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РЕФЕРАТ

Отчет 79 с., 1 кн., 29 табл., 4 рис., 31 источи.

ПОТРЕБИТЕЛЬСКИЙ РЫНОК, АССОРТИМЕНТ, ЛАБОРАТОРНЫЙ 

МОНИТОРИНЕ, КАЧЕСТВО, БЕЗОПАСНОСТЬ, МОЛОЧНЫЕ ТОВАРЫ, 

ИКРА ЛОСОСЕВЫХ РЫБ, ХЛЕБ, ЕРАНАТОВЫЙ СОК

За последние годы ассортимент и производство пищевой продукции в 

России значительно увеличились. На рынке находятся сотни наименований 

товаров и многие из них активно рекламируются, поэтому соблазн подделать 

или увеличить объемы имеется как у того, кто реализует товары, так и у 

производителя.

Фальсифицированные продукты имеют пониженную пищевую и 

биологическую ценность и не отвечают потребности организма в основных 

веществах и энергии и могут быть просто опасны для жизни и здоровья 

человека.

В сложившихся условиях представляется актуальным осуществление 

контроля соответствия пищевых продуктов, реализуемых на 

потребительском рынке, требованиям нормативных документов по 

показателям качества и безопасности.

Ц,елью научных исследований на завершающем этапе реализации 

инициативной темы является проведение лабораторного мониторинга 

пищевых продуктов растительного и животного происхождения, 

реализуемых в торговых предприятиях Республики Адыгея, а также 

разработка программы лабораторного мониторинга товаров группы риска 

для пресечения выпуска в оборот некачественной и опасной продукции.

Объектом научных исследований являются различные группы товаров 

растительного и животного происхождения.
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ВВЕДЕНИЕ

Актуальность проблемы качества и безопасности продуктов питания с 

каждым годом возрастает, поскольку именно обеспечение качества и 

безопасности продовольственного сырья и продуктов питания является 

одним из основных факторов риска для здоровья населения и сохранения 

генофонда.

Что же способствует актуализации этой проблемы? Во-первых, в 

последнее время помимо пищевых веществ продукты питания стали 

содержать балластные и чужеродные соединения, что обусловлено созданием 

новых и совершенствованием традиционных технологий, производством и 

широким распространением различных пищевых добавок, существенным 

образом, изменяющим состав пищевых продуктов. Во-вторых, интенсивное 

развитие различных отраслей промышленности сопровождающееся 

увеличивающимся поступлением токсичных соединений в окружающуюся 

среду, которые способны включаться в биогеохимические циклы и 

постепенно накапливаться в пищевых продуктах растительного и животного 

происхождения, создавая угрозу здоровью человека.

Особое место в проблеме качества и безопасности продуктов питания 

занимает фальсификация, которая с развитием химической науки 

значительно модернизировала способы подделки.

Обеспечение безопасности продуктов питания на всех этапах пищевой 

цепочки возможно только путем разработки и практического применения 

целого комплекса мер, среди которых одной из действенных мер является 

лабораторный мониторинг. Накопление и анализ данных мониторинга 

показателей безопасности пищевых продуктов позволяют получить 

количественную и качественную характеристики уровней их контаминации и 

оценить риск для жизни и здоровья потребителя.
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Особое место в проблеме качества и безопасности продуктов питания 

занимает фальсификация, которая с развитием химической науки 

значительно модернизировала способы подделки.

Обеспечение безопасности продуктов питания на всех этапах пищевой 

цепочки возможно только путем разработки и практического применения 

целого комплекса мер, среди которых одной из действенных мер является 

лабораторный мониторинг. Накопление и анализ данных мониторинга 

показателей безопасности пищевых продуктов позволяют получить 

количественную и качественную характеристики уровней их контаминации и 

оценить риск для жизни и здоровья потребителя.

Поэтому цель научных исследований на завершающем этапе 

реализации инициативной темы является проведение лабораторного 

мониторинга отдельных групп пищевых продуктов, реализуемых в торговых 

предприятиях Республики Адыгея, а также разработка рекомендаций для 

пресечения выпуска в оборот некачественной и опасной продукции.

Исходя из цели, поставлены следующие задачи:

- провести оценку качества и безопасности молочных товаров, 

реализуемых на потребительском рынке города Майкопа;

- провести экспертизу качества икры лососевых рыб, реализуемой в 

розничной сети г. Майкопа;

- провести товароведно-экспертную оценку качества гранатовых соков 

различных производителей, реализуемых на региональном рынке;

- разработать рекомендации по проведению мониторинга качества и 

безопасности пищевых продуктов группы риска для пресечения выпуска в 

оборот некачественной и опасной продукции.
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1 Оценка качества и выявление фальсификации молочных 

товаров, реализуемых на потребительском рынке города Майкопа

1.1 Анализ рынка молочной продукции

Молочные продукты составляют значительную часть рациона питания 

россиян, как продукты первой необходимости и повседневного спроса, и 

поэтому проблема обеспечения качества этой продукции всегда была и до 

сих пор остается актуальной. Молочные продукты имеют большое значение 

в диетическом и лечебном питании, оказывают благотворное влияние на 

организм человека. По физиологическим нормам, разработанным 

Институтом РАМН, каждый человек должен ежедневно употреблять 500 г 

кефира или простокваши, 20 г сметаны, 100 г творога [1,4].

В последние годы в России наблюдается ощутимое увеличение объема 

производства большинства видов молочных продуктов. Это во многом 

связано с высвобождением значительной доли рынка за счет падения 

импортных поставок. Производство молочной продукции за 2019год 

составило: Творога составило 490,6 тыс. тонн, что на 21,3% или на 86,0 тыс. 

тонн больше показателей 2016 года. В январе-сентябре 2018 года произвели 

376,3 тыс. тонн творога, что на 2,9% (на 10,5 тыс. тонн) больше, чем за 

аналогичный период 2018 года.

Кисломолочных продуктов в 2019 году произвели 2 908,3 тыс. тонн (в 

том числе сметаны - 569,5 тыс. тонн, кефира - 1 034,0 тыс. тонн, йогурта - 

790,8 тыс. тонн, прочих кисломолочных продуктов - 514,0 тыс. тонн).

Между тем, анализ статистической информации о современном 

развитии производства и сбыта молочной продукции в Республике Адыгея 

свидетельствует о том, что производство кисломолочной продукции на 

сегодняшний день недостаточно развито, а её нишу заняли, в основном, 

молокоперерабатывающие предприятия Краснодарского края, 

Ставропольского края и др.
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Базой для осуществления надзора в области качества и ответственности 

производителей молочных товаров служит нормативно-техническая 

документация, обновление и разработка которой является приоритетным 

направлением государства. Несмотря на повышение требований во 

введенных нормативных документах, отмечаются случаи фальсификации и 

невысокого качества молочных продуктов, как со стороны производителей, 

так и в товародвижении, имевшие место в Республике Адыгея[5-7].

1.2 Оценка качества и безопасности сыра «Адыгейский»

На кафедре стандартизации, метрологии и товарной экспертизы 

проведены идентификационные испытания различных видов молочной 

продукции. Отбор образцов осуществляли выборочно из партий, 

реализуемых в розничной сети. Испытания проводили общепринятыми 

методами. Целью исследования является экспертная оценка качества сыров, 

реализуемых в розничной торговой сети г. Майкопа.

При выполнении данного исследования были поставлены следующие 

задачи:

- анализ состояния упаковки и маркировки исследуемых образцов;

- органолептическая оценка качества мягких сыров;

- определение физико-химических показателей качества (массовая доля 

влаги, массовая доля жира, массовая доля поваренной соли);

- сопоставление полученных результатов с требованиями технического 

регламента на молоко и молочную продукцию» №88-Ф;

- исследование показателей безопасности отобранных образцов 

адыгейского сыра.

Для исследования были взяты следующие образцы:

- сыр Адыгейский производство молзавод «Гиагинский»;

- сыр Адыгейский производство молзавод «Адыгейский»;

- сыр Адыгейский производство сырзавод «Кошехабльский»;



- сыр Адыгейский производство «Красногвардейский молочный завод» 

В ходе экспериментальных исследований 4 образцов адыгейского сыра 

были получены результаты, представленные ниже. Анализируя маркировку 

исследуемых образцов мягких сыров зарубежных производителей было 

выявлено, что все исследуемые образцы имеют основополагающую, 

коммерческую и потребительскую информацию и соответствуют 

требованиям ТР ТС 022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки». 

Показатели качества оценивали согласно ГОСТ 32263-2013 «Сыры мягкие», 

ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции», ТР ТС 033/2013 «О 

безопасности молока и молочной продукции», и ТУ 9225-001-05283534- 

2003 [3]. Сравнительная характеристика органолептических и физико

химических показателей качества отобранных образцов адыгейского сыра, 

приведена в табл. 1.1.

Таблица 1.1 -  Характеристика органолептических и физико-химических

показателей качества адыгейского сыра
Наименование
показателя

сы
р 

А
ды

ге
йс

ки
й

м
ол

за
во

д
«Г

 иа
ги

нс
ки

й»

сы
р 

А
ды

ге
йс

ки
й

м
ол

за
во

д
«А

ды
ге

йс
ки

й»

сы
р 

А
ды

ге
йс

ки
й

сы
рз

ав
од

«К
ош

ех
аб

ль
ск

ий
»

сы
р 

А
ды

ге
йс

ки
й 

«К
ра

сн
ог

ва
рд

ей
ск

ий
 

м
ол

оч
ны

й 
за

во
д»

Внешний вид Сыр корки не Сыр корки не Сыр корки не Сыр корки не
имеет. имеет. имеет. имеет.
Поверхность Поверхность Поверхность Поверхность
морщинистая со ровная ровная, морщинистая
следами увлажненная со следами
прутьев, прутьев
увлажненная,
без ослизнения.

Вкус и запах Чистый, Слегка Чистый, Чистый,
приятный, кисловатый с приятный приятный,
слегка выраженным слегка
кисловатый с вкусом и кисловатый
выраженным запахом
вкусом и запахом пастеризации
пастеризации

Продолжение табл. 1.1
Консистенция Нежная, Однородная Однородная Нежная,
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однородная, в 
меру плотная

однородная, в 
меру плотная

Рисунок Рисунок
отсутствует

Отсутствует Отсутствует Рисунок
отсутствует

Цвет Белого с легким
желтым
оттенком

Светло- 
желтый, 
наличие 
желтых пятен 
на разрезе сыра

Светло-
желтый

Светло- 
желтый, 
наличие 
желтых пятен 
на разрезе сыра

Массовая доля 
жира в 
пересчете на 
сухое вещество, 
не менее

45,0 45,0 45,0 45,0

Массовая доля 
влаги, не более

60,0 52,0 55,0 55,0

Массовая доля 
хлористого 
натрия, не более

2,0 1,8 1,9 1,9

По показателям безопасности сыры должны соответствовать по уровню 

содержания токсичных элементов, микотоксинов и антибиотиков, 

пестицидов, радионуклеидов и по микробиологическим показателям 

требованиям ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции», ТР ТС 

033/2013 «О безопасности молока и молочной продукции» (табл. 1.2- 1.3) [3].

Таблица 1.2 -  Микробиологические показатели адыгейского сыра
Наименование
показателя

сыр Адыгейский
молзавод
«Г иагинский»

сыр
Адыгейский
молзавод«Адыг
ейский»

сыр Адыгейский
сырзавод
«Кошехабльский
»

сыр
Адыгейский 
«Красногвардей 
ский молочный 
завод»

S. aureus Не обнаружено Не обнаружено Не обнаружено Не обнаружено
Бактерии рода 
Salmonella

Не обнаружено Не обнаружено Не обнаружено Не обнаружено

L. monocitogenes Не обнаружено Не обнаружено Не обнаружено Не обнаружено
Бактерии рода 
Shigella

Не обнаружено Не обнаружено Не обнаружено Не обнаружено

Бактерии группы 
кишечной 
палочки, объем 
(масса) продукта, 
(г), в которой не 
допускаются

Не обнаружено Не обнаружено Не обнаружено Не обнаружено

Таблица 1.3 -  Показатели безопасности адыгейского сыра

ю



Наименование
показателя

сыр Адыгейский
молзавод
«Г иагинский»

сыр
Адыгейский
молзавод«Адыг
ейский»

сыр Адыгейский
сырзавод
«Кошехабльский
»

сыр
Адыгейский
«Красногварде
йский
молочный
завод»

Свинец 0,03 мг/кг 0,02мг/кг 0,02мг/кг 0,02 мг/кг
Кадмий 0,01мг/кг 0,01 мг/кг 0,01 мг/кг 0,01 мг/кг
Мышьяк 0,02 мг/кг 0,01 мг/кг 0,01 мг/кг 0,02 мг/кг
Ртуть 0,03 мг/кг 0,002мг/кг 0,002мг/кг 0,004 мг/кг
ГХЦГ (изомеры) 0,004 мг/кг 0,005мг/кг 0,005мг/кг 0,003 мг/кг
ДДТ
(метаболиты)

0,004 мг/кг 0,005мг/кг 0,005мг/кг 0,004 мг/кг

Афлатоксин M l 0,0004 мг/кг 0,0005мг/кг 0,0005мг/кг 0,0005 мг/кг
Антибиотики:
Левомицетин
(хлорамфеникол)

менее 0,0003 
мг/кг

Менее 
0,0003 мг/кг

Менее 
0,0003 мг/кг

Менее 0,0003 
мг/кг

Т етрациклиновая 
группа

Не обнаружена Не обнаружена Не обнаружена Не обнаружена

Стрептомицин Не обнаружен Не обнаружен Не обнаружен Не обнаружен
Пенициллин Не обнаружен Не обнаружен Не обнаружен Не обнаружен

Результаты органолептической оценки качества исследуемых образцов, 

а также результаты исследования физико-химических, микробиологических 

показателей и показателей безопасности позволяют сделать ввод о том, что 

все исследованные образцы адыгейского сыра соответствуют требованиям 

ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции», ТР ТС 033/2013 «О 

безопасности молока и молочной продукции.

Далее были исследованы образцы сыров различных производителей, 

отобранные в сетевых магазинах г. Майкопа.

1) Сыр Российский 50% жирности, ООО «Сырный дом» Воронежская 

область;

2) Сыр Российский 50% жирности: ООО «Содружество» МСЗ 

г.Ровеньки

3) Сыр Российский 50% жирности,: АО «Кипринский МСЗ» Алтайский

край;

Данные образцы исследованы по органолептическим и физико

химическим показателям^,6].
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1) Органолептические показатели. Определяются органолептическими 

методами в следующем порядке: упаковка и маркировка, внешний вид, цвет 

теста, рисунок, вкус и запах, консистенция

2) Физико-химические показатели:

Определение массовой доли жира;

Определение массовой доли влаги;

Определение массовой доли соли;

Отбор и подготовка проб

Отбор и подготовка проб к анализу проводится в соответствии с ГОСТ 

26809, ГОСТ 9225, ГОСТ 26929.

Щуп для отбора образцов вводят в сыр на глубину 6-8 см (на 3- 

4длинны щупа), чтобы в пробу были все слои сыра. По вытянутой пробе 

оценивают рисунок, консистенцию, цвет вкус и запах сырного теста. По 

окончании оценки верхнюю часть столбика размером 1,5-2 см аккуратно 

вставляют в отверстие, которое должно быть тщательно заделано 

( запафинировано ) во избежание порчи сыра.

Оценку качества сыра проводят по органолептическим показателям по 

100- бальной системе: 

вкус и запах -  45 

консистенция -  25 

рисунок -  10 

цвет теста -  5 

внешний вид -  10 

упаковка и маркировка -  5

Сыр относится к высшему сорту, если общее число баллов 87-100, по 

вкусу и запаху -  не менее 37, к первому сорту, если число баллов 75-86.

Сыры, получившие менее 75 баллов или по составу не 

соответствующие требованиям стандарта, не реализуют, их направляют на 

переработку.
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Экспертизу качества сыра начинаем с осмотра внешнего вида тары, 

маркировки и исследования органолептических показателей качества.

Метод определение органолептических показателей заключается в 

оценке внешнего вида и консистенции, вкуса и запаха, цвета теста, упаковки 

и маркировки, рисунка (ГОСТ 26809-86).

