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П Р Е Д В А Р И Т Е Л Ь Н Ы Й  Н А Ц И О Н А Л Ь Н Ы Й  С Т А Н Д А Р Т  Р О С С И Й С К О Й  Ф Е Д Е Р А Ц И И

Российская система качества

СРАВНИТЕЛЬНЫЕ ИСПЫТАНИЯ ПРЕСЕРВОВ ИЗ ФИЛЕ СЕЛЬДИ В МАСЛЕ

Russian system of quality. Comparative testing of preserves from herring fillet in oil

Срок действия — с 2019—03—01 
до 2022—03—01

1 Область применения
Настоящий стандарт устанавливает характеристики и правила отбора проб объекта сравнитель

ных испытаний — пресервов из филе сельди в масле с целью предоставления информации потребите
лям, которая поможет им сделать обоснованный выбор, соответствующий их потребностям. 

Настоящий стандарт разработан в развитие ГОСТ Р 54941.
Настоящий стандарт не применим для обязательного подтверждения соответствия.

2 Нормативные ссылки
В настоящем стандарте использованы нормативные ссылки на следующие стандарты:
ГОСТ 166 (ИСО 3599— 76) Штангенциркули. Технические условия 
ГОСТ 427 Линейки измерительные металлические. Технические условия
ГОСТ 7631 Рыба, нерыбные объекты и продукция из них. Методы определения органолептиче

ских и физических показателей
ГОСТ 10444.12 Микробиология пищевых продуктов и кормов для животных. Методы выявления 

и подсчета количества дрожжей и плесневых грибов
ГОСТ 10444.15 Продукты пищевые. Методы определения количества мезофильных аэробных и 

факультативно-анаэробных микроорганизмов
ГОСТ EN 14083 Продукты пищевые. Определение следовых элементов. Определение свинца, 

кадмия, хрома и молибдена с помощью атомно-абсорбционной спектрометрии с атомизацией в графи
товой печи с предварительной минерализацией пробы при повышенном давлении

ГОСТ 26664 Консервы и пресервы из рыбы и морепродуктов. Методы определения органолепти
ческих показателей, массы нетто и массовой доли составных частей

ГОСТ 26829 Консервы и пресервы из рыбы. Методы определения жира
ГОСТ 26927 Сырье и продукты пищевые. Методы определения ртути
ГОСТ 26930 Сырье и продукты пищевые. Метод определения мышьяка
ГОСТ 26932 Сырье и продукты пищевые. Методы определения свинца
ГОСТ 26933 Сырье и продукты пищевые. Методы определения кадмия
ГОСТ 27001 Икра и пресервы из рыбы и морепродуктов. Методы определения консервантов
ГОСТ 27207 Консервы и пресервы из рыбы и морепродуктов. Метод определения поваренной

соли
ГОСТ 29185 (ISO 15213:2003) Микробиология пищевых продуктов и кормов для животных. Мето

ды выявления и подсчета сульфитредуцирующих бактерий, растущих в анаэробных условиях 
ГОСТ 30054 Консервы, пресервы из рыбы и морепродуктов. Термины и определения 
ГОСТ 30178 Сырье и продукты пищевые. Атомно-абсорбционный метод определения токсичных

элементов

Издание официальное
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ГОСТ 30538 Продукты пищевые. Методика определения токсичных элементов атомно-эмиссион
ным методом

ГОСТ 31628 Продукты пищевые и продовольственное сырье. Инверсионно-вольтамперометри- 
ческий метод определения массовой концентрации мышьяка

ГОСТ 31659 (ISO 6579:2002) Продукты пищевые. Метод выявления бактерий рода Salmonella 
ГОСТ 31707 (EN 14627:2005) Продукты пищевые. Определение следовых элементов. Определе

ние общего мышьяка и селена методом атомно-абсорбционной спектрометрии с генерацией гидридов 
с предварительной минерализацией пробы под давлением

ГОСТ 31746 (ISO 6888-1:1999, ISO 6888-2:1999, ISO 6888-3:1999) Продукты пищевые. Методы 
выявления и определения количества коагулазоположительных стафилококков и Staphylococcus aureus 

ГОСТ 31747 Продукты пищевые. Методы выявления и определения количества бактерий группы 
кишечных палочек (колиформных бактерий)

ГОСТ 31789 Рыба, морские беспозвоночные и продукты их переработки. Количественное опре
деление содержания биогенных аминов методом высокоэффективной жидкостной хроматографии

ГОСТ 31792 Рыба, морские беспозвоночные и продукты их переработки. Определение содержания 
диоксинов и диоксинподобных полихлорированных бифенилов хромато-масс-спектральным методом 

