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А. УПАКОВКА

1. Засолка огурцов, томатов, арбузов и квашеной капусты 
и хранение допускаются в бочках разной емкости, изготов
ленных из различных древесных пород, как-то: дуба, бука, 
осины, ели, чинары, каштана, акации и др. пород, не ухудша
ющих качество продукции, а! также и в открытой таре, чанах 
и дошниках (деревянных или цементных).

2. Тара, предназначенная для засолки огурцов, томатов, 
арбузов и квашеной капусты, а также и для перевозки их, 
должна быть чистой, тщательно вымытой содовым раство
ром, пропаренной, без постороннего запаха.

П р и м е ч а н и е .  Окуривание тары серой не обязательно.

3. Тара должна быть вполне исправной, с полным количе
ством обручей, без повреждений и поломок, без всяких при
знаков течи.

4. Для отправки железнодорожным или водным транспор
том соленые огурцы, томаты, арбузы и квашеная капуста дол
жны быть затарены (закупорены) в бочки емкостью не свуше 
200 кг.

5. При автогужевых перевозках на местное снабжение в 
пригородной зоне допускается перевозка соленых огурцов, 
томатов, арбузов и квашеной капусты в закупоренной таре 
различной емкости, а также и в открытой таре (кадках, обре
зах и т. п.), покрытой сверху чистой рогожей или брезентом.

6. Соленые огурцы, томаты и арбузы должны быть уло
жены в тару плотно до верхнего утора бочки и должны быть 
сплошь покрыты рассолом, но не плавать в рассоле. На дно 
бочки и поверх соленых огурцов и томатов должны быть 
положены специи более толстым слоем, предохраняющим 
товар от повреждений при закупоривании и вскрытии бочек. 
Квашеная капуста должна быть наложена до верхнего: утора 
бочки, плотно утрамбована и залита естественным еоком (рас
солом) настолько, насколько капуста может впитать в себя.

Утвержден 21/VI 1933 г. Срок введения 15 /VII 1933 г.
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Б. М АРКИРОВКА

1. При отправках капусты квашеной и соленых огурцов, 
томатов и арбузов автогужевым, железнодорожным и вод
ным транспортом на верхнем (укупорочном) дне каждой бочки 
несмывающейся яркой краской, по трафарету, должно быть 
четко обозначено:

а) наименование заготовителя,
б) наименование производства (квашеной капусты, соле

ных огурцов, томатов, арбузов),
в) номер бочки (контрольный—производства),
г) название продукта,
д) товарный сорт и номер соответствующего стандарта,
е) вес нетто, брутто, тары,
ж) способ резки (шинкованная или рубленая) для квашеной 

капусты, название зрелости для томатов и арбузов.
П р и м е ч а н и я :
1. Обозначения: наименование заготовителей, наименование пред

приятий (производства) соленой или квашеной продукции, должны 
быть расположены по окружности верхнего дна бочки, а все осталь
ные обозначения — в середине окружности.

2. Вместо трафарета допускается набивка на верхнем (укупороч
ном) дне бочки металлических неокисляющихся этикеток с обозначе
нием вышеустановленной маркировки.

2. При перевозках автогужевым, железнодорожным или 
водным транспортом каждая партия квашеной капусты и со
леных огурцов, томатов и арбузов должна препровождаться 
качественным удостоверением отправителя, в котором должно 
быть четко обозначено:

а) наименование и адрес отправителя,
б) наименование и качество продукта,
в) количество бочек в партии по сортам, 

зрелости и т. п.,
г) вес нетто, брутто,
д) номер качественного удостоверения.

В. ПРАВИЛА ПРИЕМКИ И МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЙ

1. Партия квашеной капусты, соленых огурцов, томатов и 
арбузов, подлежащая приемке, подвергается осмотру в отно
шении качества и сортировки продукта, состояния тары, упа
ковки и маркировки согласно* стандартам.

