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ГОСУДАРСТВЕННЫЙ 
ОБЩЕСОЮЗНЫЙ СТАНДАРТ

МАРГАРИН

ГОСТ 240—41

Взамен О С Т  8482
Н К П П  244

Пищевая про­
мышленность H6I

1. ОПРЕДЕЛЕНИЕ И НАЗНАЧЕНИЕ
1. М ар ш р й н  —  пи щ ев ой  продукт, зам ен и тель  к о р о в ь е го  

м асла , получаем ы й  эм ульгирован ием  пищ евы х ж ировгом оию гёом  
ш т  в од ой  с  п о с л ед у ю щ и м  о х ла ж д ен и е^  эм ульси и  и  е е  м ехан и ­
ческой  об р а б о тк о й .

II. КЛАССИФИКАЦИЯ

2. В  зави сим ости  о т  применяем ого сы рья м аргарин д е ли тся  
на три  вида :

а ) сливочн ы й , п олучаем ы й  эм ульгирован ием  ж и р ов  с о  
сливкам и  и ли  о  м о ло к о м  с  д обавлен и ем  к о р о в ь е го  м а сла ;

б )  м олочны й , п олуч аем ы й  эм ульги рован и ем  ж и ров  с м о л о ­

к ом ;
в ) б езм олоч н ы й , п олучаем ы й  эм ульгирован ием  ж и р о в  с 

водой .
3- К а ж д ы й  и з  п ер ечисленн ы х ви дов  м аргарина п о д р а з д е ­

л я е т с я  д а : а ) с о лед ы й  и несолены й , б )  витаминизированны й и 
не!Ш тамийизированйь1Й.

4. П о  качественн ы м  п ок азателям  маргарин отн оси тся  к 
о д н о м у  из с л е д у ю щ и х  сор то в : 

вы сш ий,

второй .

III. СЫРЬЕ И МАТЕРИАЛЫ
5. Д л я  п р и готов лен и я  маргарина прим еняю тся:
а ) ж иры -нпш це(вы е сорта  ж ивотны х ж и ров , р а сти тельн ы е  

м асла  в н атур альн о м  я  ги ф оГен йзироданн ом  в и д е  и п ш ц евы е 
сорта  ж и ров  м ор ск и х  ж ивотн ы х я  р ы б  в  гидрогенизироваН ном  
виде. Р а ст и тел ьн ы е  м а с ла  и  салом ас  (О С Т  Н К П П  5 2 2 ) д о л ж н ы  
б ы т ь  п од в ер гн уты  рафинации в к лю чая  д езод ор а ц и ю ;

б )  м о ло к о  пастеризованное ц ельн ое  я  об е зж и р ен н о е  н а т у ­
р альн ое  (О С Т  Н К П П  316 «М о л о к о  К оровье ц е л ь н о е  и  о б е з ­
ж и р ен н о е ») и ли  с у х о е  (О С Т  Н К П П  422 «М о л о к о  к о р о в ь е  с у х о е  
ц е л ь н о е » );
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в ) сливки натуральны е пастеризованны е (О С Т  Н К П П  317 
«Слигвки из коровьего  м олЬш а»);

г )  в ода , отвечаю щ ая санитарным требованиям, п р ед ъ я в ля ­
емым к  питьевой воде;

д )  со ль  поваренная пищ евая, отвечаю щ ая требованиям  
Г О С Т  153— 41, сорта «э к с т р а »;

е )  краска, отвечаю щ ая требованиям  О С Т  Н К М М П  1 
«К р а ск а  д л я  подкраш ивания к ор ов ьего  м асла  и  м аргарина», 
нищ каротин;

ж ) в качестве эм ульгатора— яичны е ж елтки  из яиц качесгга1ом 
н е  ни ж е 2-го сорта (О С Т  Н К П П  454 «Я й ц а  курины е п и щ ев ы е ») 
или  сукой  ж елток  (О С Т  Н К М М П  8  «Я и ч н ы е «порош ки»), или 
эм ульгатор  В Н И И Ж а , или  лецитин ;

з )  в  качестве индикатора —  крахм ал  и е  ниж е 1-го сорта  
(картоф ельны й— О С Т  Н К П П  8661/259 и л »  маисовый —  О С Т  
Н К П П  526) в количестве 0 ,2%  -или м а сло  хлоп к ов ое  рафиниро­
ванное (О С Т  Н К П П  307) или, п о с л е  предварительной  рафина­
ции, м асло  кун ж утное (О С Т  Н К П П  8502/233) в количестве  не 

м енее 5 % ;

и) д л я  витаминизации— каротин в  коли ч еств е  не м енее 10 г 
на одну тонну маргарина;

к ) д л я  ароматизации— аром атизатор В Н И И Ж а .

