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Мясоконсервная
промышленность

Настоящий стандарт распространяется на консервы, при­
готовляемые из говяжьих, бараньих или свиных почек, обра­
ботанных в горячем костном жире, уложенные в банки, зали­
тые томатным соусом, герметически укупоренных и стерили­
зованные в автоклавах под давлением.

Качество сырья и материалов определяется действующи­
ми стандартами и должно быть не ниже 1 сорта для жира 
костного, томатопродуктов, муки пшеничной, сахарного 
песка, соли поваренной, лука свежего и уксуса виноградного.

Качество перца черного (зернового или молотого) должно, 
отвечать действующим техническим условиям.

А. КЛАССИФИКАЦИЯ

По качественным показателям мясные консервы «Почки 
сото» говяжьи, бараньи или свиные подразделяются на два
сорта;

высший,
первый.

Б. ТЕХНИЧЕСКИЕ УСЛОВИЯ

Готовые консервы должны удовлетворять следующим 
условиям:

I. Химико-технические и бактериологические показатели
1. Консервы не должны содержать патогенных микробов, а 

также не должны иметь признаков порчи, обусловленных 
жиз нед еятел ьно стью ми кроор га н из м о в.

2. Содержание солй поваренной—от 1 до 1,8 %.
3. Содержание солей олова-‘-не более 200 мг на 1 кг про­

дукта.
4. Наличие солей свинца не допускается.
5. Содержание солей меди—не более 8 мг на 1 кг продукта.
6. Посторонние примеси не допускаются.

Внесен
Г лавконсервмясом

Утвержден 
З./ХН 1939 г.

Срок введения 
1/1 1940 г.
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Консервы мясные. «Почки сотэ: говяжьи, бараньи, 
свиные»

И. Органолептические показатели

Наименование | 
показателей 1 Х а р а к т е р и с т и к а

1. Вкус и запах Хорошие, свойственные обработанным в
горячем жире почкам с томатным соусом, 
без посторонних привкуса и запаха

2. Цвет почек На разрезе серый с коричневой сердцеви­
ной, в некоторых случаях с жировой про­
слойкой

3. Консистенция почек 1 Упругая, почки -не сухие
4. Цвет томатного ! Ора нжево - к ра сн ы й

соуса I 
5. Соотношение веса Почек обжаренных—65—67%

почек н соуса | Томатного соуса—35—33%

В. СИСТЕМА ОЦЕНКИ И ОПРЕДЕЛЕНИЯ СОРТА

Органолептическая оценка мясных консервов «Почки 
сотэ» производится по 100-балльной системе в соответствии со 
следующей схемой:____________________

Наименование показателей Количество
баллов

1. Вкус и з а п а х ....................................................... 40
2. Цвет почек ............................................. . . . 15
3. Консистенция почек..........................................• 15
4. Цвет томатного со у са ......................................... 15
5. Соотношение веса почек и соуса............... 15

И т о г о  . . . 100

Каждый из указанных показателей оценивается в пределах 
отведенного ему количества баллов, в соответствии с ниже­
приведенной таблицей балльной оценки, после чего результаты 
оценки суммируются.

Егзависимости от итога балльной оценки консервы «Почки 
сотэ» относятся к одному из следующих сортов:____________

Наименование Общая
балльная

В том числе по показателям

сорта вкус и запах консистенция
оценка не ниже почек не ниже

Высший . . . . . . . 100-90 40 15
П ервы й...................... 89—80 35 10

ост
нкммп 0

I
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Стр. ?.

Консервы мясные. «Попки сотэ: говяжьи, бараньи, ОСТ ла
свиные» НКММП

Таблица балльной оценки

сг
*

На именование показателей Скидка Балльная
оценка

1
а) Вкус и запах (40 баллов)

Вкус и залах хорошие, свойственные обра­
ботанным в жире почкам (залитым томат­
ным соусом) .................................................... 0 40

2 Удовлетворительные вкус и запах . . . 2 - 5 38-35
3 - Пресный томатный с о у с ........................... 5 35
4 Повышенная кислотность томатного соуса 5—10 35-30
5 Слишком густой соус (комки муки) . . . 5 -1 5 35-25
6 Посторонние привкус или запах . . . . 40 0

1
б) Цвет почек (15 баллов)

В разрезе серый с коричневой сердцеви­
ной ..................................................................... 0 15

2 Незначительное потемнение почек с по­
верхности .......................................................... 2—5 13—10

3 Значительное потемнение почек . . . . 15 0

1
в) Консистенция почек (15 баллов) 

Упругая, почки не с у х и е ........................... 0 15
2 Незначительная сухость почек ................... 3 - 5 12-10
3 Значительная сухость почек ....................... 6—10 9 - 5

I <
г) Цвет томатного соуса (15 баллов) 

Оранжево-красный . ........................ .... . 0 15
2 Цвет соуса светлокоричневый................ 3—5 12—10
3 Цвет соуса темнокоричневый.................. 15 0

1

д) Соотношение веса почек и соуса 
(15 баллов)

Нормальное соотношение между весом
15почек н с о у с а ................................ .... 0

2 Отклонение в весе почек не выше 4% . 2—11 13-4

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

Д. МЕТОДЫ ИСПЫТАНИИ -  см. ОСТ 8223.

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