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ИССЛЕДОВАНИЕ КАЧЕСТВА ФУНКЦИОНАЛЬНЫХ ПРОДУКТОВ ИЗ МОРСКИХ ВОДОРОСЛЕЙ

В статье представлены результаты сравнительного исследования качества альгиновой икры отечественных производителей. Показана целесообразность производства данной продукции и необходимость дальнейшего  улучшения ее органолептических свойств. 

Современный уровень заболеваемости населения Украины обусловливает необходимость увеличения выпуска функциональных продуктов, имеющих профилактическое и лечебное воздействие на организм человека. К таким продуктам относится имитированная икра, которая на сегодня достаточно широко представлена ​​на продовольственном рынке страны. Для ее изготовления используются современные технологии, позволяющие не только максимально повысить ее пищевую ценность, но и придать икре новые лечебно-профилактические свойства [1]. 

Альгиновая икра производится из бурых морских водорослей (ламинарии). В ее составе большое количество биологически активных веществ: альгиновой кислоты и ее солей (альгинатов), йода, витаминов.  Оздоровительный эффект этого продукта обусловлен способностью связывать и выводить из организма тяжелые металлы, радионуклиды, а также снижать уровень холестерина в крови, нормализовать работу органов желудочно-кишечного тракта, улучшать обмен веществ, поддерживая баланс микро- и макроэлементов в организме. Исследования полезных свойств альгиновой икры показали, что при регулярном ее употреблении в течение декады из организма выводится свинец, радиоактивный цезий и стронций.

Пищевая ценность альгиновой икры характеризуется содержанием, г/100 г: воды – 80,0, белков – 11,0, жиров – 15, 0, углеводов – 5,5. Энергетическая ценность - 11.5 ккал/100 г. Содержание витаминов и минеральных веществ, мг в 100 г продукта в среднем составляет: С - 100 , В1 - 0.2, В2 - 0.16, РР - 2.5, А - 0.03; фосфора - 200, кальция - 300, магния - 30, калия - 335, натрия - 10, железа - 6.1, марганца - 50, йода - 50, фтора - 430, серы – 190 [2].

Альгиновая икра по сравнению с натуральной осетровой и лососевой икрой содержит больше воды и меньше белков, но не уступает им по содержанию жира.

Изготовление имитированной икры из водорослей включает получение экстракта морских водорослей, который разводят до гелеобразного состояния и куда вводят вкусовые добавки, для получения соответствующего цвета и запаха осетровой или лососевой икры. Затем на специальном оборудовании формируют шарики-гранулы, опять-таки в соответствии с размерами натуральной икры [3]. 

Таким образом, производителям удалось «убить трех зайцев» одновременно: во-первых: скрыть морской запах водорослей, усилив его таким же морским вкусом лосося (осетра); во-вторых: изготовить профилактическое средство, которое заменяет таблетки; в-третьих: создать полезный и престижный продукт питания, который в состоянии украсить любой праздничный стол. Но главным является то, что этот продукт доступен почти всем слоям населения независимо от уровня их доходов.

В розничной торговой сети г. Полтава альгиновая икра появилась сравнительно недавно. Она представлена ​​двумя видами: красной и черной, которые производятся с добавлением растительного масла или без него. В основном в продажу поступает икра двух производителей ООО «Аристей-Юг»  (г. Запорожье) и ЧП «Росинтекс» (г. Севастополь).

Для исследования уровня качества было выбрано четыре образца альгиновой икры. Икра красная альгиновая ТМ «Дальневосточная» (№1), икра черная альгиновая ТМ «Азовская» (№2) производитель ООО «Аристей-Юг»,  изготовленные согласно ТУ У 15.2-32398414-001.2007. А также икра красная альгиновая ТМ «Жемчуг Крыма» (№3) и икра черная альгиновая ТМ «Росинтех» (№4), производитель ЧП «Росинтекс», изготовленные согласно ТУ 24034529.006.2006.

Исследование качества проводили органолептическими и физико-химическими методами  в соответствии с действующими стандартами [4, 5]. 

Результаты органолептической оценки показали, что все исследованные образцы имели соответствующий цвет, консистенция была желеобразной, вкус и запах очень отдаленно напоминал соответствующие показатели натуральной икры. В продукции торговых марок «Дальневосточная» и «Азовская» консистенция больше напоминала настоящую икру, чем симферопольского производства. Кроме того, в альгиновой икре производства ООО «Росинтех» чувствовался привкус окисленного жира. Во всех образцах  был отмечен выраженный соленый вкус. 