Органолептическую оценку твердых сыров проводят при температуре 

продукта 18 +/- 2°С. Начинают с осмотра внешнего вида головки, отмечая ее 

форму, состояние корки и парафинового слоя. Форма головки должна 

соответствовать виду сыра, отмечают поврежденные головки -  изломы, 

гнилые колодцы. Прочность парафинового слоя определяют легким 

нажатием на поверхность сыра. Слой парафина должен бить достаточно 

тонким, без наплывов и трещин, сыры, потерявшие форму, пораженные 

плесенью и имеющие трещины глубиной 2-3 см, к реализации не 

допускаются. Рисунок сыра проверяют по вынутому щупом столбику сыра. 

Более детальное заключение о рисунке можно сделать после разрезания 

головки и осмотра поверхности сыра. При оценки рисунка учитывается его 

развитость и типичность для сыра данного вида. О развитости судят по 

количеству глазков на поверхности разреза, а о типичности -  по форме и 

размеру глазков. Консистенцию сыра проверяют при легком сгибании 

вынутого столбика. Консистенция хорошего сыра- нежная, достаточно 

пластичная или маслянистая. При определении вкуса и запаха обращают 

внимание на его чистоту, выраженность, степень остроты и типичность.

Балльная оценка органолептических показателей приведена в табл. 1.4. 

Таблица 1.4 -  Балльная оценка органолептических показателей
Наименование
показателя

Марка исследуемого образца
Сыр Российский 

ООО «Сырный 

дом»

Сыр Российский 

ООО «Содружество»

Сыр Российский 

АО «Кипринский МСЗ»

Внешний вид 10 10 10
Вкус и запах 30,8 39,2 35,8
Консистенция 15,6 24 24
Рисунок 3 8,2 9,2
Цвет теста 3 4,6 5
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Продолжение табл 1.4
Упаковка и 
маркировка

5 5 5

ВСЕГО 67,24 91,0 89,0

Самую высокую оценку по всем органолептическим показателям 

получил сыр Российский ООО «Содружество», Сыр Российский ООО 

«Сырный дом» получил оценку несколько ниже, сыр Российский ООО 

«Сырный дом» по результатам оценки органолептических показателей, 

получил самую низкую оценку среди других испытуемых образцов.

Сыры производителей АО «Кипринский МСЗ» и ООО «Содружество» 

получили оценки 91,0 и 89,0 баллов соответственно, что говорит о том, что 

сыры данных образцов относятся к группе сыров высшего сорта, т.к 

результаты оценки входят в диапазон 100-87 балл. А образец сыра 

Российского ООО «Сырный дом» получил оценку 67,4 балла, данный 

результат свидетельствует о там, что продукт не пригоден к продаже, т.к не 

входит в диапазон до 75 баллов, и вследствие чего пригоден только для 

переработки.

Физико-химические показатели опытных образцов приведены в 

табл. 1.5.

Таблица 1.5 -  Физико-химические показатели сыра
Наименование
показателя

Требование 
ГОСТ, %

Сыр
Российский
ООО
«Сырный
дом»

Сыр
Российский
«Кипринский
МСЗ»

Сыр
Российский
ООО
«Содружество»

Массовая доля влаги, 
%, не более

49,0-56,0 54 52 55

Массовая доля жира, 
%, не менее

45,0-59,9 45 45 45

Массовая доля соли, 
в% не менее

1,3-1,8 1,01 1,2 1,6

По микробиологическим показателям образцы сыров, взятые для 

исследования, соответствуют показателям, представленным в табл. 1.6.
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Таблица 1.6 -  Микробиологические показатели качества
Наименования
показателя

Наименование сыров
«Российский»
Семикаракорский,
«Калория»,
«Шилутес»

«Г олландски 
й»
«Шилутес»,П 
ирятинск

«Г олландски 
й»Семикарак 
орский, 
Кропоткин.

«Костромской»Се 
микарак.,Стародуб 
., Пирятин.

КМАФАнМ 
КОЕ/г, в 0,1 не 
более

1,2*105 1,1*105 1,2*105 1,2*105

БГКП в 0,01 г 0,06 0,06 0,06 0,06

S.aureus в 1,0г не обнаружены

Дрожжи 1,0г не обнаружены

Патогенные: 
сальмонеллы в 
25г

не обнаружены

Плесени КОЕ/г, 
не более 20 20 20 20

По физико-химическим и микробиологическим показателям 

отобранные образцы сыра соответствуют требованиям СанПиН 2.3.2.1078-01. 

Гигиенические требования к безопасности и пищевой ценности пищевых 

продуктов.

Несмотря на повышение требований во введенных нормативных 

документах, отмечаются случаи фальсификации и невысокого качества 

молочных продуктов различными торговыми сетями, имевшие место в 

Республике Адыгея.

Основные способы обмана покупателя при продаже сыров это:

1. Обман за счет продажи сыров с истекшим сроком хранения;

2. Обман за счет продажи сыров с дефектами, известные продавцу;

3. Обман за счет продажи некачественных сыров, качество которых 

известно для продавца;

4. Обман за счет продажи фальсифицированного сыра.

Обман за счет продажи сыров с истекшим сроком хранения 

применяется при продаже данных продуктов достаточно часто. Поскольку
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сыры имеют очень малый срок реализации - 15-30 суток, но длительное 

время лежат на прилавке и под воздействием высокой температуры они 

начинают ухудшать свои потребительские свойства. Обман за счет продажи 

сыров с дефектами, известные продавцу происходит потому, что многие 

сыры при неправильном хранении или транспортировании могут иметь те 

или иные дефекты.

Ассортиментная фальсификация сыров часто происходит за счет: 

подмена одного вида сыра, с более высоким содержанием жира, другим 

низкожирным; подмена одного сорта сыра другим. К ассортиментной 

фальсификации относится подмена сыра Российского (относится к группе 

Чеддер, содержит 50% жира на сухое вещество), имеющего более высокие 

потребительские свойства, на сыр Костромской или Пошехонский (относятся 

к группе Голландских, содержат только 45% жира на сухое вещество). 

Отличить такую подмену очень просто. Сыры с 50%-ной жирностью 

помечают восьмиугольником, а сыры 45%-ной жирности

четырехугольником.

Качественная фальсификация сыров достигается следующими

способами:

уменьшение содержания жира; повышенное содержание воды; подмена 

молочных белков соевыми;

нарушение рецептуры плавленых сыров; нарушение технологических 

режимов созревания;

введение консервантов и антибиотиков.

К качественной фальсификации относится также несоблюдение 

технологических режимов производства сыров и, прежде всего, процесса 

созревания. Очень часто можно увидеть на рынке твердые сыры ускоренного 

созревания.

Их можно отличить по следующим признакам:

1. Глазки формируются во всем объеме сыра, а не в центре как у 

правильно созревших, они имеют не гладкие, а рваные края.
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2. На зубах чувствуется поскрипывание неразрушенных молочных 

белков.

Количественная фальсификация сыров (обвес) это обман потребителя 

за счет значительных отклонений параметров товара (массы), превышающих 

предельно допустимые нормы отклонений. Например, масса сыра меньше, 

чем заказывает и оплачивает покупатель. Выявить такую фальсификацию 

достаточно просто, измерив предварительно объем поверенными 

измерительными мерами массы. Исследованные образцы сыра имели 

отклонения от заявленной на этикетке массы более чем на 8%, что 

значительно превышает предельно допустимые нормы отклонений.

Информационная фальсификация сыра - это обман потребителя с 

помощью неточной или искаженной информации о товаре. Этот вид 

фальсификации осуществляется путем искажения информации в товарно

сопроводительных документах, маркировке и рекламе.

При фальсификации информации о сырах довольно часто искажается 

или указываются неточно следующие данные:

наименование товара;

фирма-изготовитель товара;

количество товара;

вводимые консерванты и антибиотики.

К информационной фальсификации относится также подделка 

сертификата качества, таможенных документов, штрихового кода, даты 

выработки молока и молочных продуктов и др.

1.3. Экспертная оценка качества и безопасности мороженого, 

реализуемого на потребительском рынке г.Майкопа

Для проведения исследований в по определению органолептических, 

физико-химических, микробиологических показателей и показателей 

безопасности, в соответствии с требованиями нормативной документации,
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были отобраны следующие образцы мороженого, реализуемого в магазинах 

г.Майкопа:

- мороженое «Большой папа», производство Молзавод «Северский»;

- мороженое «Умка», ЗАО «Хладокомбинат» г.Краснодар;

- мороженое « Коровка из Кореновки», Кореновский молкомбинат;

- мороженое « Лакомство»; ООО Браво Плюс

- мороженое «Пломбир советский»;

- мороженое « Пломбир», «Русский холод»;

- мороженое «Золотой пломбир», «Русский холод»;

- мороженое « Белочка», «Русский холод»;

- мороженое «Юбилейное», ООО Браво Плюс.

Органолептические показатели отобранных образцов мороженого 

определялись в лабораториях кафедры товароведения и экспертизы товаров 

Физико-химические, микробиологические исследования проводились в 

аккредитованных лабораториях Роспотребнадзора г.Майкопа.

Качество мороженого определяют по состоянию тары и упаковки, 

внешнему виду и цвету продукта, по его структуре и консистенции, вкусу и 

запаху, полновесности, температуре, кислотности, содержанию жира, сахара, 

сухих веществ. Для расфасованного мороженого отмечают чистоту упаковки, 

целостность, соблюдение формы, аккуратность укладки в коробки, 

контейнеры, ящики, лотки.

Не допускается к приемке и реализации: нерасфасованное мороженое в 

ржавых, мятых и неопломбированных гильзах, а также в гильзах 

без маркировки; расфасованное деформированное; в грязной и рваной 

упаковке; небрежно завернутое; с неясной маркировкой и краской, 

переходящей на продукт; мороженое, имеющее хлопьевидную и песчанистую 

консистенцию (с органолептически ощутимыми комками жира и 

стабилизатора), привкусы - соленый, металлический, горький, салистый, 

плесневелый, сильно выраженный кормовой, пригорелого молока, несвежего 

куриного яйца.
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Консистенция Мягкая, кремообразная - для мягкого мороженого. Плотная или
умеренно плотная - для закаленного мороженого. Допускается 
снежистая консистенция для закаленного мороженого с 
массовой долей жира не более 5% и с массовой долей сухих 
веществ не более 30%, а также для мороженого плодово- 
ягодного (овощного), ароматического и изготавливаемого без 
фрезерования. Не допускается хлопьевидная и песчанистая 
консистенция
Поверхность мороженого или вафельного изделия (печенья) 
частично покрыта пищевым покрытием. Допускаются 
трещины и другие незначительные механические повреждения
пищевого покрытия._________________________________________

Определяя внешний вид, устанавливали правильность формы

расфасованного мороженого, состояние глазури и вафельных пластинок или

стаканчиков. Допускаются незначительные механические повреждения 

глазури, кромок и горловины вафельных изделий [6].

Цвет в отобранных пробах мороженого определяют в хорошо

освещенном помещении, отмечая типичность окраски для данного вида 

мороженого и однородность по всей массе. Структуру и консистенцию 

мороженого устанавливают опробованием, надавливая на мороженое 

шпателем. Убеждаются при этом в наличии (или отсутствии) кристаллов льда, 

комочков жира и стабилизатора. Допускается слабоснежистая консистенция в

молочном и плодово-ягодном мороженом.

Вкус и аромат определяют опробованием мороженого, глазури, 

вафельных пластинок и стаканчиков. Обращают внимание на чистоту вкуса и 

запаха, их специфичность для каждого вида мороженого, наличие 

посторонних привкусов и запахов. Органолептические показатели качества 

образцов мороженого, отобранных для исследования приведены в табл. 1.7.

Таблица 1.7 - Органолептические показатели качества мороженого
Наименование

показателя
Характеристика

Вкус и запах В меру сладкий, чистый, характерный для данного вида 
мороженого без посторонних привкуса и запаха

Структура Однородная, без ощутимых комочков жира стабилизатора и 
наполнителя. При использовании вкусоароматических 
ингредиентов в целом виде, в виде кусочков -с наличием их 
включений. В мороженом с пищевым покрытием структура 
глазури (оболочки и др.) однородная, без ощутимых частиц 
сахара, какао-продуктов и сухих молочных продуктов.
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Допускаются незначительные механические повреждения 
поверхностей, свободных от декорирующих добавок.

Внешний вид 
мороженого: без 
пищевого покрытия

Поверхность ровная, гладкая. Допускаются единичные 
незначительные повреждения. При использовании вкусо
ароматических ингредиентов допускаются неровности на 
поверхности.

В пищевом покрытии Поверхность мороженого полностью равномерна, покрыта 
пищевым покрытием. Опускаются трещины и другие 
незначительные механические повреждения пищевого 
покрытия.

С частичным пищевым 
покрытием

Поверхность мороженого или вафельного изделия (печенья) 
частично покрыта пищевым покрытием. Допускаются 
трещины и другие незначительные механические повреждения 
пищевого покрытия.

На палочке Палочка должна плотно держаться в мороженом и выступать 
из него не менее чем на 3 см

В вафельных изделиях и 
изделиях из печенья

Вафельные изделия и изделия из печенья - без повреждений. 
Допускаются незначительные механические повреждения 
вафельных изделий (печенья) и небольшие наплывы 
мороженого на вафли (печенье).

Изделия из мороженого Поверхность изделий (тортов, пирожных) украшена 
декорэлементами в соответствии с рецептурой. Допускаются 
незначительные механические повреждения поверхностей, 
свободных от декорирующих добавок

Органолептические показатели качества всех взятых проб мороженого 

оценивались в ходе дегустации в лаборатории кафедры Стандартизации, 

метрологии и товарной экспертизы. В дегустации принимали участие 

студенты и преподаватели кафедры. Данные оценки органолептических 

показателей качества приведены в табл. 1.8.

Таблица 1.8 -  Органолептические показатели качества мороженого
Наименование
мороженого

Характеристика показателей
Внешний вид Вкус и запах Структура и 

консистенция
мороженое 
«Большой папа»

Поверхность мороженого 
полностью равномерна, 
покрыта пищевым 
покрытием. Имеются 
трещины и другие 
незначительные 
механические 
повреждения пищевого 
покрытия

В меру сладкий, 
чистый,
характерный для 
данного вида 
мороженого без 
посторонних 
привкуса и запаха

Умеренно плотная, 
слегка снежистая

Продолжение табл. 1.8
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мороженое «Умка» Поверхность ровная, 
гладкая.

Чистый, но слабый 
аромат

Не совсем ровная 
консистенция, 
слабоснежистая 
структура

«Коровка из 
Кореновки»

Имеются незначительные 
повреждения и 
неровности на 
поверхности

Характерный для 
данного вида 
мороженого без 
посторонних 
привкуса и запаха

Однородная по всей 
массе мороженого 
без ощутимых 
кристаллов льда, 
комков жира и 
стабилизатора, 
достаточно плотная

Мороженое 
« Лакомство»

Поверхность ровная, 
гладкая, покрыта 
пищевым покрытием.

Чистый, но слабый 
аромат, салистый 
привкус

Однородная по всей 
массе мороженого 
без ощутимых 
кристаллов льда

«Пломбир
советский»

Имеются незначительные 
повреждения и 
неровности на 
поверхности

В меру сладкий, 
чистый,
характерный для 
данного вида 
мороженого без 
посторонних 
привкуса и запаха

Однородная по всей 
массе мороженого, 
без комков жира и 
стабилизатора, 
достаточно плотная

мороженое
«Пломбир»

Поверхность мороженого 
полностью равномерна, 
покрыта пищевым 
покрытием.

Слабый кормовой 
привкус

Умеренно плотная, 
однородная по всей 
массе мороженого

«Золотой
пломбир»

Поверхность мороженого 
полностью равномерна, 
покрыта пищевым 
покрытием.