IV. ТЕХНИЧЕСКИЕ УСЛОВИЯ

6. Органолептические показатели

а ) В к у с  и з а п а х .  М аргарин д о л ж е н  иметь чистый, 
хор ош о  выраженный вкус и аромат, сход н ы е с  соотв етств ую ­
щ им сортом  коровьего  м асла. У  маргарина б езм олоч н ого  б ез  
отдуш ки  долж ен  бы ть чистый вкус.

б ) К о н с и с т е н ц и я ,  П ри  тем пературе 6— 15°С. маргарин 
д о л ж е н  бы ть однородным , пластичны м , плотны м . П оверхн ость  
разреза долж на  бы ть б лестящ ая  и сухая  на вид или с  наличием  
м ельчайш их не сливаю щ ихся кап елек  влаги .

в ) Ц  в е т— однородный во всей м ассе: д ля  некраш енного—  
белы й , д л я  краш еного— св етлож елты й , «для витаминизирован­
н о го — ж елтый.

зо



Стр, 3

Маргарин ГО С Т  240— 41

7. Физико-химические показатели

Н аим енование показателей

М олочны й и сли ­
вочный

Безмолочны й

солены й н есоле ­
ный

солены й
н есоле­

ный

а ) Ж ир в н е менее . . . 81,5 83 82,5 84
б ) В лага в не б о л е е  . . . 16 16 16 16
в) С оль  в не более  . . .
г )  К ислотное число  в м г  К О Н ,

1.7 0 ,2 1,7 0 ,2

не более  . . . . . . . . . 2, 0 2,6 1,5 1,5
д ) Температура плавления в °С 2 8 -3 6 28— 36 2 8 -3 6 28“  36
е ) Содерж ание никеля . . . Следы Следы Следы Следы

. П р и м е ч а н и е ,  При отправке на дальние расстояния и во время
летнего периода года допускается увеличение количества соли  в марга­

рине до 2,5% за счет уменьшения влаги.

V. У П А К О В К А , М А Р К И Р О В К А  И П А С П О Р Т И З А Ц И Я

8. Упаковка маргарина должна производиться:

а) В чистые строга!Ные внутри, плотно сколоченные тесовые 
или фанерные ящики шгестнмостью 15, 20 и 25 кг.

Допускается упаковка маргарина в ящики вместимостью на 
1 кг менее или более указанного веса с тем, чтобы вес нетто 
ящика с маргарином выражался в целых единицах килограмма.

Вес нетто маргарина должен быть одинаковым во ©ceix ящи­
ках партии.

б ) В чистые строганые, хорошо собранные бочки из клепки 
или фанеры с железными или деревянными обручами вмести­
мостью от 25 до 60 кг.

Маргарин, предназначаемый для промышленной переработки, 
допускается упаковывать в бочки вместимостью д о  200 кг.

в) В литую бумажную тару— бочки и ящики вместимостью 

25 и 50 кг.
г) Д ля  розничной сети допускается выпуск маргарина в мел­

кой расфасовке с оберткой его в пергамент или целлофан, с
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последую щ ей укладкой в ящики вместимостью, указанной в 

п. 8-а-.
При мелкой расфасовке (о т  100 до  500 г) допускается о т ­

клонение в весе нетто д о  + 2 % .

9. Допускается применение чистой возвратной тары из-под 

пищ евых жиров, подвергнутой санитарной обработке.

10. Ящики и  бочки д ля  упаковки маргарина долж ны  и згото­

вляться из здоровой сухой древесины следую щ их древесны х 

пород: бука, ели, осины, липы, кедра, пихты, березы  и  ольхи. 

Планки д ля  фанерных ящ иков м огут  бы ть изготовлены  из лю бой  

древесины.

11- Тара перед упаковкой цераофасованного маргарина 

долж на быть выложена пергаментом (О С Т  Н К Л е с  254).

Д опускается упаковка маргарина в  подпергаменг (О С Т  

Н К Л е о  266) или пергамин.

