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Исправление 2025 года 
 

В раздел 3.1.2 было внесено следующее исправление: номер раздела "Требования к соли" документа "Рыба и рыбные 
продукты. Свод правил и норм" (CXC 52-2003), на который дается ссылка, был исправлен с 11.3.1 на 13.3.1. 

 
Изменения 2024 года 

 
В соответствии с решениями, принятыми Комиссией "Кодекс Алиментариус" на ее сорок седьмой сессии в ноябре 2024 года, 
был добавлен раздел 6.5 "Маркировка транспортной тары", содержащий ссылку на "Общий стандарт на маркировку 
транспортной тары для пищевых продуктов" (CXS 346-2021), а в разделе 7 "Отбор, исследование и анализ проб" перечень 
методов анализа и числовых показателей был заменен ссылкой на "Рекомендуемые методы анализа и отбора проб" 
(CXS 234-1999).  
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1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ 

Настоящий стандарт распространяется на все промысловые виды рыб семейства анчоусовых 
(Engraulidae), которые были подвергнуты солению, варке и сушке. Такой продукт подлежит 
приготовлению перед употреблением. Настоящий стандарт не распространяется на продукты, 
подвергнутые ферментативному созреванию в рассоле. 

2. ОПИСАНИЕ 

2.1 Описание продукта 

Продукт изготавливается из свежей рыбы семейства анчоусовых с использованием сырья, 
соответствующего описанию, приведенному в разделе 3.1.  

2.2 Описание процесса 

 Продукт изготавливается путем промывки свежей рыбы в рассоле или чистой морской воде с 
последующей засолкой путем отваривания в рассоле или чистой морской воде и сушкой. Сушка может 
осуществляться на солнце либо в искусственных условиях. 

 Упаковка продукта изготавливается из соответствующих влаго- и газонепроницаемых материалов. 
Продукт должен быть обработан и упакован так, чтобы свести окисление к минимуму. 

2.3 Порядок обращения с продуктом 

Свежие анчоусы, не подвергаемые обработке сразу после вылова, транспортируются и хранятся с 
соблюдением таких санитарно-гигиенических требований, которые позволяют сохранить их качество 
вплоть до момента обработки и в процессе обработки. Рыбу рекомендуется надлежащим образом 
охладить или поместить на лед для скорейшего снижения ее температуры до 0 °C (32 °F), согласно 
документу "Рыба и рыбные продукты. Свод правил и норм" (CXC 52-2003)1, и содержать до обработки 
при температуре, необходимой для предотвращения ухудшения качества, образования гистамина, 
порчи и размножения микроорганизмов. Процесс сушки должен быть достаточно коротким, с тем чтобы 
исключить вероятность образования токсина Clostridium botulinum. 

3. СОСТАВ И КАЧЕСТВО – ОСНОВНЫЕ ПОКАЗАТЕЛИ 

3.1 Сырье 

3.1.1 Рыба 

Продукт изготавливается из чистой, здоровой рыбы, имеющей характерные для свежей рыбы внешний 
вид, цвет и запах. 

3.1.2 Соль 

Под солью понимается хлорид натрия надлежащего качества, согласно положениям раздела 13.3.1 
"Требования к соли" документа "Рыба и рыбные продукты. Свод правил и норм" (CXC 52-2003)1. 

3.2 Готовый продукт 

3.2.1 Продукт считается удовлетворяющим требованиям настоящего стандарта, если пробы, 
исследованные в соответствии с требованиями раздела 9, удовлетворяют положениям раздела 8. 
Исследование продукта производится с использованием методов, предусмотренных разделом 7. 

3.2.2 Продукт должен соответствовать требованиям, приведенным в таблице 1. 

Таблица 1. Требования к солено-сушеным анчоусам 

Характеристика Требование 

Хлорид натрия, % по массе, не более 
(в пересчете на сухое вещество) 

Активность воды (aw), не более 

Не растворимая в кислоте зола, % по массе, 
не более (в пересчете на сухое вещество) 

15 
 

0,75 

1,5 

 

3.3 Поврежденный продукт 

3.3.1 Под поврежденным продуктом понимается рыба (не считая плавников и чешуи), целостность которой 
была нарушена. Процентная доля поврежденного продукта определяется соотношением количества 
поврежденной рыбы к общему количеству рыбы в пробе. 
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3.3.2 Процентная доля поврежденного продукта в соответствии с определением, приведенным в 
разделе 3.3.1, не должна превышать предельных значений, указанных в разделе 3.5. 

3.4 Разложение 

Исследуемая единица пробы продукта не должна содержать более 10 мг/100 г гистамина в среднем. 

3.5 Калибровка 

В соответствии с положениями Приложения А. 

4. ПИЩЕВЫЕ ДОБАВКИ 

Использование пищевых добавок в данном продукте не допускается. 

5. САНИТАРНО-ГИГИЕНИЧЕСКИЕ ТРЕБОВАНИЯ 

 Производство и последующее обращение продуктов, на которые распространяются положения 
настоящего стандарта, рекомендуется осуществлять с соблюдением требований соответствующих 
разделов документов "Общие принципы гигиены пищевых продуктов" (CXC 1‑ 1969)2, "Рыба и рыбные 
продукты. Свод правил и норм" (CXC 52-2003)1, а также других соответствующих кодексов 
гигиенической практики и сводов норм и правил Кодекса. 

