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Система показателей качества продукции

КОНСЕРВЫ И ПРЕСЕРВЫ ИЗ РЫБЫ И 
МОРЕПРОДУКТОВ

Номенклатура показателей
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other sea products. Nomenclature of indices.

гост
4 . 3 1 - 8 2

Взамен 
ГОСТ 4.31—71

Постановлением Государственного комитета СССР по стандартам от 30 декабря 
1982 г. № 5290 срок действия установлен

с 01.01. 1983 г.* 
до 01.01. 1988 г.

Настоящ ий стандарт распространяется на консервы и пресервы 
из рыбы и морепродуктов (беспозвоночных, млекопитающ их, водо­
рослей ) и устанавливает ном енклатуру показателей качества этой 
продукции.

П оказатели  качества, установленны е настоящим стандартом, 
долж ны  применяться при разработке нормативно-технической до­
кументации.

1. НОМЕНКЛАТУРА ПОКАЗАТЕЛЕЙ КАЧЕСТВА 
КОНСЕРВОВ И ПРЕСЕРВОВ

1.1. Н ом енклатура, условны е обозначения показателей качества 
и характеризуемые свойства указаны в табл. 1.

* В части показателей «Отстой в масле» и «Прозрачность масла» (для кон­
сервов «Шпроты в масле», «Сардины в масле» и «Рыба обжаренная в масле») — 
с 01.01. 1983 г.,

для остальных рыбных консервов в масле — с 01.01. 1985 г.

Издание официальное 
★

Перепечатка воспрещена

©  Издательство стандартов, 1983
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Таблица I

Наименование 
показателя качества

Обозначение показателя 
качества

Наименование характе­
ризуемого свойства

1.1. Вкус

1. Показатели назначения

Вкусовое
(ГОСТ 8756.1— 79) 

1.2. Запах То же
(ГО СТ '8756.1— 79) 

1.3. Консистенция _
основного продукта 
(ГОСТ 8756.1— 79) 

1.4. Массовая доля »
поваренной соли 
(ГОСТ 8756.20— 70), % 

1.5. Консистенция
костей
(ГОСТ 8756.1— 79) 

1.6. Консистенция _ >
хрящей
(ГОСТ 8736.1— 79) 

1.7. Наличие чешуи »
(ГОСТ 8756.1— 79) 

1.8. Консистенция — >
среды — со\ сов, желе 
(ГОСТ 8756.1— 79) 

1.9. Консистенция »
круп, овощей, бобовых 
(ГОСТ 8756.1— 79) 

1.10. Массовая доля
_, >

составных частей 
(ГОСТ 8756.1— 79), % 

1.11. Отстой в масле
_ >

(ГОСТ 20221— 74), %
к массе рыбы

1.12. Массовая доля
сухих веществ 
(ГОСТ 8756.2— 70), % 

1.13. Массовая доля »
жира
(ГОСТ 8756.21— 70), % 

1.14. Кислотность »
(ГОСТ 8756.15—701), % 

1Л5. Буферность »
(ГОСТ 19182-73), 
градусы

1.16. Масса нетто Функциональное
(ГОСТ 8756.1— 70), г назначение

1.17. Масса рыбы — То же
(ГОСТ 8756.1— 70), г
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Продолжение табл. /

Наименован не 
показателя качества

Обозначение показателя 
качества

Наименование характе­
ризуемого свойства

2. Эстетические показатели

2.1. Состояние основ­
ного продукта 
(ГОСТ 8756.1— 79)

— Привлекательность

2 2. Цвет основного 
продукта
(ГОСТ 8756.1— 79)

То же

2.3. Характеристика 
разделки
(ГО СТ 8756.1— 79)

>

2.4. Порядок уклады­
вания основного 
продукта
(ГО СТ 8756.1— 79)

>

2.5. 'Состояние 
кожных покровов 
(ГОСТ 8756.1— 79)

»

2.6. Цвет кожных 
покровов
(ГОСТ 8756 1— 79)

>

2.7. Прозрачность 
среды —  масла, желе 
(ГОСТ 8756.1— 79)

»

2 А  Цвет среды — 
соусов, масла, желе 
(ГОСТ 87(56.1— 79)

»

2.9. Состояние среды 
— желе, соусов, бульона 
(ГОСТ 8756.1— 79)

2.10. Состояние круп, 
овощей, бобовых 
(ГОСТ 87156.1— 79)

2.11. Наличие налета 
белкового происхож­
дения
(ГОСТ 8756.1— 79)

2.12. Количество 
кусков рыбы — для кон­
сервов из крупной рыбы 
(ГОСТ 8756.1— 79)

>

2.13. Размер основ­
ного продукта 
(ГОСТ 1368—55, 
ГОСТ 8756.1— 79)

ъ
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Продолжение табл. 1

Наименование 
показателя качества

Обозначение показателя 
качества

Наименование характе­
ризуемого свойства

3. Показатели сохраняемости

3.1. Вакуум в банках 
(ГОСТ 7403*— 74) 
гПа (мм рт. ст.)