12. Н а  дне бочки или торце ящ ика ставится трафарет с  ука ­
занием:

а) наименования наркомата и главного  управления,

б ) наименования завода-изготовителя,
в) наименования маргарина и сорта,
г ) веса нетто и брутто,

д ) даты  выработки и  номера места,

е ) «Г О С Т  240— 41».

Н а  дн е  бочки и верхнем нравом угЛу ящика проставляется 
всймер тары по прейскуранту.

Внутри тары под крышку д олж ен  вкладываться Лйсток с  

указанием номера упаковщика.
13. Н а этикетке при м елкой расфасовке долж но быть 

указано:

а) наименование наркомата и  главного управления,
б ) наименование заводанизготовителя,

в) наименование маргарина и сорт,

г ) «Г О С Т  240— 41»,

д ) тес  нетто,

е ) дата выработки,

ж ) цена.

гг
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14. Маргарин, отгружаемый заводом, сопровождается серти­
фикатом, составляемым Гооударственной инспекцией по каче­
ству или при ее отсутствии—экспертным листом Отдела техно- 
химического контроля завода-изготовителя.

В сертификате или экспертном листе указывает ся:

а) наименование завода-нзготовителя,
б) наименование маргарина и его сорт,
в) »ГОСТ 240—41»,

г) качественные показатели — жир, влага, соль, кислотное 
число,

д) дата выработки,
е) срок действия сертификата или экспертного листа.

VI. СИСТЕМА ОЦЕНКИ И СОРТИРОВКИ МАРГАРИНА

15. Оценку качества маргарина производят по стобалльной 
шкале со следующим предельным количеством баллов для 
отдельных органолептических показателей:

а) высший сорт— не менее 92, в том числе по вкусу и запаху

б) консистенция и внешний вид * 25

в) цвет . . . . • • * 1 в »

г) посолка * ■ 5 »

д) упаковка и маркировка * , 10 »

16. Общее количество баллов каждого сорта "МЯ jрг&риаа
должно быть следующее:

а) вкус «  з а п а х ........................................... 50 баллов
не менее 43,

б) 1-й сорт—не менее 86, в том числе по вкусу и запаху 
не менее 38,

в) 2-й сорт—не менее 80, в том числе по вкусу й запаху 
не менее 34.

17. В зависимости от вкуса и запаха маргарин оценивается 
следующим количеством баллов:

333 Жиры
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Наименование показателей Скидка
Балльная
оценка

I

1

!

а) Чистые хорош о выраженные вкус и аромат, 
сходные со вкусом и ароматом соответству­
ющего сорта коровьего  масла (к р атк о— очен ь 
хорош ий ) . . . .  . . .  ..............................

б ) Чистый хорош о выраженный вкус,но несколь­
ко слабо выраженный аромат (к р атк о— х о ­
рош ий) .................................................... .....  .

в) Чистый хорош о выраженный вкус, но сла­
бый аромаг (к р а тк о -с ла бы й  аромат) . .. .

г ) Чистый и е в ы раже н н ы й п  у сто й вкус (о т ­
сутствие аромата! * ...........................................................

д) Чрезмерно выраженный привкус отдуш ки
е) Н е ч и с т ы й .............................................................................................

ж )  Горечь ..................................................................... .....

з) И злиш не-кислый . . . . .  . . . .

и )  С а л и с т ы й ..........................................................

к )  Сальный ................................... ..................................

л )  Стеарин истый . . ..................................................... .....

м )  О ле истый (выраженный приз кус раститель-, 
•к о го  м асла ). / J . . . . . . . . .  ,

,н ) Ры бны й . . . . . . . .  f . . . . . .  .

о )  М еталлический . . . .  . . . . .

п) Слабый привкус кратки

3 - 0

5 - 4

6

8— 7
9 -  8 

13— 8 
1 6 -1 2  
13— 11 
1 2 -8  
1 6 -1 3  
2 1 -1 3

15-11  
2 0 -1 3  
15—U 
12—9

4 7 -5 0

45— 48

44

4 2 -4 3
41— 42
3 7 -4 2
3 4 -3 8
3 7 -  39
3 3 -  42
3 4 -  37
2 9 -  37

3 5 -  39
3 0 -  37 
3 5 -4 1
3 8 -  41

18. Маргарин гнилостный, прогорклый, о посторонним запа­
х о м  и вкусом, а также пораженный внутренней плесенью 
о т н о с и т с я  к браку.

