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Настоящий сборник составлен издательством «Стандарт- 
гиз» с целью представления в собранном виде действую
щих на 1 февраля 1958 г. стандартов на рыбные консервы и 
презервы, а также вспомогательные материалы, применяемые 
при консервировании, упаковке и маркировке рыбы.

Для удобства пользования в стандарты внесены изме
нения, действующие к моменту издания. Эти стандарты в 
индексе (возле номера) имеют знак *.

В связи с тем, что Государственные стандарты периоди
чески пересматриваются в целях дальнейшего улучшения 
ассортимента и качества выпускаемой продукции и в них 
вносятся изменения, а сборник составлен на определенную 
дату, необходимо при пользовании им проверять действие 
публикуемых стандартов, а также наличие изменений к ним.

Текущая информация обо всех вновь установленных и 
пересмотренных стандартах, а также изменениях публикуется 
в ежемесячном издании «Информационном указателе стандар
тов», заказы на который следует направлять в отдел распро
странения Стандартгиза (Москва И-90, 2-я Мещанская ул . 
Д. 51).
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I ТЕХНИЧЕСКИЕ УСЛОВИЯ

1. Консервы из копченой рыбы в масле должны быть при
готовлены из охлажденной или мороженой рыбы, а такж е из 
рыбы сырца по технологической инструкции Министерства 
рыбной промышленности СССР, согласованной с Министер
ством здравоохранения СССР, а в части рецептуры — с М и
нистерством торговли СССР.

Рыба должна быть выкопчена, уложена в банки, залита 
растительным маслом, герметически укупорена и стерилизо
вана при температуре выше ЮО°С.

2. Рыба-сырец, охлажденная или мороженая рыба, соль 
поваренная пищевая, направляемые на изготовление консер
вов, должны быть не ниже первого сорта.

Масло растительное—кунжутное, арахисовое и горчичное— 
должно быть не ниже первого сорта, а подсолнечное и хлоп
ковое масло — рафинированные; допускается нерафинирован
ное подсолнечное масло высшего сорта.

Сырье и вспомогательные материалы должны соответство
вать требованиям действующих стандартов, а при отсутствии 
последних — требованиям технических условий.

3. В консервах не должно быть чешуи, голов, внутрен
ностей, остатков крови и жучек (костных образований).

У мелкой сельди длиной менее 15 сму салаки, мойвы, ко
рюшки, саргана и ряпушки чешуя, внутренности и плавни
ки, у тресковых рыб, сома и угря — только чешуя, а у кам 
балы икра (или молоки) и чешуя могут быть оставлены.

4. Д ля приготовления консервов используют следующие 
виды рыбы:

осетр, севрюгу, белугу, сом, сельди, треску, пикшу, сайду, 
налим, камбалу, ряпушку, корюшку, муксун, чир, сиг, пыж ь
ян, пелядь-сырок, омуль, ерш, салаку, угорь, сарган, мойву, 
окунь пресноводный, стерлядь, уклею.

Внесен Министерством 
рыбной

промышленности СССР

Утвержден Комитетом стандартов, 
мер и измерительных приборов 

31/III 1955 г
Срок введеняя 

1/Х 1955 г.
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5. По бактериологическим показателям консервы должны 
соответствовать требованиям действующей инструкции 
«О порядке санитарно-технического контроля консервов», 
утвержденной Министерством здравоохранения СССР.

6. По химическим показателям консервы должны соответ
ствовать следующим требованиям:

Наименования показателей Нормы

а) Содержание поваренной со’ли (хлористого
натрия) в %% к весу нетто консервов . . 1,3—2,5

б) Содержание солей олова (в пересчете на
металлическое олово) ъ мг на \ кг консер-
вов, не б о л е е ................................... • . . . . 200

в) Содержание солей свинца . ............................ Не допускается

7. По органолептическим и физическим показателям кон
сервы должны соответствовать следующим требованиям:

1.

Наименования
показателей Характеристика и нормы

Вкус и запах Приятные, свойственные копченой рыбе в 
масле

2. Прозрачность 
масла

3. Консистенция 
мяса

4. Укладка рыбы в 
банки

После отстоя масло должно быть прозрач
ным с незначительным осадком отстоя и мел
ких частиц рыбы

Мясо должно быть нежное или плотное, но 
не сухое; у корюшки, пыжьяна и тресковых рыб 
допускается мясо суховатое. Куски рыбы и це
лые тушки при изъятии из банок не должны 
распадаться. Допускается жестковатость или 
легкая разваренность, а также частичное распа
дение кусков или тушек рыбы при изъятии из 
банок

Куски крупной рыбы должны быть уложены 
поперечным срезом к донышку, а куски н туш
ки мелкой рыбы—плашмя. Тушки мелкой кам
балы укладывают плашмя.

Тушки мелкой рыбы укладывают параллель
ными рядами, в цилиндрические банки взаим
но перекрещивающимися рядами. В ряду каж
дую рыбу, по отношению к соседней, уклады
вают головной частью к хвостовой. Рыба, рас
положенная к донышку, должна быть уложена 
брюшками к наружной стороне
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Продолжение

Наименования
показателей Характеристика и нормы

Длина тушек должна быть равномерной, раз
ница в длине не должна превышать 3 см, 
У мелких рыб хвостовой плавник может быть 
оставлен не более 5 мм. Допускается незна
чительное отклонение от правильной укладки

5. Количество кус
ков в банке

Количество кусков в банке осетровых и дру
гих крупных рыб, не считая одного довеска 
должно быть: в банке емкостью 260 м л—не бо
лее 2 кусков; в банке емкостью 350л д —небо- 
лее трех кусков; в банке емкостью 480 м л—не 
более 4 кусков.

Размеры кусков рыбы при укладке должны 
соответствовать высоте банки.

Количество кусков мелких экземпляров рыб 
и тушек мелких рыб не нормируется

6. Соотношение 
веса в И И: 

рыбы 70_85
масла 30 15

7. Посторонние 
примеси

Не допускаются

II. ПРАВИЛА ПРИЕМКИ И МЕТОДЫ ИСПЫТАНИИ

8. Приемка, отбор проб и испытания консервов должны 
производиться по ОСТ НК.ПП 559.

Определение тяжелых металлов в консервах должно про
изводиться по ГОСТ 5370—50.

III. УПАКОВКА, МАРКИРОВКА, ТРАНСПОРТИРОВАНИЕ 
И ХРАНЕНИЕ

9. Упаковка и маркировка консервов должна произво
диться по ГОСТ 1506—52.

Расфасовка консервов должна производиться в жестяные 
банки емкостью не более 350 мл, а для Дальнего Востока — 
480 мл. Для расфасовки тресковых рыб (кроме налима) вну
тренняя поверхность банок должна покрываться пищевым 
лаком, разрешенным Министерством здравоохранения СССР.

10. Транспортирование консервов должно производиться 
в соответствии с инструкцией по перевозкам скоропортящих-
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ся грузов, утвержденной Министерством путей сообщения 
СССР, Министерством морского флота СССР и Миннстер- 
ством речного флота СССР.

И. Хранение консервов должно производиться на складах 
производственных предприятий по инструкции, утвержденной 
Министерством рыбной промышленности СССР, на базах и 
складах торговой сети—по инструкции, утвержденной Мини
стерством торговли СССР.
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