— Сохраняемость

3.2. Активная кис­
лотность
(ГОСТ 8756.16— 70)

pH То же

3.3. Массовая доля 
бензойно-кислого 
натрия
(ГО СТ 5431-50), %

4. Санитарно-гигиенические показатели

4.1. Наличие посторон­
них примесей

4.2. Массовая доля со­
лей олова
(ГОСТ 5370— SS), % 
в пересчете на метал­
лическое олово

4.3. Массовая доля 
солей меди
(ГО СТ 5370— 58), % 
в пересчете на медь

4.4. Наличие солей 
свинца
(ГО СТ 5370—|5в)

4.5. Массовая доля 
солей ртути
(С Т  СЭВ 24181— 80), %

4.6. Массовая доля 
витамина А  
(ГО С Т  7047— 55)

4.7. Микробиологи­
ческие показатели 
(ГОСТ 10444.0-75 —  
ГОСТ 10444.15— 75)

Г игиеническое 

То же

»

»

Санитарно-гигиени­
ческое

2. КЛАССИФИКАЦИОННЫЕ ГРУППИРОВКИ КОНСЕРВОВ И ПРЕСЕРВОВ

2.1. Консервы из рыбы и морепродуктов в зависимости от при­
меняемого сырья, материалов, заливки и способа термической обра­
ботки подразделяют на следующие группировки:

Консервы натуральные и натуральные с добавлением масла 
из рыбы, кроме того:
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рагу из дальневосточных лососевых рыб,
мясо китовое,
молоки осетровых рыб,
хрящи осетровых рыб,
икра рыб;

из позвоночных, кроме того:
креветки и креветки антарктические (криль), 
крабы в собственном соку, 
мидии в собственном соку.

Консервы в желе 
из рыбы, кроме того:

с добавлением уксусной кислоты.
Уха и супы 
из рыбы, кроме того:

уха из срезков и хрящей осетровых рыб, 
уха и супы с добавлением томата; 

из беспозвоночных, кроме того: 
рассольник из мидий.

Консервы в томатном соусе 
из рыбы, кроме того: 

изделия из фарша, 
молоки рыб в томатном соусе; 

из беспозвоночных.
Консервы в различных соусах 
из рыбы, кроме того: 

изделия из фарша; 
из беспозвоночных.
Консервы в масле 
из рыбы

обжаренной, 
копченой, кроме того: 
шпроты,
бланшированной или подсушенной, кроме того: 
сардины,
сардины с добавлением томатного соуса, 
тунец;

из беспозвоночных 
копченых

бланшированных, кроме того: 
в ароматизированном масле.

Консервы в маринаде 
из рыбы,
из беспозвоночных.
Консервы из измельченной рыбы, кроме того: 

паштет с добавлением томатного соуса; 
из измельченных беспозвоночных, кроме того;
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с добавлением томатного соуса, 
белковая паста «Океан»; 

из измельченных водорослей, кроме того: 
с добавлением томатного соуса.

Консервы рыборастительные 
в томатном соусе, 
в масле, 
в маринаде,
в бульоне, заливках и различных соусах,
с гарнирами,
для детского питания.

Рыбные фарши с растительными добавками.
Консервы из рыбы, морской капусты, беспозвоночных с овоща­

ми в томатном соусе.
Консервы из китового мяса с растительными добавками, кроме 

того:
в томатном соусе.

Икра и молоки рыб с растительными добавками, кроме того: 
молоки рыб в томатном соусе, 
в маринаде или с добавлением уксусной кислоты.

Печень рыб с растительными добавками.
Консервы из печени рыб, кроме того: 

для детского питания; 
с добавлением томатного соуса.

Консервы диетические 
из рыбы, кроме того: 

в желе, 
в маринаде, 
в томатном соусе; 

из беспозвоночных, кроме того: 
в томатном соусе, 

из водорослей, кроме того: 
в томатном соусе.

2.2. Пресервы из рыбы и морепродуктов в зависимости от при­
меняемого сырья, материалов, заливки и способов обработки под­
разделяют на следующие группировки:

пресервы специального и пряного посола 
из рыбы
разделанной, кроме того: 

с кислыми заливками, 
из соленых дальневосточных лососевых рыб, 
из балтийского лосося,
из океанической сельди, курильской скумбрии; 

неразделанной и обезглавленной, кроме того:
из мойвы жирной, хамсы, тихоокеанской мелкой (озерной) 
сельди, тихоокеанской жирной мелкой сельди, атлантической
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сельди, круглой сельди, сельди-иваси; 
пасты;
из беспозвоночных:
в маринаде, заливках и различных соусах, кроме того: 

с овощными добавками; 
из водорослей.

3. ПРИМЕНЯЕМОСТЬ ПОКАЗАТЕЛЕН КАЧЕСТВА КОНСЕРВОВ И ПРЕСЕРВОВ

3.1. Показатели качества консервов и пресервов подразделяют 
на:

общие — применяемые для всех классификационных группиро­
вок;

специализированные — применяемые только для некоторых 
группировок.

3.2. К общим показателям качества относят: 
вкус;
запах;
консистенцию основного продукта; 
состояние основного продукта; 
массовую долю поваренной соли; 
наличие посторонних примесей; 
массу нетто.
3.3. К специализированным показателям качества для некото­

рых классификационных группировок относят показатели, пере­
численные в табл. 2.

3.4. Применяемость специализированных показателей качества 
приведена в табл. 2.

