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Настоящий стандарт распространяется на капусту белоко
чанную, подвергнутую искусственной сушке в сушильных 
аппаратах.

А. ТРЕБОВАНИЯ К КАЧЕСТВУ СЫРЬЯ
Свежая капуста, употребляемая для сушки, должна удовле

творять всем требованиям, установленным стандартом на ка
пусту белокочанную свежую, ОСТ НКЗага 428.

Б, КЛАССИФИКАЦИЯ
Сушеная капуста подразделяется по качеству на Э сорта: 

высший, первый, второй.
В. ТЕХНИЧЕСКИЕ УСЛОВИЯ

I- Капуста сушеная должна удовлетворять следующим тре
бованиям:

Показатели Характеристика |

1. Влажность Не более 14%

2. Консистенция Эластичная, но допускается легкая хрупкость

3. Вкус и запах Свойственные сушеной капусте (

4. Цвет Белый или белый со светложелтым оттенком 
для высшего сорта. Допускается желтый отте
нок для первого сорта. Допускается светлоко
ричневый оттенок для второго сорта. Для всех 
сортов допускается зеленоватая стружка

•j
6. Форма и размеры

i
Равномерная шинковка ]

II. Не допускается в сушеной капусте:
а) постороннего запаха и вкуса, в том числе затхлого, плес

невелого, дыма и пр.,
б) загнившего, заплесневевшего и поврежденного амб?сни

ми вредителями продукта, а также наличия самих вредителей 
(моль, клещ и т. л.),

Внесен | Утвержден I Срок введения
Росглавплодоовощью } 20/VII 1839 г. 1 I/VIII 1939 г.
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Капуста белокочанная сушеная ОСТ
нкпп 505

в) наличия посторонних примесей (золы, песка, окалины 
В т. п.) в количестве, превышающем 0,01 % ,

г) наличия металлической пыли (железа) в количестве, пре
вышающем 3 мг на 1 кг продукта, причем размер отдельных 
частиц должен быть не более 0,3 мм в наибольшем линейном 
измерении.

III. Обработка продукта сернистым ангидридом не допу
скается.

Г. ОПРЕДЕЛЕНИЕ СОРТА

1. Определение сорта капусты сушеной производится по 
стобалльной системе в соответствии с показателями:

Показатели

Цвет

Форма и размеры

Количество баллов

1С0

2. Кормы по влажности, консистенции, вкусу и запаху, 
установленные в разделе «Технические условия», обязательны 
для всех сортов.

3. Опенка продукта в баллах производится путем вычита
ния из ШО^максимальяяя балльная оценка) суммы всех произ
веденных скидок по таблице балльной скидки.

4. В зависимости от общей балльной оценки сушеная капу
ста относится к одному из следующих сортов:

Наименование сорта Общая балльная 
оценка

Общая балл ьн л я 
скидка

Высший 100—97 До 3
Первый 96—91 » 9
Второй 90—70 * 30

Таблица балльной скидка

Наименование показателей Скидка

Цвет
1. Белый или белый со светложелтым оттенком. 

Допускается зеленоватая стружка . .  ̂ , Q
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Стр. 3
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Капуста белокочанная сушеная

Продолжение

Наименование показателей Скидка

2. То же» что и в п. 1, но при наличии желтого 
оттенка ...............................................л  . . . ,

1

4

3. То же, что и в п. 1, но прц наличии светло- 
коричневого оттенка .................................................... ш

4. Наличие стружки:

а) поджаренной, запаренной, подмороженной, с чер
ными пятнами, листьев не более 1 % по весу . , 2

6} поджаренной, запаренной, подмороженной с чер
ными пятнами, листьев не более 3% по весу . 3

в) поджаренной, запаренной, подмороженной, с чер. 
яыми пятнами, листьев не более 10% по весу •! 10

г) поджаренной, запаренной, подмороженной, с чер
ными пятнами, листьев выше 10% по весу . . 31

Форма и размеры
1. Равномерная шинковка длиной выше 5 мм . .

2. Наличие мелочи (крошки):

0

а) величиной менее 5 ^  до 1 % по весу. Наличие 
пластинок кочерыжки не более 1% по весу . . 1

б) величиной менее 5 мм  до 4% по весу. Наличие 
пластинок кочерыжки не более 3% по весу . . 2

Bi) величиной менее 5 мм  до 10% по весу. Наличие 
пластинок кочерыжки не более 5% по весу. . 10

г) величиной менее 5 мм  выше 10% по весу. На
личие пластинок кочерыжки более 5% по весу . 31

П р и м е ч а н и е .  Для бланшированной капусты допускается 
полупрозрачная стружка и более желтый оттенок окраски. Для блан
шированной капусты допускается наличие склеившихся между собой 
листьев.

Д . У П А К О В К А , М А Р К И Р О В К А  И М Е ТО Д Ы  ИСПЫ ТАНИЯ

Упаковка, маркировка и методы испытания проводятся в 
соответствии с действующим стандартом на упаковку, марки
ровку и методы испытания сухоовощей.
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Капуста белокочанная сушеная оет
нкпп 503

Изменение

Р а з д е л  Б « К л а с с и ф и к а ц и я »
Раздел изложен в следующей редакции:

«Сушеная капуста по качеству подразделяется на 4 сорта: 
высший, первый, второй и третий».

Р а з д е л  В « Т е х н и ч е с к и е  у с л о в и я »
Пункт 1 дополнен:

« П р и м е ч а н и е .  Для третьего сорта допускается шинковка раз
личными размерами».

Р а з д е л  Г « О п р е д е л е н и е  с о р т а »
Пункт 4, таблица дополнена показателями третьего сорта:

Наименование j Общая балльная 
сорта оценка

Общая балльная 
скидка

Третий 69—65 35

Таблица балльной скидки. Показатель «Цвет». Пункт 4, подпункт «г» 
изложен в новой редакции:

«г) поджаренной, запаренной, подмороженной, с черными пятна
ми, листьев не более 10% по весу — скидка 31».
Пункт 4 дополнен новым подпунктом «д»:

«д) поджаренной, запаренной, подмороженной, с черными пятна
ми, листьев более 10% — скидка 36».

(Пост, ВКС № 174 17/Ш—47 г.)

Замена

ОСТ НКЗага 428 заменен ГОСТ 1724—47

2 Картофель, овощя и грибы 17
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