
Таможенная экспертиза 
икры



✔ В настоящее время на продовольственном 
рынке России икорные товары стали занимать 
большой удельный вес. 

✔ На рынке икорных товаров появляются все новые 
виды и разновидности, и покупателю иногда 
трудно выбрать качественные икорные товары из 
этого многообразия. 

✔ На сегодняшний день нелегальный икорный 
бизнес составляет около 80% от всего объема 
производства этого продукта. 

АКТУАЛЬНОСТЬ
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Идентификация икорных товаров.
Икорные товары — это готовый к употреблению продукт, 
полученный из созревшей икры рыбы, герметически 
укупоренный в жестяные или стеклянные банки, а также в 
бочки и подвергнутый или не подвергнутый тепловой или 
химической пастеризации для уничтожения 
микроорганизмов и придания продукту стойкости при 
хранении.

По виду рыбного сырья, способу его обработки и вводимых 
добавок вырабатывают следующие виды икорных товаров: 

икра осетровых рыб; 
икра лососевых рыб; 
икра частиковых рыб; 
икра соленая деликатесная
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Основные виды икры:

Черная икра – икра осетровых рыб (белуги, севрюги, 
стерляди, осетра);
Красная икра – икра лососевых рыб, главным образом 
дальневосточных (горбуши, чавычи, кеты, нерки, кижуча);
Розовая икра – икра ряпушки, сигов, минтая, трески;
Желтая или частиковая икра – икра рыб, обитающих в 
российских реках: судака, щуки, тарани, воблы, лобана и 
кефали. Ее часто называют «белой», хотя на самом деле 
цвет у частиковой икры желтый;
Икра летучей рыбы тобико;
Имитированная (искусственная, суррогатная, белковая 
икра).
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Классификация икры

✔ Зернистая – икра, что сразу после вылова рыбы протирается на решете, 
благодаря чему ее зерна полностью очищаются от ястыка, сохраняя круглую 
форму, а затем слегка подсаливаются мелкой столовой солью. Ястык – это мешок-
оболочка, состоящий из прочной пленки, что обволакивает каждую икринку;

✔ Паюсная – икра, что засаливается в ястыках сразу после вылова рыбы, а затем 
выкладывается в мелкие корытца, слегка просушивается и только после этого 
очищается от ястыков и прессуется в специальных чанах. Лучшей паюсной икрой 
считается севрюжья – у нее тонкий аромат и нежный вкус;

✔ Троишная (или троичная) – икра, что готовится точно так же, как и зернистая, но, 
в отличие от последней, не подсаливается, а обливается теплым крепким 
рассолом, затем откидывается на решето, а когда он полностью стечет, 
герметично упаковывается в бочонки. Производится для особых случаев;

✔ Ястычная – икра, что засаливается вместе с ястыком, причем довольно 
крутовато, и в таком виде поступает в продажу. Это дешевая икра, часто 
пересоленная, имеющая уплотненную консистенцию, свалявшийся или 
подсушенный вид.

Разновидности черной икры 
в зависимости от способа обработки:
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Основные виды черной зернистой икры:
Белужья икра – на первом месте по вкусовым качествам и питательной 
ценности, икринки серебристого или темно-серого цвета с тонким ореховым 
привкусом. Калорийность – 237 ккал на 100 г. Пищевая ценность: белки – 27,2 г, 
жиры – 14,2 г;
Осетровая икра – икринки желтоватого или коричневатого цвета, мельче 
белужьих, с более резким вкусом, в котором чувствуется оттенок моря и 
водорослей. Осетровая икра дешевле белужьей. Калорийность – 203 ккал на 100 г. 
Пищевая ценность: белки – 28 г, жиры – 9,7 г;
Севрюжья икра – икринки мелкие, но более упругие, чем белужьи, черного 
цвета, с тонким ароматом и удивительным вкусом. Калорийность – 221 ккал на 100 
г. Пищевая ценность: белки – 28,4 г, жиры – 11,9 г.

