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The health of the body largely depends on the necessary goods in the human diet. Therefore, quality and 
safety indicators are essential in monitoring their suitability. Red salmon caviar is no exception; it is con-
sidered a valuable food product and, due to its high price – a delicacy. Typically, this type of product must 
meet all regulatory requirements, which allows it to be safely used in the human diet. In terms of nutritional 
value, red caviar contains complete proteins, easily digestible fats, minerals, and vitamins, and its content is 
superior to that of some types of food products, even fish meat. The article presents the results of studies of 
organoleptic, physico-chemical, and microbiological indicators and the content of preservatives in salmon 
red granular salted caviar of 1st and 2nd grades sold in retail chains and markets in the Kyiv region. The 
study was carried out in laboratory conditions at the Research Institute of Food Technologies and Technol-
ogies for processing livestock products of the BNAU and the central testing state laboratory of the State 
Consumer Service (Vishnevoe). All indicators were determined using different methods intended for each 
indicator. Therefore, it was found that the organoleptic indicators of red caviar in both varieties corre-
sponded to standard values. The mass fraction of sodium chloride and hexamine was within the normal 
range and did not exceed the standard indicators: sodium chloride – 8,57 % and 7,14 %, respectively 
(grades 1 and 2); methenamine – 70 % and 60 %, respectively (grades 1 and 2). According to microbiologi-
cal indicators, the experimental samples showed that the number of MAFAnM did not exceed 1×102 CFU/g 
in both varieties, and the presence of yeast and mold fungi was detected no more than 10 CFU 1,0 g, which 
is 3 times less than the norm. The content of preservatives E200 1st and 2nd grades of red caviar was 
0,07 % and 0,04 %, and E210 (1st and 2nd grades) 0,05 % and 0,03 %. Thus, all studied samples of red 
granular salmon caviar meet standard values for all indicators of quality and food safety. 

 
Key words: salmon caviar, food product, organoleptic characteristics, microbiological studies, preserv-

atives. 
 

Оцінка якості та безпечності червоної ікри лососевих риб 
 

Л. П. Король-Безпала , І. Ф. Безпалий, Л. В. Бондаренко, А. П. Король, С. А. Наріжний 
 
Білоцерківський національний аграрний університет, м Біла Церква, Україна 
 

Здоров’я організму в значній мірі залежить від корисних продуктів у харчуванні людини. А тому показники якості та безпеч-
ності є важливим елементом контролю придатності їх до вживання. Не виключенням є червона ікра лососевих, яка вважається 
цінним харчовим, а завдяки високій ціні – делікатесним продуктом. Звичайно такий вид продукту повинен відповідати всім нор-
мативним вимогам, що дає можливість безпечно використовувати в раціоні людини. За показниками поживної цінності червона 
ікра містить повноцінні білки, легкозасвоювані жири, мінеральні речовини та вітаміни, а їх вміст перевершує деякі види харчових 
продуктів, навіть м’ясо риби. У статті представлені результати досліджень органолептичних, фізико-хімічних, мікробіологічних 
показників та вмісту консервантів у лососевій червоній зернисто соленій ікрі 1 та 2 ґатунку, що реалізується в мережах торгових 
підприємств та ринках Київської області. Дослідження проводили в лабораторних умовах Науково-дослідного інституту харчо-
вих технологій і технологій переробки продукції тваринництва БНАУ та Центральній випробувальній державній лабораторії 
Держспоживслужби (м. Вишневе). Усі показники визначали за різними методиками, які призначені для кожного показника. Тому 
було виявлено, що за органолептичними показниками червоної ікри обох ґатунків відповідала нормативним значенням. Масова 
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частка хлористого натрію та уротропіну була в межах норми і не перевищували показники стандарту: хлористий натрій – 
8,57 % та 7,14 % відповідно (1 та 2 ґатунок); уротропін – 70 % та 60 % відповідно (1 та 2 ґатунок). За мікробіологічними показ-
никами дослідні зразки показали: кількість МАФАнМ не перевищував 1×102 КУО/г в обох ґатунках, наявність дріжджів та плісня-
вих грибів виявлено не більше 10 КУО 1,0 г, що у 3 рази менше норми. Вміст консервантів Е200 1 та 2 ґатунків червоної ікри ста-
новили 0,07 % і 0,04 %, і Е210 (1 та 2 ґатунок) 0,05 % і 0,03 %. Таким чином, всі досліджувані зразки червоної зернистої лососевої 
ікри за всіма показниками якості та безпечності харчового продукту відповідають нормативним значенням.  