Характерный для 
данного вида 
мороженого без 
посторонних 
привкуса и запаха

Однородная по всей 
массе мороженого, 
без комков жира и 
стабилизатора, 
достаточно плотная

мороженое
«Белочка»

Неровности на 
поверхности из-за 
использования вкусо
ароматических 
ингредиентов(орехов)

Характерный 
орховый вкус 
мороженого без 
посторонних 
привкуса и запаха

Однородная по всей 
массе мороженого, 
без комочков и 
кристаллов

мороженое
«Юбилейное»

Имеются незначительные 
повреждения и 
неровности на 
поверхности

Избыточный запах
ароматических
веществ

Крошливая
консистенция,
снежистая
структура

Данные проведенного исследования позволяют сделать следующий

вывод: все образцы мороженого по органолептическим показателям

соответствуют требованиям нормативной документации. Мороженое 

«Юбилейное» ООО Браво Плюс имеет незначительные повреждения 

поверхности, несбалансированный вкус и избыточный запах ароматических 

веществ. Консистенция этого наименования мороженого крошливая, оно 

имеет выраженную снежистую структуру, что свидетельствует о нарушении
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технологического процесса.

Исследование физико-химических показателей качества отобранных 

образцов мороженого проводилось в аккредитованных лабораториях 

Роспотребнадзора Республики Адыгея. По физико-химическим показателям 

мороженое соответствует данным, приведенным в табл. 1.9.

Таблица 1.9 - Физико-химические показатели качества мороженого
Наименование
показателя

Бо
ль

ш
ой

па
па

У
мк

а

К
ор

ов
 и

з 
К

ор
ен

ов
ки

Л
ак

ом
ст

во

П
ло

м
би

р

Зо
ло

то
й

П
ло

мб
ир

.

Бе
ло

чк
а

П
ло

м
би

р
Со

в.

Ю
би

ле
йн

ое

Массовая доля сухих 
веществ,%

34 32 31 32 34 33 32 31 32

СОМО,%, не менее 10 11 10 9 11 10 11 10 12
Содержание влаги,%, 
не менее

60 65 62 61 60 64 66 62 60

Содержание 
стабилизаторов,%, не 
менее

0,4 0,5 0,5 0,6 0,5 0,4 0,6 0,5 0,5

Кислотность, 
° Т, не более

22 19 20 20 21 22 21 20 20

По микробиологическим показателям представленные образцы

мороженого соответствуют данным, приведенным в табл. 1.10.

Таблица 1.10 - Микробиологические показатели качества мороженого
Наименование мороженого КМАФАиМ 

КОЕ/г, не 
более

Масса продукта(г/смЗ), в которой не 
допускаются

БГКП
(coli-
формы)

Патогенные, 
в т.ч.
Сальмонеллы

Staphylococcus
aureus

мороженое «Большой 
папа»

1хЮ5 0,01 25 1,0

мороженое «Умка» 1хЮ5 0,01 25 1,0

«Коровка из Кореновки» 1хЮ5 0,01 25 1,0

мороженое « Лакомство» ЗхЮ4 0,01 25 1,0
«Пломбир советский» 1хЮ5 0,01 25 1,01
мороженое « Пломбир» 1хЮ5 0,02 25 1,0
мороженое «Золотой 
пломбир»

1хЮ5 0,02 25 1,0

мороженое « Белочка» 1хЮ5 0,02 25 1,0
мороженое «Юбилейное» 1хЮ5 0,02 25 1,0

Содержание токсических элементов, микотоксинов, антибиотиков,
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радионуклеидов и пестицидов в отобранных образцах мороженого не 

превышает допустимых уровней, установленных «Техническим регламентом 

на молоко и молочную продукцию» и «Гигиеническими требованиями к 

качеству и безопасности продовольственного, сырья и пищевых продуктов».

Данные о содержании токсичных элементов, микотоксинов, 

антибиотиков, пестицидов и радионуклидов в исследованных образцах 

мороженого, приведены в табл. 1.11.

Таблица 1.11 - Показатели безопасности мороженого

Показатели
Допустимые 
уровни, мг/кг, 

не
более

Образцы мороженого

«У
мк

а»
,

«П
ло

мб
ир

»,
«П

ло
мб

ир
со

ве
тс

ки
й»

«Б
ел

оч
ка

»,
«Б

ол
ьш

ой
па

па
»,

«Ю
би

ле
йн

ое
»

«Л
ак

ом
ст

во
»,

 
«К

ор
ов

ка
 и

з 
К

ор
ен

ов
ки

»

Токсичные элементы: 
свинец ОД ОД ОД ОД

мышьяк 0,05 0,05 0,04 0,05
кадмий 0,03 0,02 0,03 0,03
ртуть 0,005 0,003 0,005 0,003
медь 1,0 U 1,0 1,0
цинк 5,0 4,9 4,8 5,0

Микотоксины: 
афлатоксин Mi

0,0005 " 0,0003 "

Антибиотики:
левомицетин

Не допускает 
ся

- - -

тетрациклиновая группа Не допускает 
ся

" " "

стрептомицин Не допускает 
ся

" " "

пенициллин Не допускает 
ся

" " "

Пестициды:
гексахлорциклогексан (а,р,у-

изомеры) 1,25 1,01 - 0,08
ДДТ и его метаболиты 1,0 0,45 0,58 0,23

По микробиологическим показателям все представленные для 

исследования образцы полностью соответствуют требованиям ФЗ-88 

«Технический регламент на молоко и молочную продукцию». Результаты 

исследования физико-химических, микробиологических показателей и 

показателей безопасности позволяют сделать вывод о том, что все
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отобранные в магазинах г.Майкопа образцы мороженого полностью 

соответствуют требованиям нормативной документации.
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2. Экспертиза качества икры лососевых рыб, реализуемой в 

розничной сети г. Майкопа

Одной из актуальных и острых проблем рынка красной икры является 

проблема качества продукции. Икра - привлекательный продукт для черного 

рынка, благодаря своей высокой цене. По мнению экспертов, около 40% 

продукции на этом рынке является некачественной и не соответствующей 

требованиям [8].

Икра является ценным пищевым продуктом, так как содержит 

полноценные белки, жиры, витамины, минеральные вещества. Икра 

осетровых рыб содержит 22- 33%  белка (зернистая), паюсная осетровая -  30- 

38%, зернистая лососевых -  30-39, икра частиковых рыб -  18-40%.

Жира в икре осетровых рыб содержится в среднем 17%, икре 

лососевых -  12, в паюсной осетровых -  22%. Содержание минеральных 

веществ -  1,2-19%. В икре частиковых рыб находится столько же белков, но 

жира мало -  2-3%[9-18]. Также в икре содержатся витамины А, В, С, D. По 

питательной ценности икра превосходит многие пищевые продукты, в том 

числе мясо рыб, так как содержит полноценные белки и легкоусваиваемые 

жиры, вкусовые и ароматические вещества. Жир икры характеризуется 

высоким содержанием высоконасыщенных жирных кислот, быстро 

окисляющихся при хранении, под действием кислорода и света, с 

образованием горького привкуса и запаха окислившегося жира. Среди 

минеральных веществ в икре преобладает фосфор, входящий в состав 

лецитина и ихтулина. В значительном количестве содержаться и другие 

макро и микроэлементы: сера, хлор, кальций, натрий, магний, цинк, железо и 

йод. Все химические вещества икры усваиваются организмом человека 

полнее и легче, чем содержащиеся в мясе рыб. В икре содержатся также 

полиненасыщенные жирные омега-3-кислоты. Они улучшают деятельность 

мозга, повышают иммунитет, снижают чувствительность организма к 

аллергенам, снижают вероятность сердечно-сосудистых заболеваний, так как
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уменьшают риск образования тромбов, способствуют улучшению 

кровообращения в мелких сосудах, нормализации кровяного давления и 

повышения гемоглобина (таб.2.1).

Таблица 2 .1 - Пищевая ценность икры
Вещества Икра зернистая горбуши Икра зернистая кеты
Вода, % 49,7 46,9
Белки, % 30,6 31,5
Жиры, % П,5 13,2
Минеральные вещества, мг/100 
г:
Натрий 2245 2284
Калий 85 90
Кальций 75 90
Магний 141 129
Фосфор 426 490
Железо 2,0 1,8
Витамины, мг/100 г:
А 0,25 0,45
В1 0,50 0,55
РР 1,4 1,5
С 2,5 2,4
Энергетическая ценность, 
ккал/100 г

230 249

Как уже было нами отмечено, икра является привлекательным 

продуктом для черного рынка, благодаря своей высокой пищевой ценности и 

цене. Поэтому одной из актуальных и острых проблем рынка красной икры 

является проблема качества продукции. В настоящее время на 

потребительском рынке представлен достаточно широкий ассортимент икры 

и икорных товаров которая за частую является небезопасным[12, 13, 21].

Исходя из выше изложенного, целью наших исследовании является 

оценка качества икры и икорных товаров реализуемых на потребительском 

рынке города Майкопа.

Для анализа потребительского рынка и показателей качества нами 

были отобраны следующие образцы икры разных производителей:

Образец №1. Лососевая икра зернистая «Дальневосточная».

Изготовитель: ООО «Логас Экспо», Россия, г. Москва, ул.

Хорошевское шоссе, д. 25. Юридический адрес изготовителя: Россия, г.
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Москва, ул. Архитектора Власова, д.21, кори. 3. Тел/факс: +7(495)9334522, 

+7(495)6265277. Сорт первый. Масса нетто: 140 г. Информация о составе: 

икра, соль, масло растительное, консерванты Е 200, Е 239. Пищевая ценность 

(на 100г): белок 32 г, жир 13г, энергетическая ценность 254 ккал; Дата 

изготовления: 11.08.19 г. Срок годности и хранения при температуре от -4 до 

-6°С не более 12 месяцев. Стандарт: ТУ 9264-001-58529857-06.

Образец №2. Икра «Красное золото» лососевая зернистая.

Изготовитель: ЗАО "Северо-Восточная Компания ЛТД". Россия, г. 

Москва, ул. Салтыковская, 8/18. Телефон: (095) 700-59-91. Факс: (095) 700- 

59-91. Масса нетто: 140г. Сорт первый. Информация о составе: икра горбуши, 

соль, масло рафинированное подсолнечное, консервант: Е 200. Пищевая 

ценность (на 100 г): белок 32 г, жир 15 г, энергетическая ценность 253 ккал; 

Дата изготовления: 03.07.19 г. Срок годности и хранения при температуре от 

-4 до -6°С не более 12 месяцев. Стандарт: ЕОСТ 18173-2004.

Образец №3. Икра лососевая зернистая «Дары природы».

Изготовитель: ООО «Еудс Матрикс». Россия, С-Петербург, наб. реки 

Смоленки, д. 14, оф. 601-605, тел +7 (812) 335-88-00, факс +7 (812) 380-11-87. 

Масса нетто: 140г. Информация о составе: икра горбуши, масло растительное, 

консерванты Е200, Е239. Сорт первый. Пищевая ценность (на 100г): белок 

32г, жир 13г, энергетическая ценность: 263 ккал. Дата изготовления: 20.11.18 

г. Срок годности и хранения при температуре от -4 до -6°С не более 12 

месяцев. Стандарт: ЕОСТ 18173-2004.

Образец №4. Икра лососевая зернистая Caviar.

Изготовитель: ООО «Рыбозавод Болынекаменский». Приморский край, 

г. Болынекаменск, ул, Элеватора 54. E-mail: fish_bk@mail.ru тел.: 8 (423) 

277-02-01. Масса нетто: 130 г. Первый сорт. Информация о составе: икра, 

соль, масло растительное, консерванты: Е 200, Е 239. Пищевая ценность (на 

100г): белок 32г, жир 15г, энергетическая ценность: 263 ккал. Дата 

изготовления: 23.07.19 г. Срок годности и хранения при температуре от -4 до 

-6°С не более 12 месяцев. Стандарт: ЕОСТ 18173-2004.
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Перед оценкой качества икры нами был проведен осмотр каждой из 

отобранной единицы с продукцией. Определяли внешний вид тары, отмечая 

наличие и состояние литографского оттиска, содержание надписей, а также 

дефекты тары: деформацию корпуса, донышек и крышек, ржавые пятна и 

степень их распространения, дефекты продольного и закаточного швов, 

нарушение герметичности, потеки, "птички" (деформация донышек и 

крышек в виде уголков у бортиков банки).

Герметичность тары определяли погружением банок с икрой в теплую 

воду. Банки предварительно помыли и поместили в один ряд в 

предварительно нагретую до кипения воду так, чтобы после погружения 

банок температура воды была не ниже 85°С. Появление струйки пузырьков 

воздуха в каком-либо месте банки указывает на ее не герметичность.

Согласно ГОСТ 7631-85 "Рыба, морские млекопитающие, морские 

беспозвоночные и продукты их переработки. Правила приемки, 

органолептические методы оценки качества, методы отбора проб для 

лабораторных испытаний", была проведена органолептическая оценка 

качества икры. Цвет и внешний вид икры в потребительской таре определяли 

просмотром всего содержимого упаковки.

Консистенцию зернистой икры лососевых рыб ( при температуре 18- 

20°С) определяли:

-  внешним осмотром икры и установлением степени отделения 

икринок одна от другой;

-  осторожным надавливанием шпателем на поверхность икры для 

установления степени упругости и прочности оболочек икринок;

-  наблюдая за скоростью и степенью отставания икры от стенок 

при наклоне банки с икрой;

-  при разжевывании икры (одновременно с определением вкуса).

Для более точного определения органолептических показателей

использовали таблицу балловой оценки лососевой зернистой икры (табл.2.2).
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Таблица 2.2 -  Балловая оценка лососевой зернистой икры
Показатели Качественные уровни

5 баллов 4 балла 3 балла 2 балла 1 балл
Внешний
вид

Икринки 
чистые, 
целые, 
однородные 
по цвету, 
без пленок и 
сгустков 
крови

Незначительн 
ое количество 
оболочек 
икринок -  
лопанца

Наличие 
лопанца, 
неоднородны 
й цвет,
незначительн 
ый отстой

Значительны 
й отстой, 
незначительн 
ое количество 
целых 
икринок, 
посторонние 
примеси

Нет целых 
икринок

Консистенц
ИЯ

Икринки
упругие,
слегка
влажные,
разбористые

Икринки 
упругие, но 
сухие

Икринки
слабые,
влажные

Икра вязкая, 
но в пределах 
сохранения 
зернистой 
структуры

Однородн 
ая, вязкая 
масса

Запах Свойственн 
ый, без 
постороних

Свойственны 
й слабый

Запах
сероводорода

Выраженный
металлически
й

Запах 
протухше 
й рыбы

Вкус Свойственн 
ый, без 
постороннег 
о привкуса

Слабый 
привкус 
горечи и 
остроты

Выраженный 
привкус 
горечи и 
остроты

Посторонние
привкусы

Привкус 
протухше 
й рыбы

Первый сорт Второй сорт Брак

Состояние внутренней поверхности металлических банок определяли в 

освобожденных от содержимого, промытых водой и досуха протертых 

банках. Определяли: наличие и степень распространения темных пятен, 

ржавых пятен, наличие и размер наплывов припоя внутри банок, степень 

сохранности лака.

Физико-химические показатели красной зернистой икры определяли 

согласно ГОСТ 7636-85 "Рыба, морские млекопитающие, морские 

беспозвоночные и продукты их переработки. Методы анализа"

Исследования проводились в лабораториях МГТУ. Были исследованы 

такие показатели качества как: органолептические, физико-химические, 

полнота и правильность маркировки. Полученные результаты по 

определению полноты маркировки икры отражены в табл. 2.3.
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Таблица 2.3 - Правильность и полнота маркировки образцов икры.

Информация
Лососевая икра 

зернистая 
Дальневосточная

Икра «Красное 
золото» 

лососевая 
зернистая

Икра лососевая 
зернистая 

«Дары 
природы»

Икра лососевая 
зернистая Caviar

Наименование
продукта

+ + + +

Адрес
изготовителя

+ + + +

Стандарт + + + +
Дата упаковки + + + +
Масса нетто + + + +

Информация о 
составе

+ + + +

Условия и срок 
хранения

+ + + +

Телефон + + + +
Пищевая и 

энергетическая 
ценность

+ + + +

Сорт + + + +

По результатам исследовании правильности и полноты маркировки 

отобранных образцов, можно сделать следующие выводы, что все образцы 

лососевой икры соответствуют требованиям ГОСТ 18173-2004, кроме 

образца № 3 Икра лососевая зернистая «Дары природы». На основании 

информации на маркировке данного образца, в баночке представлена икра 

горбуши, которая не может быть получена в ноябре, как это заявлено на 

упаковке, нерест горбуши происходит в третьей декаде июля и продолжается 

до самых последних дней августа. Результаты показателей безопасности 

образцов приведены в табл. 2.4.