Разновидности черной зернистой икры по способу расфасовки:

✔ Баночная – расфасованная в банки, содержит до 5% соли. Это лучшая зернистая икра;
✔ Бочоночная – расфасованная в дубовые бочки, немного солонее и грубее баночной, 

содержит до 10% соли. Для внутреннего рынка не вырабатывается;
✔ Пастеризованная – икра в стеклянных баночках, что после обработки солью герметично 

упаковывается и проходит двукратную пастеризацию.
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Основные виды красной икры:

Икра горбуши – самая лучшая и самая распространенная в России. Икринки 
средней величины, оранжевого цвета, с ярко выраженным морским ароматом 
и легкой, еле ощутимой горчинкой;
Кетовая икра – считается самой вкусной. Икринки более крупные, чем у 
горбуши, с тонкой эластичной пленкой, ярко-оранжевого цвета;
Икра кижуча (серебряного лосося) – обладает уникальным витаминным 
составом, благодаря чему считается самой полезной. Икринки средней 
величины, темно-оранжевого цвета с мягким, нежно-сливочным вкусом и 
заметной горчинкой;
Икра нерки – в России популярностью не пользуется, зато европейцы отдают 
должное ее своеобразному, пикантному вкусу с легкой горчинкой. Икринки 
мелкие, насыщенного красного цвета;
Форелевая икра – обычно подается на канапе и бутербродах, икринки липкие 
и достаточно соленые, среднего размера, с розоватым или золотистым 
оттенком, ярким ароматом и ненасыщенным вкусом.

СПОСОБ ОБРАБОТКИ- икра лососевых бывает только зернистой.
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Классификация желтой (частиковой) икры
Разновидности желтой икры в зависимости от 

способа обработки:

1. Ястычная икра – засаливается в ястыках двумя способами:
• в сухих деревянных ларях в течение 8-12 суток, а затем 

промывается и выкладывается в бочки. Так засаливают икру 
судака (называется галаган), воблы и леща (называется 
тарама);

• в сильном рассоле 3-4 часа, после чего 2 недели 
провяливается (икра лобана);

2. Пробойная икра – засаливается только после освобождения 
от ястыков, может содержать консерванты и растительные 
масла. Этим способом готовят икру щуки, воблы, леща и 
судака.8



ИДЕНТИФИКАЦИЯ ПО ТН ВЭД  

▪ I. Живые животные; продукты животного происхождения
▪  03 РЫБА И РАКООБРАЗНЫЕ, МОЛЛЮСКИ И ПРОЧИЕ ВОДНЫЕ 

БЕСПОЗВОНОЧНЫЕ 
▪ 0302 Рыба свежая или охлажденная, за исключением рыбного 

филе и прочего мяса рыбы товарной позиции 0304: 
▪ печень, икра, молоки, плавники, головы, хвосты, плавательные 

пузыри и прочие пищевые рыбные субпродукты:
▪ 0302910000 -- печень, икра и молоки
▪ Импортная пошлина 5 %
▪ Акциз Нет
▪ НДС 18%
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✔ Санитарно-эпидемиологический контроль на границе

✔ Раздел I. Подлежат санитарно-эпидемиологическому надзору 
(контролю) на таможенной границе и таможенной территории 
таможенного союза:Пищевые продукты (продукты в натуральном 
или переработанном виде, употребляемые человеком в пищу), в 
том числе полученные с использованием генно-инженерно-
модифицированных (трансгенных) организмов.

✔ Подробное описание товара (кроме ЭК10, ИМ94)

✔ Дополнительные требования к описанию товаров:
• для икры - вид икры (например, ястычная)
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ПОРЯДОК ВВОЗА И ВЫВОЗА

✔ Икра  рыб, к вывозу с территории Российской 
Федерации разрешена. Максимальный вес вывозимой 
икры, не должен превышать  5 кг. красной лососевой 
икры в заводской упаковке.

✔ Обратите внимание - товар должен быть обязательно в 
заводской упаковке. 
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Перевозка икры
▪ «Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 

07.09.2001 N 23 „О введении в действие Санитарных правил"».

 Согласно этому постановлению, для перевозки любых пищевых продуктов, в том числе 
икры, можно использовать только специально предназначенные или специально 
оборудованные транспортные средства. 

• Для пищевой продукции определенного типа (в нашем случае речь идет о рыбе и 
морепродуктах) должен быть выделен специализированный автотранспорт, имеющий 
соответствующую маркировку.