Маргарин, пораженный наружной плесенью, должен быть
з а ч и щ е н .

19. В за в и си м о сти  от консистенции и вида маргарин оцени­
в а е т с я  следующих! количеством баллов;:

Наименование показателей Скидка Балльная
оценка

а) Хорош ая консистенция и внеш ний вид (с о ­
ответствующие п. 6-6 настоящ его стандарта) 

1 б ) Удовлетворительная, консистенция- и внеш ­
ний вид ............................................  . . .

в) М елкая с л е з а ........................................................
г ) Крупная слеза .............. ................. ....
д ) Стекающая влага .................................................
е ) М утная слеза ................................  . . . . .
ж ) М ягкая, мажущаяся консинстенцня . . .
з ) Крошливая, жрупичатая, мучнистая конси­

стен ц и я ...........................................................  . .
и ) Плавленая п ов ер хн ость ....................................

0

1
2

4 — 3
5— 4 
5 - 3  
5 - 3

7 - 3
7 - 4

25

24
23

2 1 -2 2
2 0 -21
2 0 -2 2
20— 22

1 8 -2 2
18-21

1
3 4
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Загрязненный маргарин относится к браку.
20. В зависимости от цвета и окраски, маргарин оценивается 

следующим количеством баллов:

Паи мен о ван ие показателей Скидка Балльная
оц ен к а

а) О днородны й во всей массе, для некраш е­
н о го— белый, для краш еного— светложелтый, 
для витаминизированного— желтый . . .

б ) Пестрый, полосаты й, мраморная пятнистая 
поверхность . . . .  ....................

в ) Сероватый или другой  слабый оттенок . . .

0

4 - 1
4 - 1

10

6 — 9
6 - 9

21. В зависимости от содержания соли и равномерности по- 
солки маргарин оценивается следующим количеством баллрв:

Н аименование показателей Скидка Балльная
оценка

а) При содерж ании соли в соленом  маргарине 
от 0,5% до 1.7и  . .  . . . . . . . 0 5

б ) При содержании соли в соленом  маргарине 
менее 0,5% и от 1,7 до 2 ,5 % ............................ 1 4

в) При содержании соли в несоленом  маргарине 
не более  0,2% ........................................................ 0 5

г ) Нерастворившаяся соль  и неравномерная 
посол ка . ................................................ ... 3 - 1 2 - 4

П р и м е ч а н и е .  Содержание соли устанавливается по лаборатор­
ным анализам данной партии маргарина.
22. В зависимости от качества тары я упаковки маргарин 

оценивается следующим количеством баллов:

Н аименование показателей С ки дка ' Балльная
оценка

а) Хорош ая ................................ ... 0 ,0
б ) У д о в л е т в о р и т е л ь н а я .................... ... 1 9
в) Потемневшая, но чистая поверхность воз­

1вратной тары . ’ ........................ ... ........................... 9
г ) Влажная т а р а ................................ ... 3 - 1 7 - 9
д ) Небреж ная сборка ящ ика или бочки, или 

незначительно загрязненная поверхность
4 - 2 6 - 8т а р ы ............................................................ ...

е ) Трещ ины  на пергаменте, небреж но заверну­
тый или небреж но заделанный финиш . . , 2 - Л 8 - 9

ж ) Н еплотная набивка маргарина . . . . . . . 4 - 1 6 - 9
з) Небреж ная м ар к и оов к а ........................ ... 2 - 1 8 - 9

3 * 35
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П р и м е ч а н и е. При обнаружении плесени на таре или пергаменте
маргарин должен быть. переупакован.
23.  П р и  д в у х  и б о л е е  п о р о к а х ,  у п о м я н у т ы х  в пи . 17, 19, 2 0 , 

21 и  2 2 , с к и д к а  п о  п о р о к а м ,  у к а з а н н ы м  в  к а ж д о м  п у н к т е ,  п р о ­

и з в о д и т с я  д а  н а и б о л е е  о б е с ц е н и в а ю щ е м у  п о р о к у .

VII. ПРАВИЛА КОНТРОЛЯ И ПРИЕМКИ

24- К а ч е с т в о  м а р га р и н а  у с т а н а в л и в а е т с я  на к а ж д у ю  п а р т и ю  

п р о д у к т а  н а  за  в о д  е -и з  г о т о в и т е  л е  Г о с у д а р с т в е н н о й  и н с п е к ц и е й  

п о  к а ч е с т в у ,  а  в  е е  о т с у т с т в и е — О т д е л о м  т е х н о - х и м и ч е С к о г о  

к о н т р о л я  з а в о д а - и з г о т о в и т е л я .