3.5. Допускается по согласованию с Министерством торговли 
СССР дополнять перечень показателей качества.
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Наименование специализированного

Показатели назначения

Классификационные 
группировки консер­

вов и пресервов
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из рыбы, кром е 
того : + + 1
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ных, кроме того : — — — — — + — — — — — —
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Т а б л и ц а  2

показателя качества

Эстетические показатели
Показатели
сохраняе­
мости

Санитарно-гигисни* еские 
показатели
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Наименование специализированного

Показатели назначения

Классификационные 
группировки консер­
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1.
14

. 
К

и
сл

от
н

ос
ть

1.
15

. 
Б

уф
ер

н
ос

ть

1.
1/

. 
М

ас
са

 р
ы

бы

Уха и супы 
из рыбы, кроме 

того: + + + + +
уха из срез­
ков и хрящей 
осетровых 
рыб -ь + + +
уха и супы с 
добавлением 
томата + + + + +

из беспозвоноч­
ных, кроме того: _

+
, + _ и_ь

рассольник 
из мидий + + +

Консервы в то ­
матном соусе 

из рыбы, 
кроме того: + + + +

изделия из 
фарша _ _ _ _ _ + + _

+
молоки рыб в
томатном
соусе +

из беспозво­
ночных + + +

Консервы в раз­
личных соусах 

из рыбы, кроме 
того: + + + +

изделия из 
фарша +

из беспозвоноч­
ных + +

Консервы в мас­
ле

из рыбы
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П родолж ение т аб л. 2
показателя качества

Эстетические показатели
Показатели

сохраняе­
мости

Санитарно-гигиенические
показатели

2
.2

. 
Ц

в
ет

 о
сн

ов
н

ог
о 

п
р

о­
д

ук
та

2
,3

. 
Х

ар
ак

те
р

и
ст

и
к

а 
, 

р
аз

д
ел

к
и

2
.4

. 
П

ор
я

д
ок

 у
к

ла
д

ы
ва

н
и

я 
ос

н
ов

н
ог

о 
п

р
од

ук
та

2
.5

. 
С

ос
то

я
н

и
е 

к
ож

н
ы

х 
п

ок
р

ов
ов

2
.6

. 
Ц

в
ет

 к
ож

н
ы

х 
п

ок
р

ов
ов

2
.7

. 
П

р
оз

р
ач

н
ос

ть
 с

ре
ды

 
j

2
.8

. 
Ц

в
ет

 с
ре

ды

2
.9

. 
С

ос
то

ян
и

е 
ср

ед
ы

2.
1

0.
 

С
ос

то
ян

и
е 

к
р

уп
, 

ов
ощ

ей
, 

бо
бо

в
ы

х
2.

11
. 

Н
ал

и
ч

и
е 

н
ал

ет
а 

б
ел

­
к

ов
ог

о 
п

р
ои

сх
ож

д
ен

и
я

2.
12

. 
К

ол
и

че
ст

во
 к

ус
к

ов
 

р
ы

бы
2.

13
. 

Р
аз

м
ер

 о
сн

ов
н

ог
о 

п
р

од
ук

та

3
.1

. 
В

а
к

уу
м

 в
 б

ан
к

ах

3
.2

. 
А

к
ти

в
н

ая
 к

и
сл

от
н

ос
ть

3
.3

 М
ас

со
ва

я 
д

ол
я

 б
ен

зо
й

­
н

о-
к

и
сл

ог
о 

н
ат

р
и

я
4

,2
. 

М
ас

со
в

ая
 д

ол
я

 с
ол

ей
 

ол
ов

а
4 

3.
 М

ас
со

в
ая

 д
ол

я
 с

ол
ей

 
м

ед
и

4
.4

. 
Н

ал
и

ч
и

е 
со

ле
й

 с
ви

н
ц

а

4
.5

. 
М

ас
со

ва
я 

д
ол

я 
со

ле
й

 
р

ту
ти

4
.6

. 
М

ас
со

в
ая

 д
ол

я
 в

и
та

­
м

и
н

а 
А

4
.7

. 
М

и
к

р
об

и
ол

ог
и

ч
ес

к
и

е 
п

ок
аз

ат
ел

и

— 4- — — — — + + + — — — — — — +
—

+ — — +

— 4* — — — — + + + —
+ — + — —

+

— 4- — — — — + + +
— — — — — — 4~ 4- + — — +

— — — — — — — — + - — — — — — 4- — + — — +

4-

— + + — — — 4- 4- — — 4- — — — — 4- + +
— — 4-

+ — — — — —- 4- 4- — — — — — — — 4- 4- + — — 4-

+ 4- 4- — — 4-

— —■* — — — — + 4- — — — — — — — 4- 4- 4- — — +

— 4- 4- — — — + 4- — — — — — — — .
+ — + — 4-

+ — — — — — + + — — — — — — — 4- + 4- — — 4-

+ 4- + 4- 4- 4- 4-
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Наименование специализированного

Показатели назначения

Классификационные 
группировки консер­

вов и пресервов

1.
5.

 
К

он
си

ст
ен

ц
и

я
 к

ос
те

й

1
.6

. 
К

он
си

ст
ен

ц
и

я
 х

р
я

щ
ей

1
.7

. 
Н

а
ли

ч
и

е 
ч

еш
уи

1.
8.

 
К

он
си

ст
ен

ц
и

я
 

ср
ед

ы

1.
9.

