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Приложение № 1

к Ветеринарно-санитарной норме, 

устанавливающей требования при 

импорте и поставке на рынок некоторых 

продуктов рыбоводства  

Показатели свежести для следующих продуктов или групп продуктов с учетом специфических показателей при их оценки 

	A. Белая рыба:

	Пикта, сайда, обыкновенный капеллан, поллак, окунь морской, балык, мольва, мерланг, лещ морской, тресочка, боопс, окунь черномрский, морской угорь, кефаль, камбала, петух морской, кефаль, камбала Platichthys flesus и Pleuronectes flesus, сардина, язык морской, малоротая камбала и сабля-рыба (Lepidopus caudatusşi и Aphanopus carbo)

	Спецификация
	Показатели

	
	Категории свежести

	
	Экстра 
	A
	B
	Недопустимая 1)

	Покровная чешуйка
	Яркий цвет, пигмент блестящий (кроме гренландской морской свинки) или мутный
	Яркая пигментация, без блеска 
	На грани обесцвечивания и матовой пигментации 
	Матовая пигментация 2)

	Покровная слизь 
	Водянистая, прозрачная 
	Слегка мутная
	Молокоподобная
	Коричнево-желтая, мутная

	Глаза
	Выпуклые (вышедшие из орбит), зрачок черный, блестящий,

роговица

прозрачная 
	Выпуклые, слегка запавшие в орбите,

зрачок черный, матовый; роговица слегка тусклая 
	Сплющены, роговица мутная, зрачок мутный
	Вогнутые по середине, зрачок серый, роговица

молокоподобная2)

	Жабры
	Светлые цвета без слизи 
	Менее окрашены, слизь прозрачная 
	Коричнево-серые, начинают обесцвечиваться, слизь тягучая, мутная 
	Желтоватые, слизь

молокоподобная2)

	Брюшина (у потрошенной рыбы) 
	Гладкая, светлая, трудноотделимая от мяса 
	Слегка мутная, можно отделить от мяса 
	С пятнами, легко отделяется от мяса 
	Не прикреплена 2)

	Запах жабр и брюшной полости у:
	
	
	
	 2)

	– белой рыбы, кроме камбалы  
	Морских водорослей 
	Нейтральный, без запаха морских водорослей
	Ферментный, слабо-кислый
	Кислый

	– камбалы
	Свежего масла, острый, резкий
	Маслянистый, морских водорослей или сладковатый 
	Маслянистый, ферментный,

отстоявшей рыбы, слегка тухлый
	Кислый

	Мясо
	Плотное и эластичная, гладкая поверхность 3) 
	Менее эластичное
	Мягковатое (тестоватое), менее эластичное, серозное (бархатное), поверхность матовая
	Мягкое (тестоватое), чешуйки легко отделяются от покрова, поверхность скорее всего приподнято 2)

	Дополнительные показатели для обезглавленной рыбы Lophius spp.

	Кровеносные сосуды (вентральные мышцы)
	Хорошо выражены, ярко красные 
	Хорошо выражены, кровь более темного цвета 
	Расплывчатые и коричневые
	Полностью 2)  расплывчатые, коричневые, мясо пожелтевшее 

	1) Этот столбец применяется до принятия решения об установлении некоторых показателей для рыбы, не допустимой к потреблению в пищу людям в соответствии с Ветеринарно-санитарной нормой о требованиях к здоровью при производстве и реализации рыбных продуктов.

2) Или на большей стадии разложения.

3) Свежая рыба перед установлением rigor mortis не является плотной и эластичной, но входит в категорию Экстра.

	B. Рыба синяя:

	Germon, тунец Thunnus thynnus, Thunnus или Parathunnus obesus, путассу, треска, сельдь, сардина, скумбрия, ставрида, хамса, килька

	Спецификация
	Показатели

	
	Категории свежести

	
	Экстра 
	A
	B
	Недопустимая 1)

	Покров 2)
	Пигментация светлая, радужная, блестящая, четкое разграничение между верхней и нижней поверхностями 

 
	Утеря пигментации и блеска, слабое различие между верхней и нижней поверхностями  
	Матовый, без блеска, тусклого цвета, при изгибе рыбы кожа трескается 
	Сильно матовая пигментация, кожа легко отделяется от мяса 3)

	Покровная слизь 
	Водянистая, прозрачная
	Слегка мутная
	Молокоподобная
	Серая, желтая, мутная  3)

	Консистенция мяса 2)
	Очень плотная, ригидная 
	Достаточно ригидная, плотная 
	Мягковатая
	Мягкая (тестоватая) 3)

	Жаберные щели 
	Серебристые 
	Серебристые, красноватые или коричневые  
	Коричневые 

с острой диффузией крови в капиллярах 
	Желтоватые 3)

	Глаза 
	Выпуклые (наружу), зрачок
черно-синий, блестящий,

веко прозрачное
	Выпуклые, слегка запавшие в орбитах, зрачок темного цвета, роговица мутноватая
	Сплющены, зрачок мутный, разорванные кровеносные сосуды вокруг глаз 
	Вогнутые по середине,

зрачок серый, роговица

молокоподобная3)

	Жабры 2)
	Равномерно темно красного до пурпурного, без слизи 
	Менее выраженного цвета, по краям матовые, слизь прозрачная 
	Слизь становится тягучей, бесцветной мутной 
	Желтоватые, слизь 

молокоподобная3)

	Запах жабр 
	Морских водорослей, свежий, резкий, йода 
	Нейтральный, без запаха морских водорослей 
	Слегка серный4), жира, кусков разлагавшейся ветчины или гнилых фруктов 
	Кислого разложения 3)

	1) Этот столбец применяется до принятия решения об установлении некоторых показателей для рыбы, не допустимой к потреблению в пищу людям, в соответствии с Ветеринарно-санитарной нормой о требованиях к здоровью при производстве и реализации рыбных продуктов.

