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Анализ	качества	имитированной	икры
Аннотация. Статья содержит результаты сравнительного анализа качества имитированной 
икры разных производителей («Икорная самба», «Моя цена», Fish house, «Икринки», «Русское 
море», «Европром»). В ходе исследования определены: массовая доля воды, поваренной соли 
и жира, кислотность, наличие бензойной кислоты, красителей и белков.
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На протяжении многих лет рыбную икру от-
носят к деликатесным видам продуктов, но 
изза высокой стоимости приобрести ее мо-

жет далеко не каждый. В настоящее время произво-
дители выпустили альтернативный продукт с дру-
гим химическим составом, для получения которого 
используется не рыба, а водоросли. Этот продукт 
носит название «имитированная икра» [6]. Необ-
ходимость изучения имитированной икры не была 
отмечена в исследованиях, поэтому нет четких дан-
ных, свидетельствующих о вреде или пользе данно-
го продукта, тем не менее он имеется в достаточных 
количествах на прилавках магазинов, что и обусло-
вило актуальность исследования.�

Цель исследования — определить химичес-
кий состав и качество имитированной икры раз-
ных фирмпроизводителей.

В качестве объекта исследования была выбра-
на имитированная икра шести разных фирмпроиз-
водителей: 1) икра красная имитированная с майо-
незным соусом «Икорная самба»; 2) икра красная 
имитированная с кремом «Моя цена»; 3) икра ими-
тированная черная Fish house; 4) имитированная 
пищевая рыбная продукция «Имитированная икра 
мойвы» из морских водорослей «Икринки» в соусе 
с ароматом «Копченый лосось»; 5) стольная икра 
лососевая имитированная «Русское море»; 6) цар-
ская икра имитированная «Европром».

Определенного стандарта, контролирующего 
качество имитированной икры, нет, поэтому мы 
использовали следующие стандарты: ГОСТ 1629–
97 [2], ГОСТ 27082–89 [3], ГОСТ 7631–2008 [4], 
ГОСТ 7636–85 [5].

В качестве показателей качества имитирован-
ной икры были определены: массовые доли воды, 
поваренной соли и жира; кислотность; наличие 
бензойной кислоты, красителей и белков.
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Доля воды определялась высушиванием при 
100–105 °С [1]. Метод основан на выделении (ис-
парении) воды из продукта при тепловой обработ-
ке и на определении изменения массы его взвеши-
ванием.

Определение массовой доли хлористого на-
трия осуществлялось аргентометрическим ме-
тодом [1]. По количеству затраченного титран-
та нитрата серебра высчитывалась массовая доля 
хлоридов. По нормам ГОСТ 1629–97 [2] содер-
жание хлоридов в икре должно составлять 3–8 %.

Массовая доля жира определялась рефракто-
метрическим методом [1]. Метод основан на из-
мерении разности коэффициентов преломления 
чистого растворителя и мицеллы. Использовался 
рефрактометр. Содержание жира в имитирован-
ной икре должно быть до 12 %.

Определение кислотности происходило по 
ГОСТ 7631–2008 [4]. Метод заключается в титро-
вании светлоокрашенного раствора испытуемого 
продукта спиртовым раствором гидроксида калия 
в присутствии фенолфталеина. Значение кислот-
ности должно быть в пределе от 3 до 7 %.

Содержание красителей [3], бензойной кис-
лоты [5] и белка [5] определялось качественны-
ми реакциями.

Результаты анализа качества имитированной 
икры представлены в таблице.

Массовая доля влаги и поваренной соли во 
всех объектах превышает норму. Показатели кис-
лотности в имитированной икре «Моя цена», Fish 
house и «Икринки» находятся ниже границы нор-
мы, в объектах «Икорная самба», «Русское море», 
«Европром» — в пределах нормы. Показатель мас-
совой доли жира находится в пределах нормы толь-
ко в объектах «Русское море» и «Икорная самба». 
В объекте «Европром» доля жира сильно превышает  
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Результаты	определения	качества	имитированной	икры	разных	производителей

Объекты МВ1 МNaCl2 К3 Мжир4 БК5 Кр6 Б7

Икра красная имитированная с майонезным 
соусом «Икорная самба» 98,1941 9,67 4,14 ± 0,21 7,2270 + + +

Икра красная имитированная с кремом «Моя 
цена» 97,9451 9,67 2,20 ± 0,12 13,7970 – + +

Икра имитированная черная Fish house 93,8733 19,33 2,58 ± 0,06 13,1400 – + +
Имитированная пищевая рыбная продукция 
«Имитированная икра мойвы» из морских 
водорослей «Икринки» в соусе с ароматом 
«Копченый лосось»

94,0616 19,33 1,26 ± 0,19 15,1110 – + +

Стольная икра лососевая имитированная 
«Русское море» 93,2433 9,67 3,02 ± 0,16 9,8550 – + +

Царская икра имитированная «Европром» 90,4060 9,67 3,84 ± 0,34 22,9950 – + –
Норма 80–90 3–8 3–7 До 12 – – –

Примечание. 1 Массовая доля воды; 2 массовая доля поваренной соли; 3 кислотность; 4 массовая доля жира; 
5 бензойная кислота; 6 красители; 7 белок.

показатели нормы. В результате качественного 
определения бензойной кислоты было выявлено, 
что ее содержание в объектах незначительно и вы-
бранный метод анализа недостаточно чувствителен.  
Во всех объектах исследования обнаружены красите-
ли. Белок присутствует во всех объектах, кроме 6го —  
икры «Европром».

Таким образом, качество всех объектов имити-
рованной икры находится на низком уровне. Такие 
результаты анализа могли получиться изза того, 
что отсутствует ГОСТ, в котором могли быть ука-
заны показатели качества имитированной икры, 
и оценка объектов проводилась на основе ГОСТ 
для рыбной икры.
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