 
К

он
си

ст
ен

ц
и

я
 к

р
уп

, 
ов

ощ
ей

, 
бо

бо
в

ы
х

1.
10

. 
М

а
сс

ов
а

я
 д

ол
я

 с
о

с­
та

в
н

ы
х 

ч
ас

те
й

1.
11

. 
О

тс
то

й
 в

 м
а

сл
е

1.
12

. 
М

а
сс

ов
а

я
 д

ол
я

 
су

х
и

х
 

в
ещ

ес
тв

1.
13

. 
М

а
сс

ов
ая

 д
ол

я
 ж

и
р

а

1.
14

. 
К

и
сл

от
н

ос
ть

1.
15

. 
Б

уф
ер

н
ос

ть

1.
17

. 
М

ас
са

 
р

ы
бы

о б ж а р е н н о й _ _ _, _ _ + + _ _ _ _ —

коп ч ен ой , 
к р о м е  т о г о : _ _ _ _ _ + + _ . _ — —

ш п р о ты — — + — — + + — — — — —
б л а н ш и р о в а н н о й , 

и л и  п о д с у ш е н н о й , 
к р о м е  т о г о : + +

са р д и н ы — — + — — + + — — — — —

са р д и н ы  с 
д о б а в л е н и е м  
т о м а т н о го  
с о у с а + + +
т у н е ц — — — — — + + — — — — —

из б е с п о з в о н о ч ­
н ы х

к о п ч ен ы х +
б л а н ш и р о в а н ­
н ы х , к р о м е  
т о г о : +
в а р о м а т и ­
зи р о в а н н о м  
м а с л е _ _ _ _... + „_. _ _ _ —

К о н с е р в ы  в 
м а р и н а д е  

и з  р ы б ы + +
из б е с п о з в о н о ч ­

н ы х — — — — + + — — — + —

К о н с е р в ы  из 
и зм е л ь ч е н н о й  р ы ­
бы , к р о м е  т о г о :

п а ш т ет  с д о ­
б а в л е н и е м  
т о м а т н о г о  
с о у с а — — — — — — — — — + — —
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П родолж ение табл . 2

показателя качества

Эстетические показатели
П оказатели

сохраняе­
мости

Санитарно-гигиенические
показатели

to 1
«  1 о Я л а «

Ц
в

ет
 о

сн
о

в
н

о
го

 п
р

о
­

д
ук

та
Х

а
р

а
к

те
р

и
ст

и
к

а
 р

а
з­

д
ел

к
и

П
о

р
я

д
о

к
 

ук
ла

д
ы

в
а

я
и

 
о

н
о

в
к

о
го

 п
р

од
ук

та
С

ос
то

я
н

и
е 

к
ож

н
ы

х 
п

ок
р

ов
ов

Ц
в

ет
 к

ож
н

ы
х 

ло
к

р
о

з

П
р

о
зр

а
ч

н
о

ст
ь 

ср
ед

ы

Ц
в

ет
 с

р
ед

ы

С
ос

то
я

н
и

е 
ср

ед
ы

. 
С

о
ст

о
я

н
и

е 
к

р
уп

, 
ов

ощ
ей

, 
бо

б
ов

ы
х

. 
Н

а
ли

ч
и

е 
н

а
ле

та
 

б
е

л
­

к
о

в
ог

о 
п

р
ои

сх
ож

д
ен

. 
К

о
ли

ч
ес

тв
о

 к
ус

к
ов

 
р

ы
бы

. 
Р

а
зм

ер
 о

сн
о

в
н

о
го

 
п

р
од

ук
та

В
а

к
уу

м
 

в 
ба

н
к

ах

А
к

ти
в

н
а

я
 

к
и

сл
о

тн
о

е!

М
а

сс
ов

а
я

 д
о

ля
 б

ен
зо

: 
н

о
-к

и
сл

о
го

 н
а

тр
и

я
М

а
сс

ов
а

я
 д

о
ля

 с
ол

ей
 

о
ло

в
а

»Я<D
ЧОи
Кч
о
ч
к
ПЗ£0
Ои м 
«  *  

s Н
а

ли
ч

и
е 

со
ле

й
 с

в
и

н
и

М
а

сс
о

в
а

я
 д

ол
я

 с
ол

ей
 

р
ту

ти

М
а

сс
ов

а
я

 
д

о
ля

 
в

и
та

­
м

и
н

а 
А

М
и

к
р

о
б

и
о

ло
ги

ч
ес

к
и

е
п

о
к

а
за

те
ли

СМ СО ю to |4 00 о> о с**“« со см со ем СО ч* LO «? г»
СМ см см см ем см см см см см СМ см со со со •4 ч* Ч* Ч* ч* ч*

— 4- + — — + — + — — —- — — — — + — + — — +

_ + + + + + — +
— — — — — — — . + — + — — +— 4- + + + + + “ — —  1 4- — ’ — + “ + — 4-

4 - 4 - +
__ + + + — . _

+
_ _ _ + _ + „_ _ +

+ + + + + + + + +

+ 4- + + 4- 4~
1
1 + 4-

1
Т 4- + --- -4 --* + — — — — —■ + + +  3 — +

4-1 — 4- — - + — + — — — - - — — -41 — 1
1 “ — +

— — -41 — --- + — + - г — + -- — 4-

— + — — 4- + — — — — — — — + 4“ + ~ — +

—

4- +

—

— — + —

+ —

— —

—

—

—

_4
t

+ —

+

+

—

—

+

+

+

-4 —

+

1
“Г 4-

+

- —

+

+
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Наименование специализированного

