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Оцінка якості продукції аквакультури та її відповідність вимогам
міжнародних стандартів нині набуває вагомого значення, оскільки рибна галузь
України потенційно має достатньо високі можливості щодо виробництва та
реалізації продукції як на внутрішній, так і на зовнішній ринки [1]. Особливої
уваги заслуговує оцінка якості чорної та червоної ікри, адже така ікра вважається
делікатесною та дороговартісною продукцією, тому користується особливими
вимогами споживачів до критеріїв оцінки її якості.

Методи дослідження ікри включають:
- органолептичні показники (зовнішній вигляд, колір, консистенція, смак

та запах, наявність сторонніх домішок);
- морфо-біологічні показники (визначають будову ікри за допомогою

світлової мікроскопії);
- фізико-хімічні показники (визначення масової частки білка, жиру, вологи

та золи).
- проба варінням.
Загальна методика органолептичної оцінки продукції аквакультури

проводиться згідно ДСТУ 8451:2015 ДСТУ 8451:2015 Риба та рибні продукти.
Методи визначення органолептичних показників та ДСТУ 8096:2015 ДСТУ
8096:2015 Ікра риб пробійна солона. Технічні умови.

Також одним з методів оцінки якості та встановлення видової
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приналежності є молекулярно-генетична ідентифікація ікри. Подібні
дослідження дозволяють виробникам запобігати фальсифікації товарної
продукції та надають можливість покупцям впевнитися в її якості та походженні
[2–4].

Визначення жирнокислотного складу ікри, безперечно, є одним із методів
встановлення її фальсифікації. Адже тільки у натуральній ікрі присутні більше
20-ти жирних кислот. Серед них значну частку займають пальмітинова (С16:0),
стеаринова (С18:0), олеїнова (C18:1n9c), лінолева (C18:2n6c), лігноцеринова
(C24:0) та докозагексаєнова (C22:6n3) жирні кислоти. Такі жирні кислоти як
міристинова (С14:0), пальмітолеїнова (С14:1), гептадеканова (С17:0), арахінова
(С20:0), ейкозенова (С20:1), ліноленова (С18:3), арахідонова (С20:4n6),
трикозанова (С23:0), докозапентаєнова (С22:5n3) та інші містяться у значно
менших кількостях.

Ікра морських видів риб багата поліненасиченими жирними кислотами
родини ω3 [5]. Наприклад, в ікрі морських видів риб поліненасичених жирних
кислот знаходиться в межах 26-29%. Щодо вмісту мононенасичених жирних
кислот, то їх вміст складає 37-43%. В такій ікрі сума ω3 жирних кислот
надзвичайно велика (15-17% від сумарного вмісту жирних кислот).

Висновки. Встановлення фальсифікації харчової ікри проводять за
допомогою органолептичних та фізико-хімічних методів досліджень, а також за
допомогою молекулярно-генетичної ідентифікації та визначення
жирнокислотного складу (газохроматографічний метод).

Комплексний підхід щодо методів аналізування дозволить встановити
видову належність харчової ікри та можливу її фальсифікацію.
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