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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).



I. КОНСЕРВЫ РЫБНЫЕ



Издание официальное

С С С Р

Комитет стандартов, 
мер и измерительных 

приборов 
при

Совете Министров 
Союза ССР

I. ТЕХНИЧЕСКИЕ УСЛОВИЯ

1. Консервы должны быть приготовлены из крабов Рага- 
lithodes camtschatica и Paralithodes platupus, вылавливаемых 
в Японском, Охотском, Беринговом морях и Тихом океане.

2. Крабы, направляемые на приготовление консервов, дол­
жны быть свежими, полновесными не морожеными, не боль­
ными, не линялыми, с твердым панцирем—размером 125 мм 
и более; самки крабов, а также поврежденные части конеч­
ностей крабов на приготовление консервов не допускаются.

3. Консервы должны быть приготовлены по технологичен 
ской инструкции Министерства рыбной промышленности 
СССР, согласованной с Министерством здравоохранения 
СССР.

4. Соль, применяемая для приготовления консервов, долж ­
на быть не ниже первого сорта и по качеству соответствовать 
требованиям ГОСТ 153—57.

5. Пергамент, применяемый для изготовления пакетов и 
укладки в них мяса краба, должен соответствовать требо­
ваниям технических условий.

6. Д ля приготовления консервов может быть использова­
но мясо только из следующих частей краба:

а) плечевой части конечности— «розочка»;
б) второго большого сустава конечности—«толстое мясо»;
в) третьего сустава конечности—«коленце»;
г) четвертого сустава конечности—«тонкое мясо»;
д) правой клешни — «клешня правая»;
е) левой клешни — «клешня левая»,

а также обрезки, мясо приклешневых суставов и мелкое мя­
со — «лапша».

В консервах не допускаются: мясо, полученное из когтя 
последнего сустава конечности, частицы ракушек и панциря 
краба, а также водоросли и другие посторонние включения.

7. В зависимости от качества консервы подразделяются 
на два сорта: высший и первый.

Внесен Министерством Утвержден Комитетом стандартов, 
мер и измерительных приборов Срок введенша 
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промышленности СССР 28/11 1955 г.
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Стр.

Консервы из краба в собственном соку. 
Технические условия ГОСТ 7403—55

8. Консервы высшего сорта должны состоять только из 
целого мяса: розочки, толстого мяса, коленцев, тонкого мяса, 
правой клешни и отборной белой лапши.

В консервы первого сорта укладывается ломаное мясо 
крупных частей краба, коленце, розочка, тонкий членик, мясо 
приклешневых суставов, левой клешни и обрезки, полученные 
при расфасовке консервов высшего сорта, а также лапша.

9. По бактериологическим показателям консервы должны 
соответствовать требованиям инструкции «О порядке сани­
тарно-технического контроля консервов», утвержденной Ми­
нистерством здравоохранения СССР.

10. По органолептическим показателям консервы должны 
соответствовать следующим требованиям:

Наименования
показателей

Характеристика сортов

Высший Первый

1. Внешний вид и 
состояние мяса 
краба

Цвет мяса нормаль­
ный, свойственный ва­
реному мясу краба; 
консистенция плотная, 
с красноватым покро­
вом; концы толстого 
мяса обрезаны, без 
почернения и призна­
ков порчи

То же, что для выс­
шего сорта. Допуска­
ются остатки свер­
нувшейся крови

2. Вкус и запах Свойственные варе* 
посторонних привкуса

*ому мясу краба, без 
и запаха

3. Бульон Сок (бульон), выделившийся при стерили­
зации консервов, должен быть чистым

4. Укладка мяса Верх и низ банки 
должны быть залицо- 
ваны целыми кусками 
толстого мяса длиной 
6—8 см, довеском 
длиной не менее 4 см, 
коленцем и клешней. 
В кольцевую залицов- 
ку укладывают тонкое 
мясо цельными члени­
ками, коленце, дове-

Верх и низ банки 
залицовывают целыми 
или поврежденными 
кусками толстого или 
тонкого мяса, мясом 
приклешневых суста­
вов или коленца; кон­
цы толстого мяса мо­
гут быть не обрезаны. 
Для укладки внутрь 
банки используют би-

15



Стр. 3

ГОСТ 7403—55 Консервы из краба в собственном соку. 
Технические условия

Продолжение

Наименования
показателей

Х арактеристика сортов

Высший Первый

сок не менее 4 см , 
а середину заполняют 
розочками и белой 
лапшой.