Таблица 2.4 -  Показатели безопасности икры
Показатели Дону 

стимые 
уровни, 

мг/кг, 
не более

Лососевая икра 
зернистая 

Дальневосточная

Икра
«Красное
золото»

лососевая
зернистая

Икра
лососевая
зернистая

«Дары
природы»

Икра
лососев

ая
зернист

ая
Caviar

Токсичные элементы

Мышьяк 1.0 1,0 ОД ОД 0,5 0,4
Кадмий 1,0 1,0 0,5 0,6 0,9 о ,з
Ртуть 0,2 0,2 0,2 0,2 ОД 0,2
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Продолжение табл.2.4
Пестициды

гексахлорциклогекса 
и (а, Р, у-изомеры)

0,3 ” ОД ОД ”

ДДТ и его 
метаболиты

0,3 0,01 0,05

Микробиологические показатели
Показатели Допустимые

уровни
Лососевая икра 

зернистая 
Дальневосточная

Икра
«Красное
золото»

лососевая
зернистая

Икра
лососевая
зернистая

«Дары
природы»

Икра
лососев

ая
зернист

ая
Caviar

S. aureus, не
допускаютс 
я в массе 
продукта (г)

Не обн. Не обн. Не обн. Не обн.

Бактерии группы 
кишечных палочек 
(колиформы),

не
допускаютс 
я в массе 
продукта (г) 
1,0

Не обн. Не обн. Не обн. Не обн.

Дрожжи, КОЕ/г 
(см3),

не более 
200

100 60 120 90

Сульфитредуциру- 
ющие клостридии, 
не допускаются в 
массе продукта, (г)

1,0 Не обн. Не обн. Не обн. Не обн.

По показателям безопасности все образцы икры соответствуют 

требованиям ТР ТС 021/2011 О безопасности пищевой продукции.

Полученные данные по органолептическим показателям образцов икры, 

отображены в табл. 2.5.

Таблица 2.5 -  Органолептические показатели качества икры.
Характеристика Лососевая икра 

зернистая 
Дальневосточная

Икра «Красное 
золото» 

лососевая 
зернистая

Икра лососевая 
зернистая 

«Дары 
природы»

Икра лососевая 
зернистая 

Caviar

Внешний вид Икра одного вида 
рыбы,

однородного 
цвета. Икринки

Икра одного 
вида рыбы, 

однородного 
цвета. Икринки

Икра одного 
вида рыбы, 

однородного 
цвета. Икринки

Икра одного 
вида рыбы, 

однородного 
цвета. Икринки
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Продолжение табл.2.5
чистые, целые, 

без пленки и 
сгустков крови. 
Незначительное 

количество 
оболочек лопанца

чистые, целые, 
без пленки и 

сгустков крови.

чистые, целые, 
без пленки и 

сгустков крови

чистые, целые, 
без пленки и 

сгустков крови

Консистенция

Икринки упругие 
со слегка лажной 

поверхностью, 
отделяющиеся 
одна от другой. 
Присутствует 

незначительная 
вязкость

Икринки 
упругие со 

слегка влажной 
поверхностью, 
отделяющиеся 
одна от другой

Икринки 
упругие со 

слегка влажной 
поверхностью, 
отделяющиеся 
одна от другой. 
Наблюдается 

незначительная 
вязкость.

Икринки 
упругие со 

слегка влажной 
поверхностью, 
отделяющиеся 
одна от другой. 
Присутствует 

незначительная 
вязкость.

Запах

Приятный, 
свойственный 
данному виду 

продукции, без 
посторонних 

запахов

Приятный, 
свойственный 
данному виду 

продукции, без 
посторонних 

запахов

Приятный, 
свойственный 
данному виду 

продукции, без 
посторонних 

запахов

Приятный, 
свойственный 
данному виду 

продукции, без 
посторонних 

запахов

Вкус
Незначительный 
привкус горечи и 

остроты

Приятный, 
свойственный 
данному виду 

продукции, без 
посторонних 

привкусов

Слабый
привкус
остроты

Слабый привкус 
остроты

Из представленных образцов икры соответствует требованиям ГОСТ 

18173-2004 по органолептическим показателям только образец №2, а в 

образцах №1, №3 и №4 наблюдаются отклонения в консистенции, то есть 

присутствует незначительная вязкость, которая является дефектом и 

фактором ухудшающим внешний вид икры. Вязкая консистенция 

икры обычно образуется при задержке икры-сырца до посола, а также при 

затянувшихся посолах в горячем тузлуке.

Так же хочется отметить основные дефекты икры и причины 

возникновения. Оболочка у икринок должна быть упругая и прочная, 

придающая икринкам форму. Но при покупке икры мы не раз замечали 

помятые зерна. Это связано с тем, что ястыки были задержаны до обработки
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или же для изготовления икры были использованы замороженные ястыки, в 

результате чего оболочка зерна стала слабой. Если в икре имеются 

посторонние примеси или же сгустки крови, то это говорит о том, что были 

нарушены технологический и санитарный режим производства. По этой же 

причине, в икре может быть и наличие песка. И об этом свидетельствует 

хруст при употреблении икры. Икринки, оболочки которых лопнувшие, 

называются лопанцами. Такие лопанцы появляются при задержке сырца до 

обработки, при замораживании, а также при повреждении бусинок красной 

икры, когда пробивались ястыки. Острота во вкусе появляется при слабо 

выраженном кисловатом привкусе.

Таким образом, можно сделать вывод, что из всех выше 

представленных образцов лососевой икры, соответствующий всем 

требованиям ГОСТ по показателям качества, является образец № 2 - Икра 

«Красное золото» лососевая зернистая, и в соответствии с табл. 2 

заслуживает 5-ти балльной оценки.

Так как икра -  это продукт "для особых" случаев, спрос на который 

сильно зависит от уровня доходов населения, мы решили продолжить 

исследование по ценовому сегменту и оценке покупательских предпочтений.

Оценку покупательских предпочтений проводили в магазинах города 

Майкопа методом анкетирования. Анкетирование проводили 22 ноября в 

пятницу с 16.00 до 20.00. В данное время в магазинах больше всего 

покупателей, так как люди возвращаются с работы домой, и пополняют 

запасы продуктов на следующую неделю.

В результате анкетирования было опрошено 100 человек. Опрошены 

были покупатели разных возрастных групп, но наибольшее количество 

покупателей приходится на старшие возрастные группы. Подавляющее 

количество опрошенных -  женщины (89%). По социальному статусу большая 

часть относится к рабочим -  61%

Первый вопрос анкеты позволяет выяснить, как часто красная икра 

появляется на столе у потребителей. 39% опрошенных покупают икру один
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раз в год, 14% - чаще, чем один раз в год и 47% - не покупают икру вообще 

(рис. 2.1).

/  \  39%

47% [ \vV
14%

Рисунок 2.1 Распределение потребителей по ответу на вопрос " Как 

часто вы покупаете красную икру?"

Второй вопрос позволяет выявить предпочтения покупателей по 

упаковке икры. 60% потребителей предпочитают покупать икру в железной 

банке, 32% - в стеклянной и 8% - развесную икру (рис.2.2).

Рисунок 2.2 Предпочтения покупателей по упаковке икры

Помимо анкетного опроса для оценки покупательских предпочтений 

используется метод наблюдения. Но, как уже было отмечено ранее, красная 

икра является дорогостоящим продуктом и покупать ее каждый день может 

лишь незначительная часть населения, поэтому мы решили что проведение 

наблюдения нецелесообразно.

По результатам оценки потребительских предпочтений можно сделать 

следующие выводы:

1. Красная икра является специфическим продуктом и появляется

на столе у потребителей редко (в основном по праздникам).

□ в железной банке

■ в стеклянной 
банке

□ на развес

□ один раз в год

о чаще, чем один 
раз в год

□ не покупаю
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2. Высокая стоимость икры оказывает влияние на частоту 

покупок и на объем разовой покупки. Не каждый покупатель имеет 

возможность купить больше одной баночки икры за раз.

3. Цена является определяющим фактором при покупке икры.

Для анализа товарооборота красной икры рассмотрим табл. 2.6.

Таблица 2.6 -  Товарооборот красной икры за 2018 г.
Вид товара 1 квартал 

2018 г.
2 квартал 
2018 г.

3 квартал 
2018 г.

4 квартал 
2018 г.

Итого за 
2018 г.

Икра красная всего, 
руб.

3758,5 1060,4 1191,2 6064,6 12074,7

в том числе:
Икра красная в 
железной банке, руб.

2820,1,0 747,6 565,6 4657,0 8790,3

Икра красная в 
стеклянной банке, руб.

938,4 312,8 625,6 1407,6 3284,4

В структуре товарооборота больший удельный вес занимает красная 

икра в железной банке. Наибольшее количество икры реализовано за 1 и 4 

квартал.

Данные о составе и структуре продаваемой икры в зависимости от 

производителя представлены в табл. 2.7.

Таблица 2.7 -  Состав и структура продаваемой икры в зависимости от

производителя
Вид товара 1 квартал 

2018 г.
2 квартал 
2018 г.

3 квартал 
2018 г.

4 квартал 
2018г.

руб. % руб. % руб. % руб. %
Икра красная всего 3758,

5
100 1060,

4
100 1191,

2
100 6064,

6
100

в том числе:
ООО «Логас Экспо», Россия, 
г. Москва

938,4 25,0 312,8 29,5 625,6 52,5 1407,
6

23,2

ЗАО "Северо-Восточная 
Компания ЛТД". Россия, г. 
Москва

416,0 11,1 208,0 19,6 1065,
0

17,6

ООО "Гуде Матрикс". Россия, 
С-Петербург

795,0 21,2 159,0 15,0 159,0 13,3 489,0 8Д

ООО "Фаворит", Московская 
обл.

570,9 15,2 380,6 35,9 " " 975,0 16,1
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Наибольший удельный вес в структуре продаваемой икры занимает 

икра следующих производителей: ООО «Логас Экспо», Россия, г. Москва и 

ООО "Фаворит", Московская обл.

Так как икра является достаточно дорогим продуктом; он способен как 

поднять престиж магазина и принести ему прибыль, так и стать причиной 

массы проблем, вызывая нарекания контролирующих органов и покупателей. 

Причина одна - недостаточно высокое качество имеющейся в продаже икры 

и участившиеся случаи ее фальсификации.

Наиболее распространенными нарушениями являются несоответствие 

количества продукта указанной на упаковке массе нетто, превышение 

установленного содержания соли, а также различные нарушения по 

органолептическим показателям. Тем не менее, это не единственные виды 

фальсификации, в последнее время также участились случаи использования 

чужой торговой марки некими компаниями, которые в лучшем случае 

представляют собой кустарных производителей.
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3 Анализ ассортимента и качества хлеба, реализуемого на 

потребительском рынке г. Майкопа

Хлеб и хлебобулочные изделия, в настоящее время все чаще 

составляют основу питания человека. Поэтому качество хлеба как продукта 

ежедневного потребления имеет первостепенное значение. Оно определяется, 

в первую очередь органолептическими, физико-химическими показателями, 

и показателями безопасности[ 19-21].

Целью проведенных исследований является анализ ассортимента и 

оценка качества хлеба, реализуемого торговыми предприятиями г. Майкопа

В качестве объектов исследования были выбраны следующие образцы 

хлеба, пользующиеся наибольшим спросом у потребителей:

1. Хлеб «Бородинский-новый» ржано-пшеничный, формовой - 

производитель ООО Хлебокомбинат «Курганинский».

2. Хлеб «Бородинский» ржано-пшеничный, формовой - производитель 

ИП Хатков.

3. Хлеб «Бородинский» ржано-пшеничный, формовой- производитель 

ИП Кенетов.

4. Хлеб «Купеческий» ржано-пшеничный, подовый - производитель 

ООО Хлебокомбинат «Курганинский».

5. Хлеб «К чаю» ржано-пшеничный, подовый, нарезной-

производитель ООО Хлебокомбинат «Курганинский».

6. Хлеб «Купеческий» пшенично-ржаной, формовой -  производитель 

ИП Адзинова.

7. Хлеб пшеничный в/с, формовой - производитель ООО 

Хлебокомбинат «Курганинский».

8. Хлеб пшеничный 1/с, формовой -производитель ООО Хлебокомбинат 

«Курганинский».

9. Хлеб пшеничный 1/с, нарезной- производитель ИП Хатков.

10. Хлеб пшеничный в/с, формовой - производитель ИП Адзинова.
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11. Хлеб пшеничный в/с, формовой - производитель ИП Хатков.

3.1. Методы исследования

Исследование качества хлеба проводилось органолептическими, 

физико-химическими и микробиологическими методами. Для исследования 

качества хлеба проводится отбор проб в соответствии с ГОСТ 5667 -  65 [22].

Органолептический анализ включает оценку вкуса, запаха, 

консистенции, структуры, цвета, формы, размера, внешнего вида и состояния 

поверхности готового изделия.

Органолептические испытания проводили в хорошо освещенном и 

вентилируемом помещении при температуре 20°С и относительной 

влажности 75%.

Физико-химическими методами определили влажность, кислотность, 

пористость и крошковатость.

Определение влажности проводили в соответствии с ГОСТ 21094- 

75[23].

Оборудование и вспомогательные материалы: электрический

сушильный шкаф, весы лабораторные, эксикатор, секундомер.

Посуда: боксы металлические диаметром 45 мм. и 20 мм.

До начала анализа с боксов снимают крышечки, подкладывают их под 

дно и в таком виде помещают боксы в сушильный шкаф, предварительно 

нагретый до температуры 130°с. При этой температуре выдерживают боксы в 

шкафу 20 мин., вынимают, охлаждают в эксикатор и взвешивают.

Подготовку пробы производят непосредственно перед началом 

определения.

Из измельчённой пробы делают две навески по 5 гр., помещая их для 

взвешивания непосредственно в сухие и предварительно подготовленные 

боксы. Боксы с навесками и размещёнными под дном крышечками 

помещают в заранее нагретый сушильный шкаф.
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Высушивание производят при t=130°c в течение 45 минут от момента 

загрузки до момента выгрузки боксов. Общее время нахождения боксов в 

шкафу в этом случае составляет 50 минут. Допустимое отклонение 

температуры нагрева шкафа от заданной должно составлять + 2°с.

Вынутые из шкафа боксы сразу закрывают крышками и помещают в 

эксикатор для охлаждения не менее чем на 20 минут. Нежелательно также 

чтобы время пребывания боксов в эксикаторе превышало 2 часа. После 

охлаждения боксы с навесками снова взвешивают. Для расчёта влажности 

используют формулу (1):

W= ( 2 ^ ) x 100, (1),
Ш

где

mi -  масса чашечки с навеской до высушивания, г.;

m2 -  масса чашечки с навеской после высушивания, г.;

m -  масса навески изделия, г.;

100 -  коэффициент перевода в проценты /52/.

Кислотность хлеба определяли по ГОСТ 5670-96.

Показатель кислотности хлеба характеризует качество хлеба с вкусовой 

и гигиенической стороны. По этому показателю можно также судить о 

правильности ведения технологического процесса приготовления хлеба.

Кислотность хлеба в основном обусловлена продуктами, полученными 

в результате брожения теста, кислотность выражается в градусах 

кислотности. Под градусом кислотности понимается количество

миллилитров нормального раствора гидроксида натрия, необходимого для 

нейтрализации кислот, содержащихся в 100 гр. Хлебного мякиша. Согласно 

стандартам максимальная норма кислотности для пшеничного хлеба - 2-6°.

25 гр. измельчённого мякиша отвешивают с точностью до 0,01 гр. 

Навеску помещают в сухую бутылку вместимостью 500 мл. с хорошо 

пригнанной пробкой.
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Мерную колбу вместимостью 250 мл. наполняют до метки водой 

комнатной температуры. Около 1/4 взятой воды переливают в бутылку с 

хлебом, который после этого быстро растирают деревянной лопаткой до 

получения однородной массы.