 
Ключові слова: ікра лососевих риб, харчовий продукт, органолептичні показники, мікробіологічні дослідження, консерванти. 

 
Вступ 

 
Сучасне та традиційне харчування в значній мірі 

впливає на людей різних вікових груп і визначає їх 
стан здоров’я, благополуччя, нормальний розвиток, 
життєдіяльність та сприяє здоровому довголіттю, а 
також омолодженню організму (Telezhenko et al., 
2018; Tsokalo, 2022). 

Незважаючи на безмежний асортимент великого 
вибору харчових продуктів, більшість населення Ук-
раїни має бажання споживати якісну та безпечну їжу. 
Їжа для людського організму є невід’ємною частиною 
життєдіяльності та є джерелом енергії. Правильне 
перетравлення і засвоєння харчових продуктів впли-
ває на функціонування організму, тому для спожива-
чів, склад та якість мають велике значення (Kleshchev 
et al., 2011; Pavlotska et al., 2019). 

Одним із таких цінних харчових продуктів, який 
легкозасвоюється, містить у своєму складі велику 
кількість білків (20–35 %), жирів (12–15 %), мінера-
льних речовин (1,2–1,9 %) та вітамінів різних груп 
(12–20 %) є червона ікра лососевих риб (Cherevko et 
al., 2022; Birta et al., 2023). 

Ікра за своїми смаковими властивостями є одним 
із найкращих рибних продуктів, а також за великою 
кількістю компонентів і поліненасичених жирних 
кислот, що входять до її складу є корисною для орга-
нізму людини, зміцнює імунну систему, поліпшує 
діяльність мозку, впливає на гемоглобін, підтримує 
зір, знижує ризик тромбозу та деяких видів раку 
(Dyman et al., 2022; Nedashkivska & Merzlova, 2022). 

Червону ікру отримують із різних видів риб сімей-
ства лососевих: горбуші, нерки, кети, сьомги, кіжучі, 
форелі, чавичі, симі, балтійського лосося та інших 
видів. Крім того, дані представники родини лососевих 
є цінними видами промислових риб (Hnitsevych, 2022; 
Kravtsova et al., 2022).  

Свіжа ікра за своїми властивостями поділяється на 
перший і другий ґатунок. До першого ґатунку відно-
сять продукт, отриманий з найкращих ястиків, що 
мають в середині щільної та якісної оболонки вже 
дозріле, розсипчасте, однорідного кольору та іншими 
органолептичними показниками зерно.  

Червона ікра другого ґатунку за своїми смаковими 
властивостями нічим не відрізняється від першого, 
але є зовнішні відмінності: ослаблена і тонка оболон-
ка ястика, розсипчасте і слабе зерно, неоднакове по 
розміру і кольору (Sharylo et al., 2016; Yatsenko et al., 
2017; Harkavenko & Malimon, 2018). 

За технології приготування червоної ікри викорис-
товують ястики одного виду риб, не допускаючи пе-
ремішування з ікрою інших лососевих риб. Також, за 
виробництва зернистої лососевої ікри не застосову-
ють ястики, які втратили свою консистенцію, мають 

зміни в зовнішньому вигляді, покриті слизом, в'ялі та 
мають певну кількість мутних непрозорих ікринок, 
що злипаються між собою. До структури ікринок 
входять оболонки, де містяться жирові крапельки та 
інші включення, протоплазми, а також ядра. Ікринки 
повинні мати кулясту форму (Danko & Yavorska, 
2017; Hrehirchak et al., 2018). 

Технологічний процес обробки ястиків досить 
трудомісткий та вибагливий, який потребує дотри-
мання послідовного виконання всіх операцій щодо 
відокремлення ікринок. 

Свіжа ікра є нестійким продуктом, який не може 
довго зберігатися. Тому для максимального подов-
ження терміну зберігання такого ексклюзивного про-
дукту, використовують різні методи, один з яких най-
поширеніший – метод консервування (Dyman & 
Mazur, 2011; Solomon et al., 2020). 

Консервування – це один із методів, який призна-
чений для зберігання харчового продукту та попере-
дження його псування мікроорганізмами. Такий метод 
дає змогу знищити, або частково припинити життєді-
яльність мікрофлори.  