Показатели назначения

Классификационные

>х<иf-ио

«в4J
Втеа

3Ч.о(X
п
а*

■иОи

XX
>*и

сааX
£группировки консер- X X Я V «S К ев фм К квов и пресервов Xа

теX В теX те й >=: <о
о н

•-»и«в о тео Лх
X<и(-о

X
5

0)V
<иX

XXоно & *я

о
- « 
3 *« хо з

S
я
ее
еон
°

**
к<Я Ш
Яо о

ЯЯаQ

f-CJОК1-

>0ниоял

3ю
3а

оXо
иXо
ЙЙ

XЯя
X

оЕСо
ЯО Я

II

а « 
« *
н

й§
Uи09
£

отеоя
1Й

иф
•е*
>>ш

09(J<LJЯ
2

to (О 00 °i о X сч СО те* ю Г-
-* X Т-Н —

из измельчен­
ных беспозвоноч­
ных, кроме того: + +с добавле-

нием томат- — — — — + — ._ ,, ,
+ного соуса 

белковая
паста
«Океан» _

из измельчен­
ных водорос­

лей, кроме того: — _ _ + _
+с добавле­

нием томат­
ного соуса 

Консервы рыбо-
— —- — — + — — — — + — —

растнтельные
в томатном 
соусе —. _ _ _ + + + 4-в масле — — — — + + — _ 1 _
в маринаде 
в бульоне,

■ — + + — + — + “ —

заливках и
различных
соусах + + + +с гарнирами 
для детского

““ — — + + — — — —

питания — _ __ _
+ +Рыбные фарши

с растительными 
добавками — __ — — + — — + _ _ + _ _

Консервы из 
рыбы, морской 
капусты беспозво­
ночных с овощами 
в томатном соусе — — — “ + + — — —  : + — ~
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Продолжение табл .  2
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Наименование специализированного

Показател и назначения

Классификационные 
группировки консер­

вов и пресервов

1 
5 

К
он

си
ст

ен
ц

и
я 

ко
ст

ей

1.
6.

 
К

он
си

ст
ен

ц
и

я 
хр

я
щ

ей

1.
7.

 
Н

а
ли

ч
и

е 
ч

еш
уи

1
1.

8.
 

К
он

си
ст

ен
ц

и
я 

ср
ед

ы
 

1

1.
9.

 
К

он
си

ст
ен

ц
и

я
 к

р
уп

, 
оз

ощ
ей

, 
бо

бо
в

ы
х

1.
10

 
М

а
сс

ов
а

я
 д

о
ля

 с
ос

­
та

вн
ы

х 
ча

ст
ей

1.
11

, 
О

тс
то

й
 в

 
м

а
сл

е

1.
12

. 
М

ас
со

в
ая

 д
ол

я
 

су
хи

х 
ве

щ
ес

тв

1.
13

. 
М

ас
со

в
ая

 д
ол

я
 ж

и
р

а

1 
14

. 
К

и
сл

от
н

ос
ть

1.
15

. 
Б

уф
ер

н
ос

ть

1.
17

. 
М

ас
са

 
р

ы
бы

К онсервы  из ки­
тового  мяса с рас­
тительны м и д о б а в ­
ками, кром е того : + +

в том атном  
соусе — _ — + + __ _ _ + _

И кра и м олоки  
ры б с р асти тель­
ными добавкам и , 
кром е того : + + +

м олок и  ры б 
в том атном  
соусе + + + +
в м аринаде 
или  с д о б а в ­
лением  ук су с ­
ной кислоты + + + +

П ечен ь ры б с 
растительны м и 
добавкам и — - — — — .— + --■ _ — + __ _

К онсервы  из пе­
чени рыб, кроме 
того :

д ля  детского
питания 
с д о б а в л е ­
нием том а т ­
н ого  соуса + +

К онсервы  д и е­
тические из рыбы, 
кром е того : Л.1 +

в ж еле — — — — + + — — — —
— —

в м аринаде — — — — + + — + — + — —
в том атном  
соусе — — — — + + — + — + — —
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П р одолж ен и е таб л . 2
показа-^еЛя качества

Эстетические показатели
Показатели

сохраняе­
мости

Санитарно-гигиенически е 
показател и

2
.2

. 
Ц

в
ет

 о
сн

ов
н

ог
о 

п
р

о
­

д
ук

та
2.

3,
 

Х
ар

ак
те

р
и

ст
и

к
а 

р
аз

- 
[ 

д
ел

к
и

к
к
% я)ей
X а
-а«  н 
сЗ О
5 р.

Ч
о о 
и кк М

E d
'S*
CN 2

.5
. 

С
ос

то
я

н
и

е 
к

ож
н

ы
х

п
ок

р
оз

оз
 

1

2
.6

. 
Ц

в
ет

 к
ож

н
ы

х 
п

ок
р

оз
ов

 
|

2
.7

, 
П

р
оз

р
а

ч
н

ос
ть

 с
ре

ды

2
.8

. 
Ц

в
ет

 с
р

ед
ы

2
.9

. 
С

ос
то

я
н

и
е 

ср
ед

ы

2
.1

0
. 

С
ос

то
я

н
и

е 
к

р
уп

, 
ов

ощ
ей

, 
бо

к
ов

ы
х

2.
11

. 
Н

а
ли

ч
и

е 
н

ал
ет

а 
б

ел
­

к
ов

ог
о 

п
р

ои
сх

ож
д

ен
и

я
2

.1
2

. 
К

ол
и

ч
ес

тв
о 

к
ус

к
ов

 
р

ы
бы

2.
13

. 
Р

аз
м

ер
 о

сн
оз

н
ог

о 
п

р
од

ук
та

3
.1

. 
В

а
к

уу
м

 в
 б

ан
к

ах
i_

__
__

__
__

__
__

__
__

__
__

__
__

___
__

__
__

__

3
.2

. 
А

к
ти

в
н

а
я

 к
и

сл
от

н
ос

ть в!
О«
О К <3 S
« еЧ Св

« £  я о 
® чО и

^  я

со
со* 4

.2
. 

М
ас

со
в

ая
 д

ол
я

 с
ол

еи
 

ол
ов

а
4 

3.
 