К полученной смеси приливают из мерной колбы всю оставшуюся воду. 

Бутылку закрывают пробкой, смесь энергично встряхивают в течение 2-х 

минут и оставляют в покое при комнатной температуре в течение 10 минут. 

Затем смесь снова энергично встряхивают в течение 2-х минут и оставляют в 

покое в течение 8 минут. По истечении 8 минут отстоявшийся жидкий слой 

осторожно сливают через тонкое сито или марлю в сухой стакан. Из стакана 

отбирают пипеткой по 50 мл. раствора в две конические колбы 

вместимостью по 100-150 мл. и титруют 0,1н раствором гидроксида калия, с 

2-3 каплями 1%-ного раствора фенолфталеина до получения слабо-розового 

окрашивания не исчезающего при спокойном стоянии колбы в течение 1 

минуты.

Кислотность (X) в градусах вычисляли по формуле (2):

Х = ^ ^ х К .  
Ю т • У9

(2)

где

V -  объем раствора молярной концентрации 0,1 моль/дм3 гидроокиси 

натрия или гидроокиси калия, израсходованного при титровании 

исследуемого раствора, см3;

V1 -  объем дистиллированной, воды, взятой для извлечения кислот 

из исследуемой продукции, см3;

а -  коэффициент пересчета на 100 г. навески;

К -  поправочный коэффициент приведения используемого раствора 

гидроокиси натрия или гидроокиси калия к раствору точной молярной 

концентрации 0,1 моль/дм3;

- коэффициент приведение раствора гидроокиси натрия или 

гидроокиси калия молярной концентрации 0,1 моль/дм3 к 1,0 моль/дм3;
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m -  масса навески, г.,

V2 -  объем исследуемого раствора, взятого для титрования, см3.

Определение пористости по ГОСТ 5669-96[24]. Под пористостью 

понимают выраженное в процентах отношение объёма занимаемого порами 

мякиша, к общему объёму мякиша.

Оборудование: весы лабораторные и пробник Журавлёва.

Стандартный объём пробника Журавлёва с указанными размерами 

составляет 27 см3.

От образца отрезают ломоть шириной 7-8 см. из него делают выемки 

пробником. Количество выемок для пшеничного хлеба - 3. Выемку мякиша 

производят следующим образом. Металлический цилиндр пробника, острый 

край которого предварительно смазывают растительным маслом, осторожно 

вводят в мякиш вращательным движением. После этого заполненный 

цилиндр укладывают на деревянный лоток - основание так, чтобы ободок 

цилиндра точно совпал с прорезью в лотке. Сначала выемку выталкивают 

деревянной втулкой на 1 см., острым ножом срезают кусочек мякиша у края 

цилиндра и отбрасывают. Оставшийся в цилиндре мякиш выталкивают 

втулкой до стенки лотка, отрезают его у края цилиндра и используют для 

определения.

Все приготовленные выемки одновременно взвешивают и фиксируют 

значение общей массы в граммах. Умножением фактического объёма 

пробника на число сделанных выемок получают значение V - общего объёма 

выемок в см3. Зная эти величины, пористость хлеба в процентах 

рассчитывают по формуле (3):

где

V - общий объем выемок, см3;

m - масса выемок, г.;
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р - плотность беспористой массы мякиша, г./см3.

Крошковатость определяли согласно методике [19], предложенной 

Л. Я .  Ауэрманом. Суть метода состоит в том, что из центральной части 

мякиша вырезали 2 - 3  ломтя толщиной 25 мм. Из которых далее вырезали 9 

кубиков одинакового размера. После взвешивания с точностью до 0,1 г 

кубики помещали на металлическое сито, просеивали с круглыми 

пробивными отверстиями 2 мм. Сито закрыли крышкой, после чего кубики 

просеивали в течении 15 минут при скорости 190 -  200 об/мин. Остатки 

кубиков мякиша и более мелкие частички, оставшиеся на сите, взвешивали. 

Крошковатость К(%) рассчитывали по формуле (4):

к = —  -100, (4),
а

где

а -  первоначальная масса кубиков, г.; 

б -  масса крошек, оставшихся на сите, г.; 121.

Расчет муки на 1 т. готовой продукции определяется по формуле

(5):

Рм = 1000-100
пв (5)

где

Рм — расход муки, кг;

Пв — плановый выход хлебного изделия, %.

3.2. Анализ ассортимента хлеба

В процессе проводимых мероприятий весь ассортимент хлеба был 

разделен по следующим классификационным признакам: способ выпечки, 

вид хлеба, вид упаковки, масса, производитель и цена.

На момент исследования в торговых предприятиях в среднем 

насчитывалось более 12 наименований хлеба.
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Характеристика ассортимента реализуемого хлеба представлена в 

табл. 3.1.

Таблица 3 .1 - Характеристика ассортимента хлеба
Наименование
производитель

Способ
выпечки

Вид хлеба Масса,
кг

Вид упаковки

Хлеб «Бородинский-новый»- 
производитель ООО 
«Хлебокомбинат 
Курганинский».

Формовой Ржано
пшеничный

0,3 Полиэтиленовая

Хлеб «Бородинский» 
ИП Хатков

Формовой Ржано
пшеничный

0,4 Полиэтиленовая

Хлеб «Бородинский» 
формовой ИП Кенетов

Формовой Ржано
пшеничный

0,4 Термопленка

леб «Купеческий»,
ООО Хлебокомбинат 
«Курганинский».

Формовой Ржано
пшеничный

0,3 Термопленка

Хлеб «К чаю», ООО 
Хлебокомбинат 
«Курганинский».

Подовый,
нарезной

Ржано
пшеничный

0,4 Термопленка

Хлеб «Купеческий » ИП 
Адзинова

Формовой Ржаной-
пшеничный

0,4 Термопленка

Хлеб пшеничный в/с ООО 
«Хлебокомбинат 
Курганинский».

Формовой Пшеничный, 0,4 Без упаковки

Хлеб пшеничный 1/с
ООО «Хлебокомбинат
Курганинский».

Формовой Пшеничный 0,4 Без упаковки

Хлеб «Пшеничный» 1/с - ИП 
Хатков

Формовой, нар 
езной

Пшеничный, 0,4 Термопленка

Хлеб пшеничный в/с 
производитель ИП Адзинова

Формовой Пшеничный 0,4 Термопленка

Хлеб пшеничный в/с -  
производитель ИП Хатков

формовой Пшеничный, 0,4 полиэтилен

Данные табл.3.1 свидетельствуют о том, что наибольший удельный вес

в ассортиментном наборе хлеба исследуемых предприятии занимает 

продукция общего назначения, то есть хлеб, выработанный по традиционной 

технологии и предназначенный для питания основных групп населения.

Основные производители хлеба, присутствующих на прилавках 

магазина, рассмотрены на рис. 3.1.
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1- ИП Кенетов; 2 - ИП Хатков; 3 - ООО «Хлебокомбинат Курганинский».

Рисунок 3.1 -Основные производители хлеба, реализуемого на 

потребительском рынке г. Майкопа

Ассортимент любой однородной товарной группы характеризуется 

определенными показателями: полнотой, устойчивостью и новизной,

оперируя которыми можно создать целостную картину структуры 

ассортимента и определить мероприятия для её совершенствования.

Показатель полноты ассортимента -  это отношение фактического 

количества наименований однородной группы товаров к базовому. 

Действительный показатель полноты характеризуется фактическим 

количеством наименований однородной группы, а базовый -  

регламентируемым количеством (ГОСТ, ОСТ, каталоги, прайс-листы фирм- 

изготовителей, ряд изданий, содержащих перечни отечественных товаров по 

различным отраслям народного хозяйства и т.п.) [20].

За базовый показатель было взято максимальное количество 

наименований хлеба, присутствующих на потребительском рынке. 

Действительный показатель полноты анализируемого ассортимента хлеба -

12.

Рассчитаем коэффициент полноты ассортимента хлеба по формуле (6):

Кп=Пд :ПБ- 100%, (6)

где

Кп -  коэффициент полноты ассортимента;
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П д- действительный показатель полноты ассортимента;

Пб -  базовый показатель полноты ассортимента.

Коэффициент полноты ассортимента хлеба ИП Козина Ш.Н. составляет: 

Кп =12 : 20 • 100% = 60 %.

Следующей характеристикой ассортимента является устойчивость, т.е 

способность удовлетворять спрос на одни и те же товары.

Анализ финансовых и статистических документов позволили сделать 

вывод, что устойчивым спросом пользуется хлеб:

«Столичный», «Бородинский-новый», «Бородинский», Пшеничный 1/с, 

Пшеничный в/с.

Следовательно, коэффициент устойчивости можно рассчитать по 

формуле (7):

У = Шу :Шд- 100%, (7)

где

Шу -  количество наименований, пользующихся устойчивым спросом;

Шд -  общее количество наименований.

У =6 : 12 • 100% =50,0 %

В условиях насыщенного рынка торговля должна удовлетворять 

изменившиеся потребности за счет новых товаров. Степень обновления 

выражается через отношение количества новых наименований товаров к 

общему количеству.

За истекший 2018 г в магазине появилось 3 наименования нового хлеба. 

Следовательно, показатель новизны будет равен:

Кн = 3: 12 х 100%= 25%

Таким образом, расчетные показатели ассортимента хлеба, 

реализуемого на потребительском рынке, свидетельствуют о том, что 

структура ассортимента далека от рациональной и необходимо принимать 

меры по её совершенствованию.

3.3 Экспертиза качества опытных образцов хлеба
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Для проведения экспертизы качества хлеба, реализуемого на 

потребительском рынке, методом случайной выборки были отобраны 

образцы, представленные в табл.З.

Качество исследуемых образцов оценивалось по следующим 

нормативным документам: ГОСТ 2077-84. Хлеб ржаной, ржано-пшеничный 

и пшенично-ржаной. Технические условия (с Изменениями N 1, 2); ГОСТ 

27842-88 Хлеб из пшеничной муки. Технические условия (с Изменениями N 

1, 2) [25]; ГОСТ 5667-65 «Хлеб и хлебобулочные изделия . Правила приемки, 

методы отбора образцов, методы определения органолептических 

показателей и массы изделия» [22].

Оценка качества была начата с проверки состояния маркировки 

образцов. По результатам работы установлено, что все исследуемые образцы 

полностью соответствовали предъявляемым требованиям нормативной 

документации к маркировке хлеба.

После идентификации по маркировке оценивались органолептические 

показатели качества путем дегустации.

Исследуемые образцы хлеба оценивались по следующим показателям: 

внешний вид: форма, поверхность, цвет; состояние мякиша: пропеченность, 

промес, пористость, вкус и запах. Результаты исследования представлены в 

табл.3.2 -  3.4.

Таблица 3.2-Органолептические показатели качества хлеба
Наименование
показателя

Характеристика хлеба

«Бородинский- 
новый» ,0 0 0  
«Хлебокомбинат 
Курганинский».

«Бородинский» 
ИП Хатков

«Бородинский» ИП 
Кенетов

Форма Соответствует хлебной 
форме, без боковых 
выплывов

Соответствует 
хлебной форме, без 
боковых выплывов

Соответствует 
хлебной форме, без 
боковых выплывов

Поверхность С глянцем, гладкая, без 
крупных трещин и 
подрывов

С глянцем, гладкая, 
без крупных трещин и 
подрывов

С глянцем, гладкая, 
без крупных трещин 
и подрывов с 
наличием тмина
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Продолжение табл.3.2
Цвет Т емно-коричневый Т емно-коричневый Т емно-коричневый

Пропеченность Пропеченный, не 
липкий, не влажный на 
ощупь, эластичный. 
После легкого 
надавливания мякиш 
принимает
первоначальную форму.

Пропеченный, не 
липкий, не влажный 
на ощупь, 
эластичный. После 
легкого надавливания 
мякиш принимает 
первоначальную 
форму.

Пропеченный, с
небольшой
липкостью,
эластичный. После
легкого
надавливания
мякиш принимает
первоначальную
форму.

Промес Без комочков и следов 
непромеса

Без комочков и следов 
непромеса

Без комочков и 
следов непромеса

Пористость Развитая без пустот и 
уплотнений

Развитая без пустот и 
уплотнений

Развитая без пустот, 
мякиш немного 
уплотненный

Вкус Сладковатый, без 
постороннего привкуса

Сладковатый, без
постороннего
привкуса

Сладковатый, без
постороннего
привкуса

Запах Свойственный данному

виду, без постороннего 
запаха.

Свойственный 
данному виду, без 
постороннего запаха.

Свойственный 
данному виду, без 
постороннего запаха 
с легким ароматом 
тмина.

Таблица 3.3 -Органолептические показатели качества хлеба
Наименование
показателя

Характеристика хлеба

«Купеческий», ООО
Хлебокомбинат
«Курганинский»

«К чаю», ООО 0 0 0
Хлебокомбинат
«Курганинский»

«Купеческий» - ИП 
Адзинова

Форма Округлая, не 
расплывчатая, без 
притисков

Округлая, не 
расплывчатая, без 
притисков

Соответствует хлебной 
форме, без боковых 
выплывов

Продолжение табл.3.3
Поверхность Шероховатая, без 

крупных подрывов
Шероховатая, без 
крупных подрывов

С глянцем, гладкая, без 
крупных трещин и 
подрывов

Цвет Т емно-коричневый Т емно-коричневый Светло-коричневый
Пропеченность Пропеченный, не 

липкий, не влажный 
на ощупь, 
эластичный. После 
легкого

Пропеченный, не 
липкий, не влажный 
на ощупь, 
эластичный. После 
легкого надавливания

Пропеченный, не 
липкий, не влажный на 
ощупь, эластичный. 
После легкого 
надавливания мякиш

надавливания мякиш мякиш принимает принимает
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принимает
первоначальную
форму.

первоначальную
форму.

первоначальную
форму.

Промес Без комочков и 
следов непромеса

Без комочков и следов 
непромеса

Без комочков и следов 
непромеса

Пористость Развитая без пустот и 
уплотнений

Развитая без пустот и 
уплотнений

Развитая без пустот и 
уплотнений

Вкус Слегка кисло- 
сладкий, без 
постороннего 
привкуса

Слегка кисло-сладкий, 
без постороннего 
привкуса

Приятный,
свойственный
пшенично-ржаному
хлебу

Запах Свойственный 
данному виду, без 
постороннего запаха.

Свойственный 
данному виду, без 
постороннего запаха.

Свойственный данному 
виду, без постороннего 
запаха.

Таблица 3.4 -Органолептические показатели качества хлеба
Наименование
показателя

Характеристика хлеба
Пшеничный 1/с 
ООО
Хлебокомбинат
«Курганинский»

Пшеничный 1/с 
ИП Хатков

Пшеничный в/с 
ИП Адзинова

Пшеничный в/с 
ИП Хатков

Форма Соответствует 
хлебной форме, 
без боковых 
выплывов

Соответствует 
хлебной форме, 
без боковых 
выплывов

Соответствует 
хлебной форме, 
без боковых 
выплывов

Соответствует 
хлебной форме, 
без боковых 
выплывов

Поверхность С глянцем, 
гладкая, без 
трещин и 
подрывов

С глянцем, 
гладкая, без 
трещин и 
подрывов

С глянцем, 
гладкая, без 
крупных 
трещин и 
подрывов

С глянцем, 
гладкая, без 
трещин и 
подрывов

Цвет Светло-
коричневый

Светло-
коричневый

С ветло-желтый С ветло-желтый

Пропеченность Пропеченный, 
не липкий, не 
влажный на 
ощупь, 
эластичный.

Пропеченный, 
не липкий, не 
влажный на 
ощупь, 
эластичный.

Пропеченный, 
не липкий, не 
влажный на 
ощупь, 
эластичный.

Пропеченный, 
эластичный. 
После легкого 
надавливания 
мякиш

После легкого
надавливания
мякиш
принимает
первоначальную
форму.

После легкого
надавливания
мякиш
принимает
первоначальную
форму.

После легкого
надавливания
мякиш
принимает
первоначальную
форму.

принимает
первоначальную
форму.