Залежно від якості та способу обробки ікри-
сирцю, існує декілька способів консервування ікри: 
соління сухою сіллю або насиченим сольовим розчи-
ном; просолена в гарячому сольовому розчині, з по-
дальшим пресуванням; соління з використання висо-
кої температури; соління із наступним в’яленням. 

За показниками якості зерниста лососева ікра ді-
литься на 1 (вміст солі від 4 до 6 %) та 2 (вміст солі 
від 4 до 8 %) ґатунки (Perfilova & Zhakun, 2017; Floka 
& Marchenko, 2023; Samokhvalova et al., 2023). 

 
Мета дослідження 

 
Метою даних досліджень є оцінка якості та без-

печності червоної зернистої соленої ікри 1 та 2 ґатун-
ку, що реалізуються в мережах торгових підприємств 
та ринках Київської області. 

 
Матеріал і методи досліджень 

 
Дослідження проводились в умовах Науково-

дослідного інституту харчових технологій і техноло-
гій переробки продукції тваринництва Білоцерківсь-
кого національного аграрного університету, а також в 
Центральній випробувальній державній лабораторії 
Держспоживслужби в Київській області та м. Києві. 

Матеріалом для лабораторних випробувань були 
зразки червоної зернистої соленої ікри лососевих риб 
(горбуші) 1 та 2 ґатунку від 0,05–0,6 кг, які реалізу-
ються в торгівельних мережах та на ринках Київської 
області (рис. 1).    
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Рис. 1. Дослідні зразки червоної ікри 

 
Органолептичні показники продуктів (запах, зовні-

шній вигляд, колір, консистенція, наявність сторонніх 
домішок, смак) оцінювали за ТUU 15.2-36972322-
001:2010. Фізико-хімічні показники визначали за до-
помогою DSTU 8031:2015 аргентометричним методом. 

Мікробіологічні дослідження здійснювали згідно 
методик: DSTU ІSО 4833:2006, MV 15.2-5.3-005-2007, 
DSTU FprEN ISO 6579-1:2016, ISO 11290-1:2017. 

Ріст та кількість МАФАнМ встановлювали чашко-
вим методом бактеріальних посівів зразків на поживні 
середовища. Також наявність бактерій групи кишко-
вої палички встановлювали за допомогою висіву на 
середовище Кода. 

Присутність патогенних мікроорганізмів встанов-
лювали шляхом посівів на середовище Вільсона-
Блера. Для виявлення Staphylococcus aureus викорис-
товували жовтково-сольовий агар, щоб ідентифікува-
ти L. monocytogenes застосовували спеціальні селек-
тивні та диференційно-діагностичні середовища. 

Для визначення та ідентифікації росту колоній 
дріжджів і пліснявих грибів, застосовували розведен-
ня продукту гомогенату на середовищах агар Сабуро, 
а також Чапека, згідно методичних вказівок (MV 15.2-
5.3-005:2007). 

Також крім мікробіологічних показників в ікрі, 
встановлювали наявність консервантів, які можуть 
впливати на смакові властивості та людський орга-
нізм. Вміст бензойної (Е 210) та сорбінової кислоти (Е 
200) визначали спектрометричним методом за DSTU 
5050:2008. 
 

Результати та їх обговорення 
 

Для органолептичних показників ікри лососевої 
зернистої соленої 1 і 2 ґатунку, відбирали зразки про-
дукту без наявності шматочків плівки від ястиків, а 
також однакові за розміром ікринки. Запах обох зраз-
ків був приємний, без лишніх присмаків, мав відпо-
відний ікорний аромат, який відповідав вимогам згід-
но ТУУ 15.2-36972322-001:2010.  

За зовнішніми ознаками червона ікра лососевих 
риб була одного виду (горбуші), однорідна за кольо-
ром, ікринки були чисті без згустків крові та плівок. У 
ІІ ґатунку були поодинокі, незначні оболонки ікри-
нок-лопанцю, а також зустрічалось розсипчасте і сла-
бе зерно (табл. 1). 

