2
2

Інформація про засідання обласної дегустаційної комісії, яке відбулось 20 вересня 2012 року. Два підприємства харчової промисловості Черкаського регіону представили на розгляд комісії 13 зразків нових видів продукції: сім зразків – хлібобулочні вироби виготовлені СТОВ “Агро спілка” ВП “Шполянський хлібзавод” (м.Шпола); шість зразків – пресерви з ікри мойви та салати рибоовочеві  виробництва ПП “Сільвер Фуд” (м.Золотоноша).
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На виконання розпорядження голови Черкаської облдержадміністрації                    від 02.07.2007 № 226 “Про утворення обласної дегустаційної комісії” 20 вересня                   2012 року відбулось чергове засідання обласної дегустаційної комісії. В роботі прийняли участь сім членів комісії.

Два підприємства харчової промисловості Черкаського регіону представили на розгляд комісії 13 зразків нових видів продукції з метою отримання рекомендацій комісії щодо виробництва заявленої продукції та затвердження технологічної документації. 
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СТОВ “Агроспілка” ВП “Шполянський хлібзавод” (м.Шпола) надало на розгляд комісії сім зразків хлібобулочних виробів, виготовлених згідно з вимогами державних стандартів України, міждержавних та галузевих стандартів. За результатами  органолептичної оцінки якості продукція отримала середній бал від 26,3 до 28,4 із 30-ти можливих (мінімальний середній бал для нових видів хлібобулочних виробів – 23,0) і була рекомендована комісією до виробництва, а технологічна документація – до затвердження. 
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Підприємству були надані рекомендації щодо покращення смакових якостей продукції – плетінка “Українська”, використання олії соняшникової рафінованої для змащування листів і форм для випікання виробів (з метою запобігання наявності присмаку олії в готових виробах), посилення контролю виконання інструкції з миття листів та форм, які використовуються для випікання хлібобулочних виробів.  
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ПП “Сільвер Фуд” (м.Золотоноша) надало на розгляд комісії три зразки пресерв з ікри мойви та салати рибоовочеві трьох найменувань, виготовлені за вимогами змін до раніше розроблених технічних умов. За результатами дегустації представлена продукція - салати рибоовочеві і два найменування пресервів отримали середній бал органолептичної оцінки якості продукції від 26,1 до 26,8 за 30-ти бальною шкалою (мінімальний середній бал для нових виробів з риби – 25,0) і були рекомендовані до виробництва, а технологічна документація – до затвердження. 

Один зразок продукції -  пресерви “Ікра із мойви “Васабі” за висновками комісії не відповідала вимогам проекту зміни 1 до ТУ У 15.2-25585332-011:2011 “Пресерви. Ікра рибна. Технічні умови” за органолептичним показником “смак і запах”. [image: image5.jpg]IKPA MOVBMU “BACABI”
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Фактично ікра мала смак і запах коріння васабі з неприємним присмаком та наявністю гіркоти, а не смак і запах притаманні ікрі солоної риби, як зазначено у проекті зміни до технічних умов. Підприємству рекомендовано доопрацювати даний вид пресервів шляхом перегляду рецептури та застосування оптимального співвідношення інгредієнтів, що використовуються у виробництві продукції і повторно надати продукцію на розгляд комісії.

Всього з початку року відбулось 10 засідань обласної дегустаційної комісії в ході яких 9 виробників харчової промисловості Черкаського регіону надали на розгляд комісії 87 зразків нових видів продукції і отримали рекомендації комісії щодо виробництва продукції, реєстрації нормативної та затвердження технологічної документації.

З часу утворення комісії (червень 2003 року) відбулось 105 засідань, на які             106 підприємств представили 837 зразків нових видів продукції.