А 
ас

со
ва

я 
д

ол
я

 с
од

ей
 

м
ед

и

4 
4. 

Н
а

ли
ч

и
е 

со
ле

й
 

св
и

н
ц

а

[4
.5

. 
М

ас
со

в
ая

 
д

ол
я

 с
ол

ей
 

1 
р

ту
ти

4
.6

. 
М

ас
со

в
ая

 д
ол

я
 в

и
та

­
м

и
н

а 
А

4
.7

. 
М

и
к

р
об

и
ол

ог
и

ч
ес

к
и

е 
п

ок
аз

ат
ел

и

+ 4~ + +

— — — - — + + + — — — — — — 4* + + — — +

+ 4~ — +

! — — — — — — + — 4~ — — •— — — — 4~ + 4- — — 4 “

+

+ — + — — — + — + — — — — — — 4- + + — — +

+ 4* 4- +
+ + 4~ + + Нг

+ + + + — — +

_ + + +— —̂ 4" — . — — 4" — + — — — — — — 4“ — 4- — — 4-
+ — -— — — --- + — — — — — — + 4- + — — +

— — + — — — + + — — — — — — 4* 4- + — — 4-
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Наименование специализированного

Показатели назначения

* X
я

ял■к
ну

3к 1 я о
о(J

X
u

W*X
*

К л а с с и ф и к а ц и о н н ы е § а.X я
ао g x  

Я 2 Я м <DM X я
г р у п п и р о в к и  к о н с е р - в* к >> К *  5

а 4
о

ч
о ■а Лвов  н п р е с е р в о в ях

Я

XX
8

3
V
У

XX
8

х  О5 с
U S *

TO
a
n

*4
К
(0 со

ч
я
«а

н
u
о
я

но
о
я

•в
о
я
&

наXоXо

нUX
UXо

о
3!
Зг*Xч
«3

5XCJ
ИО

н -
X О

я  
Я я  
о  2

o g
ь g  
«  ®

<tsо
H
H
о

CU u,
О а
U 0)
3  3
£  а

п
оV
я
£

н
очо
я
*

CL
-е*7*ta

я
8
S

X. X о . ю •
ю оо oi о tN 00

'Р“* - - —

из беспозвоноч­
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П родолж ение т а б л . 2

показателя качества

Эстетические показатели
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Стр. 20 ГОСТ 4Л1— 82

Наименование специализированного

П оказатели назначения

Классификационные 
группировки консер­

вов и пресервов

е 
>> 
о. „
« 2
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3 S£ 00
сч

из беспозвоноч­
ных

в маринаде, 
заливках и 
различных 
соусах, кро­

ме того: + Н-
с овощными 

добавками — — __ .__ + + +
из водорослей

П р и м е ч а н и я :
Знак « + »  означает, что данный показатель применется, знак « — »  —  непри-
1. Показатель «Массовая доля жира» для натуральных консервов из ку-
2. Показатель «Вакуум в банках» применяют для натуральных консервов из
3. Показатель «Массовая доля солей ртути» применяют для консервов из 

океанских лососевых рыб, поставляемых на экспорт (определяют по требованию
4. Показатель «Активная кислотность» применяют для консервов, выраба-
5. Показатель «Масса рыоы» применяют для пресервов в банках вмести-
6. Показатель «Буферность» применяют для пресервов из неразделанных
7. Микробиологические показатели определяют для пресервов с примене-



ГОСТ 4.31—82 Стр. 21

П родолжение табл. 2
показателя качества

Эстетические показатели
Показатели

сохраняе­
мости

Санитарно-гигиенические
показатели
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меняется.
рильской скумбрии (определяют по требованию потребителя), 
тихоокеанских лососей, поставляемых на экспорт.
туица бланшированного в масле, а также для натуральных консервов нз тихо- 
потребителя).
тываемых по ОСТ 15— 148—77. 
мостью 3030 см3 и более.
балтийской кильки и салаки (определяют при разногласиях в оценке качества), 
нием пасты «Океан».



Изменение № ! ГОСТ 4.31—82 Система показателей качества продукции. Кон­
сервы и пресервы из рыбы и морепродуктов. Номенклатура показателей

Утверждено и введено в действие Постановлением Государственного комитета 
СССР по стандартам от 06.94.89 № 953

Дата введения 91.10.89

Срок действия. Исключить знак сноски и сноску.
Пункт 1.1. Таблица 1. Графа «Наименование показателя качества». Пункты 

1.1— 1.3, 1.5— 1.10, 1.16, 1.17. Заменить ссылку: ГОСТ 8756.1—79 на ГОСТ
26664—85;

пункт 1.4. Заменить ссылку: ГОСТ 8756.20—70 на ГОСТ 27207—87; 
пункт 1.11. изложить в новой редакции: «1.11. Массовая доля отстоя в мас­

ле (ГОСТ 20221—74), %»;
пункт 1.12. Заменить ссылку: ГОСТ 8756.2—70 на ГОСТ 26808—86; 
пункт 1.13. Наименование показателя дополнить словами: «в мясе рыбы»; 
заменить ссылку: ГОСТ 8756.21—70 на ГОСТ 26829—86;

( Продолжение см> с. 292)

19* 29L



( Продолжение изменения к ГОСТ 4.31—82)
пункт 1.14. Заменить ссылку* ГОСТ 8756.15— 70 на ГОСТ 27082— 86; 
пункты 2.1—£.6, 2.8, 2.10—2.13. Заменить ссылку: ГОСТ 8756.1— 79 на ГОСТ 

26664— 85;
пункт 2.7 исключить;
пункт 2.9 изложить в новой редакции: «2.9. Состояние среды —  желе, соусов 

|заливок), бульона, масла (ГОСТ 26664— 85)»;
пункт 2,10. Наименование показателя дополнить словом: «фруктов»:
пункт 2:12 изложить в новой редакции: «2.12. Количество кусков, тушек ры­

бы, фаршевых изделий (ГОСТ 26664— 85)»;
пункт 3.1 после ссылки на ГОСТ 7403—74 дополнить ссылкой: ГО С Т .