Промес Без комочков и
следов
непромеса

Без комочков и
следов
непромеса

Без комочков и
следов
непромеса

Без комочков и
следов
непромеса

Пористость Развитая без 
пустот и 
уплотнений

Развитая без 
пустот и 
уплотнений

Развитая без 
пустот и 
уплотнений,

Развитая без 
пустот и 
уплотнений

Вкус Свойственный Свойственный Свойственный Свойственный
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пшеничному пшеничному пшеничному пшеничному
хлебу, без хлебу, без хлебу, без хлебу, без
постороннего постороннего постороннего постороннего
привкуса привкуса привкуса привкуса

Запах Свойственный Свойственный Свойственный Свойственный
данному виду, данному виду, данному виду, данному виду,
без без без без
постороннего постороннего постороннего постороннего
запаха. запаха. запаха. запаха.

Анализ полученных результатов свидетельствует о том, что все 

исследуемые образцы по органолептическим показателям полностью 

соответствуют требованиям. Хлеб «Бородинский» ИП Кенетов имеет мякиш 

немного уплотненный с небольшой липкостью, что допускается нормативной 

документацией для заварного хлеба.

Далее, была проведена оценка физико-химических показателей 

качества (влажность, %, кислотность, град., пористость, %) опытных 

образцов.

Физико-химические показатели качества исследуемых образцов хлеба 

представлены в табл. 3.5.

Таблица 3.5-Физико-химические показатели качества хлеба
Ассортимент Влажность Кислотность Пористость
хлеба мякиша,% мякиша, град мякиша, %
«Бородинский- 

новый»- ООО 
Хлебокомбинат 
«Курганинский».

48,2 10,8 50,3

«Бородинский» 
ИП Хатков

52,0 11,0 51,0

«Бородинский» ИП 
Кенетов

49,0 10,5 52,2

Пшеничный в/с
Хлебокомбинат
«Курганинский»

44,0 2,8 71,2

Пшеничный в/с 
нарезной ИП Хатков

44,0 2,8 71,2

Пшеничный 1/с
Хлебокомбинат
«Курганинский»

42,0 2,5 71,0

«Купеческий»
Хлебокомбинат
«Курганинский»

45,1 4,8 48,2
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Продолжение табл.3.5
«К чаю», ООО
Хлебокомбинат
«Курганинский»

45,1 4,8 48,2

«Купеческий» - ИП 
Адзинова

52,5 4,3 55,3

Из полученных результатов видно, что не все исследуемые образцы по 

показателю влажность, соответствуют требованиям нормативной 

документации. В частности хлеб ржано-пшеничный «Бородинский» ИП 

Хатков и хлеб ржано-пшеничный «Купеческий» ИП Адзинова.
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4 Товароведно-экспертная оценка качества гранатовых соков 

различных производителей, реализуемых на региональном рынке

4.1. Цель и объекты исследования

Целью данного исследования является товароведно-экспертная оценка 

гранатового сока различных производителей.

В качестве объекта исследования были выбраны 6 образцов 

гранатового сока, реализуемых на региональном рынке. Данные образцы 

гранатового сока были подвергнуты органолептическим и физико

химическим, микробиологическим анализам для установления соответствия 

их качества требованиям нормативно-технической документации.

Подготовка опытных образцов гранатового сока к исследованию 

проводилась в соответствии с требованиями нормативно-технической 

документации. Исследования по определению показателей качества 

гранатового сока проводились в лаборатории кафедры «Стандартизация, 

метрология и товарная экспертиза».

Подготовленные к исследованию образцы представлены следующими 

наименованиями:

1. SHARQ - сок гранатовый натуральный неосветленный высшего

сорта

Производитель: ООО "ШАРГ"/ Азербайджан 

Объем: 1 л 

Цена: 112руб.

2. GILAN- сок гранатовый прямого отжима высший сорт 

Производитель: "ГИЛАН" Габалинский консервный завод/

Азербайджан

Объем: 1 л 

Цена: 95 руб.

3. Квант - сок гранатовый с сахаром
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Производитель: ООО "Саратовский ЗПТ7 пгт.Сарата, Одесская обл., 

Украина

Объем: 1 л 

Цена: 105 руб.

4. ZEYTUN - натуральный гранатовый сок 

Производитель: ООО "Зейтун" LTD/ Азербайджан 

Объем: 1 л

Цена: 120 руб.

5. SandoraExclusive - сок из персидских гранатов осветленный 

восстановленный пастеризованный

Производитель: ООО "Сандора"/ с.Николаевское, Николаевская обл., 

Украина

Объем: 1 л.

Цена: 120 руб.

6. Yan - био гранатовый сок 

Производитель: "Сие натурал"/ Армения 

Объем: 1 л.

Цена: 125 руб.

4.2 Методики исследования

В процессе исследования были использованы аналитический, 

сравнительный метод; органолептические, физико-химические и 

микробиологические методы оценки качества[30-32].

Упаковка и маркировка гранатового сока проверяется на соответствие 

ГОСТ Р 51074-2003 Продукты пищевые. Информация для потребителя. 

Общие требования (с Изменениями N 1, 2), ГОСТ 32100-2013 Консервы. 

Продукция соковая. Соки, нектары и сокосодержащие напитки овощные и 

овощефруктовые. Общие технические условия, ТР/ТС 022/2011 «Пищевая
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продукция в части ее маркировки», ТР/ТС 005/2011 «О безопасности 

упаковки»/11,45/.

Отбор проб для оценки качества проводился в соответствииГОСТ 

26313-2014 «Продукты переработки фруктов и овощей. Правила приёмки и 

методы отбора проб», ТР ТС 023/201 Технический регламент Таможенного 

союза на соковую продукцию из фруктов и овощей, ТР ТС 021/2011 

Технический регламент Таможенного союза "О безопасности пищевой 

продукции", ТР ТС 022/2011 Технический регламент Таможенного союза 

"Пищевая продукция в части ее маркировки" (с изменениями на 14 сентября 

2018 года).

ГОСТ 26313-2014 «Продукты переработки фруктов и овощей. Правила 

приёмки и методы отбора проб» распространяется на продукты переработки 

фруктов и овощей, в том числе на фруктовые и овощные соки, нектары, 

сокосодержащие напитки, фруктовые и овощные концентрированные соки, 

пюре и концентрированные пюре, морсы и концентрированные морсы, 

кисели, компоты, в том числе изготовленные из сушеных фруктов 

(сухофруктов), джемы, повидло, варенья, фруктовые и овощные соусы, 

кетчупы и устанавливает правила приемки и методы отбора проб.

Технические регламенты Таможенного союза разработаны с целью 

установления на единой таможенной территории Союза единых 

обязательных для применения и исполнения требований к соковой 

продукции из фруктов и (или) овощей, обеспечения свободного перемещения 

соковой продукции из фруктов и (или) овощей, выпускаемой в обращение на 

единой таможенной территории Евразийского экономического союза.

Органолептические и физико-химические исследования проводились в 

соответствии с ГОСТ 32102-2013 Консервы. Продукция соковая. Соки 

фруктовые концентрированные. Общие технические условия.

Подготовка проб для микробиологических анализов» велась в 

соответствии с ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции».

Сущность метода определения органолептических свойств заключается
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в оценке внешнего вида, цвета, запаха, консистенции и вкуса, выполняемой 

органолептически.

Помещение, в котором поводят органолептические испытания, должно 

быть без посторонних запахов. Посуда, используемая при испытаниях, 

должна быть без посторонних запахов. Потребительская тара должна быть 

протерта и вскрыта не ранее чем за 0,5 ч до органолептических испытаний.

Соки, подлежащие дегустации, должны быть поданы на каждого 

дегустатора в количестве не менее 20 г.

Внешний вид определяют визуально на соответствие требованиям 

нормативно-технической документации на готовую продукцию. Оценивают 

правильность наклейки этикетки, наличие перекосов, разрывов, чистоту 

бутылок.

При определении цвета устанавливают различные отклонения от цвета, 

специфического для данного вида продукта.

При оценке запаха соков определяют типичный вид аромата, 

устанавливают наличие посторонних запахов.

При оценке вкуса определяют, типичен ли вкус для данного вида 

продукта, устанавливают наличие специфических неблагоприятных 

вкусовых свойств и прочих посторонних привкусов.

Определение полноты налива напитка, разлитого в бутылки.

Полнота налива напитка, разлитого в бутылки (ГОСТ 6687.5-86) (с 

Изменением N 1, с Поправкой), определяется в 10 бутылках. Полнота налива 

определяется в градуированном цилиндре по верхнему краю мениска. За 

окончательный результат принимают среднее арифметическое значение 

наполнения 10 бутылок, в мл (см3). Допустимые отклонения полноты налива 

для одной бутылки не должны превышать ± 3%.

Содержание массовой доли растворимых сухих веществ.

Содержание сухих веществ определяют в квасе и безалкогольных 

напитках по ГОСТ 6687.2-90 (с поправкой).
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Приборы: сахарометр, коническая колба вместимостью 1000 мл; 

мерная колба вместимостью 500 мл; выпарительная чашка; термометр; 

песочная баня.

Метод основан на определении массовой доли сухих веществ с 

помощью сахарометра с обязательным предварительным удалением спирта 

из спиртосодержащих напитков и двуокиси углерода из газированных 

напитков и квасов.

В напитках, приготовленных на экстрактах, морсах ,эссенциях, 

предварительно необходимо удалить основное количество диоксида углерода. 

Для этого 500 мл напитка наливают в коническую колбу вместимостью 1000 

мл, доводят температуру до 20 °С, взбалтывают, закрыв колбу, и время от 

времени приоткрывают ее 3-4 раза по 30 сек с интервалами в 5 минут. Затем 

содержимое фильтруют через вату в сухую колбу.

Напитки, приготовленные на спиртованных соках, натуральных 

настоях, содержащие спирт, а также хлебные квасы и медовые напитки, 

полученные путем спиртового брожения, освобождаются от спирта. Для 

этого отбирают мерной колбой 500 мл пробы напитка температурой 20 °С и 

переносят в выпарительную чашку. Мерную колбу ополаскивают 20-30 мл 

дистиллированной воды и промывные воды присоединяют к напитку. 

Напиток упаривают до 1/3 первоначального объема на песочной бане. 

Остаток 170-200 мл после упаривания доводят дистиллированной водой при 

20 °С до 500 мл.

Напитки с мякотью и квас предварительно фильтруют через слой ваты. 

Сиропы перед испытанием разбавляют дистиллированной водой в 

соотношении 1:4 по массе. Взвешивание производят с точностью до 0,01 г. 

Из сиропов, приготовленных на спиртованных соках, винах и натуральных 

настоях, после разбавления удаляют спирт.

Стандартным методом для определения содержания сухих веществ 

является рефрактометрический метод.
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Показания рефрактометра рассчитаны на температуру 20°. Так как 

температура заметно влияет на величину показателя преломления и 

одновременно на показатель сухих веществ, то необходимо пользоваться 

таблицей поправок на температуру: вычитать величину поправки из 

найденного значения, если температура при определении ниже 20°С, и 

прибавлять, если выше.

Перед началом работы следует проверить точность прибора по 

показаниям дистиллированной воды, коэффициент преломления которой 

равен 1,33, или монобромнафталина, имеющего коэффициент преломления 

1,658.

Приступая к исследованиям, отводят вверх осветительную призму и 

наносят стеклянной палочкой 1-2 капли анализируемой жидкости (в 

частности сока) на центральную часть нижней, преломляющей призмы, не 

касаясь ее, затем смыкают призмы.

Снимая показания рефрактометра, обязательно необходимо 

фиксировать температуру, при которой проводился анализ, и вносить 

необходимые поправки.

Накопление этилового спирта в консервированных продуктах, в том 

числе и в соке, свидетельствует о протекании в них процессов брожения 

сахаров в анаэробных условиях, что чаще всего наблюдается при нарушении 

санитарных условий производства.

Контроль за степенью накопления спирта в полуфабрикатах и готовой 

продукции необходим, поскольку стандартами на плодово-ягодные соки 

допускается содержание спирта в продукции высшего сорта 0,3% и первого 

сорта -  0,5%.

При исследовании плодово-ягодных соков, массовая доля спирта в 

которых не превышает 5%, используются методы, основанные на перегонке 

находящегося в них этанола и окислении его бихроматом калия в кислой 

среде с последующим титрованием избытка окисления. По количеству 

израсходованного бихромата калия определяют массовую долю спирта.
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Окисление спирта в кислой среде протекает по следующей реакции: 

ЗСНзСШОН + 2 К2 СГ2О7 + 8 H2 SO4 = ЗСНзСООН + 2Cn(S04)3 + 2 K2 SO4 + 

1Ш 2О.

Как видно из приведенной реакции, эквивалентная масса этилового 

спирта, теряющего при превращении в уксусную кислоту 4 электрона, равна 

11,5 г/моль.

Для окисления спирта в коническую колбу вместимостью 250 см3 

отбирают пипеткой 20 см3 раствора бихромата калия и 20 см3 раствора 

серной кислоты и перемешивают. Только после этого добавляют по каплям 

10 см3 отгона. Колбу закрывают крышкой и выдерживают не менее 30 мин, 

периодически осторожно перемешивая смесь. В процессе окисления спирта 

содержимое колбы не должно окрашиваться в зеленый цвет, который 

появляется в случае избыточного количества в реакционной смеси этилового 

спирта. Если происходит изменение желтого цвета и появление зеленой 

окраски, анализ следует повторить, взяв меньшее количество отгона. 

Избыток бихромата калия после окисления спирта оттитровывают раствором 

соли Мора.

Параллельно проводят контрольный опыт, заменяя при окислении 

отгон таким же количеством дистиллированной воды. На титрование избытка 

бихромата калия должно быть израсходовано не менее Ул объема, пошедшего 

на контрольное титрование.

При окрашивании раствора в зеленовато-синий цвет, что обусловлено 

присутствием ионов трехвалентного хрома, добавляют 4 капли раствора 

ферроортофенантролина или 2 капли дифениламина и продолжают 

приливать по каплям соль Мора до изменения окраски: в присутствии 

ферроортофенантролина -  из зеленовато-синей в коричневую, а в 

присутствии дифениламина -  из синей в зеленую.

Массовую концентрацию этилового спирта X (в г/дм3) вычисляют по 

формуле (1):
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V2 V 1

X = MC — (V-Уз) — •— (1),

V4 Vl V5

где M -  молекулярная масса спирта (эквивалентная), г/моль;

С -  молярная концентрация раствора бихромата калия, моль/дм3;

V -  объем отгона, равный 100 см3;

Vi -  объем отгона, взятый для окисления, см3;

V2 -  объем раствора бихромата калия, взятый для окисления, см3;

Уз - объем раствора соли Мора, израсходованный на титрование 

избытка бихромата калия, см3;

У4 -  Объем раствора соли Мора, израсходованный на контрольное 

титрование, см3;

У5 -  объем пробы продукта, см3;

За окончательный результат испытания принимают среднее 

арифметическое значение двух параллельных определений, между которыми 

расхождение не должно быть более 0,02%, или 0,2 г/дм3. /20/

Общая кислотность представляет собой сумму всех кислых составных 

частей продукта, оттитрованных щелочью. Величина этого показателя 

зависит от природы сырья и качества готовой продукции, от 

технологического процесса, а также рецептуры. Так, общая кислотность 

виноградного сока должна быть не ниже 0,2%, яблочного -  0,3%, 

мандаринового -  0,5%, вишневого -  0,8%, черносмородинового -  1,5%, 

клюквенного -  2,2%.

Общую кислотность соков определяют потенциометрическим методом, 

основанном на потенциометрическом титровании исследуемого сока до pH 

8,1 раствором гидроксида натрия (NaOH = 0,1 моль/дм3). Для этого в мерную 

колбу на 250см3 отмеривают пипеткой 20см3 сока, доливают

дистиллированной водой до метки, хорошо перемешивают и фильтруют.
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Затем в химический стакан вносят от 25 до 100см3 фильтрата с таким 

расчетом, чтобы на титрование расходовалось от 10 до 25см3 раствора 

гидроксида натрия. Фильтрат титруют при непрерывном перемешивании 

раствором гидроксида натрия -  сначала довольно быстро -  до pH 6,0, затем 

несколько медленнее -  до pH 7,0, после чего титрование проводят 

следующим образом: одновременно приливают по 4 капли титрата, отмечая 

расходуемое количество и значение pH.

