
Группа Н23

И зм енение Ш 8 Г О С Т  18865— 6В Консервы ры бны е натуральны е с добавлением : 
м асла . Технические у слов н а

У тв ер ж д ен о  ж введено  в действие Постановлением Г осуд ар ствен н ого  ком и тета  
С С С Р  по стандартам  о т  04.05.88 Ш 1241

Д а т а  введения 01.09.88; 
в части п. 1.7 —  01.01,90

Пункт 1.3, Четвертый абзац после ссылки на ГО С Т 20057— 74 дополнить
ссы лк ам и : ГО С Т  21230— 75, Г О С Т  Ш 8 — &6;

последний абзац. И ск лю чи ть  слова: «и  содержание ртути».
Пункт 1,8, Таблицу 1 излож ить в новой редакции:

(Продолжение см, с, 302)
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платья черных кружев

http://www.kruzhevo-len.ru/kruzhevnye-aksessuary.html


(Продолжение изменения к ГОСТ 13865—68)

Т а б л и ц а  1

Наименование показателя Норма Метод испытания

Массовая доля' поварен­
ной соли, %

От 1,2 до 2,0 По ГОСТ 27207— 87

Стандарт дополнить пунктом — 1,6а: «1.6а. Содержание токсичных эле­
ментов не должно превышать норм, утвержденных Минздравом СССР».

Пункт 1.7 дополнить абзацем и таблицей — 2а: «По органолептическим 
показателям консервы должны соответствовать требованиям, указанным в 
табл, 2а:

(Продолжение см с. 303)
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(Продолжение и зм ен ен и я  к  Г О С Т  13865— 68}
Т а б л и ц а  2а

Характеристика и норма для сортов
Наименование
показателя

высше го- п е р в о го

Вкус

Запах

П р и ятн ы й , свойственный консервам дан ного  в и д а , б е з  
постороннего привкуса и горечи. Д л я  консервов с д о б а в ­
лен и ем  а р ом а ти зи р ов а н н ого  масла —  с легким  привкусом  
соста в н ы х  компонентов

Приятный, свойственный консервам дан ного  вида. Д л я  
консервов, и зготов лен н ы х  с применением лук а , укропа, 
пряностей или ар ом а ти зи р ов а н н ого  м а ела , с легким  аро ­
м а том  составных компонентов

С очн ая
Консистенция 

мяса рыбы
С осто я н и е :
рыбы

I у ставриды  допускается
I п лотная

Куски и тушки целые, неразваренные, П оперечны й срез 
кусков или порций рыбы глад к и й , ровный.

Д о п у с к а е т с я :
частичное припекание мяса и кож и к внутренней повер­

хности  банки;
незначительный выступ позвоночной кости над уровнем

мяса;

бульон а  
Ц вет: 
мяса рыбы
б у л ь о н а

П р о зр а ч н о ст ь
бульон а

распадение отдельны х кусков  
рыбы при вы кладывании; 
наличие косы х с р е з о в  в о т ­
дельных кусках рыбы

Б у л ь о н  с нали чием  д о б а в ле н н о го  м а с ла

С вой ствен н ы й  вареному м я су  д а н н о го  вида рыбы 
Светлый. Д о п у с к а е т с я  изм енение ц в ета  бульон а  при д о ­

б а в лен и и  ар ом а ти зи р ов а н н ого , м а сла  
П р озр а ч н ы й . Д о п у с к а е т с я  н е зн а ч и т е ль н о е  пом утнение 

бульона  от взвеш ен ны х частиц белк а

Х ар а к тер и сти к а
разделки

Г  олова, внутренности, остатки крови, ж учки (костн ы е 
обр азов ан и я ), черная пленка и плавники удален ы  

Д опускаю тся:
ср еза н и е  брюшной части при р азделке

остатки внутренностей и 
черной пленки у  ры бы  при д л и ­
не тушки не б о л е е  14 с м  и у  
скумбрии, ставриды , с е л ь д и  
при маш инной разделке  на 
механизированных ли н и ях ; 
плавники (к р о м е  х в остов о го ) 
при маш инной р азд елк е  на 
механизированных линиях; по­
перечный надрез брю ш ка в 
области анального  отверстия у  
рыбы, разделанной  без вспа­
рывания брюш ка

( П р о д о л ж е н и е  см . с . 304)



(Продолжение шзметтм к ГОСТ 13865— 68} 
Продолжение табл. 2а

Характеристика и норма для сортов
Наименование
показателя высшего первого

П ор ядок
уклады вания

Количество 
кусков, туш ек 
р ы б ы  в б а н к е

Наличие чешуи

Н а л и ч и е  посто­
ронних п р им есей

Куски р ы бы  д о л ж н ы  б ы ть  п л о т н о  у л о ж е н ы  поп ер ечн ы м  
ср езом  к д о н ы ш к у  и крышке банки.

Высота кусков, а при машинном уклады вании высота 
порций рыбы долж н а  бы ть равна внутренней вы соте бан­
ки или на 4 — 5 мм  ниже ее

Д опускается  уклады вание от ­
дельны х кусков ры бы  п ла ш м я  
при машинном уклады вании 

Количество кусков и туш ек  рыбы не нормируется. При- 
хвостовых кусков в консервах из рыбы, разрезанной попо­
лам , не долж но бы ть более  половины, разрезанной на по­
перечные куски —  не более  о д н о й  тр ети  от общ его  коли ­
чества кусков

П ри машинном уклады вании 
к о ли ч еств о  прихвостовых кус­
ков в отдельны х банках не б о*
л е е  50 %

Ч еш уя у д а л е н а
| Д оп ускается  у  ставриды  и 
(скумбрии

Н е д о п у с к а е т с я

П ун к т  1а.2 и зл о ж и т ь  в новой редакции: «1а.2 . О п р е д е ле н и е  токсичных
э л е м е н т о в  проводят в соответствии с п о р я д к о м , у с та н о в лен н ы м  М инры бхозом  
С С С Р  и М инздравом  С С С Р ».

П ун к т  2.1. Заменить слова: «и  указанным в п. 1.6 н а с т о я щ е го  с т а н д а р т а »  
н а  Г О С Т  27207— 87, Г О С Т  2 6 9 2 7 -8 6 ,  Г О С Т  26930— 86, Г О С Т  26931— 86, Г О С Т  
26932— 86 , Г О С Т  26983— 86, Г О С Т  26934— 86, Г О С Т  26935— 86;

пункт 3*3. Второй абзац. И склю чить слова : «и з  ставриды и скум брии ».

(И У С  Ш 7 1988 г . )
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Источник

http://files.stroyinf.ru/Index2/0/4294849/4294849911.htm

