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Статья посвящена изучению и выявлению пороков в рыбной 
икре. 

 
Икра — это не только вкусный, но и очень полезный продукт. А 

также очень дорогой, что неизбежно ведет к появлению огромного 
количества подделок и разного рода «сомнительной икры» [1]. 

Пороки икорных товаров. Пороки икры можно разделить на 
естественные, или природные, зависящие от условий обитания рыбы, 
и искусственные, образующиеся в результате нарушения 
технологического процесса производства, необходимого режима 
хранения и чрезмерной его продолжительности [2]. К естественным 
порокам относятся привкус травки, привкус ила, запах нефтепродуктов. 
К искусственным порокам относятся острота, скисание, горечь, белые 
включения, ослабевшее зерно, плесень, отстой. 

Привкус «травки» встречается в икре осетровых рыб. Этот 
привкус обусловлен питанием рыб травой и не всегда может быть 
сильно выражен. 

Привкус ила бывает в икре рыб, обитающих на илистых участках 
водоема. Это неприятный привкус, и икру с этим пороком разрешается 
реализовать II сортом. 

Запах нефтепродуктов может возникать в икре рыб, 
выловленных в участках водоемов, загрязненных нефтепродуктами. 

Острота характеризуется слабым кисловатым привкусом, 
возникающим при неправильном хранении икры. Этот порок указывает 
на начинающийся процесс окисления жира и распада белка. 
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Скисание — дефект, выражающийся в появлении кислого 
привкуса. Причина возникновения этого порока та же, что и острота, но 
процесс окисления жира и распада белков более глубокий. Такую икру 
рекомендуется немедленно направлять на реализацию. 

Горечь — порок, который может быть вызван солью или 
окислением жира в икре. в первом случае горький вкус во рту быстро 
исчезает. Горечь, возникающая в результате прогоркания жира, 
сохраняется во рту еще долго после пробы. 

Белые включения обычно образуются в пастеризованной икре 
в результате продолжительного хранения до пастеризации и в процессе 
хранения пастеризованной икры при повышенной температуре. Эти 
включения имеют вид белых крупинок, состоящих из аминокислот, 
образующихся при распаде белков. Порок неустраним, а продукт 
с наличием белых включений необходимо быстро реализовать. 

Ослабевшее зерно — порок, при котором оболочки икринок 
лопаются от слабого нажима. Причиной этого дефекта обычно является 
задержка икры перед посолом. Такую икру следует по возможности 
скорее реализовать, так как в бочке за счет лопающихся икринок 
скапливается жидкость, создающая благоприятную среду для 
микроорганизмов [3,4]. Такая икра не выдерживает длительного 
хранения и портится. 

Отстой — образование жидкости, состоящей из тузлука 
и желточной массы, при недостаточном удалении тузлука после посола, 
постепенного ослабления оболочек зерна при хранении, при 
замораживании и последующем размораживании икры. в связи с тем, 
что икру пока еще практически нельзя обрабатывать 
в производственных условиях строго асептически, для сохранения 
качества слабосоленой зернистой икры осетровых и лососевых рыб 
в процессе хранения в нее вводят антисептики. 

Затеки – скопление в местах выбора икры икорной жидкости. 
Икра в местах затека может плесневеть, дефект характерен для 
осетровых и лососевых рыб. 

Лопанец– появление в икре пустых оболочек лопнувших 
икринок. 

Икорная корка – появляется у паюсной, бочоночной икры, 
длительное время хранившейся при недостаточно низкой температуре. 
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Дефект можно исправить, перевернув бочки за 5–10 суток до 
реализации. 

Плесень – беловатый, серо-зеленый, с различными оттенками 
налет, издающий неприятный затхлый запах. Если плесень проникла 
в глубь икры, то дефект неустраним. 

Хруст – загрязнение икры песком. 
Меры предупреждения порока — своевременное и достаточное 

консервирование икры солью и антисептиками, строгое соблюдение 
санитарных условий обработки и упаковки, достаточно низкая 
температура хранения [5,6]. 

Меры профилактики скисания икры: необходимы 
своевременность и достаточность ее консервирования солью 
и антисептиками, строго санитарные условия обработки и упаковки, 
предельно низкотемпературное и не слишком продолжительное 
хранение. При несоблюдении хотя бы одного из этих условий икра 
скисает быстрее, чем любой другой продукт. Это объясняется тем, что 
икринки представляют собой идеальную среду для развития 
микрофлоры, тем более что у каждой неоплодотворенной икринки есть 
отверстие для ее оплодотворения, а также многочисленные 
питательные каналы, через которые в нее легко проникают 
микроорганизмы, даже при условии целостности оболочки зерна [7]. 

Меры предупреждения от порчи — хранение икры при низкой 
температуре, применение высококачественной соли, правильная 
обработка тары. 
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