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Утвержден 28/V 1935 г.
Срок введения l/VII 1935 г.

Настоящий стандарт распространяется на капусту белоко­
чанную свежую, заготовляемую государственной и кооператив­
ной заготовительными системами для зимнего хранения.

I. КЛАССИФИКАЦИЯ

Капуста белокочанная свежая (зимнего хранения) по срокам 
хранения делится на группы:

а) капуста краткосрочного хранения (до 3 месяцев);
б) капуста длительного хранения (свыше 3 месяцев).
К капусте краткосрочного хранения относятся хозяйственно- 

ботанические сорта: «Слава», «Брауншвейгская» «Кубышка», 
«Московская поздняя» и др.

К капусте длительного хранения относятся хозяйственно-бо­
танические сорта: «Амагер», «Белорусская».

II. ТЕХНИЧЕСКИЕ УСЛОВИЯ

Капуста белокочанная свежая (зимнего хранения) па каче­
ству делится на 1-й и 2-й товарные сорта, которые должны 
удовлетворять следующим требованиям;

Качественные
П о к а з а т е л и

Не допускаются
признаки 1-й сорт

!
2-й сорт в 1-м и 2-м сортах

I. Внешний 
вид

Вполне сформи­
ровавшийся све­
жий, чистый цель­
ный, здоровый ко­
чан разнообразной 
формы

То же, что и для 
1-го сорта, но допуска- 
югся кочны незначи­
тельно загрязненные— 
до 10% по счету

1. Загрязненные 
кочны в 1т сорте

2. Грязные и мо­
крые кочны

3* Вялые кочпы
4. ^сформиро­

вавшиеся (не до­
стигшие стадии 
полного развития) 
кочны

5« Проросшие 
кочны



Качественные
П о к а з а т е л и

Не допускаются |

признаки 1-й сорт 2-й сорт в 1-м н 2-м сортах

И. Зачистка 
(об телка кочиа)

Кочны с 2—3 крою­
щими зелеными 
листьями, неплотно 
облегающими кочан, 
т. е. с отстающими 
краями листьев на 
верхушке кочна и с 
ровно обрезанной 
кочерыгой длиной 
от 2  до 3 см от кочна

То же, что и для
1- го сорта, но допу­
скаются кочны:
а) неправильно за­

чищенные (кочны 
без кроющих зеле­
ных листьев или с 
наличием свыше
2— 3 зеленых листь­
ев) не более 15% по 
счету;
б) с неправильно 

обрезанной кочеры­
гой длиной менее 
2 см или более 3 см—  

до 15% по счету

Кочны, зачищен­
ные до белых 
листьев

III. Плотность Кочны плотные 
(при нажиме не вда­
вливаются)

То же, что и для 1-го 
. сорта, но допуска­

ются кочны менее 
плотные, но не рых- 
дые—не более 10% 
по счету

Рыхлые кочны

IV. Вес коч*
на :

!

От 1,5 кг и выше
t

;

Не менее 1 кг

!| Допускаются отклонения по весу не 
; более Ъ% по счету кочней
[

V. Повреж­
дения: 

а) механиче­
ские;

Допускаются коч- 
яы с частично пов­
режденными крою­
щими зелеными ли­
стьями (надорван­
ные листья, надлом­
ленные черешки)

Тоже, что и для 1-го 
сорта, но допуска­
ются кочны с лег­
кими ушибами и не­
значительными тре­
щинами — не более 
10% по счету

1 . Кочны с лег­
кими ушибами и 
незначительными 
трещинами в 3-м 1 

сорте |

2 .  Кочны битые, I  

мятые, раздавлен-^ 
ные, лопнувшие, : 

потрепанные

б) болезнями 
I и вредителями

Допускаются не­
значительные по­
вреждения вредите­
лями кроющих зе­
леных листьев—не 
б )лее 5% по счету 
кочней

То же, что и в 
1-м сорте —  не бо­
лее 10% по счету 
кочней

1. Кочны с изъ­
еденными вре- 
дителями листь­
ями, плотно об­
легающими кочан-1

2. Больные, за- | 

гнившие, ослиз- j 

шие кочны
3. Запаренные, j 

подмороженные 
кочны



Общее число допускаемых отклонений по совокупности всех 
качественных признаков не должно превышать в 1-м сорте 8% 
и во 2-м сорте 15%, причем допускаемые отклонения по от­
дельным признакам не должны превышать установленных для 
них норм.

Капуста белокочанная свежая (зимнего хранения), не отвеча­
ющая требованиям настоящего стандарта, считается нестан­
дартной.

III. УПАКОВКА, МАРКИРОВКА И ПРИЕМКА

Правила упаковки, маркировки и приемки капусты белоко- 
, о „ ОС Г 5703

чанйой свежей указаны в ^3 -снк ~W •

ОСТ КЗ СНК 8251/237
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