 Продукты должны соответствовать всем микробиологическим критериям, предусмотренным 
"Принципами и методическими указаниями по установлению и применению микробиологических 
критериев для пищевых продуктов" (CXG 21-1997)3. 

Ни в одной единице пробы продукта содержание гистамина не должно превышать 20 мг/100 г. 

Продукт не должен содержать никакие другие вещества в объемах, представляющих угрозу здоровью 
человека, в соответствии с положениями стандартов Комиссии "Кодекс Алиментариус". 

6. МАРКИРОВКА 

Помимо положений "Общего стандарта на маркировку фасованных пищевых продуктов" (CXS 1-1985)4 
применяются следующие специальные положения: 

6.1 Наименование продукта 

Наименование продукта состоит из слов "вареные солено-сушеные анчоусы"; кроме того, указывается 
общепринятое название рыбы в соответствии с законодательством и традициями страны, в которой 
продается продукт, чтобы не вводить потребителя в заблуждение. 

6.2 Сорт и размер 

В случае указания сорта и размера рыбы применяются положения таблицы, приведенной в 
Приложении А. 

6.3 Научные названия 

В торговой документации указываются научные названия рыбы. 

6.4 Дополнительные требования 

На упаковку наносятся четкие указания в отношении хранения продукта с момента покупки до 
использования, а также указания по приготовлению.  

6.5 Маркировка транспортной тары 

Маркировка транспортной тары должна соответствовать требованиям "Общего стандарта на 
маркировку транспортной тары для пищевых продуктов" (CXS 346-2021)5. 

7. ОТБОР, ИССЛЕДОВАНИЕ И АНАЛИЗ ПРОБ 

7.1 Отбор проб 

Отбор проб для исследования продукта должен производиться согласно соответствующему плану 
отбора проб (AQL 6,5). 

7.2 Исследование 

7.2.1 Органолептическое и физическое исследование 

Пробы, отобранные для органолептического и физического исследования, должны оцениваться 
квалифицированными специалистами в соответствии с "Рекомендуемыми методами анализа и отбора 
проб" (CXS 234-1999)6.  
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7.3 Анализ 

Для проверки соответствия настоящему стандарту используются методы анализа и отбора проб, 
содержащиеся в стандарте CXS 234-1999 и имеющие отношение к положениям настоящего стандарта. 

8. ВИДЫ ДЕФЕКТОВ 

Проба считается дефектной при наличии у нее любых из перечисленных ниже свойств. 

8.1 Посторонние примеси 

Присутствие в единице пробы любых веществ, которые не являются производными рыбы семейства 
анчоусовых, не представляют угрозы для здоровья человека и легко распознаются без увеличения или 
присутствуют в количествах, определяемых любым методом, включая увеличение, указывает на 
нарушение норм надлежащей производственной и санитарной практики.  

8.2 Поврежденный продукт 

Существенное нарушение текстуры рыбы, характеризующееся разделением, разломом или разрывом 
тушки на две или несколько частей у более чем 25 процентов рыбы в единице пробы.  

8.3 Запах и вкус 

Наличие у пробы стойкого и выраженного порочащего запаха или вкуса, указывающего на разложение 
(например, тухлого) или прогорклость. 

8.4 Розовый цвет 

Любой видимый признак жизнедеятельности красных галофильных бактерий на поверхности рыбы у 
более чем 25 процентов рыбы в единице пробы. 

8.5 Плесень 

Рыба с пораженными плесенью участками составляет более 25 процентов единицы пробы. 

9. ПРИЕМКА ПАРТИИ 

Партия признается удовлетворяющей требованиям настоящего стандарта, если: 

 общее количество дефектов, согласно классификации, приведенной в разделе 8, не превышает 
приемочного числа (c), предусмотренного соответствующим планом отбора проб (AQL 6,5); 

 средняя чистая масса всех проб не ниже указанной при условии, что в каждой отдельной таре 
масса составляет не менее 95 процентов указанной; и 

 продукт соответствует требованиям разделов 4, 5 и 6, касающихся пищевых добавок, гигиены 
и маркировки. 
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ПРИЛОЖЕНИЕ A 

1. ОПРЕДЕЛЕНИЕ РАЗМЕРА 

Размер определяется длиной продукта (целой рыбы). 

 Обозначение размера   Длина 

 Мелкий      Менее 3,5 см 

 Средний     3,5–6,5 см 

 Крупный     Более 6,5 см 

2. ОПРЕДЕЛЕНИЕ СОРТА 

Солено-сушеные анчоусы каждой размерной категории делятся на два сорта следующим образом: 

Характеристика Сорт 

 A B 

Поврежденный продукт 

Цвет 
(сравнивается цвет рыбы 
одного биологического вида) 

Запах 

Менее 5% 

Беловатый, голубоватый 
или желтоватый 
(характерный для вида) 

Отсутствие неприятного 
или прогорклого запаха 

Менее 15% 

Несвойственный цвет 
 
 

Отсутствие неприятного 
или прогорклого запаха 
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