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Икра лососевых рыб – один из лучших деликатесных продуктов, обладающих высокой пищевой и биологической ценностью и являющийся национальной гордостью. Объёмы добычи и производства лососевой икры в России огромны и достигают 5-6 тысяч тонн в год. В последние годы качество  лососевой икры значительно ухудшилось. Сложившаяся в настоящее время ситуация привела к тому, что на российском потребительском рынке населению реализуются более 50% икры лососевых рыб, опасной для здоровья. Анализ возникшей ситуации позволил выявить основные причины неуклонного снижения качества икры: 

1. Сокращение доли зернистой икры лососевых рыб баночной, которую изготавливают на местах вылова рыбы,  и увеличение доли икры лососевой бочковой,  которая транспортируется и перефасовывается в отдаленных от мест вылова рыбы регионах.  

2. Нарушение технологической инструкции по изготовлению икры в местах вылова рыбы в период путины, когда поступающие в течение короткого промежутка времени большие объёмы икры превышают производственные возможности предприятий по её переработке, кроме того осуществляется переработка браконьерской икры в промышленных масштабах.
3.    Изготовление икры лососевой зернистой из мороженых ястыков.
 4.   Недовложение консервантов в заготавливаемую икру, что связано, с одной стороны, со стремлением изготовителя к их экономии, с другой стороны,  такой экономии не препятствуют требования ГОСТов, в которых нормируется только максимально допустимое количество консервантов. 

По указанным и ряду других причин икра лососевая не выдерживает сроков хранения, установленных требованиями нормативной документации.

Кроме того, введение в действие "Дополнений и изменений №1 к СанПиН 2.3.2.1293-03 "Гигиенические требования к применению пищевых добавок" в части исключения применения пищевой добавки Е239 гексаметилентетрамин (уротропина) при производстве икорной продукции требует решение вопроса о совершенствовании технологий и внесении изменений или дополнений в действующие в настоящее время  межгосударственные стандарты, предусматривающие использование в качестве консерванта уротропин. 
Участники рабочего Совещания обращаются к Федеральному Агентству по рыболовству рассмотреть данные Рекомендации рабочего совещания и оказать поддержку отраслевым рыбохозяйственным НИИ и организациям при выполнении решений совещания; в рамках отраслевой Программы НИОКР в разделе "Биоресурсы" предусмотреть финансирование работ по теме: "Создать комплексные технологические процессы рационального использования икорного сырья и получение качественной и безопасной продукции конкурентоспособной на мировом рынке".

Участники рабочего Совещания рекомендуют рыбоперерабатывающим предприятиям концептуально изменить подход к производству икры и икорной продукции, где основной упор следует сделать на внедрение:

- комплексных безотходных технологий икры и икорной продукции;

- международных систем контроля качества  выпускаемой продукции;

- экспресс методов оценки показателей качества и безопасности сырья, готовой продукции и контроля санитарного состояния производства;
- новых видов упаковки икры и икорной продукции;

- современных дезинфицирующих и моющих средств на производстве.

С целью обеспечения качества, безопасности икорной продукции лососевых рыб и изготовления продукции конкурентоспособной на международном рынке, необходимостью гармонизации нормативных документов в связи с запретом Роспотребнадзором гексаметилентетрамина (уротропина), предусмотренного в действующих ГОСТах на изготовление икры лососевых рыб рабочее совещание рекомендует:
- для получения достоверной информации специалистам ФГУП "ВНИРО" усилить мониторинг качества и безопасности икры и икорной продукции, как в сфере производства, так и обращения;
- ФГУП "ВНИРО", ФГУП "ТИНРО-центр" усовершенствовать систему управления качеством и безопасностью при производстве икры и икорной продукции в рамках совместной программы работ;
- Ростехрегулированию, Роспотребнадзору, ГУ НИИ питания РАМН ФГУП "ВНИРО", ФГУП "ТИНРО-центр" осуществить инструктивно-методическое обеспечение качества и безопасности икры и икорной продукции с целью гармонизации нормативной базы современным требованиям (разработать инструкции, изменения к ГОСТ, внести изменения в СанПиНы и др.);

- ФГУП "ВНИРО", ФГУП "ТИНРО-центр", ФГУП "АтлантНИРО", ОАО "Каспрыбтестцентр" провести научно-исследовательские работы по созданию комплексных технологических процессов рационального  использования икорного сырья и получению качественной и безопасной продукции конкурентоспособной на мировом рынке;

- ФГУП "ВНИРО", ФГУП "ТИНРО-центр", ФГУП "АтлантНИРО", ОАО "Каспрыбтестцентр" активизировать работы по оказанию  рыбоперерабатывающим предприятиям консалтинговых услуг (создание систем собственного контроля, внедрение международных систем качества, участие в проектировании цехов и заводов, разработке рекомендаций по составу технологического оборудования для производства, внедрению новых современных технологических процессов, составление бизнес планов и др.).
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