7452— 80;
пункт 3.3. Заменить ссылку: ГОСТ 5431— 50 на ГОСТ 27001— 86; 
раздел 3 дополнить показателем — 3.4:

Наименование показателя 
качества

Обозначение показателя 
качества

Наименование характеризуе­
мого свойства

3,4. Срок хранения

292

Сохраняемость 

(Продолжение см. с. 293)



(Продолжение изменения к ГОСТ 4.31—82)  
Раздел 4. Пункты 4.2— 4.5 исключить;
пункт 4.7. Заменить ссылку: (ГО С Т 10444.0-75 —  ГО СТ 10444.15-75) на

(ГО С Т  10444.0— 75, ГО С Т 26669— 85, ГОСТ 10444.1— 84, ГО С Т 10444.2— 75, 
ГО СТ 10444.3-85 —  ГО СТ 10444.6-85, ГОСТ 10444.7— 86, ГО С Т 10444.9— 75, 
ГО СТ 10444.10— 75, ГОСТ 10444.15— 75, ГОСТ 26670—85); 

дополнить показателями —  4.8, 4.9:

Наименование показателя 
качества

Обозначение показателя 
качества

Наименование характеризуе­
мого свойства

4.8. Массовая доля ток­ _ Гигиеническое
сичных элементов (ГО СТ 
26927— 86, ГО СТ 26930-86 
—  ГО СТ 26935— 86)

4.9. Остаточное количест­ То  же
во пестицидов

Пункт 2.1. Группировка «Консервы натуральные и натуральные с добавле­
нием масла». Исключить слова: «мясо китовое»;

заменить слова: «молоки осетровых рыб» на «молоки»; «из позвоночных» на 
«беспозвоночных»;

после слов «мидии в собственном соку» дополнить абзацем: «из мяса китово­
го и дальневосточных ластоногих».

Группировка «У ха  и супы». Исключить слова: «кроме того: рассольник из
мидий».

Группировку «Консервы из измельченной рыбы» после слов «из измельченной 
рыбы, кроме того: «дополнить абзацем: «пудинг рыбный для детского питания»;

после слов «с  добавлением томатного соуса» дополнить абзацем: «из измель­
ченного китового мяса».

Группировку «Рыбные фарши с растительными добавками» дополнить сло­
вами: «  и с крупой».

Заменить наименование группировки: «Консервы из китового мяса с расти­
тельными добавками, кроме того: в томатном соусе» на «Консервы из мяса даль­
невосточных ластоногих с растительными добавками, кроме того: в томатном со­
усе».

Группировку «Печень рыб с растительными добавками» исключить.
Группировку «Консервы из печени рыб» дополнить абзацем: «печень рыб с 

растительными добавками».
Заменить наименование группировки: «Консервы диетические из рыбы, кро­

ме того:» на «Консервы диетические из рыбы с растительными добавками, кроме
того:».

Пункт 2.2. Третий абзац. Заменить слова: «из рыбы» на «из рыбы:»;
седьмой абзац. Заменить слова: «из балтийского лосося» на «из балтийского 

н каспийского лосося, семги, форели»;
восьмой абзац после слов «курильской скумбрии» дополнить словами: «сель ­

ди-иваси, жирной мойвы, теши атлантической скумбрии»;
десятый абзац после слов «сельди-иваси» дополнить словами: «балтийской и 

североморской кильки»;
одиннадцатый абзац после слова «пасты» дополнить абзацем* «паштеты».
Пункт 3.2 дополнить абзацами: «массовую долю токсичных элементов;
остаточное количество пестицидов;
срок хранения».
Пункт 3.3. Таблица 2. Головка. Наименование показателя 1.11 изложить Ь 

новой редакции: «1.11. Массовая доля отстоя в масле».
Наименование показателя 1.13 дополнить словами: «  в мясе рыбы».
Наименование показателя 2.7 исключить.

( Продолжение см. с. 294*)
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(Продолжение изменения к ГОСТ 4.31—82)
Наименование показателя 2.9 изложить в новой редакции: «2.9. Состояние 

среды — желе, соусов (заливок), бульона, масла».
Наименование показателя 2.10 дополнить словом: «фруктов».
Наименование показателя 2.12 изложить в новой редакции: «2.12. Количест­

во кусков, тушек рыбы, фаршевых изделий».
Наименования показателей 4.2— 4.5 исключить.
Графа «Наименование специализированного показателя качества». 
Группировка «Консервы натуральные и натуральные с добавлением масла 

из рыбы». Для показателя 1.5 заменить знак: — на + ;
группировку «мясо китовое» и относящиеся к нему показатели исключить; 
группировка «молоки осетровых рыб». Заменить слова: «молоки осетровых 

рыб» на «молоки»;
после группировки «мидии в собственном соку» дополнить абзацем: «из мяса 

китового и дальневосточных ластоногих» (для показателей 1.10, 2.2, 2.8, 2.12, 4.7 
проставить знак: *f, для остальных показателей: -—).