2) Для сельди и скумбрии, хранящихся в холодной морской воде [охлажденных льдом (CSW) или механическими приемами (RSW)], применяются критерии свежести категории А для категорий Экстра и A.

3) Или на большей стадии разложения.

4) Рыба на льду тухнет до того как становится отлежавшейся, а рыба CSW/RSW сначала становится отлежавшейся, а затем тухнет. 

	C. Хрящевые рыбы 

	Акула, скат.

	Спецификация
	Показатели 

	
	Категории свежести

	
	Экстра 
	A
	B
	Недопустимая 1)

	Глаза 
	Выпуклые, очень светлые радужного переливающего-ся цвета, зрачки маленькие 
	Выпуклые слегка запавшие в орбитах; утеря светло-радужного (переливающего-ся) цвета, зрачки овальные
	Сплющены, матовые 
	Вогнутые, желтоватые 2)

	Состояние
	Окоченение или частичное окоченение; незначительное количество светлой слизи на кожи 
	Прошла стадия rigor; без слизи на кожи, в частности во рту и жаберных щелях 
	Мало слизи во рту и жаберных щелях, верхняя челюсть слегка сплющена 
	Большое количество слизи во рту и жаберных щелях2)

	Запах
	Морских водорослей 
	Без запаха или с очень легким запахом залежавшейся рыбы без запаха аммиака 
	Слабый аммиачный, кислый 
	Резкий запах аммиака 2)

	Специальные и дополнительные показатели для ската Raja spp. 

	Покров


	Яркого цвета, пигмент переливающий-ся, блестящий, слизь водянистая 
	Пигментация яркая, слизь водянистая
	Пигментация в процессе обесцвечивания матовая, слизь мутная 
	Обесцвеченная кожа треснута, слизь тягучая 

	Мясо 
	Плотное и эластичное
	Плотное
	Мягкое 
	Тестоватое 

	Плавники 
	Края полупрозрачные и изогнутые и 
	Ригидные 
	Мягкие  
	Отпавшие



	Живот 
	Белый и прозрачный с розовато-лиловым краем  вокруг плавников 
	Белый и прозрачный с красными пятнами только вокруг плавников 
	Белый или матовый с мно-жественными красными или желтыми 
	Желто-зеленый с красными пятнами на мясе 

	1) Этот столбец применяется до принятия решения об установлении некоторых показателей для рыбы, не допустимой к потреблению в пищу людям, в соответствии с Ветеринарно-санитарной нормы о требованиях к здоровью при производстве и реализации рыбных продуктов.

 2) Или на более прогрессивной стадии разложения.

	D. Головоногие 

	 Сепии-  Sepia officinalisşi Rossia macrosoma

	Спецификация
	Показатели

	
	Категории свежести

	
	Экстра 
	A
	B

	Покров 
	Пигментация яркого цвета, покров прилипший к мясе 
	Пигментация матовая; покров прилипший к мясе
	Обесцвечен; легко отделяется от мяса 

	Мясо 
	Плотное, белое меловое 
	Очень ригидное, белое жемчужное 
	Мягковатое, бело-розовое или желтоватое 

	Щупальца 
	Оказывают сопротивление при их отдаление 
	Оказывают сопротивление при их отдаление
	Легче отдалять 

	Запах 
	Свежий, морских водорослей 
	Слабый или без запаха 


	чернильный

	E. Ракообразные 

	1. Креветки

	Спецификация
	Показатели

	
	Категория свежести 

	
	Экстра
	A

	Минимальные требования
	поверхность ракушки влажная блестящая 
креветки должны отделятся одна от другой при перезагрузке из одного контейнера в другой
мясо не должно иметь постороннего запаха

креветки не должны содержать песок, слизь или чужеродные тела 


	Те что и для категории Экстра

	Вид:

креветки с раковиной

глубоководной креветки
	Красновато-розового цвета ясный с малыми белыми пятнами; в грудной части раковины предоминирует светлый цвет 
Равномерно-розовый
	От слегка стираемого красновато-розового цвета до красновато-синего с белыми пятнами; грудная часть раковины должна быть белого цвета с сероватым оттенком 

Розовый а в области головы возможным началом сероватости



	Состояние мяса во время и после удаления раковины
	легко отделяется, по техническим мотивам невозможно избежать потерю мяса

Плотная но не твердая
	Легко отделяется с небольшой потери мяса 

Менее плотная, твердоватая  

	Части 
	Допускаются случайные части креветки 
	Допускаются случайные мелкие части креветки 



	Запах 
	Свежих морских водорослей, сладковатый 
	Кисловатый, без запаха морских водорослей



	2. Лангуст 

	Спецификация 
	Показатели 

	
	Категории свежести

	
	Экстра 
	A
	B

	Раковина
	Розовая или розовая до красно-оранжевой 
	Бледно-розовая или розовая до красно-оранжевой; без черных пятен 
	Слегка обесцвечена, несколько черных и серых пятен, в частности между раковиной и сегментами хвоста  

	Глаза и жабры
	Глаза черные, блестящие, жабры розовые
	Глаза матовые, серые/черные, жабры сероватые 
	Жабры темно-серые или зеленые на верхней поверхности раковины 

	Запах 
	Средне-специфический  для ракообразных 
	Потеря специфического для ракообразных запаха 

Без запаха аммиака
	Кисловатый

	Мясо (хвост)
	Полупрозрачное сине-белое 
	Непрозрачное, но не обесцвеченное 
	Мутное и матовое
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