
بزیانمرکز ملی تحقیقات فرآوری آ

احمدیکمالی، فاطمه نوغانی، مینا صغری : تهیه و تنظیم 

کارشناس مرکز ملی تحقیقات فرآوری آبزیان

 کیفی ماهیبرای درجه بندی ارزیابی تازگی

 اروپاکشورهای  عضو اتحادیه قابل اجراء در

 بصورت بندی رتبه)Eعالی( ،A) خوبخیلی( ،)Bخوب( ،)Cنامناسب(

C B A E

،قرنیه در مرکزچشم
،خاکستریمردمک 

قرنیه شیری

مسطح، قرنیه 
رنگارنگ، مردمک 

مات

، گودرفتهکمی برجسته، 
تیره، مردمک سیاه، 

قرنیه کمی رنگارنگ 

مردمک سیاه،،برجسته
شفافروشن، قرنیه 

C B A E

رنگدانه تیرهپوست 
رنگدانه بی رنگ و 

تیره 
رنگدانه روشن اما بدون 

درخشندگی
روشن، رنگدانه رنگین 
کمانی، بدون تغییر رنگ

C B A E

مایل به زرد، مخاط آبششرنگ 
شیری 

تغییر رنگ قهوای 
ضخیم، سبز، به 

مخاط مات

رنگی، کمتر 
شفافمخاط 

مخاطبدون شفاف،رنگ 

C B A E

بوی آبشش
*

*

، یبدون بوی علف دریای
خنثی، بوی علف 
دریایی شیرین 

بوی علف دریایی

C B A E

سُست، نرم، فلس گوشت ماهی
سطح چروکیده

کمتر نرم، کمی 
و ، مومی الاستیک

تیره

کمتر الاستیک الاستیک، سطحسفت و 
صاف

عضله

آبشش

آبشش

چشم

پوست