Сотрудникам, непосредственно задействованным в процессе перевозки красной икры 
(шоферу-экспедитору, грузчикам и др.), необходимо иметь при себе санитарные книжки

Транспортировка :
• осуществляется специализированным охлаждаемым или изотермическим (ледниковым 

или рефрижераторным) транспортом.
•  Грузовые автомобили, используемые для перевозки икры, должны ежедневно 

подвергаться мойке с применением моющих средств. 
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Хранение .Общие требования 
✔ Наличие в помещении механической приточно-вытяжной вентиляции;

✔ Соблюдение нормативов освещенности (касается как естественного, так и искусственного 
освещения); 

✔ Поддержание необходимого микроклимата (температурно-влажностный режим).

✔ Холодильные установки, в которых хранится красная икра, в обязательном порядке должны быть 
оснащены термометрами (это необходимо для контроля температурного режима). Обратите 
внимание: использование ртутных термометров в холодильниках и морозильниках категорически 
не допускается! 

Кроме того, охлаждаемые камеры желательно оборудовать датчиками температуры и важности, 
а еще лучше – автоматическими системами, регулирующими температурно-влажностный 
режим. 

Контроль соблюдения условий хранения – т. е. поддержания в помещении необходимой 
температуры и влажности – следует производить ежедневно. Для этого используется 
специальное оборудование – термометры и гигрометры. Эти приборы должны быть 
установлены на видном месте, в удалении от входных дверей и испарителей. 

Рекомендуемая температура хранения красной икры

Охлажденная икра – не выше 5 °С; 

Замороженная икра – не выше минус 18 °С. 
14



Маркировка
Бочковая икра

• Бочки с икрой маркируют в соответствии с ГОСТ 7630;
• Транспортная маркировка - по ГОСТ 7630 и ГОСТ 14192;
• При изготовлении икры без консервантов на икру наносят соответствующую маркировку 

«Икра без консервантов». 
Баночная икра

• Маркировка банки с зернистой икрой по ГОСТ 11771;
• При маркировке банок с зернистой икрой должна быть:
• - нанесена дополнительная маркировка с указанием вида рыбы, из которой изготовлена 

икра;

❖ - для икры, фасованной из бочек, указана дата изготовления бочковой икры.
❖ Маркировка транспортной тары - по ГОСТ 14192 и ГОСТ 11771.

• При изготовлении зернистой икры без консервантов на транспортной таре наносят 
дополнительную надпись: «Без консервантов».

• Для продукции, изготовленной с маркировкой на иностранном языке, в случае реализации 
ее на внутреннем рынке на банку с зернистой икрой должна быть наклеена этикетка с 
информацией для потребления на государственном языке страны-изготовителя.

• На всех видах упаковки необходимо указывать видовую принадлежность икры.

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
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Правила отбора проб баночной икры.

Количество транспортной тары 
с продукцией в партии, шт.

Объем выборки

2-25 2
26-90 3
91-150 5

16



Органолептические и физико-химические показатели
качества икры
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Нормативные документы на икру

✔ ГОСТ 7631-2008 Рыба, нерыбные объекты и продукция из 
них. Методы определения органолептических и 
физических показателей

✔ ГОСТ 18173-2004 Икра лососевая зернистая баночная. 
 
✔ ГОСТ 8756.18-70 Продукты пищевые консервированные.
✔ ГОСТ 10444.2-94* Продукты пищевые. Методы выявления и 

определения количества 
✔ ГОСТ 11771-93 Консервы и пресервы из рыбы и 

морепродуктов. Упаковка и маркировка

18



способы и виды их фальсификации
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• Ассортиментная фальсификация икорных товаров 
может происходить за счет: пересортицы; подмены 
одного вида икры другим.

• Количественная фальсификация икорных товаров 
(обвес) — это обман потребителя за счет 
значительных отклонений параметров банки (массы), 
отвеса или порции в ресторане, превышающих 
предельно допустимые нормы отклонений. 

• Информационная фальсификация икорных товаров 
— это обман потребителя с помощью неточной или 
искаженной информации о товаре.
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Спасибо за внимание!


