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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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и ГОСТ 5146—49

Группа Н23

I. ТЕХНИЧЕСКИЕ УСЛОВИЯ

1. Рыбные презервы должны быть приготовлены по техно­
логической инструкции Министерства рыбной промышленно­
сти СССР из рыбы-сырца, а также из рыбы пряного, специ­
ального и простого посолов с содержанием поваренной соли 
не более 12%.

Рыба должна быть разделана, уложена в банки, пересыпа­
на смесью соли с пряностями, залита пряной или маринад­
ной заливкой или горчичным соусом; банки должны быть гер­
метически укупорены.

2. Технологическая инструкция, по которой приготовляют­
ся презервы, должна быть согласована с Министерством 
здравоохранения СССР, а в части рецептур — с Министер­
ством торговли СССР.

3. Рыба-сырец, полуфабрикат и вспомогательные материа­
лы должны быть не ниже первого сорта и должны соответ­
ствовать требованиям действующих стандартов, а в случае 
отсутствия последних — требованиям ведомственных техниче­
ских условий.

Допускается использование сельди с механическими по­
вреждениями, но по остальным показателям соответствующей 
первому сорту.

Бензойнокислый натрий должен соответствовать требова­
ниям Государственной Фармакопеи СССР.

4. В зависимости от разделки и наименования сельди, пре­
зервы выпускают:

1) Салака и сельдь беломорская пряного посола, марино­
ванная и в горчичном соусе:

а) «Тушки»,
б) «Филе»,
в) «Рулет»,
г) «Анчоусы».

Внесен Министерством 
рыбной

промышленности СССР

Утвержден Комитетом стандартов, 
мер и измерительных приборов 

31/III 1955 г.
Срок введения 

1/Х 1955 г.
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2) Сельдь каспийская (кроме Черноспинки), тихоокеан­
ская жирная и тихоокеанская пряного посола, маринованная 
и в горчичном соусе:

а) «Тушки»,
б) «Филе»,
в) «Сельдь-филе—кусочки»,
г) «Рулет».

3) Сельдь атлантическая жирная и атлантическая пря­
ного посола, маринованная и в горчичном соусе:

а) «Тушки»,
б) «Филе»,
в) «Сельдь-филе—кусочки»,
г) «Рулет»,
д) «Анчоусы».

4) Сельдь сосвинская пряного посла — «Тушки».
5) Килька балтийская пряного посола:

а) «Тушки»,
б) «Анчоусы».

5. Тушка представляет собой рыбу, у которой удалены: 
голова, киль брюшка, плавники, внутренности, икра или мо­
локи, чешуя, а брюшная полость тщательно промыта и зачи­
щена от крови и пленок.

У тушек салаки, кильки и сельдей сосвинской, беломор­
ской, атлантической, атлантической жирной длиной менее 
12 см допускается оставление плавников, кроме хвостового.

Пункт 6 исключен. См. поправку «Информ. указатель 
стандартов» Не 12 1955 г.

7. Филе приготовляют из тушек крупных рыб, разрезан­
ных на две продольные половинки, с удалением кожи, позво­
ночных и реберных костей.

У салаки и мелких сельдей допускается оставлять кожу 
и единичные реберные кости.

8. Сельдь-филе—кусочки приготовляют из филе, разрезан­
ного поперек на куски размером 2—3 см.

9. Рулет приготовляют из филе, свернутого в рулоны. Для 
равномерной высоты рулонов допускается подравнивание 
брюшной части филе.

66



Стр. 3

Презервы из разделанной рыбы. Технические условия ГОСТ 7453—55

10. Анчоусы приготовляют из рыбы, разрезанной на две 
продольные половины — филе, уложенные в банки.

11. По химическим показателям презервы должны соот­
ветствовать следующим требованиям:

Наименования показателей Н о р м ы

а) Содержание поваренной соли (хлористого 
натрия) в мясе рыбы в %Н;

для презервов в горчичном соусе . . . 
для презервов пряного посола и марино­

ванных ............................................... ...

от 7 до 10 

. 8 , 12
для .анчоусов* ........................................... . 6 . 12

б) Бензойнокислого натрия в граммах на 1 кг 
содержимого банки (для презервов пряного 
посола и .анчоусов-), не б о л е е .............. . 1,0

в) Кислотность мяса рыбы (в пересчете на 
уксусную кислоту) в %% (для презервов в 
горчичном соусе и маринованных).............. от 0,6 до 1,2

П р и м еч ан и е . В презервах, выпускаемых предприятиями при­
балтийских республик, кислотность в мясе рыбы допускается до 2%.