ГОСТ 31983 Продукты пищевые, корма, продовольственное сырье. Методы определения содер
жания полихлорированных бифенилов

ГОСТ 32031 Продукты пищевые. Методы выявления бактерий Listeria Monocytogenes 
ГОСТ 32161 Продукты пищевые. Метод определения содержания цезия Cs-137 
ГОСТ 32163 Продукты пищевые. Метод определения содержания стронция Sr-90 
ГОСТ 34141 Продукты пищевые, корма, продовольственное сырье. Определение мышьяка, кад

мия, ртути и свинца методом масс-спектрометрии с индуктивно-связанной плазмой
ГОСТ Р 50380 Рыба, нерыбные объекты и продукция из них. Термины и определения 
ГОСТ Р 51766 Сырье и продукты пищевые. Атомно-абсорбционный метод определения мышьяка 
ГОСТ Р 53183 (ЕН 13806:2002) Продукты пищевые. Определение следовых элементов. Опреде

ление ртути методом атомно-абсорбционной спектрометрии холодного пара с предварительной мине
рализацией пробы под давлением

ГОСТ Р 54378 Рыба, нерыбные объекты и продукция из них. Методы определения жизнеспособ
ности личинок гельминтов

ГОСТ Р 54941/Руководство ИСО/МЭК 46:1985 Сравнительные испытания потребительских това
ров и связанных с ними услуг. Общие принципы

П р и м е ч а н и е  — При пользовании настоящим стандартом целесообразно проверить действие ссылочных 
стандартов в информационной системе общего пользования — на официальном сайте Федерального агентства по 
техническому регулированию и метрологии в сети Интернет или по ежегодному информационному указателю «На
циональные стандарты», который опубликован по состоянию на 1 января текущего года, и по выпускам ежемесяч
ного информационного указателя «Национальные стандарты» за текущий год. Если заменен ссылочный стандарт, 
на который дана недатированная ссылка, то рекомендуется использовать действующую версию этого стандарта 
с учетом всех внесенных в данную версию изменений. Если заменен ссылочный стандарт, на который дана дати
рованная ссылка, то рекомендуется использовать версию этого стандарта с указанным выше годом утверждения 
(принятия). Если после утверждения настоящего стандарта в ссылочный стандарт, на который дана датированная 
ссылка, внесено изменение, затрагивающее положение, на которое дана ссылка, то это положение рекомендуется 
применять без учета данного изменения. Если ссылочный стандарт отменен без замены, то положение, в котором 
дана ссылка на него, рекомендуется применять в части, не затрагивающей эту ссылку.

3 Термины и определения

В настоящем стандарте применены термины по [1], ГОСТ 30054, ГОСТ Р 50380.

4 Технические требования, проверяемые при сравнительных испытаниях

4.1 Сравнительным испытаниям подвергаются характеристики пресервов из филе сельди в мас
ле, установленные в обязательных требованиях [1]— [5], а также нормативных документах, распростра
няющихся на пресервы из рыбы.

4.2 Характеристики, подвергающиеся испытаниям дополнительно к характеристикам, указанным 
в 4.1, а также нормативные значения характеристик указаны в таблице 1.
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Т а б л и ц а  1

Характеристика Норма

Внешний вид Рыба покрыта маслом полностью. Филе, филе-кусочки, филе-ломти- 
ки или рулеты должны быть целыми с ровными срезами

Цвет рыбы Свойственный данному виду рыбы. Не допускается пожелтение, свя
занное с окислением

Состояние масла Прозрачное, по цвету свойственное данному виду масла

Запах Приятный, свойственный созревшей сельди, без постороннего запаха

Вкус Приятный, свойственный созревшей сельди, без постороннего при
вкуса

Консистенция рыбы Нежная, сочная, допускается слегка плотная

Наличие чешуи Не допускается

Массовая доля масла, %, не более 35,0

Массовая доля поваренной соли в
мясе рыбы, %, не более 6,0

Количество прихвостовых филе- 
кусочков в единице потребительской 
упаковки, %, не более 15,0

5 Методы контроля

5.1 О тбор проб/ф ормирование выборки —  в соответствии с приложением А.
5.2 О рганолептические показатели:
- состояние потребительской упаковки —  по ГОСТ 7631;
- масса нетто —  по ГОСТ 26664;
- массовая доля масла, рыбы —  по ГОСТ 26664;
- состояние, характеристика разделки, состояние кожны х покровов, порядок укладывания, нали

чие налета белкового происхождения, количество прихвостовы х ф иле-кусочков, размер основного про
дукта, наличие посторонних примесей, наличие чеш уи, отклонение в размере —  по ГОСТ 26664;