Для  балловой оценки альгиновой икры была разработана шкала с учетом коэффициентов весомости органолептических показателей качества. Результаты оценки приведены в табл. 1.

Таблица 1

Балловая  оценка качества  альгиновой икры

	Показатель
	Характеристика икры торговых марок, балл

	
	«Дальне-восточная»
	«Азовская»
	«Жемчуг Крыма»
	«Росинтех»

	Внешний вид
	0,9
	0,95
	0,85
	0,75

	Консистенция
	1,8
	1,7
	1,4
	1,4

	Запах
	2,55
	2,25
	1,9
	1,8

	Вкус
	2,25
	2,4
	1,9
	1,8

	Цвет
	0,4
	0,5
	0,5
	0,4

	Упаковка
	0,4
	0,4
	0,4
	0,4


Анализ полученных данных показал, что наибольшее количество баллов по всем показателям, за исключением вкуса, получила икра красная альгиновая ТМ «Дальневосточная». По показателю «вкус» лучшей была черная альгиновая икра ТМ «Азовская» - 2,4 балла.  Самые низкие оценки у икры черной альгиновой ТМ «Росинтекс». Достаточно низкая оценка по показателю вкус  объясняется тем, что он имел ряд недостатков: почти не напоминал вкус натуральной икры, не был достаточно выражен, имел привкусы жировых компонентов. Запах также был недостаточно выражен, характеризовался жировыми оттенками. Необходимо заметить, что дегустаторы отметили недостатки вкусовых свойств во всех образцах имитированной икры, в большей степени это касалось товаров ТМ «Жемчуг Крыма» и ТМ «Росинтекс». Цвет исследуемой икры наоборот, почти полностью соответствовал натуральной продукции, причем оба образца красной икры оценены максимально высокими баллами (0,5). По показателю внешний вид икра ТМ «Дальневосточная» и «Азовская» больше напоминали натуральную и превосходили аналогичные товары севастопольского производства. Оценивая консистенцию, дегустаторы учитывали способ производства имитированной продукции. 

На основании суммы полученных баллов определяли уровень качества. Как свидетельствуют данные рисунка 1, более высокий уровень качества у продукции изготовленной ООО «Аристей-Юг» - 8,2-8,3 балла, уступает ей  как черная, так и красная альгиновая икра севастопольского производства  - 6,95 балла и 6,55 балла соответственно.
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Рис.1. Уровень качества альгиновой икры по органолептическим показателям
Результаты физико-химических исследований показали, что массовая доля поваренной соли и кислотность альгиновой икры соответствовали требованиям, установленным нормативно-технической документацией (табл. 2). Причем, содержание соли соответствовало максимуму допустимых значений, что оказало влияние на вкусовые свойства имитированной продукции.

Некоторое превышение норм массовой доли  влаги обнаружено в икре красной и черной,  изготовленной ЧП «Росинтекс». Повышенная влажность может способствовать активизации окислительных процессов и развитию микроорганизмов. 

Таблица 2

Физико-химические показатели качества альгиновой икры

	Показатель
	ТМ Дальневосточ-ная
	ТМ

Азовская
	ТМ Жемчуг Крыма
	ТМ

Росинтех

	Массовая доля влаги, %
	79.44 
	77.86
	81.91
	82.12

	Массовая доля соли, %
	4.86
	4.92
	4.94
	4.89

	Кислотность, %
	0.29
	0.27
	0.30
	0.30


Комплексный показатель качества рассчитывался экспертно-социологическим методом с учетом пищевой ценности, профилактического значения, четкости и правильности маркировки, привлекательности упаковки для потребителей, ее оригинальности, красочности и удобства, органолептических свойств и физико-химических показателей (рис. 2).

На основании анализа представленных данных можно утверждать, что альгиновая икра запорожского производства превосходит по качеству продукцию ЧП «Росинтекс»: комплексный показатель качества икры ТМ «Дальневосточная» - 85,25 балла, а ТМ «Азовская» - 81,4 балла. 
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Рис. 2. Комплексный показатель качества альгиновой икры

Таким образом, проведенные исследования показали, что благодаря высокой пищевой и биологической ценности альгиновая икра является необходимым профилактическим и лечебным продуктом питания. Однако, полтавский потребитель недостаточно знаком с особенностями ее химического состава, полезными свойствами и назначением. В целом качество альгиновой икры соответствует предъявляемым требованиям. Но отечественным производителям этой продукции необходимо совершенствовать рецептуру икры с целью улучшения  органолептических свойств, а также усилить контроль  ее качества. 

Дальнейшие исследования целесообразно направить на разработку методики экспертной оценки показателей безопасности альгиновой икры.
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