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ділиться на сорти, його загальна оцінка має бути не менше 
75 балів, у тому числі за смаком і запаху не менше 34 балів.  

Не допускаються в реалізацію сири, що мають загальну баль-
ну оцінку менше 75 балів, у тому числі за смаком і запаху мен-
ше 34 балів, з вираженим кормовим, кислим, затхлим, згірклим, 
гнильним, із сторонніми присмаками і запахами нафтопро-
дуктів. 

Результати балової оцінки показали, що зразки № 2, № 3 і 
№ 4 відносяться до вищого сорту. Зразок № 1 відноситься до 
першого сорту. Зниження балів відбулося за показники консис-
тенція, рисунок та зовнішній вигляд. 

Дослідження зразків сиру твердого сичужного «Голланд-
ського» за ГОСТ 3626-73 «Молоко і молочні продукти. Методи 
визначення вологи і сухої речовини», ГОСТ 3627-81 «Молочні 
продукти. Методи визначення хлористого натрію» на відповід-
ність вимогам ДСТУ 6003:2008 виявило невідповідність одного 
зразка їх чотирьох за показником масової долі вологи. У зразка 
№ 1 – перевищення склало – 4 %. За іншими показниками усі 
зразки, що вивчались, задовольняли вимогам ДСТУ 6003:2008 
«Сири сичужні тверді. Загальні технічні умови» 
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СУЧАСНІ СПОСОБИ ФАЛЬСИФІКАЦІЇ ТА МЕТОДИ 
ІДЕНТИФІКАЦІЇ ЛОСОСЕВОЇ ІКРИ 

О. М. Марченко, спеціальність Підприємництво, торгівля та 
біржова діяльність, група ТЕМС м-21 
Л. В. Флока, канд. с.-г. наук, доцент, доцент кафедри товаро-
знавства, біотехнології, експертизи та митної справи 
Полтавський університет економіки і торгівлі 

Здоров’я та життєдіяльність людини значно залежать від 
того, як вона харчується. Для нормального функціонування всіх 
систем організму людини необхідно забезпечити його повноцін-
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ними білками, жирами, вітамінами та необхідними макро- і 
мікроелементами. 

Ікра лососевих риб – особливий харчовий продукт зі значною 
кількістю нутрієнтів, що забезпечують зміцнення імунітету 
організму людини. Ікра є одним із кращих джерел повноцінного 
білку, який відсутній в інших продуктах, зокрема по кало-
рійності вона перевершує навіть м’ясо.  

Ікра – цінний харчовий продукт, який містить у своєму скла-
ді: повноцінні білки залежно від виду 18–40 % жирів, 12–22 % 
вітаміни А, В, С, D, мінеральні речовини 1,2–19 % та вологи в 
ікрі 53–66 % [1].  

Фальсифікація лососевої ікри є незаконною практикою, яка 
включає в себе виробництво і продаж підроблених продуктів під 
виглядом або під назвою лососевої ікри. Ця практика може бути 
шкідливою для споживачів, оскільки підроблені продукти мо-
жуть не відповідати стандартам якості і безпеки. 

Також одним з найпоширеніших способів фальсифікації є 
заміна ікри лосося ікрою менш цінного виду риби, такою як 
тріски або масляної риби, що дозволяє шахраям отримувати 
більше прибутку, продавши менш вартісний продукт.  

Ще одним популярним методом фальсифікації є забарвлення 
ікри, щоб вона виглядала більш насиченою та схожою на ікру 
лосося. Для цього можуть використовуватися харчові барвники 
та добавки.  

Часто зустрічається практика розріджувати лососеву ікру ін-
шими речовинами, такими як солона вода чи желатин, щоб 
збільшити обсяг продукту і зменшити витрати на ікру [4]. 

Деякі шахраї можуть виготовляти ікру зі штучних інгре-
дієнтів, таких як агар-агар чи ксантанова гума, що не мають 
відношення до рибного продукту. 

Також щоб зробити фальсифікований продукт більш пере-
конливим, шахраї можуть намагатися підробити маркування, 
логотипи та упаковку, щоб зробити його схожим на оригіналь-
ний продукт. Згідно чинного ДСТУ, на етикетці якісної лосо-
севої ікри повинні бути вказані наступні дані: назва та адреса 
виробника; назва продукту; місце промислу; сорт і ступінь 
солоності; дата виготовлення; дата фасування і пакування. 