Титрование заканчивают добавлением не менее 4 капель раствора 

гидроксида натрия после достижения pH 8,1. Количество раствора 

гидроксида натрия, соответствующее точно pH 8,1, находят путем 

интерполяции данных титрования. Значения pH, применяемые для 

интерполирования, должны находится в пределах 8,1±0,2.

Общую кислотность X (в %) в пересчете на преобладающую кислоту 

вычисляют по формуле (2):

VCM Vo

х = ---------  х  -  х о д  ( 2 ) ,

m Vi

где V -  объем титрованного раствора гидроксида натрия, 

израсходованного на титрование, см3;

С -  молярная концентрация титрованного раствора гидроксида натрия, 

моль/дм3;

m -  масса навески, г;

М -  молярная масса, г/моль для: яблочной кислоты 67,0, винной -  75,0, 

лимонной -  64,0, уксусной -  60,0, щавелевой -  45,0, молочной -  90,1;

Vo -  объем, до которого доведена навеска, см3;

Vi -  объем фильтрата, взятого для титрования, см3.
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За окончательный результат испытания принимают среднее 

арифметическое двух параллельных определений, дополнительное 

расхождение между которыми не должно превышать 5%. /20/

Помимо этого, для неокрашенных и светлоокрашенных соков 

применяют визуальный метод, который основан на титровании исследуемой 

навески сока раствором гидроксида натрия в присутствии индикатора 

фенолфталеина.

При консервировании плодово-ягодных соков в качестве консервантов 

применяют сорбиновую кислоту и ее натриевые, калиевые и кальциевые соли. 

Они обладают фунгистатическим и бактериостатическим действием, а в 

больших концентрациях могут проявлять и фунгицидные свойства.

Метод контроля содержания сорбиновой кислоты и ее солей в соках 

основан на химической реакции присоединения брома по двойным связям ее 

молекулы. По разности между количеством добавленного к анализируемой 

пробе брома и оставшегося после реакции с сорбиновой кислотой 

рассчитывают ее содержание в продукте.

Бром в анализируемом растворе получается по реакции:

КВЮз + 5KBr + 3H2S04 -► 3K2SC>4 + ЗВп + ЗН2 О.

По ходу исследования в делительную воронку помещают 10 см3 сока, 

подкисляют 1 см3 25%-ной серной кислотой и добавляют 5 см3 перекиси 

водорода (30 г/дм3) для удаления веществ, способных присоединить бром. 

Затем приливают 10 см3 диэтилового эфира и взбалтывают в течение 5 мин. 

После этого водный раствор отделяют в другую делительную воронку и 

снова взбалтывают с 10 см3 эфира. Эфирные экстракты соединяют, 

добавляют к ним 10 см3 гидроксида натрия (0,5моль/дм3), чтобы перевести 

сорбиновую кислоту в натриевую соль, и взбалтывают в течение 5 мин.Затем 

щелочной раствор сливают в стакан, а эфирный экстракт повторно 

взбалтывают с 10 см3 гидроксида натрия.

Щелочные экстракты соединяют и нагревают около 20 мин на кипящей 

водяной бане для удаления эфирного остатка и перекиси водорода. После
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охлаждения содержимое стакана переносят в мерную колбу вместимостью 

100 см3 и доводят дистиллированной водой до метки.

Затем 20 см3 щелочного раствора помещают в колбу и доливают до 100 

см3 дистиллированной водой. Из бюретки добавляют 10 см3 бромата калия 

(0,02 моль/дм3), 0,3 г кристаллического бромид калия и 12 см3 разбавленной 

серной кислоты. Колбу закрывают и оставляют на 15 мин в темном месте. 

Затем в колбу добавляют 0,3 г кристаллического иодида калия. При этом 

происходит указанная выше реакция, а также:

ЗВп+СНз—СН=СН—СН=СН—СООИа^СНз—СИ—СИ—СИ—СИ—

COON

Оставшийся избыток брома вытесняет иод из иодида калия:

Br2 + 2KI -► 2КВг + Ь.

Образующийся в результате реакции иодоттитровывается раствором 

тиосульфата натрия по крахмалу:

Ь + 2Na2S203 —► 2NaI + Na2S206.

Расчет массовой доли сорбиновой кислоты Хс.к. (в %) проводят по 

формуле (3):

0,7-100-(ViKi -  V2K2)

Xс.к. х 100 (3),

20 • 1000 • m

где Vi,V2 - соответствующие объемы растворов бромата калия и 

тиосульфата натрия, см3;

Ki, К2 -  поправочные коэффициенты соответственно к растворам 

бромата калия и тиосульфата натрия;

0,7 -массовое содержание сорбиновой кислоты, мг/см3 раствора 

бромата калия (эмпирический титр);

100 -  общий объем экстракта, см3; 

m -  масса навески сока, г;

20 -  объем экстракта, взятый для анализа, см3.
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Гранатовый сок должен соответствовать требованиям ТР/ТС 023/2011 

по пунктам микробиологических показателей.

Микробиологическая оценка осуществляется при помощи высеивания 

образцов гранатового сока на среду МПА (мясо-пептонныйагар), далее 

происходит исследования проросших колоний микроорганизмов.

Необходимые материалы и оборудование: образцы гранатового сока, 

питательная среда МПА, лабораторные весы, стерильные чашки Петри, 

пипетка, микробиологический шпатель, термостат, микроскоп, набор для 

микроскопирования, набор для окраски по Г раму.

Мясо-пептонныйагар представляет собой достаточно плотную жидкую 

среду, в состав которого входит: пептон ферментативный, мясной экстракт, 

хлорид натрия, глюкоза, агар-агар, вода.

Подготовка среды: Посуду с готовым МПА готовят на водяной бане 

при температуре кипения, выдерживают до тех пор, пока среда не 

расплавится и не станет жидкой, далее среду охлаждают естественным путем 

и распределяют по чашкам Петри. После полного застывания среды можно 

переходить к посеву исследуемого продукта.

Подготовка проб: для микробиологической оценки, исследуемых 

образцов гранатового сока, использует метод Дригальского. При помощи 

пипетки в чашку Петри, с готовой для посева, средой вносят каплю настоя и 

равномерно распределяют каплю по застывшей среде при помощи шпателя. 

Так же оставляют одну чашку Петри с средой без посева, как показатель 

стерильности среды. Далее чашки Петри попадают на 14 дней в термостат 

при t° = 37°С, перед помещением переворачивая вверх дном.

По истечению указанного срока происходит контроль исследуемой 

среды: наличие и подсчет появившихся колоний и микроорганизмов.

Для микроскопирования происходит окрашивание среды по Граму, 

таким образом становится возможным определение грамположительных или 

грамотрицательных бактерий.
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4.3 Идентификация по маркировке опытных образцов

Товароведно-экспертная оценка качества опытных образцов 

гранатового сока проводится в несколько этапов.

Первый этап - идентификация по маркировке. Маркировка 

исследуемой продукции должна содержать сведения, соответствующие 

требованиям ГОСТ Р 51074-2003 Пищевые продукты. Информация для 

потребителя (с изменениями 1,2) и ТР ТС 022/2011 "Пищевая продукция в 

части ее маркировки" (с изменениями на 14.09. 2018 года).

Сначала проводится осмотр внешнего вида, чистоту бутылки, 

правильность наклейки этикетки, наличие перекосов, деформации, разрывов, 

четкость рисунка и герметичность.

Основные информационные характеристики исследуемых образцов 

гранатовых соков представлены в табл.4.1-4.2.

Таблица 4.1 - Основные информационные характеристики исследуемых

образцов гранатовых соков
Марка SHARQ КВАНТ ZEYTUN
Наименование 
(по данным 
производителя)

сок гранатовый 
натуральный 
неосветленный 
высшего сорта

сок гранатовый с 
сахаром

натуральный 
гранатовый сок

Производитель ООО "ШАРГ"/ 
Азербайджан

ООО "Саратовский 
ЗПТ"/ Одесская обл., 
Украина

ООО "Зейтун" LTD/ 
Азербайджан

Объем, л 1 литр 1 литр 1 литр
Углеводы, г в 100г 10 13 10,8
Энергетическая 
ценность, ккал в 
100г

40 44 61

Срок/ условия 
хранения

2 года/в сухом месте 
при 0.. ,25°С и 
влажности не более 
75%. После 
вскрытия хранить в 
холодильнике не 
более суток

2 года/ при 0...20°С 
и влажности 75%.

2 года/ в сухом 
прохладном месте 
без прямого 
попадания 
солнечных лучей 
при 2.. ,25°С и 
влажности не более 
75%. Открытую 
бутылку хранить в 
холодильнике не 
более 2 суток
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Продолжение табл. 4.1
Состав сок гранатовый, 

изготовленный из 
плодов свежих 
гранат

не указано 100% натуральный 
гранатовый сок без 
добавления сахара

Соответствие ГОСТ Соответствует Не соответствует Соответствует

Таблица 4.2 - Основные информационные характеристики исследуемых

образцов гранатовых соков
Марка YAN SANDORA

EXCLUSIVE
GILAN

Наименование 
(по данным 
производителя)

био гранатовый сок сок из персидских
гранатов
осветленный
восстановленный
пастеризованный

сок гранатовый 
прямого отжима 
высший сорт

Производитель "Сис натурал"/ 
Армения

ООО "Сандора"/ 
с.Николаевское, 
Николаевская обл., 
Украина

ТИЛАН"
Г абалинский 
консервный завод/ 
Азербайджан

Объем, л 1 литр 1 литр 1 литр

Углеводы, г в 100г 10,8 П,2 10
Энергетическая 
ценность, ккал в 
ЮОг

50 51 40

Срок/ условия 
хранения

до указанной даты/ 
не указано

до указанной даты (1 
год)/ при 0...25°С и 
влажности не более 
70%. Открытый 
пакет хранить в 
холодильнике не 
более 24 часов при 
2.. ,6°С

2 года/ не указано

Состав био гранатовый сок сок из персидских 
гранатов

не указано

Соответствие ГОСТ Не соответствует Соответствует Не соответствует

В результате проведенного анализа внешнего вида упаковки образцов 

гранатовых соков установлено, что сок «Sandora» представлен в пакете 

Тетра-Пак, остальные соки- в стеклянных бутылках. Бутылки чистые, целые, 

оформленные красочно, что позволяет различить товары различных торговых
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марок между собой.

В соответствии с требованиями ГОСТ Р51074-2003 и ТР ТС 022/2011 

на маркировке должен быть нанесен состав сока. Однако на образцах сока 

КВАНТ и GILAN эта информация отсутствовала, что определяет эти образцы 

гранатового сока, как не соответствующие требованиям ГОСТ Р 51074.Также 

на маркировке Образцове I LAN и YAN не былине указаны условия хранения.

4.4 Экспертная оценка качества гранатовых соков различных 

изготовителей

Второй этап состоит из определения органолептических показателей 

качества исследуемых образцов гранатовых соков и их установления на 

соответствие нормативно-техническим документам.

При органолептическом контроле оценивается вкус, аромат и внешний 

вид напитка. Помимо качественного описания, можно провести 

количественную оценку органолептических свойств.

В табл. 4.3 -  4.4 приведены данные, полученные в ходе исследования 

испытуемых образцов по органолептическим показателям.

Таблица 4.3 - Органолептические показатели качества исследуемых образцов 

гранатовых соков
Марка Sharq Квант Zeytun
Внешний вид отлично отлично хорошо

прозрачный, без 
осадка,
характерного цвета

прозрачный, 
насыщенного 
характерного цвета

прозрачный, 
характерного цвета

Запах отлично удовл. удовл.
характерный слабо выражен слабо выражен

Вкус отлично хорошо хорошо
терпкий и 
кисловатый

сладкий, вкус 
граната не выражен

кисло-сладкий

Органолептическая
оценка

отлично хорошо хорошо

65



Таблица 4.4 - Органолептические показатели качества исследуемых образцов

гранатовых соков
Марка Yan Sandora Gilan
Внешний вид удовл. удовл. хорошо

с бурым оттенком, 
мутный

прозрачный, 
светлый, скорее 
коричневый

прозрачный, 
характерного цвета

Запах удовл. отлично удовл.

слабо выражен характерный,
выраженный

слабо выражен

Вкус плохо хорошо хорошо
не свойственный 
гранатовому соку

кисловатый,
терпкий

слабый гранатовый

Органолептическая
оценка

удовлетворительно хорошо хорошо

В результате органолептического анализа самую высокую оценку 

получил гранатовый сок марки Sharq.

Удовлетворительную оценку получил гранатовый сок маркиYan. Все 

органолептические показатели данной марки были низкие.

В остальных образцах оценка была снижена в основном из-за слабо- 

выраженного запаха.

Следующий этап состоит из определения физико-химических 

показателей качества исследуемых образцов гранатовых соков.

В табл. 4.5 -  4.6 приведены данные, полученные в ходе исследования 

испытуемых образцов по физико-химическим показателям.

Таблица 4.5 - Физико-химические показатели качества исследуемых образцов

гранатовых соков
Марка Sharq Квант Zeytun
Растворимые сухие вещества, 
не менее 12%

13,10 14,78 10,99

Содержание спирта, не более 
0,5%

0,3 0,35 0,3

Общая кислотность (в 
пересчете на яблочную 
кислоту), %

2,2 1,7 1,9

Консерванты не обнаружены Обнаружен 
бензоат натрия 
125,6мг/л

обнаружен 
бензоат натрия 
(220,4мг/л)
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Продолжение табл.4.5
Красители не обнаружены обнаружены Е122 

и Е102
обнаружен Е122

Гидроксиметилфурфурол, не 
более 20 мг/кг

5Д 31,6 24,3

Идентификация сока без замечаний: 
гранатовый сок

не обнаружено 
фруктовой части 
граната,

фруктовой части 
мало, содержит 
сахар

Самый важный показатель для соков -  это количество растворимых 

сухих веществ. Их в гранатовом соке должно быть не менее 12%. В соке 

марки Zeytun содержалось немного меньше сухих веществ - 10,99%. Также в 

соках определили содержание спирта и кислотность,по этим показателям 

замечаний не было.

Таблица 4.6 - Физико-химические показатели качества исследуемых образцов

гранатовых соков
Марка Yan Sandora Gilan
Растворимые сухие вещества, 
не менее 12%

13,02 12,78 12,98

Содержание спирта, не более 
0,5%

0,3 0,35 о,з

Общая кислотность (в 
пересчете на яблочную 
кислоту), %

2,8 2Д 1,8

Консерванты

не обнаружены

обнаружена 
сорбиновая 
кислота 
(234 мг/л)

Не обнаружены

Красители Е122 - 7,4мг/л; 
Е133 - 0,4мг/л

обнаружен Е127 Не обнаружены

Еидроксиметилфурфурол, не 
более 20 мг/кг 28,7 6,6 Не обнаружены

Идентификация сока фруктовой части 
очень мало, 

содержит сахар

содержание 
фруктовой части 
занижено, добавл 
ен сахар

гранатовый сок, 
но содержание 

фруктовой части 
занижено и 

добавлен сахар

Следующим важным пунктом стала проверка соков на наличие 

консервантов, которых в этой продукции быть не должно. Увы, в 3 образцах
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консерванты были найдены: в Zeytun и "Квант" обнаружен бензоат натрия, а 

в соке Sandora -  сорбиновая кислота.

Согласно НТД, по которому изготовленысоки не допускается 

добавлять в натуральные соки сахар, искусственные красители,

синтетические, ароматические и консервирующие вещества за исключением 

аскорбиновой и сорбиновой кислот. Уточняем, что в составе ни одного из 

соков нет упоминания о сорбиновой кислоте. Согласно нормативно

техническим документам полуфабрикаты консервированные сорбиновой 

кислотой и искусственные ароматизаторы используют только для 

изготовления напитков, а не натуральных и восстановленных соков. Т.е. в 

соках ни красителей, ни консервантов быть не должно. Этому требованию 

полностью соответствуют только два сока: SHARQ и GILAN.

К сожалению, в некоторых других соках были обнаружены красители. 

В соке Zeytun был обнаружен краситель Е122 -азорубин, искусственный 

красный краситель, в соке Sandora- обнаружен искусственный красный 

краситель Е127- эритрозин.

