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  КОМПЛЕКСНА ОЦІНКА  ЯКОСТІ ДЕЛІКАТЕСНОЇ ІКРИ

Ікра вважається одним із найцінніших рибних продуктів. Цей продукт рекомендований не тільки гурманам, але і всім, хто потребує посиленого дієтичного харчування. Майже на третину ікра складається з білків. А якщо врахувати, що ці білки легко засвоюються і жири містять велику кількість поліненасичених жирних кислот Омега–3, то цінність цього делікатесу зростає в  рази. Лососева та осетрова ікра відносяться до дорогих товарів. Проте,  звичайна ікра минтаю або тріски нітрохи не менш корисна, ніж ікра благородних риб. Тому актуальним є виробництво ікряних товарів з інших (другорядних) видів риб, які є більш доступними для споживачів в ціновому аспекті. До таких товарів відноситься ікра делікатесна, яка виготовляється з минтаю, тріски, мойви, оселедців та багатьох інших видів риб. 
Проблеми, що стоять перед галуззю в Україні, в основному, пов’язані з недостатнім забезпеченням сировиною. За кордоном проблему сировини вирішують за рахунок вирощування гідробіонтів в морях та океанах, а також розширення видового складу риб, що використовується для виробництва ікри[3].
Метою роботи було  оцінювання рівня  якості і проведення комплексної оцінки делікатесної ікри, що реалізується в роздрібній торговельний мережі  м. Полтава. Для дослідження ікри делікатесної були відібрані зразки:

· Ікра делікатесна «Люкс» минтаю, ТМ «Санта Бремор» (Білорусь);

· Ікра делікатесна «Люкс» тріски, ТМ «Санта Бремор»;

· Ікра делікатесна «Люкс» мойви, ТМ «Санта Бремор»;
· Ікра мойви делікатесна «Класична» в білому соусі;

· Ікра мойви делікатесна «Класична» в майонезному соусі, ТМ «Балтийский берег» (Росія);
· Ікра мойви делікатесна «Класична», в білому соусі, ТМ «Водный мир» (Україна).

Рівень якості ікряних товарів досліджували за фізико-хімічними та органолептичними показниками, баловою оцінкою. Дослідження проводили стандартними методами, а також використовували розроблену 10-ти балову шкалу. Максимальна оцінка кожного показника враховувала коефіцієнт його вагомості.  В ході оцінювання ікри керувались критеріями розробленими на основі наукових досліджень та нормативної документації [4]. Досліджувалась відповідність марковання ікри стандартам [2].

Аналіз результатів органолептичної оцінки ікри делікатесної «Люкс» показав, що ікра делікатесна минтаю, тріски, мойви відповідає вимогам нормативно-технічних документів. Ікра повністю відповідає виду продукції, яка зазначена на маркованні. Найкращу консистенцію мала ікра тріски, часткове склеювання ікринок у ікри минтаю і незначна в’язкість у ікри мойви допускається як технічними умовами (ТУ BY 200656098.019) так і міждержавним стандартом (ГОСТ 20352). Відтінки кольору нормативно-технічними документами не нормуються, нормується тільки його однорідність в одиниці спожиткового паковання. Цим вимогам відповідають всі види ікри «Люкс». Незначна кислинка обумовлена внесенням молочної, оцтової кислот, що передбачено і технічними умовами і міждержавним стандартом 
Аналіз органолептичних показників ікри мойви делікатесної в соусі різних виробників свідчить, що ікра делікатесна мойви в соусі всіх виробників за відповідає вимогам нормативно-технічних документів за якими їх виготовлено (ТУ BY 200656098.018, ТУ 9272-142-00472093,  ТУ У 15.2-31164988-007:2006 відповідно)  та вимогам стандарту[1]. Ікринки у всіх зразках рівномірно розподілені, баночки повністю наповнені, пустот не виявлено. Колір соусу рівномірний, білий. Смак і запах достатньо виражені, досить приємні, але вони обумовлені підсилювачами смаку, які зазначені на маркування, зокрема глутаматом натрію. Сторонніх включень, присмаків і запахів не виявлено.

За масовою часткою солі всі зразки ікри делікатесної «Люкс» повністю відповідали встановленим вимогам. Всі баночки були герметичними. Маса нетто ікри тріски та мойви дещо перевищувала вказану на маркованні. Маса нетто ікри минтаю складала 97,4% від зазначеної на баночці, тобто відхилення складає 2,6%. Таким чином відхилень від вимог не виявлено, враховуючи норми обох документів. Визначали  можливу фальсифікацію на наявність штучної ікри,  заміну частини ікри манною крупою.  Можемо також констатувати відсутність досліджених видів фальсифікації у всіх зразках ікри делікатесної «Люкс».

Результати оцінки ікри  делікатесної «Клесичної» в соусі  білоруського, російського і українського виробництва за фізико-хімічними показали: масова частка солі в цій ікрі досліджених торгових марок вища за  її вміст в ікрі «Люкс». За вказаним показником ікра делікатесна з соусом всіх виробників  повністю відповідає вимогам технічних умов та міждержавного стандарту. Порушення герметичності не виявлено.

Важливим показником якості ікри делікатесної в соусі є масова частка ікри. У стандартній банці ікри делікатесної повинно бути більше, ніж соусу. В іншому випадку  споживач переплачує і купує заливку за ціною морського делікатесу.   За білоруськими і російськими технічними умовами ікри повинно бути не менше ніж 55%. Вітчизняна нормативно-технічна документація передбачає вміст ікри не менше 65%. З погляду на вищесказане, порушення встановлених норм за даним показником не виявлене. Але необхідно відмітити, що ікра делікатесна українського виробництва містить найбільшу частку натурального продукту.