З метою захисту себе від фальсифікованих продуктів, спожи-
вачам рекомендується купувати лососеву ікру від надійних 
виробників і перевіряти маркування та сертифікати якості про-
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дукту. Також важливо дотримуватися правил зберігання та спо-
живати ікру відомих брендів, які заслужили довіру споживачів. 

Ідентифікація лососевої ікри є важливим завданням для спо-
живачів і регулюючих органів, щоб переконатися в її справж-
ності та якості. 

Наразі кожний споживач може самостійно здійснити іденти-
фікацію лососевої ікри, наприклад, перевіряти маркування 
продукції. Споживачам слід уважно читати маркування на 
упаковці ікри. На справжній лососевій ікрі повинні бути вказані 
вид лосося, країна походження, дата виробництва і термін при-
датності. Також важливо перевірити, чи є на упаковці відповідні 
сертифікаційні знаки та логотипи виробника [2]. 

Споживачам необхідно звертати увагу на саму продукцію, 
оскільки оригінальна лососева ікра має характерний розмір та 
колір зерен. Ікра зазвичай має діаметр близько 5–7 мм та наси-
чений оранжевий або рожевий колір. Справжня лососева ікра 
має характерний смак і аромат морських продуктів. Ікра повин-
на бути свіжою, легкою та приємною на смак. 

Купувати лососеву ікру слід в надійних магазинах, супермар-
кетах або відомих виробників. Важливо довіряти виробникам і 
постачальникам, які мають добру репутацію. 

Також споживачі мають право вимагати відповідну сертифі-
каційну документацію від виробника ікри, такі як сертифікати 
органічного виробництва або сертифікати якості від відомих 
організацій, сертифікати походження тощо. 

Крім того, необхідно завжди звертати увагу на ціну ікри, 
оскільки ціна лососевої ікри не може бути низькою, так як 
лососева ікра є дорогим продуктом. Низька ціна свідчить проте, 
що ця ікра є сумішшю декількох сортів ікри від різних видів риб 
або імітацією чи сумішшю натуральної і підробленої ікри [3]. 

Отже, якщо продукція викликає сумнів краще звернутися до 
лабораторії і перевірити якість ікри на наявність хімічних ади-
тивів або підробки.  
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НАТУРАВЛЬНИХ ОВОЧЕВИХ КОНСЕРВІВ 
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Ураховуючи сезонність переважної кількості овочів, фруктів 
і ягід, які є основним джерелом легкозасвоюваних вуглеводів, 
органічних кислот, вітамінів, мінеральних елементів і харчових 
волокон, важливого значення в структурі харчування набуває 
переробна промисловість. Один із найпоширеніших способів 
переробки свіжої плодоовочевої сировини – виробництво кон-
сервів Крім того, воєнний стан в Україні лише сприяє підви-
щенню попиту на продукцію тривалого зберігання, в тому числі 
і плодо-овочеві консерви. 

Консерви натуральні виготовляють з цілих, нарізаних або 
перетертих овочів одного виду, залитих 2–3 % розчином солі 
іноді з додаванням цукру, без додавання прянощів і приправ. 
Овочі для натуральних консервів не піддають попередній тепло-
вій обробці, тому готовий продукт зберігає властивості і хар-
чову цінність вихідної сировини. 

Ринок овочевої консервації в Україні має широкі перспекти-
ви для розвитку, однак цей процес достатньо суперечливий: з 
одного боку, значна частина населення країни традиційно заго-
товляє «домашні» плодо-овочеві консерви і не відчуває потреби 
в аналогічної продукції, виготовленої промисловим способом, а 
з іншого – попит на консерви, в тому числі і натуральні овочеві 
має тенденцію до зростання, що обумовлюється факторами 
урбанізації, прискорення ритму життя, збільшення зайнятості, а 
також популяризації здорового способу життя, що стимулює 
зростання споживання овочевої та фруктової продукції в цілому. 
Негативним фактором для розвитку галузі стало неможливість 