2 5 . П а р т и е й  м а р га р и н а  с ч и т а е т с я  п р о д у к т ,  в ы р а б о т а н н ы й  п о  

о д н о й  р е ц е п т у р е  в  т е ч е н и е  о д н о й  с м е н ы .

2 6 . С о с т о я н и е  т а р ы  и  с о о т в е т с т в и е  е е  т р е б о в а н и я м ,  у к а з а н ­

н ы м  в р а з д е л е  V ,  о п р е д е л я е т с я  н а р у ж н ы м  о с м о т р о м  в с е й  

п а р т и и  маргарина.
2 7 . О р г а н о л е п т и ч е с к и е  и ф и з и к о -х и м и ч е с к и е  п о к а з а т е л и  

к а ч е с т в а  п р о д у к т а  у с т а н а в л и в а ю т с я  п о  п р о б а м , о т б и р а е м ы м  и з  

к о н т р о л ь н ы х  м е с т  к а ж д о й  п а р т и и  м а р г а р и н а .

2 8 . П р и  у п а к о в к е  м а р г а р и н а  в  я щ и к и  и л и  б о ч к и  о т б и р а ю т  

о д н о  к о н т р о л ь н о е  м е с т о  н а  к а ж д ы е  5  т п р о д у к т а ,  н о  н е  м е н е е  

6  м е с т  о т  в с е й  п а р т и и .

29 . П р о б у  о т б и р а ю т  с у х и м  ч и с т ы м  н и к е л и р о в а н н ы м  щ у п о м .  

П р и  у п а к о в к е  в  б о ч к и  щ у п  п о г р у ж а ю т  н а  р а с с т о я н и е  6 — 8  см 
о т  к р а я  б о ч к и , н а п р а в л я ю т  н а и с к о с ь  к  п р о т и в о п о л о ж н о й  

с т о р о н е  и д о в о д я т  д о  с е р е д и н ы  б о ч к и .

П р и  у п а к о в к е  в  я щ и к и  щ у п  п о г р у ж а ю т  н а  р а с с т о я н и е  

4— 6 см о т  т о р ц о в о й  с т о р о н ы  я щ и к а  н а и с к о с ь  о т  е г о  п о в е р х ­

н о с т и .

В з я т а я  на щ у п  п р о б а  и с с л е д у е т с я  я о  в с е й  д л и н е  с т о л б и к а  

с  ц е л ь ю  о р г а н о л е п т и ч е с к о й  о ц е н к и .  Д л я  а н а л и з а  о т б и р а ю т  

с р е д н ю ю  п р о б у  и з  о б р а з ц о в ,  о т о б р а н н ы х  п р и  о р г а н о л е п т и ч е ­

с к о й  о ц е н к е ,  о б щ и м  в е с о м  н е  м е н е е  2 0 0  г.
О с т а л ь н о й  м а р га р и н , в ы н у т ы й  щ у п о м ,  в о з в р а щ а ю т  н а  с в о е  

м е с т о ,  а п о в е р х н о с т ь  з а д е л ы в а ю т  и з а к р ы в а ю т  п е р г а м е н т о м .

30 . О т  р а с ф а с о в а н н о г о  м а р г а р и н а  о т б и р а ю т  3  к о н т р о л ь н ы х  

б р у с к а  о т  к а ж д ы х  1 0 0 0  б р у с к о в ,  н о  н е  м е н е е  4  о т  в с е й  п а р т и и .

31 . О р г а н о л е п т и ч е с к а я  о ц е н к а  м а р га р и н а  в  б а л л а х  п р о и з ­

в о д и т с я  д л я  к а ж д о г о  в ы д е л е н н о г о  м е с т а  о т д е л ь н о  (д л я -  р а с ф а ­

с о в а н н о г о  —  п о  к а ж д о й  в ы д е л е н н о й  е д и н и ц е  р а с ф а с о в к и ) .
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Б а л л ь н а я  о ц е н к а  в с е й  п а р т и и  в у с т а н а в л и в а е т с я  п о  с у м м е  

б а л л ь н ы х  о ц е н о к  в ы д е л е н н ы х  .м ест  (и л и  б р у с к о в ) ,  д е л е н н о й  

н а  и х  к о л и ч е с т в о .