Группировка «Уха и супы». Исключить слова; «кроме того, рассольник из 
мидий» и относящиеся к нему показатели.

Группировка «Консервы в томатном соусе, молоки рыб в томатном соусе». 
Для показателей 1.12, 2,4, 2.9 заменить знак: — на -к

Группировка «Консервы в различных соусах из рыбы, кроме того:».
Для показателя 1.5 заменить знак: — ка -К 

Группировка «Консервы в масле»:
из рыбы обжаренной. Для показателей 1.5, 2Л2а 2ЛЗ заменить знак: — на

4*;
из рыбы копченой. Для показателей 1.5, 1.7, 2.12 заменить знак: —  на + ; 
из рыбы бланшированной или подсушенной, кроме того, Для показателей

1.5, 1.7 заменить знак: — на
сардины. Для показателей 1.5, 2.13; заменить знак: —  на - f ;
сардины с добавлением томатного соуса. Для показателей 1.5, 2.13 заменить

знак: *— на + .
Группировка .«Консервы в маринаде из рыбы». Для показателя 1.5 заменить 

знак: —  на 4-.
Группировку «Консервы из измельченной рыбы» после слов «из измельченной 

рыбы, кроме того» дополнить абзацем: «пудинг рыбный для детского питания» 
(для показателей 1.12, 1.13, 2.2, 4.7 проставить знак: + ,  для остальных показа­
телей: — );

после слов «с добавлением томатного соуса» дополнить абзацем: «аз из­
мельченного китового мяса» (для показателей 2.2, 4.7 проставить знак: -Ь, для 
остальных показателей: —).

Группировка «Консервы рыборастительные»: 
в томатном соусе 
в масле 
в маринаде
в бульоне, заливках и различных соусах. Для показателя 1.5 заменить знак:

—  на -К
Группировка «Консервы рыборастительные с гарнирами». Для показателей 

1.5, 1.14 заменить знак: — на -К
Группировка «Консервы рыборастительные для детского питания». Для по­

казателей 1.13, 2.13 заменить знак: — на 4-.
Группировку «Рыбные фарши с растительными добавками» дополнить сло­

вами; «и с крупой».
Заменить наименование группировки «Консервы из китового мяса с расти­

тельными добавками» на «Консервы из . мяса дальневосточных ластоногих с рас­
тительными добавками» (для показателей 1.9, 1.10, 1.12; 2.4, 2.10, 4.7 проставить 
знак: + ,  для остальных показателей: — );

для этой группировки «кроме того: в томатном соусе» для показателей 1,9, 
1.10, 1,12; 1.14, 2.4, 2.8, 2.10, 4.7 проставить знак: + ;  для остальных 
показателей: — .

(Продолжение см. с. 295)
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(Продолжение изменения к ГОСТ 4.31—82}
Группировку «Печень рыб с растительными добавками» и относящиеся к ней 

показатели исключить.
Группировку «Консервы из печени рыб» дополнить абзацем: «печень рыб с 

растительными добавками» (для показателей 1.9, 1.10, 1.14, 2.2, 2.4, 2.8, 2.10, 4.7 
проставить знак: + ,  для остальных показателей: — ).

Группировка «Консервы диетические из рыбы». Заменить слова: «Консервы 
диетические из рыбы, кроме того:» на «Консервы диетические из рыбы с расти­
тельными добавками, кроме того:»;

в желе. Для показателей 1.5, 1.8, 2.2, 2.3, 2.9 заменить знак: — на + ;
в маринаде. Для показателей 1.5, 2.3 заменить знак: —  на + ;
в томатном соусе. Для показателей 1.5, 2.3 заменить знак: —  на + ;
из беспозвоночных в томатном соусе Для показателя 1.12 заменить знак; 

—  на + ;
из водорослей в томатном соусе. Для показателя 1.12 заменить знак; —  

на -f;
Группировка «Пресервы из рыбы». Заменить слова; «из рыбы» на «из ры­

бы:».
Группировка «Пресервы из рыбы разделанной, кроме того». Для показате­

ля 2.13 заменить знак: — на -к

(Продолжение см. с. 296)
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( Продолжение изменения к ГО С Т 4.31— 8 2 }

«Пресервы из рыбы разделанной»:
с кислыми заливками. Для показателей 2.5, 2ЛЗ заменить знак: — на 4-; 
из соленых дальневосточных лососевых рыб. Д ля показателя 2.13 заменить 

знак: — на + ;
заменить слова: «из балтийского лосося» на «из балтийского и каспийского 

лосося, семги, форели»; для показателя 2.13 заменить знак: — на +  ;
после слов «курильской скумбрии» дополнить словами: «сельди-иваси, жир­

ной мойвы, теши атлантической скумбрии»; для показателя 2.13 заменить знак:
— на + .

Группировку «Пресервы из рыбы неразделанной и обезглавленной» после 
слов «сельди-иваси» дополнить словами: «балтийской и североморской кильки»; 
для показателя 2.13 заменить знак: — на + ;

после слова «пасты» дополнить абзацем: «паштеты» (для показателей 1.14, 
2.2, 3.3 проставить знак: + ,  для показателя 4.7: + 7, для остальных показателей:

Примечание 1 после слова «жира» дополнить словом: «определяют»; исклю­
чить слова: «(определяют по требованию потребителя)»; 

примечание 3 исключить;
примечание 5. Заменить значение: 3030 на 1300.

(ИУС №  7 1989 г.)
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