2. Для определения качества квашеной капусты и соленых 
огурцов, томатов и арбузов в закупоренной таре из всей пар-
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тии, подлежащей приемке, вскрытию подвергаются по ука
занию приемщика:

а) до 5% количества всех бочек при наличии однородно
сти товара в партии (одного сорта, одного размера, одной 
зрелости и т. д.);

б) при наличии в партии товара разнородного по качеству 
и сортировке (разных сортов, размеров, зрелости и т. д.) в та
ре различной емкости вся партия, подлежащая приемке, пред
варительно сортируется на группы с однородным товаром и с 
одинаковой емкостью тары, и из каждой группы вскрытию 
подлежат от 1 до 3 бочек, в зависимости от количества их в 
группе, общее же количество всех вскрытых бочек допускает
ся не более 10% количества бочек данной партии.

П р и м е ч а н и е .  Бочки, изъятые из партии при наружном ос
мотре с явными пороками (поломанные, с наличием течи, без рассола
и пр.), вскрываются и исследуются отдельно от остальной партии.

3. Продукция каждой вскрытой бочки подвергается иссле
дованию в отношении показателей качества и сортировки, 
установленных соответствующими стандартами для данной 
продукции, причем, как правило, качество продукции опре
деляется непосредственно на месте приемки путем изъятий из 
вскрытых бочек средних проб, производства взвешиваний, из
мерений и органолептическим методом.

4. Средние пробы (образцы продукции) берутся из разных 
слоев вскрытой бочки в количестве из каждой бочки:

а) для соленых огурцов и томатов до 1 кг плодов и у* л 
рассола;

б) для соленых арбузов до 2 шт. и 1 л  рассола;
в) для капусты квашеной до 1 кг с соком (рассолом).
При этом: 1) крепость рассола (количество поваренной 

соли) определяется показаниями ареометра Боме; 2) количест
во рассола и специй в единице упаковки для соленых тома
тов, огурцов и арбузов определяется в случаях необходимо
сти путем взвешивания содержимого нескольких бочек на 
выдержку; 3) количество естественного сока (рассола) в ква
шеной капусте определяется путем взвешивания взятых для 
исследования из вскрытых бочек средних проб (образцов) ква
шеной капусты вместе с рассолом (в количестве 2—3 проб 
до 4 кг весом) и определения количества содержащегося в 
ней свободно, без отжима стекающего в течение 15 мин. есте
ственного сока; 4) общая кислотность (в пересчете на молоч-
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ную кислоту) определяется лабораторным способом путем 
титрования щелочью.

П р и м е ч а н и е .  В случаях необходимости производства лабора
торного анализа, из вскрытых для определения качества бочек на 
вы держку отбираются вышеуказанным порядком и в тех ж е  количе
ствах средние пробы (образцы) продукции. Отобранные пробы сол е
ных огурцов, томатов и квашеной капусты помещают !в широкогор- 
лые банки с притертыми пробками и запечатывают печатями пред
ставителей заинтересованны х сторон или П лодоовощ ной инспекции; 
на банки наклеиваются этикетки с обозначением сведений об образце 
продукции согласно установленной стандартом маркировке бочек или 
качественного удостоверения отправителя и срочно, не позднее 24 час., 
образцы доставляю тся на анализ в лабораторию. Пробы арбузов д о 
ставляются в лабораторию  в эмалированной, оцинкованной или л у ж е
ной посуде и залитые рассолом.

5. При определении качества квашеной капусты, соленых 
томатов и арбузов в открытой таре, после предварительного 
осмотра всей партии, по указанию приемщика, из разных мест 
партии, на выдержку, берутся от 3 до 5 средних проб (образ
цов) продукции, каковые и исследуются тем же порядком, что 
и для продукции в закупоренной таре.

6. При приемке квашеной капусты и соленых огурцов, то
матов и арбузов в дошниках на местах производства, после 
наружного осмотра состояния и условий хранения продукции 
в дошниках, из каждого дошника для определения качества 
продукции, берется не менее 5 средних проб (образцов), взя
тых по указанию приемщика из разных мест и слоев продук
ции.

Взятые пробы исследуются вышеуказанным для квашеной 
и соленой продукции порядком.
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