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В статье представлены результаты экспертизы по органолеп-
тическим и микробиологическим показателям безопасности мороже-
ного кальмара. В результате образцы кальмара мороженого соответ-
ствовали требованиям нормативно-технической документации (НТД).

Кальмары мороженые – доступный источник полноценного бел-
ка в рационе человека [1,2]. Поэтому целью данной работы стало про-
ведение ветеринарно-санитарной экспертизы качества мороженого 
кальмара разных партий, реализуемых в магазинах г. Ульяновска.

Согласно ГОСТу 20414 – 2011 [3] у кальмара мороженого учиты-
вают органолептические и физико-химическим показатели. Экспертизу 
качества морепродуктов осуществляли на кафедре микробиологии, ви-
русологии, эпизоотологии и ВСЭ «Ульяновский ГАУ им. П.А. Столыпина» 
в экспертных лабораториях, а также в учебном боксе [10-13]. 

Ветеринарно-санитарная экспертиза кальмара мороженого про-
водилась с использованием материалов и методик, отраженных в нор-
мативно-технических документах [4,5,6,7,8].

Нами была проведена оценка органолептических показателей 
образцов кальмара мороженого. В результате которой исследованные 
образцы кальмара мороженого по органолептическим показателям со-
ответствовали требованиям действующей НТД (табл. 1).

Рассмотрим микробиологические показатели безопасности каль-
маров мороженых, предъявляемые НТД [9] согласно которым опре-
деляют количество мезофильных аэробных и факультативно-анаэроб-
ных микроорганизмов, бактерий группы кишечной палочки, бактерии 
Staphylococcus aureus и бактерии рода Salmonella (табл.2).

В ходе ветеринарно-санитарной экспертизы кальмара морожено-
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Таблица 1 - Органолептические показатели кальмаров мороженых

Показатель Норма
Образец №1 ООО 

«ЛИНКОР» Мо-
сковская обл.

Образец№2 ООО 
«Рыбный двор» г. 

Ульяновск

Внешний вид

Поверхность 
чистая. Целые с 
ровной поверхно-
стью.

Поверхность чи-
стая, без повреж-
дений. 

Поверхность чи-
стая, без повреж-
дений. 

-поштучно
Поверхность чи-
стая, без повреж-
дений. 

Внешний вид 
(после размора-
живания) 

Поверхность чи-
стая, без повреж-
дений.

нарушения 
целостности 
мантии (порезы, 
проколы);

Поверхность чи-
стая, без повреж-
дений.

Могут быть:
нарушения целост-
ности мантии (по-
резы, проколы);
нарушения 
кожного покрова 
– для продукции с 
кожицей;

Цвет (после раз-
мораживания 
) - продукции с 
кожицей

Свойственный 
данному виду Светло бурый Темно-бурый

Консистенция: 
после размора-
живания 

От упругой до 
плотной Упругая Упругая

Запах (после 
разморажива-
ния )

Свойственный дан-
ному виду продук-
ции без посторон-
него запаха

Свойственный 
данному виду 
продукции без по-
стороннего запаха

Свойственный 
данному виду 
продукции без по-
стороннего запаха

го Образца №1 ООО «ЛИНКОР» Московская обл. и образца №2 ООО 
«Рыбный двор» г. Ульяновск не было выявлено нарушений. Получен-
ные результаты органолептических и микробиологических исследова-
ний соответствовали НТД, поэтому данные образцы допускаются в сво-
бодную реализацию.
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VETERINARY-SANITARY EXAMINATION OF THE 
SQUID ICE CREAM
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The article presents the results of the examination of organoleptic 
and microbiological safety indicators of squid ice cream. As a result, the 
samples of squid ice cream meet the requirements of regulatory and 
technical documentation (NTD).


