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промышленности «СОСИСКИ В СВИНОМ ЖИРЕ> Мясоконсервная

Консервы мясные

промышленность

Настоящий стандарт распространяется на консервы, приго
товленные из сосисок «Советских», уложенные в банки, за
литые свиным топленым жиром, герметически укупоренные и 
стерилизованные в автоклавах под давлением.

Качество сосисок должно отвечать действующим конди
циям на сосиски «Советские» высшего сорта.

Качество свиного топленого жира должно быть не ниже 
1 сорта по действующему стандарту.

Качество пряностей должно удовлетворять действующим 
Техническим условиям.

По качественным показателям консервы «Сосиски в свином 
жире» подразделяются на два сорта: высший, первый.

Готовые консервы должны удовлетворять следующим уело- |
ВИЯМ: |

I. Химико-технические и бактериологические показателн-
1) Консервы не должны содержать патогенных микробов,

а также не должны иметь признаков порчи, обусловленных |  
жизнедеятельностью микроорганизмов. ;

2) Содержание поваренной соли—от 2 до 3%. I
3) Содержание солей шова-нне более 200 мг на 1 кг про

дукта.
4) Наличие солей свинца ие допускается.
5) Посторонние примеси не допускаются.

При оценке органолептических показателей пользуются 
следующими требованиями, веооблтОдегаие которых «влечет за 
собой скидку в баллах.

А. КЛАССИФИКАЦИЯ

Б. ТЕХНИЧЕСКИЕ УСЛОВИЯ
X

И. Органолептические показатели

Ввесев
Главконсервмясом

Утвержден 
З/ХН 1939 г.

Срок введения 
1/1 1940 г.
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Стр. 2

Консервы мясные. «Сосиски в свином жире* ОСТ
нкммп 42

I Наименование
! показателей Х а р а к т е р и с т и к а

| 1. В к у с  и  з а п а х ; Хорошие, свойственные сосискам со свиным 
\ топленым жиром, без посторонних привкуса 
I и запаха

] 2. Внешний вид сосисок j Оболочка сосисок целая, гладкая, без тре- 
и цвет на разрезе j щин и без загрязнений. На разрезе фарш 

: имеет разномерную светлорозовую окраску
j 3. Топленый жир j В расплавленном состоянии—прозрачный и

I без осадка.
4. Соотношение веса со- J Сосисок—74—78%

сисок и топленого Топленого жира 26—22% 
жира

П р и м е ч а н и е .  При оценке органолептических показателей кон
сервы «Сосиски в свином жире» должны быть хорошо разогреты.

В. СИСТЕМА ОЦЕНКИ И ОПРЕДЕЛЕНИЯ СОРТА
Органолептическая оценка консервов «Сосисок в свином 

жире» производится по стобалльной системе в соответствии со  
следующей схемой:

Наименование показателей Количество
баллов

1. Вкус и з а л а х ...................................................................... 45
s 2. Внешний вид сосисок и цвет на разрезе ........................ 20
! 3. Топленый ж и р ...................................................................... 20
j 4. Соотношение веса сосисок к топленому жиру . . . . 15

Итого 100

Каждый из указанных выше показателей оценивается в 
пределах отведенного ему количества баллов в соответствий 
с нижеприведенной таблицей балльной оценки, после чего 
результаты оценки суммируются.

В зависимости от итога балльной оценки консервы относят
ся к одному из следующих сортов:

Общая В том числе по показателям:
Наименование сорта балльная

оценка Вкус и запах 
не ниже

Внешний вид 
сосисок не ниже

Высший . . . . . 100—90 45 18
П е р в ы й .................... i 89—80 40 16
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Стр. 3

ост
нкммп 42 Консервы мясные. «Сосиски в свином жире.»

Таблица балльной оценки

с
с
*

Н а и м е н о в а н и е  п о к а з а т е л е й Скидка Балльная
оценка

1
а) Вкус и запах (45 баллов)

Хорошие, свойственные сосискам со свиным 
топленым жиром, без постороннего привкуса 
и запаха .............................  ............................. 0 45

2 Удовлетворительные вкус и запах . . . . 1 - 2 44—48
3 Недостаточная ароматичность сосисок . . 1 -3 44-42
4 Легкий салистый привкус в топленом жире 10 35
5 Вкус прогорклого сала или посторонний 

привкус или запах ............................................. 45 0

1

б)' Внешний вид сосисок и цвет на разрезе 
(20 баллов)

Оболочка сосисок целая, гладкая, без тре
щин и без загрязнения. На разрезе фарш 
имеет равномерную светлорозовую окраску

i

0 20
2 Сероватый цвет фарша на разрезе . . . 4 - 6 16-14
3 Наличие 1—2 небольших трещин . . . . 2 - 4 18—16
4 Наличие одной большой трещины (по длине

15более половины длины с о с и с к и )................... 5
5 I Наличие на оболочке загрязнений . . . 5 -1 0 15—10
6 Наличие фонарей под оболочкой сосисок 3 - 4 17—16

I| в) Топленый жир (20 баллов)
I В расплавленном состоянии прозрачный без 

осадка .................................................  . . . 0 20
2 Жир темного цвета или наличие осадка . 20 0

1

Е
г) Соотношение веса сосисок и топленого 

жира (15 баллов)
Нормальное соотношение веса сосисок и 

топленого ж и р а ................................................. 0 15

2
Отклонение веса сосисок, но не выше 4% 4-11 11—4

Г. РАСФАСОВКА, УПАКОВКА И МАРКИРОВКА—см. ОСТ НКПП
8272/226.

Д. МЕТОДЫ ИСПЫТАНИЙ—см. ОСТ 8223.

Замена

ОСТ НКПП 8272/226 заменен ГОСТ В-1506—42. 
ОСТ 8223 заменен ОСТ НКПП 559.
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