 
Таблиця 1 
Органолептичні показники червоної ікри лососевої зернистої 1 та 2 гатунку, k = 4 
 

Найменування показника Ікра 1 гатунку Ікра 2 гатунку 
Запах Приємний, ікорний, без хибних присмаків Приємний, ікорний, слабкий присмак 

Зовнішній вигляд 
Одного виду, однорідна за кольором, 

зерниста, без плівок і згустків крові, пооди-
нокі оболонки ікринок-лопанцю 

Одного виду, однорідна за кольором, зерни-
ста, без плівок і згустків крові, присутній 

ікринок-лопанцю, розсипчасте і слабе зерно 
Колір Світло-червоний Світло-червоний 

Консистенція 
Ікринки пружні із злегка вологою блиску-
чою поверхнею, ікорні зерна відділяються 

одна від одної 

Ікринки пружні і злегка слабкі, ікорні зерна 
розбористі, незначна в’язкість 

Наявність сторонніх 
домішок 

Не виявлено Не виявлено 

Смак 
Приємний, властивий ікрі даного виду 

риби 
Приємний, властивий ікрі даного виду риби, 

слабкий присмак гіркоти 
 

Наявність світло-червоно кольору спостерігалась 
однакова в обох зразках, що притаманний даному 
виду ікри. 

За показниками консистенції всі ікринки були вже 
зрілі, а також мали пружну та злегка вологу поверх-
ню. Ікорні зерна гарно відділялись одне від одного, 
що відповідає вимогам, лише в 2 ґатунку спостеріга-
лась незначна в’язкість та злегка слабкі ікринки. Ная-
вність сторонніх домішок заборонена, а також не 
виявлена в обох ґатунках червоної ікри.   

Гарні смакові властивості спостерігалися в обох 
зразках. Був дуже виражений приємний смак, лише в 2 
ґатунку проявлялось незначне вираження гіркоти. Та-
кий присмак проявився через те що 2 ґатунок зберігав-
ся у бочковій тарі, де утворилась невеличка кірка, що 
посприяла підвищенню такої смакової властивості.  

Також була встановлена середня бальна оцінка да-
них зразків за органолептичними показниками 
(рис. 2). 
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Рис. 2. Показники якості ікри червоної 1 і 2 ґатунків, бал 

 
За показниками середньої бальної оцінки зразків 

ікри, бачимо, що 1 ґатунок має 4,94 бали, а 2 ґатунок 
4,68 бали. Експертно встановлено, що за всіма орга-
нолептичними показниками червона ікра лососева 
зернисто солена відповідає вимогам ґатунків та якіс-
ним показникам даного виду харчового продукту. 

У результаті досліджень фізико-хімічних показни-
ків (кухонної солі) встановлено, що за нормативними 
документами масової частки хлористого натрію по-
винна знаходитись в межах від 3,0 до 7,0 % (табл. 2). 

Виявлено, що обидва зразки відповідають показ-
ники норми за масовою часткою хлористого натрію. 

Відповідно 1 та 2 ґатунки ікри на 8,57 % та 7,14 % не 
перевищують максимальної (7 %) норми. 

Масова частка уротропіну в червоній ікрі обох ґа-
тунків не повинна перебільшувати 0,1 %. Тому було 
встановлено, що в 1 ґатунку вміст уротропіну стано-
вив 0,03 %, що на 70 % був менший норми. Аналогіч-
но, в зразках 2 ґатунку (0,04 %) на 60 % не перебіль-
шував показник норми. 

Для подальшого встановлення якості червоної ікри 
різних ґатунків проводили мікробіологічні досліджен-
ня згідно методик (табл. 3), шляхом підготовлення 
розведень (10-1…….10-4), посівів на середовищах, інку-
бацією та підрахунками колоній, що виросли. 

 
Таблиця 2 
Фізико-хімічні дослідження ікри червоної, М ± m, (k = 4) 
 

Показники Норма у % Ікра 1 ґатунку Ікра 2 ґатунку 
Масова частка хлористого натрію, % 3,0–7,0 6,40 ± 0,08 6,50 ± 0,06 
Масова частка уротропіну, % не більше 0,1   0,03 ± 0,003   0,04 ± 0,004 

 
Таблиця 3 
Мікробіологічні дослідження червоної ікри лососевих риб 1 та 2 ґатунку (k = 4) 
 

Показники 
МДР за нормативними  

документами 
Ікра 1 ґатунку Ікра 2 ґатунку 

КМАФАнМ, КУО в 1,0 г Не більше 5×104 < 1×102 < 1×102 
БГКП (коліформи) 0,001 г Не допускається - - 
Патогенні мікроорганізми, т.ч. сальмонели в 25 г Не допускається - - 
Staphylococcus aureus в 0,01 г Не допускається - - 
L. monocytogenes в 25 г Не допускається - - 
Дріжджі, КУО в 1,0 г Не більше 30,0 < 10 < 10 
Плісняві гриби, КУО 1,0 г Не більше 50,0 < 10 < 10 

 
У обох пробах досліджених зразків загальна кіль-

кість МАФАнМ не перевищує 1×102 КУО/г. За нор-
мативними вимогами DSTU ІSО 4833:2006 у харчових 
продуктах КМАФАнМ не повинен перевищувати 
5×104 КУО/г.  