П р и  у с т а н о в л е н и и  о б щ е г о  с р е д н е г о  б а л л а  д а й н о й  п а р т и и  

м а р г а р и н а  д р о б и  д о  0 ,5  о т б р а с ы в а ю т с я ,  а 0 ,5  и  в ы ш е  п р и н и м а ­

ю т с я  з а  е д и н и ц у .

3 2 . Н а  о с н о в а н и и  д а н н ы х  а н а л и з а  с р е д н е й  п р о б ы  м а р г а р и н а  

с о с т а в л я ю т  с е р т и ф и к а т  и л и  э к с п е р т н ы й  л и с т  ( п о с л е д н и й  в  с л у ­

ч а е  о т с у т с т в и я  и н с п е к т о р а  Г о с у д а р с т в е н н о й  и н с п е к ц и и  п о  к а ­

ч е с т в у ) .

3 3 . П е р е д  в ы п у с к о м  м а р г а р и н а  с  х о л о д и л ь н и к а  и л и  б а з ы  

п р и е м щ и к у  п р е д ъ я в л я ю т  с е р т и ф и к а т  ( э к с п е р т н ы й  л и с т )  и л и  

ф а к т у р у - с п е ц и ф и к а ц и ю  с о  с с ы л к о й  н а  с е р т и ф и к а т  ( э к с п е р т н ы й  

л и с т ) .

В  с л у ч а е  с о м н е н и я  в  к а ч е с т в е  и л и  п р и  н а л и ч и и  п р о с р о ч е н ­

н о г о  с е р т и ф и к а т а  п о л у ч а т е л ь  и м е е т  п р а в о  в ы ш е у к а з а н н ы м  п о ­

р я д к о м  с  у ч а с т и е м  п р е д с т а в и т е л я  Г о с у д а р с т в е н н о й  и н с п е к ц и и  

п о  к а ч е с т в у  и л и  Г о с э к с п е р т и з ы ,  и л и  С а н н а д з о р а  о т о б р а т ь  п р о ­

б ы  д л я  п р о в е р к и  к а ч е с т в а  м а р г а р и н а .

П р и  о б н а р у ж е н и и  в  п а р т и и  р а з н ы х  с о р т о в  м а р г а р и н а  е г о  

р а с с о р т и р о в ы в а ю т  и  п р о б ы  о т б и р а ю т  о т  к а ж д о г о  с о р т а  о т ­

д е л ь н о .

3 4 . С р о к  д е й с т в и я  с е р т и ф и к а т а  пр и  х р а н е н и и  м а р г а р и н а  

п р и  т е м п е р а т у р е  в  ° С :

П р и м е ч а н  и е. При температуре маргарина выше -4— 12°С, но 
не более -h i8-С срок действия сертификата сокращается до 10 дней, 
независимо от условий хранения.

3 5 . Маргарин д о л ж е н  х р а н и т ь с я  в специальных складских 
помещениях и л и  х о л о д и л ь н и к а х  п р и  умеренной влажности 
воздуха.

3 6 . Маргарин должен перевозиться в вагонах-ледниках с 
температурой не в ы ш е  *д -4 ° С .

Н и ж е  0  ...........................

о т  0  д о  - f  4 °  . . 

o r  + 4 °  д о  -f- 1СР . . 

о т  +  1 0 °  д о  *-р 1 8 6 . .

. . .  4 5  д н е й  

. . 2 0 - 3 0  „

♦ , 15 — 20 „
. . 10 — 15 „

УШ. Хранение и транспортирование
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Стр. Ю

ГОСТ 240—41 Маргарин

IX. Методы испытания

37. Испытание маргарина производится по ГОСТу «Методы 
испытания маргарина и жиров кухонных».

Замена

ОСТ И КПП 316 заменен ГОСТ 352—41.
ОСТ НКПП 317 заменен ГОСТ 353—41.
ОСТ НКПП 454 заменен ГОСТ 1635-46.
ОСТ НКММП 8 заменен ГОСТ 2858—45.
ОСТ НКПП 307 заменен ГОСТ 1128—41.
ОСТ НКЛес 254 заменен ГОСТ 1341—41.
ОСТ НКЛес 266 заменен ГОСТ 1760—46.
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