дуже багато піни. Креветки з загнутим хвостом (ніби-то складені навпіл) варять в морській солоній воді перед тим як заморозити. Ця технологічна операція робить їх менш насиченими поживними речовинами.


Формулювання мети. Метою статті є визначення якості морожених креветок, які реалізуються в м. Полтаві.
Виклад основного матеріалу дослідження. Об’єктом дослідження були морожені креветки AGAMA (виробник Royal Greenland Seafood A/S, Данія). Дослідження якості проводили за органолептичними і фізичними показниками. Результати досліджень наведено в табл.1.

Таблиця 1
Якість морожених креветок, що реалізуються у м. Полтаві

	Назва показника
	Характеристика досліджуваного зразка

	Зовнішній вигляд
	Креветки цілі, однорідні за розміром

	Консистенція
	Щільна

	Запах
	Характерний, властивий, виражений

	Смак
	Властивий, без сторонніх

	Маса нетто, г
	498,5

	Розмір
	382


Під час дослідженн якості нами велику увагу було приділено упаковці. Зокрема досліджувалася наявність надлишкової кількості льоду і снігу на креветках в упаковці. Це може бути ознакою фальсифікації або вказувати на порушення в процесі зберігання (зміни температурного режиму – продукт розморожувався і заморожувався кілька разів).  Під час асортиментної фальсифікації  креветок меншого розміру можуть реалізувати як великих за розміром, наморожуючи  на них лід так, щоб  200-250 дрібнотілих креветок у 1 кілограмі перетворити в крупні креветки і упакувати їх по 70-100 штук. 

Під час дослідження звертали увагу на колір, брали до уваги той факт, що, якщо у креветок голови темні або чорні, а їх панцирі покриті білими плямами, це є ознакою продукту низької якості. Дозволяється наявність зеленого відтінку на головах ракоподібних, що виникає в наслідок  живлення  креветок планктоном. А коричнева голова – це  ознака самки з ікрою.






Висновки.  За результатами проведених досліджень якості морожених креветок AGAMA (виробник Royal Greenland Seafood A/S, Данія) можна зробити висновок, що досліджуваний зразок відповідає вимогам стандартів за органолептичними і фізичними показниками.
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