В сокахУапи Квантбыли обнаружены сразу по два красителя -Е122, 

Е133 и Е122 и Е102 соответственно. Все три упомянутые красители 

разрешены для применения в пищевой промышленности, но в соках их быть 

не должно!

Е102 - тартразин, искусственный желтый краситель 

Е122 -  азорубин, искусственный красный краситель 

Е133 - "бриллиантовый синий", искусственный синий краситель 

Также был проведен анализ на наличие в соке 

гидроксиметилфурфурола. Это уже показатель безопасности, т.к. это 

вещество в высоких концентрациях негативно влияет на нервную систему, 

оказывает канцерогенное действие. ЕГри международной норме (AIJN) в 

20мг/л, в соках марки Zeytun, Квант и Yan этого вещества обнаружили 24,3 

мг/л,31,6мг/л, и 28,7мг/л соответственно. Е[ри этом производители сока Yan 

позиционируют свой продукт как органический!
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Что касается идентификации гранатового происхождения соков, то 

особое внимание хотелось бы обратить на напиток "Квант": в нем вообще не 

обнаружено граната! Это притом, что на маркировке в составе написано "сок 

гранатовый, изготовленный из плодов свежих гранат".
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5 Разработка рекомендаций по проведению мониторинга качества 

и безопасности пищевых продуктов группы риска для пресечения 

выпуска в оборот некачественной и опасной продукции

По данным Россельхознадзора четверть продуктов, попадающих на наш 

рынок, производят недобросовестно. Российский рынок буквально завален 

фальшивыми продуктами.

Фальсифицированные продукты имеют пониженную пищевую и 

биологическую ценность и не отвечают потребности организма в основных 

веществах и энергии, и согласно Федеральному закону «О качестве и 

безопасности пищевых продуктов» № 29-ФЗ от 02.01.2000 г. считаются 

некачественными и опасными, изымаются из оборота и подлежат утилизации 

или уничтожению.

В связи с актуальностью возникающих проблем на российском рынке 

необходима реализация программ по обеспечению качества и безопасности 

товаров, находящихся в обороте.

В рамках реализации инициативной научно-исследовательской работы 

по теме: «Разработка и реализация программы мониторинга качества и 

безопасности пищевых продуктов, реализуемых на потребительском рынке 

Республики Адыгея» нами установлены товары группы риска, удельный вес 

выявленных нарушений в отношении которых, относительно высок, что 

предопределило разработку рекомендаций по контролю критических точек 

(показателей) при проведении лабораторного мониторинга (рис.5.1 ) для 

повышения уровня обеспечения качества и безопасности пищевых продуктов 

группы риска.
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ

По результатам исследования в рамках научно-исследовательской 

работы, сделаны следующие выводы:

1. В настоящее время сегменты рынка молочных товаров довольно 

насыщены, и конкуренция на этом направлении ужесточается. Потребители 

сегодняшнего рынка начинают задумываться о качестве потребляемой ими 

продукции, о полезных свойствах, а не стремятся приобрести товар по более 

низкой цене, но худший по качеству. Производители должны задуматься над 

меняющимися потребительскими предпочтениями, для того чтобы не только 

не потерять свое место на рынке, но и быть востребованными, необходимо 

тщательно отслеживать процесс производства продукции, условия ее 

хранения и реализации, предпринимать все возможные решения для 

искоренения фальсифицированного товара.

Также для улучшения качества молочных товаров обязательно их 

производство в соответствии соответствующим мировым стандартам, и 

высокий уровень производства за счет применения новейших, передовых 

технологий и оборудования, что позволит улучшить процесс производства 

продукции, минимизировать издержки, и вследствие чего -  снизить цену на 

товар.

По результатам исследования можно дать следующие рекомендации:

1) Регулярно, совместно со специалистами Роспотребнадзора 

Республики Адыгея и экспертами ООО «Центр экспертиз» регулярно с 

периодичностью 1 раз в месяц проводить гигиеническую оценку 

безопасности пищевых продуктов, реализуемых на потребительском рынке 

Республики Адыгея;

2) выявлять причинно-следственные связи между состоянием здоровья 

человека и его питанием на основе системного анализа и оценки риска для 

здоровья населения;



3) подготавливать для заинтересованных организаций предложения по 

осуществлению мероприятий по обеспечению качества, безопасности 

пищевых продуктов и здоровья населения;

4) представлять данные мониторинга производителям и торговым 

организациям Республики Адыгея.

Полученные результаты могут быть использованы для принятия 

решений о порядке и периодичности контроля за качеством пищевых 

продуктов, для принятия управленческих решений, обеспечивающих 

качество и безопасность молочной продукции.

2. Наибольший удельный вес в структуре продаваемой икры занимает 

икра следующих производителей: ООО «Логас Экспо», Россия, г. Москва и 

ООО "Фаворит", Московская обл.

Так как икра является достаточно дорогим продуктом; он способен как 

поднять престиж магазина и принести ему прибыль, так и стать причиной 

массы проблем, вызывая нарекания контролирующих органов и покупателей. 

Причина одна - недостаточно высокое качество имеющейся в продаже икры 

и участившиеся случаи ее фальсификации.

Наиболее распространенными нарушениями являются несоответствие 

количества продукта указанной на упаковке массе нетто, превышение 

установленного содержания соли, а также различные нарушения по 

органолептическим показателям. Тем не менее, это не единственные виды 

фальсификации, в последнее время также участились случаи использования 

чужой торговой марки некими компаниями, которые в лучшем случае 

представляют собой кустарных производителей.

3. По результатам проведенных исследований оценки качества хлеба, 

реализуемого на потребительском рынке можно сделать вывод, что в целом 

качество хлеба достаточно высока и соответствует нормативным документам, 

за исключением двух образцов (хлеб ржано-пшеничный «Бородинский» ИП 

Хатков и хлеб ржано-пшеничный «Купеческий» ИП Адзинова) в которых 

выявлены отклонения по показателю влажность. Влажность хлеба
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регламентируемый показатель. И как правило хлеб с таким не соответствием 

не должен поступать в реализацию.

Повышенная влажность хлеба есть последствие нарушения 

технологического процесса. Чем выше влажность теста, тем больше его 

выход. Именно поэтому правильная дозировка воды в тесте — одно из 

основных мероприятий, обеспечивающих получение заданного предприятию 

выхода хлеба. Увеличение выхода за счет чрезмерного количества воды в 

тесте приводит к выпуску хлеба с повышенной влажностью в ущерб его 

энергетической ценности, а следовательно, в ущерб интересам потребителя.

4. Гранатовый сок - играет важную роль в питании человека, так как 

является одним из важных источников витаминов, минеральных веществ, 

утоляет жажду, являются профилактическим источником от многих 

заболеваний, и способствует повышению тонуса организма.

Гранатовый сок -  напиток дорогой, потому его часто поделывают. 

Красный цвет гранатовому соку придают биофлавоноиды - вещества, 

которые укрепляют стенки капиллярных сосудов и уменьшают их ломкость. 

Сок натуральный, или сок прямого отжима - наиболее питательный. Его 

механическим способом выжимают из зерен и сразу консервируют. Самый 

распространенный гранатовый сок - восстановленный. Его готовят, добавляя 

в концентрированный сок питьевую воду. Такой напиток чаще всего можно 

увидеть в отечественных магазинах. Есть еще и нектары. Их получают, 

смешивая концентрированный сок или пюре с подготовленной водой и 

сахаром, без искусственных или синтетических дополнений. От 

восстановленных соков нектар отличается меньшим содержимым плодовой 

составляющей. В гранатовом нектаре ее должно быть не меньше 25%. В 

гранатовых напитках содержание сока еще меньшее - до 10%. Очень часто 

производители не акцентируют внимания покупателей на таких отличиях, 

печатая их на этикетке в неудобном для чтения месте или слишком мелким 

шрифтом. Поэтому, чтобы не приобрести нектар по цене сока, необходимо
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внимательно изучать всю информацию. Гранатовый сок лучше пить утром - 

он тонизирует и заряжает энергией на весь день.

В качестве объекта исследования были выбраны 6 образцов 

гранатового сока, реализуемых на исследуемом торговом предприятии. 

Данные образцы гранатового сока были подвергнуты органолептическим и 

физико-химическим анализам для установления соответствия их качества 

требованиям нормативно-технической документации.

В результате проведенного анализа внешнего вида упаковки образцов 

гранатовых соков установлено, что сок «Sandora» представлен в пакете 

Тетра-Пак, остальные соки- в стеклянных бутылках. Бутылки чистые, целые, 

оформленные красочно, что позволяет различить товары различных торговых 

марок между собой.

В результате органолептического анализа самую высокую оценку 

получил гранатовый сок марки Sharq.

Удовлетворительную оценку получил гранатовый сок маркиYan. Все 

органолептические показатели данной марки были низкие.

В остальных образцах оценка была снижена в основном из-за слабо- 

выраженного запаха.

Самый важный показатель для соков -  это количество растворимых 

сухих веществ. Их в гранатовом соке должно быть не менее 12%. В соке 

марки Zeytun содержалось немного меньше сухих веществ - 10,99%. Также в 

соках определили содержание спирта и кислотность,по этим показателям 

замечаний не было.

Следующим важным пунктом стала проверка соков на наличие 

консервантов, которых в этой продукции быть не должно. В 3 образцах 

консерванты были найдены: в Zeytun и "Квант" обнаружен бензоат натрия, а 

в соке Sandora -  сорбиновая кислота.

В соке Zeytun был обнаружен краситель Е122 -азорубин, 

искусственный красный краситель, в соке Sandora- обнаружен

искусственный красный краситель Е127- эритрозин.
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В соках Yana Квантбыли обнаружены сразу по два красителя -Е122, 

Е133 и Е122 и Е102 соответственно. Все три упомянутые красители 

разрешены для применения в пищевой промышленности, но в соках их быть 

не должно.

Екжазатель безопасности - гидроксиметилфурфурола - это вещество в 

высоких концентрациях негативно влияет на нервную систему, оказывает 

канцерогенное действие. Е[ри международной норме (AIJN) в 20мг/л, в соках 

марки Zeytun, Квант и Yan этого вещества обнаружили 24,3 мг/л,31,6мг/л, и 

28,7мг/л соответственно. Е[ри этом производители сока Yan позиционируют 

свой продукт как органический!

Что касается идентификации гранатового происхождения соков, то 

особое внимание хотелось бы обратить на напиток "Квант": в нем вообще не 

обнаружено граната! Это притом, что на маркировке в составе написано "сок 

гранатовый, изготовленный из плодов свежих гранат".

5. В рамках реализации инициативной научно-исследовательской 

работы нами установлены товары группы риска (молочные и мясные товары, 

алкогольная продукция), удельный вес выявленных нарушений в отношении 

которых, относительно высок, что предопределило разработку рекомендаций 

по контролю критических точек (показателей) при проведении 

лабораторного мониторинга для повышения уровня обеспечения качества и 

безопасности пищевых продуктов группы риска.

76



СПИСОК ИСПОЛЬЗОВАННЫХ и с т о ч н и к о в

1. Касторных, М.С. Товароведение и экспертиза пищевых жиров, 

молока и молочных продуктов [Электронный ресурс]: учебник/ Касторных 

М.С., Кузьмина В.А., Пучкова Ю.С. - М.: Дашков и К, 2014. - 328 с. - ЭБС 

«IPRbooks» - Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/17598.html

2. «Технология производства молока и молочных продуктов» 

Карпеня М.М., Шляхтунов В. И., Подрез В. Н,- Издательство: ИНФРА-М; 

Учебное пособие. -  2019 Г.-400 с.

3. Технический регламент Таможенного союза "О безопасности 

молока и молочной продукции"( ТР ТС 033/2013)

4. Товароведение и экспертиза пищевых жиров, молока и молочных 

продуктов: учебник / [М.С. Касторных и др.] ; под ред. М.С. Касторных. - М. : 

Академия, 2016. - 288 с.

5. Молоко, молочные продукты и консервы молочные. Технические 

условия : изд. офиц. - М. : ИПК Издательство стандартов, 2004. - 233 с

6. Молоко и молочные продукты. Общие методы анализа : изд. 

офиц. - М. : ИПК Издательство стандартов, 2004. - 332 с.

7. ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции».

8. ЭБС «Znanium.com» Демакова, Е.А. Система мониторинга и 

управления безопасностью продукции монография / Е. А. Демакова; 

Краснояр. гос. торг.-экон. ин-т. - Красноярск, 2011. - 158 с.

9. Еолубев В.Н. , О.И. Кутина. «Справочник технолога по обработке 

рыбы и морепродуктов» Спб, 2003г.

10. Ефимов А.В. Рыба и морепродукты: Библиотека шеф-повара. 

Издательство «Ресторанные ведомости», 2009-256с

11. ЖиряеваЕ.В. Товароведение. СПб.: Питер, 2002.

12. Колесник А. А. Теоретические основы товароведения 

продовольственных товаров. — М.: Экономика, 2009-390с.

77

http://www.iprbookshop.ru/17598.html


13. Кругляков Г.Н. Товароведение продовольственных товаров: — 

Учебник. — Ростов на Дону: «МарТ», 2009-404с

14. Лазарев В.И. Товароведение продовольственных товаров. — М.: 

Экономика, 2002-401с

15. Рамад Ф. Мир икры — Москва, Миракл,2003 г.

16. Репников Б.Т. «Товароведение и биохимия рыбных товаров: 

учебное пособие»,2007 г.

17. Рыба и морепродукты» № 2, 2006. «К вопросу о качестве и 

безопасности лососевой икры». Интервью доктора технических наук 

Варвары Александровны Громовой.

18. Рубцова Т.Е., Л.Р. Копытенко. Пищевая ценность икры лососевых// 

Рыбпром №1 2009.

19. Ауэрман Л. Я .  Технология хлебопекарного производства. -  8-е изд., 

перераб. и доп. -  М.: Легкая и пищевая промышленность, 2009. -  415 с.

20. Калачев, С.Л. Теоретические основы товароведения и экспертизы: 

учебник / С.Л. Калачев. - Москва: Юрайт, 2013. - 463 с.

21. Нилова, Л.П. Товароведение и экспертиза зерномучных товаров: 

учебник / Л.П. Нилова. - М.: ИНФРА-М, 2014. - 448 с. httpV/znanium.сот/.

22. ГОСТ 5667 -  65 Хлеб и хлебобулочные изделия. Правила приемки, 

методы отбора образцов, методы определения органолептических 

показателей и массы изделий: Изд-во стандартов, 1965. -  5 с.

23. ГОСТ 21094-75 Хлеб и хлебобулочные изделия. Метод определения 

влажности (с Изменениями N 1,2).

24. ГОСТ 5670-96 Хлебобулочные изделия. Методы определения 

кислотности.

25. ГОСТ 27842-88 Хлеб из пшеничной муки. Технические условия (с 

Изменениями N 1, 2)

26. ГОСТ 26984-86 Хлеб столичный. Технические условия. М.: Изд-во 

стандартов, 1986. -  5 с.

78



27. ГОСТ 2077-84. Хлеб ржаной, ржано-пшеничный и пшенично

ржаной. Технические условия (с Изменениями N1,2)

28. ГОСТ 5669-96 Хлебобулочные изделия. Метод определения 

пористости.

29. Елисеева, Л.Г. Товароведение и экспертиза продуктов

переработки плодов и овощей [Электронный ресурс]: учебник для 

бакалавров / Елисеева Л.Е., Иванова Т.Н., Евдокимова О.В. -М.: Дашков и К, 

2014. - 374 с. - ЭБС «Znanium.com» - Режим доступа:

http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=512009.

30. Экспертиза продуктов переработки плодов и овощей. Качество и 

безопасность [Электронный ресурс]: учебно-справочное пособие / И.Э. 

Цапалова [и др.]. - Саратов: Вузовское образование, 2014. - 334 с. - ЭБС 

«IPRbooks» - Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/4171.html

31. Колобов, С.В. Технология, товароведение и экспертиза продуктов 

переработки плодов и овощей: учеб, пособие/ С.В. Колобов. -  М.: Дашков и 

К, 2006. -  156 с.

79

http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=512009
http://www.iprbookshop.ru/4171.html