Встановлено, що за санітарними вимогами (MV 
15.2-5.3-005-2007) у досліджуваних зразках, не вияв-
лено вмісту БГКП (коліформи), а також патогенних 
мікроорганізмів т.ч. сальмонела в 25 г (DSTU FprEN 
ISO 6579-1:2016). 

Також дослідження показали, що згідно вимог MV 
15.2-5.3-005-2007 і ISO 11290-1:2017 у зразках черво-
ної ікри 1 та 2 ґатунків не виявлено Staphylococcus 
aureus в 0,01 г і L. monocytogenes в 25 г.  

Виявлено, що кількість дріжджів (КУО в 1,0 г) у 
дослідних зразках становили не більше 10 КУО 1,0 г, 
що у 3 рази менше ніж до норми. Також згідно вимог 
наявність пліснявих грибів (КУО 1,0 г) було в межах 
нормативних значень (не більше 50,0) та не переви-
щували 10 КУО 1,0 г, що підтверджує якість та безпе-
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чність готового продукту згідно всіх нормативних 
вимог. 

У результаті досліджень було встановлено наяв-
ність консервантів сорбінової (Е200) та бензойної 
(Е210) кислот у відібраних зразках, вміст яких не 
перевищував 0,1%, а така кількість не має негативно-
го впливу на людський організм (табл. 4). 

За даними таблиці 4 бачимо, що кількість консер-
вантів знаходиться в межах норми (0,07 % і 0,04 %). 
Встановлено, що за показниками масової частки сор-
бінової кислоти ікра 1 та 2 ґатунків не перевищують 
нормативне значення на 30 % та 60 %. 

 
Таблиця 4 
Вміст консервантів в червоній ікрі лососевих риб, М ± m, (k = 4) 
 

Показники Норма у % Ікра 1 ґатунку Ікра 2 ґатунку 
Масова частка сорбінової кислоти (Е 200), % не більше 0,1 0,07 ± 0,01 0,04 ± 0,02 
Масова частка бензойної кислоти (Е 210), % не більше 0,1 0,05 ± 0,01 0,03 ± 0,03 

 
Відповідно масова частка бензойної кислоти в 

обох зразках, також відповідала нормативному зна-
ченні і становила 0,05 % і 0,03 %, що на 50 % та 70 % 
не перевищувала межі норм.  

 
Висновки 

 
1. Виявлено, що за органолептичними показни-

ками бальна оцінка червоної ікри 1 ґатунку становить 
4,94 бали, відповідно 2 ґатунок – 4,68 бали. За показ-
никами масової частки хлористого натрію ікра 1 та 2 
ґатунків становила 8,57 % та 7,14 %, що відповідає 
стандарту та не перевищували нормативні значення. 
Вміст уротропіну був в межах та становив, відповід-
но, 0,03 та 0,04 %. 

2. Мікробіологічні показники були в межах 
норм, загальна кількість МАФАнМ в обох ґатунках не 
перевищувала 1×102 КУО/г. Також наявність дріж-
джів та пліснявих грибів становили не більше 10 КУО 
1,0 г у межах норми.  

3. Встановлено, що вміст консервантів сорбіно-
вої кислоти (Е200) в червоній ікрі 1 і 2 ґатунків стано-
вить, відповідно, 0,07 % і 0,04 %, що на 30 % та 60 % 
менше за норму. Вміст бензойної кислоти (Е210) в 
дослідних зразках становив, відповідно, 0,05 % і 0,03 
%, що на 50 % та 70 % менше за норму. 

4. Досліджувані зразки червоної лососевої (гор-
буші) ікри за органолептичними (TUU 15.2-36972322-
001:2010), фізико-хімічними (DSTU 8031:2015), мік-
робіологічними показниками (MV 15.2-5.3-005:2007) 
та консервантами (DSTU 5050:2008) відповідають 
показникам норм стандартів.  

Перспективи подальших досліджень. Перспектив-
ним дослідженням є визначення вмісту пестицидів, 
радіонуклідів та токсичних елементів у складі черво-
ної ікри лососевих риб. 

 
Відомості про конфлікт інтересів  
Автори стверджують про відсутність конфлікту 

інтересів. 
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