При изготовлении 
консервов из крупно­
го краба в районах 
Сахалина, Южных Ку­
рил, Приморья и Кам­
чатки допускаются за - 
лицовка верха и низа 
толстым мясом длиной 
6 —8 см , разрезанным 
по диагонали на два 
куска, а также тон­
ким мясом; при этом:

|
а) при залицовке 

верха банки в сере­
дину укладывают один 
кусок толстого мяса 
длиной 6—8 см с п а ­
раллельными концами, 
а по бокам и к стен­
кам банки — толстое 
мясо, разрезанное по 
диагонали;

б) концы тонкого 
мяса обрезают прямым 
срезом;

в) клешню исполь­
зуют только для зали- 
цовки низа банки

тое мясо крупных 
частей краба, тонкое 
мясо, обрезки тонкого 
и толстого мяса, ко­
ленце целое и битое, 
левую клешню, мясо 
приклешневых суста­
вов и лапшу

П р и м е ч а н и е .  В консервах, приготовленных в районах Южных 
Курил, допускается незначительное посинение отдельных кусков мяса. 
Консервы с незначительным посинением мяса выпускают только пер­
вым сортом независимо, что все остальные показатели соответствуют 
требованиям высшего, сорта.

16



Стр. 4

Консервы из краба в собственном соку. 
Технические условия ГОСТ 7403—55

11. Количественное соотношение частей мяса краба в б ан ­
ках:

Сорт
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консервов 
с соком 
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Нес нетто 
после стери­
лизации без 
пергамента 

и сока 
г

Высший 240 2 —6 2 - 4 1 - 5 0 - 4 0 - 1 1 -3 2 7 - 3 2 198- 207
Высший 227 2 -6 2 —4 1 - 5 0 - 4 0 - 1 1 - 3 1 5 -2 0 184—195
Первый 240 Ломаные куски мяса,, лапша н обрезки 198-207
Первый 227 То же 184-195

П р и м е ч а н и е .  При укладке внутренних рядов мяса в банк» 
розочка и клешня — равноценны.

12. Вареное мясо краба должно быть рассортировано, 
промыто, куски толстого мяса для высшего сорта обрезаны.

Мясо в консервах высшего сорта укладываю т в строгом 
соответствии с приложенными «эскизами укладки».

«Эскизы укладки» мяса в консервах первого сорта яв л я­
ются примерными.

II ПРАВИЛА ПРИЕМКИ И МЕТОДЫ ИСПЫТАНИИ

13. Консервы, выпускаемые заводом, должны быть приня­
ты отделом технического контроля или лабораторией завода- 
изготовителя.

Консервный завод должен гарантировать соответствие вы ­
пускаемых консервов требованиям настоящего стандарта.

14. Под партией понимают одноименные консервы в одно­
родной расфасовке, выработанные одним заводом и предна­
значенные к одновременной сдаче, приемке или осмотру.

15. Потребитель имеет право производить контрольную 
проверку качества консервов и их соответствия показателям  
настоящего стандарта, применяя правила отбора образцов и 
методы испытания консервов по ОСТ Н К П П  559.

16. В случае неудовлетворительного результата какого- 
либо испытания производят повторные испытания удвоенного 
количества проб.

При неудовлетворительном результате повторного испыта­
ния хотя бы по одному показателю вся партия консервов 
подлежит забракованию.

2 Консервы и презервы рыбные 17



Стр. 5

Консервы из краба в собственном соку. 
Технические условия

Ш. УПАКОВКА, МАРКИРОВКА. ТРАНСПОРТИРОВАНИЕ 
И ХРАНЕНИЕ

17. Упаковку и маркировку консервов производят по 
ГОСТ 1506—52.