- запах, цвет, вкус, консистенция рыбы, костей, хрящ ей —  по ГОСТ 26664;
- прозрачность, состояние, вкус, цвет заливки —  по ГОСТ 26664.
5.3 Ф изико-хим ические показатели:
- массовая доля поваренной соли —  по ГОСТ 27207;
- массовая доля жира в мясе рыбы —  по ГОСТ 26829;
- массовая доля консервантов —  по ГОСТ 27001, [6].
5.4 Показатель паразитарной чистоты —  по ГОСТ Р 54378, [7]— [9].
5.5 М икробиологические показатели:
- количество мезоф ильны х аэробны х и ф акультативно-анаэробны х микроорганизмов —  по 

ГОСТ 10444.15;
- БГКП (колиф ормы) —  по ГОСТ 31747;
- S .aureus —  по ГОСТ 31746;
- сульф идредуцирую щ ие клостридии —  по ГОСТ 29185;
- L isteria m onocytogenes —  по ГОСТ 32031;
- сальмонеллы  —  по ГОСТ 31659;
- плесени и дрожжи —  по ГОСТ 10444.12.
5.6 П олихлорированные биф енилы  —  по ГОСТ 31792, ГОСТ 31983, [10], [11].
5.7 Н итрозамины  —  по [12].
5.8 Гистамин —  по ГОСТ 31789.
5.9 Токсичные элементы:
- свинец —  по ГОСТ EN 14083, ГОСТ 26932, ГОСТ 30178, ГОСТ 30538, ГОСТ 34141, [13], [14];

3



ПНСТ 333—2018

-м ы ш ьяк — по ГОСТ 26930, ГОСТ 30538, ГОСТ 31628, ГОСТ 31707, ГОСТ 34141, ГОСТ Р 51766; 
-кадм ий — по ГОСТЕЙ 14083, ГОСТ 26933, ГОСТ 30178, ГОСТ 30538, ГОСТ 34141, [13], [14]; 
-ртуть  — по ГОСТ 26927, ГОСТ 34141, ГОСТ Р 53183, [15].
5.10 Пестициды:
- сумма изомеров ГХЦГ —  [16]— [19];
- ДДТ и метаболиты —  [16]— [19].
5.11 Диоксины —  по ГОСТ 31792.
5.12 Радионуклиды:
-цезий-138 — по ГОСТ 32161, [20], [21];
- стронций-90 —  по ГОСТ 32163, [20], [22].
5.13 Длину (толщину) кусочков, филе, филе-кусочков, рулетов измеряют металлической линей

кой по ГОСТ 427 с ценой деления 1 мм.
5.14 Определение длины кристаллов струвита измеряют металлической линейкой по ГОСТ 427 с 

ценой деления 1 мм или штангенциркулем по ГОСТ 166.
5.15 Определение видовой принадлежности —  по [23].
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Приложение А 
(обязательное)

Отбор проб/формирование выборки

А.1 Цель и назначение отбора проб/формирования выборки (далее —  отбор) —  получение представитель
ной (репрезентативной) пробы продукции, позволяющей получить объективную информацию о данной партии или 
продукции в целом с использованием предусмотренных для этой цели методов исследования (анализа).

А.2 Отбор проводят по ГОСТ Р 54941.
А.З Упакованная в потребительскую упаковку единица продукции является точечной пробой.
А. 4 Точечные пробы отбирают из разных мест партии продукции методом случайного отбора.
А.5 При отборе точечных проб проводят контроль внешнего вида продукции. Не допускается проводить от

бор проб продукции в поврежденной потребительской упаковке или имеющей следы загрязнения.
А.6 Отбор проб должен исключать повреждение продукции.
А.7 Из точечных проб составляют объединенную пробу, обеспечивая при этом усреднение по объему образ

ца. Для формирования объединенной пробы точечные пробы без нарушения потребительской упаковки помещают 
в групповую упаковку.

А.8 Количество и масса отбираемых единиц продукции должны быть достаточными для формирования и 
выделения из объединенной пробы средней пробы для выполнения в лаборатории необходимых видов исследова
ний продукции с учетом применяемых методик анализа и количества повторов исследования, удовлетворяющего 
требованиям статистической достоверности результата, и составлять не менее 2200 г и не менее восьми единиц 
продукции. Масса навески, необходимая для проведения каждого вида исследований, устанавливается методами 
контроля, указанными в разделе 5 настоящего стандарта.
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рованных органических загрязнителей (дибензодиоксины и дибензофураны) 
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ртути в пищевых продуктах методом беспламенной атомной абсорбции
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жировой ткани и грудном женском молоке)

[17] Методические указания 
МУ 4362—87
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