Для порівняння відмітимо, що ікра делікатесна «Люкс» містить не менше 95% натуральної ікри. З цієї точки зору даний продукт має значну перевагу в порівнянні з ікрою делікатесною в соусах.

Визначення маси нетто показало, що недовкладення було у всіх баночках. Відхилення відповідно складало: 2,1%, 1,8% та 2,5%. Проведені розрахунки показали відповідність цього показника встановленим нормам. Методами, які вказані вище, фальсифікації виявлено не було. Проте, необхідно зазначити, що для  обгрунтованішого висновку про відсутність фальсифікації необхідно проводити більш глибокі дослідження.

Дані дегустаційної оцінки ікри  делікатесної «Люкс» наведені в табл.1. Найвищі бали  за смак та запах  отримала  ікра тріски. Всі дегустатори поставили за цим показником високі оцінки. Цей же зразок оцінений найвище за консистенцією. Дещо поступилась ікрі тріски продукція з ікри минтаю. Найменше балів за показник «консистенція» отримала ікра мойви, що може пояснюватись невисокою якістю сировини, у неї ж найнижча оцінка за смак та аромат. Колір вся продукція мала властивий, тому цей показник  оцінений досить високо.
Марковання ікри «Люкс» всіх видів повне, але позначене дрібним шрифтом, неконтрастне, що не дуже зручно покупцям, особливо старшого віку. Тому оцінка була на бал знижена всіма дегустаторами. Спожиткове паковання – жерстяна баночка   з «ключем», досить приваблива, зручна. Оцінка за цим показником достатньо висока (0,8 бала). На основі  отриманих балів, з врахуванням коефіцієнта вагомості, була визначена сумарна оцінка за всіма показниками. За розрахованою сумою балів визначали рівень якості ікри делікатесної «Люкс».  

Проаналізувавши дані таблиці, можемо зазначити, що рівню якості «відмінний» відповідала тільки ікра тріски делікатесна «Люкс», за  найвищою сумою балів – 9,1. Сума балів ікри, якою оцінена ікра  минтаю дещо нижча -  8,64 бала, а мойви – 8,52 бала, що відповідає рівню «високий». Незважаючи на найвищу оцінку ікри тріски, значних відмінностей рівня якості ікри делікатесної «Люкс» залежно від виду риби виявлено не було. 
Таблиця 1

Результати балової оцінки ікри делікатесної «Люкс» 
ТМ «Санта Бремор»

	Показники
	Максимальна оцінка
	Характеристика ікри

	
	
	минтаю 
	тріски
	мойви

	Зовнішній вигляд  
	1,5
	1,42
	1,50
	1,44

	Консистенція
	2,0
	1,60
	1,60
	1,44

	Смак
	2,0
	1,60
	1,92
	1,58

	Запах
	1,5
	1,38
	1,44
	1,42

	Колір
	1,0
	0,92
	0,92
	0,92

	Паковання 
	1,0
	0,92
	0,92
	0,92

	Марковання
	1,0
	0,80
	0,80
	0,80

	Сума
	10,0
	8,64
	9,10
	8,52


Аналіз даних дегустаційної оцінки ікри делікатесної «Класичної» в соусах, дозволяє зробити висновок, що балова оцінка в цілому нижча ніж ікри делікатесної «Люкс». Значних відмінностей залежно від виробника продукції не виявлено. Найвищі бали  за смак та запах  отримала  ікра російського виробництва. Консистенція всіх зразків була пластичною, в міру густою, не мала значних відхилень, тому оцінена майже однаково. Дещо поступилась російській ікра виготовлена в Бресті. Найменше балів отримала делікатесна ікра вітчизняного виробництва. Колір вся продукція мала властивий, соус білого кольору, рівномірний по всій масі продукту. Марковання ікри всіх виробників повне, позначене чітким шрифтом, досить контрастне, що зручно покупцям. Паковання - скляні баночки з кришками твіст-оф - досить привабливе, більш гігієнічне і зручне.
За розрахованою сумою балів визначили рівень якості ікри. Найвищою сумою балів оцінена продукція російського виробництва: ТМ «Балтийский берег» - 7,88. Дещо поступилась їй ікра ТМ «Санта Бремор», її оцінка – 7,7 бала. Вітчизняна продукція  «відстала» всього на декілька сотих бала – отримана сума – 7,64. Всі зразки відповідно до набраної суми відносяться в одну групу за рівнем якості – вище середнього. Таким чином, оцінка якості ікри делікатесної показала її відповідність рівням високий і вище середнього. Ікра делікатесна «Люкс» має вищий рівень якості ніж «Класична», який мало залежить від виду риби.

На основі проведених досліджень розраховані комплексні показники якості делікатесної ікри (рис.1). Оцінювались в балах показники органолептичні, фізико-хімічні, хімічний склад і харчова цінність, показники безпечності, термін зберігання, маркування, пакування. Максимальна оцінка за кожним показником визначалась експертно-соціологічним методом. 
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Рис.1. Комплексні показники якості делікатесної ікри
Таким чином, найвищий комплексний показник якості ікри делікатесної «Люкс» ТМ «Санта Бремор» він становить 0,92 бала для ікри тріски і 0,87 бала для ікри минтаю. Ікра мойви делікатесна «Класична» в соусі характеризується  меншим комплексним показником: 0,65 бала - ТМ «Балтийский берег», і по 0,55 білоруського і українського виробництва.
Проведені дослідження показали необхідність проведення заходів щодо підвищення рівня якості  ікряних товарів і розширення їх асортименту на вітчизняних підприємствах.
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