18. Расфасовку консервов производят в жестяные банки 
емкостью до 240 г. Банки с внутренней и внешней поверх­
ностей покрываются устойчивым лаком (с внутренней сторо­
ны — пищевым), согласованным с Министерством здраво­
охранения СССР.

Поверхность внутри банок должна быть гладкая, чистая, 
без каких-либо пятен, нарушения лаковой пленки и без чер­
ноты.

Мясо краба должно быть тщательно обернуто в пергамент 
и не должно соприкасаться со стенками банки.

19. Нанесение маркировочных знаков на банках с по­
мощью выштамповывания согласно ГОСТ 1506—52 не произ­
водится. Для отличия консервов первого сорта на крышках 
банок выштамповывается знак в виде точки.

20. Каждая поставляемая партия консервов сопровож­
дается документом, удостоверяющим их качество и соответ­
ствие требованиям настоящего стандарта.

Документ должен содержать:
1) наименование организации, в систему которой входит 

предприятие-поставщик;
2) наименование предприятия-поставщика и его адрес;
3) наименование консервов и вид тары;
4) порядковый номер партии;
5) дату выпуска консервов;
6) сорт;
7) вес нетто банки и количество банок;
8) показатели качества консервов по результатам испыта

9) «ГОСТ 7403—55».
21. Транспортирование консервов производят по «Ин­

струкции по перевозке скоропортящихся грузов» Министер­
ства путей сообщения СССР, Министерства морского флота 
СССР и Министерства речного флота СССР.

22. Хранение консервов производят на складах произвол 
ственных предприятий по инструкции, утвержденной Мини­
стерством рыбной промышленности СССР, на базах и скла­
дах торговой сети по инструкции, утвержденной Министерст­
вом торговли СССР.
Замена ----------------

ГОСТ 153—57 введем взамен ГОСТ 153— 41.



Стр. 6

Консервы из краба в собственном соку 
Технические условия ГОСТ 7403—55

П Р И Л О Ж ЕН И Е

Эскизы укладки крабовых консервов высшего сорта 
в банках емкостью до 245 г

В а р и а н т  № 1

Верх бант Низ банки

В а р и а н т  № 2

Верх банки Низ бшнки

2* 19



Стр. 7

ГОСТ 7403—55 Консервы из краба в собственном соку. 
Технические условия

В а р и а н т  № 3

Верх банки Низ банки

Ва риа нт  Jfc 4
В е р х  банки  Н из банки

Эскиз укладки (боковой) залицовки крабовых консервов высшего сорта

Толстое или 
Новее

Л а п ш а
— -̂------------

Тонкое мясо

Коление

Толстое м ясо

20



Стр. &

Консервы из краба в собственном соку. 
Технические условия ГОСТ 7403—55

Эскизы укладки крабовых консервов первого сорта 

В а р и а н т  № I В а р и а н т  № 2

Верх и низ банки Верх и низ банки

В а р и а н т  3

Верх а низ банки

21



Сгр. 9

ГОСТ 7403—55 Консервы из краба в собственном соку. 
Технические условия

Эскизы укладки крабовых консервов высшего сорта из крупных крабов, 
вылавливаемых в Южно-Сахалинском районе, Приморье, 

на Южных Курильских островах и Камчатке

В а р и а н т  № I

Верх банки Низ банкй

В а р и а н т  № 2

верх банки Низ банки

22



Стр. 10

Консервы из краба в собственном соку. 
Технические условия ГОСТ 7403—55

В а р и а н т  № 3

Верх банка Низ банки

В а р и а н т  № 4

23



Cip. II

ГОСТ 7403— 55 Консервы из краба в собственном соку. 
Технические условия

В а р и а н т  № 5

Верх дамки Низ банки

В а р и а н т  № 6

Верх банки Низ банки

Номера кусков мяса и их наименование:
/  — толстое мясо, длина б—8 см
2 — коленце
3 — тонкое
4 — клешня
5 — толстое мясо, длина б см, разрезанное по диагонали 
§ — довесок из толстого мяса короче 6 см

24
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