12. По органолептическим и физическим показателям пре­
зервы должны соответствовать следующим требованиям:

Наименования
показателей Характеристика и нормы

1. Вкус и запах Приятные, свойственные созревшей рыбе, с 
ароматом пряностей и соответствующей заливки

2. Консистенция 
мяса рыбы

Нежная, сочная, не дряблая и не жесткая. 
Допускается мясо рыбы жестковатое или пере­
зревшее

3. Состояние рыбы Тушки, филе, рулеты и кусочки должны быть 
целыми, с ровными срезами и без повреждений.

Допускается наличие порезов и срывов кожи 
не более чем у 20И (по счету) рыб, тушек, 
филе, кусочков или рулетов

4. Размеры Тушки, филе, рулеты и кусочки должны быть 
равномерными по величине.

Допускается отклонение в размерах в одной 
банке: тушек и филе—не более 2 см, рулетов— 

по высоте не более 1,5 см и кусочков—не более 
1 см между срезами
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Продолжение

Наименования
показателей Характеристика и нормы

5. Цвет мяса Свойственный данному виду рыбы и обработ- 
ки.без пожелтения мяса от окислившегося жира.

6. Укладка: 
Тушки Укладку производят в цилиндрические банки 

параллельными рядами, взаимно перекрещиваю­
щимися рядами или кольцевую так, чтобы голов­
ная часть вышележащей тушки нахолилась над 
хвостовой частью нижележащей рыбы; нижний 
ряд тушек укладывают спинками вниз, а второй 
и Носледуюшие ряды в цилиндрических жестя­
ных банках спинками вверх; в центральную 
часть стеклянных банок, при наличии свободно­
го пространства, производят вертикальную ук­
ладку тушек рыбы.

В стеклянных банках допускается вертикаль­
ная укладка тушек боковыми сторонами к стек­
лу, с заполнением верхнего свободного прост­
ранства горизонтальными рядами.

Филе В жестяные и стеклянные банки филе должно 
укладываться правильными взаимно перекрещи­
вающимися рядами внешней стороной вверх.

Допускается укладка филе вдоль стенок ба­
нок внешней стороной (с которой снята кожа) 
к стенке банки, а середину заполняют филе, 
свернутыми в рулеты

Сельдь-филе—
кусочками Сельдь-филе-кусочками должна укладываться 

в банки плашмя или поперечным срезом к до­
нышку плотно, аккуратно и однообразно. Коли­
чество прихвостовых кусочков в одной банке 
допускается не более 20% по счету

Рулеты Филе, внутренняя сторона которых предва­
рительно должна быть пересыпана смесью пря­
ностей, свертывают в рулеты так, чтобы внешняя 
сторона (с которой снята кожа) была обращена 
наружу.

Рулеты должны укладываться в банки плотно, 
в вертикальном направлении по высоте, с сох­
ранением цилиндрической формы. На доныш­
ко и под крышку укладываются кусочки лу­
ка или моркови
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Продолжение

Наименования
показателей Характеристика и нормы

„Анчоусы*

7. Соотношение ве­
са в % %:

Филе „анчоусов* должно укладываться: в ци­
линдрические банки правильными взаимно пере­
крещивающимися рядами, а в прямоугольные 
банки—параллельными рядами. Внешняя, под­
кожная сторона филе должна быть обращена к 
крышке банки. На верхний ряд филе, под кры­
шку, кладут один лавровый листок

рыбы 75 90
заливки 25 10

8. Посторонние 
примеси

Н е  д о п у с к а ю т с я

П р и м е ч а н и я :
1. Допускается иаличие в банке белых хлопьев свернувшегося 

белка и единичных чешуек.
2. Наличие в банке слипшихся созревших рыб, когда разъеди­

нение одной рыбы от другой возможно без повреждения кожицы, 
а также наличие заливки в желеобразном состоянии, при условии 
приятного аромата <букета», не является признаком понижения 
качества.

II. ПРАВИЛА ПРИЕМКИ И МЕТОДЫ ИСПЫТАНИИ

13. Приемка, отбор проб и испытания презервов должны 
производиться по ОСТ НКПП 559.

III. УПАКОВКА, МАРКИРОВКА, ТРАНСПОРТИРОВАНИЕ 
И ХРАНЕНИЕ

14. Упаковка и маркировка презервов должны произво­
диться по ГОСТ 1506—52.

Расфасовка презервов должна производиться в банки 
емкостью не более 350 мл.

Допускается расфасовка в банки емкостью до 3000 мл по 
заказу потребителя, а также в банки со вставляющейся 
крышкой.

15. Транспортирование презервов должно производиться в 
соответствии с инструкцией по перевозке скоропортящихся 
грузов, утвержденной Министерством путей сообщения СССР,
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Министерством морского флота СССР и Министерством реч­
ного флота СССР.

16. Хранение презервов 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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