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Народный
комиссариат мясной 

и молочной 
промышленности

Настоящий стандарт распространяется на консервы, при­
готовленные из вареной печени крупного рогатого скота 
с добавленным к ней бланшированным мозгом, тщательно 
перемешанных и протертых с жиром, солью, бульоном, лу­
ком и пряностями ко однородной пастообразной массы, уло­
женной в банки, герметически укупоренной и стерилизован­
ной в автоклавах под давлением.

Качество сырья и материалов определяется действующи­
ми стандартами и должно быть не ниже 1-го сорта для 
жира свиного топленого, масла русского или сливочного, 
соли и лука репчатого свежего.

Качество пряностей должно отвечать действующим тех­
ническим условиям.

|  А. КЛАССИФИКАЦИЯ

| По качественным показателям консервы «Паштет пече- 
* ночный» подразделяются на 2 сорта: 

высший, 
первый.

Б. ТЕХНИЧЕСКИЕ УСЛОВИЯ

Г отовые консервы должны удовлетворять следующим 
условиям:

I. Химико-технические и бактериологические показатели

1. Консервы не должны содержать патогенны^ микробов, 
а также не должны иметь признаков порчи, обусловленных 
жизнедеятельностыо микроорганизмов.

2. Содержание поваренной соли—от 1 до 1,2%.
3. Содержание солей олова — не более 200 мг на 1 кг 

продукта.
4. Наличие солей свинца не допускается.
5. Посторонние примеси не допускаются.

Внесен Утвержден Срок введения
Главконсервмясом 26/IX 1939 г. 1/XI 1939 г.

ОБЩЕСОЮЗНЫЙ СТАНДАРТ
Издание официальное

ост 31нкммп

Консервы мясные

ПАШТЕТ ПЕЧЕНОЧНЫЙ Мясоконсервная
промышленность

2бо
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II. Органолептические показатели

1
| №
| п/п.
1

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

1 Вкус н запах Хорошие, свойственные вареной 
печени, с добавленными жиром и 
пряностями, без посторонних при­
вкуса и запаха. Вкус — с незначи­
тельной естественной горечью

j
2 Цвет В разрезе коричневато-серый, 

светлого оттенка, однородный во 
всей массе

Консистенция паштет­
ной массы

Нежная, плошая, несухая, одно- ! 
родная, мажущаяся, без крупинок, j 
при разрезывании не крошащаяся j

В. СИСТЕМА ОЦЕНКИ И ОПРЕДЕЛЕНИЯ СОРТА

Органолептическая оценка консервов «Паштет печеноч­
ный» производится по стобалльной системе в соответствии 
со следующей схемой:

№
п/п.

Наименование показателей
f

Количество баллов

1 Вкус и з а п а х ...................................... 45
2 Ц в е т ...................................................... 20

3 Консистенция паштетной массы . . 35

\ Итого . . . . 100

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

261



Стр.

ОСТ
нкммп 31 Консервы мясные. Паштет печеночный I

В зависимости от итога балльной оценки консервы отно­
сятся к одному из следующих сортов:

Н а и м е н о в а н и е Общая
балльная
оценка

В том числе по пока­
зателям

с о р т а Вкус-и за­
пах не ниже

Консистен­
ция паштет­
ной массы

Высший . . . . . . . . 100—90 45 35
П ервы й ........................ . . 89-80 40 30

Таблица балльной оценки
№

п/п. Наименование показателей Скидка Балльная
оценка

1
а) Вкус и запах (45 баллов)

Хорошие, свойственные вареной печени с 
добавленными жиром и пряностями, без 
посторонних привкуса и запаха. Вкус с 
незначительной естественной горечью . . . 0 45

2 Удовлетворительные вкус и запах . . . 2—5 43-40
3 Значительная горечь ...................................... 10-15 35-30
4 Посторонние привкус или залах . . . . 45 0

1
б) Цвет (20 баллов)

На разрезе коричневато-серый, светлого 
оттенка, однородный во всей массе . . . . 0 20

2 Коричневый или темнокоричневый, одно­
родный во всей массе ...................................... 8 -1 5 12-5

1
в) Консистенция паштетной массы (35 баллов)

Нежная, плотная, несухая, однородная, 
мажущаяся, без. крупинок, при разваривании 
не крош ащ аяся................................... ....  . . 0 35

2 Наличие нетщательно измельченных частиц 
(крупичатость) .................................................... 4 -8 31-27

3 Сухая крошащаяся консистенция . . . . j 1 -3 34-32

Г. РАСФАСОВКА, УПАКОВКА, 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 Н.КПЦ 559.
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