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Консервы
«СВИНИНА ЖАРЕНАЯ С РИСОМ» Консервная

промышленность

Настоящий стандарт распространяется на консервы «Сви­
нина жареная с рисом», приготовленные из обжаренного 
свиного мяса и риса, уложенных в  жестяные банки, залитых 
бульоном, герметически укупоренных и стерилизованных 
в автоклавах под давлением.

Качество сырья и - вспомогательных материалов опреде­
ляется действующими стандартами и временными техничес­
кими условиями.

А. КЛАССИФИКАЦИЯ

По качественным признакам консервы подразделяются на 
два сорта—высший и первый.

Б. ТЕХНИЧЕСКИЕ УСЛОВИЯ

Консервы должны удовлетворять следующим условиям:

I. П6 химико-техническим и бактериологическим  
показателям :

1. Консервы не должны содержать патогенных микро­
бов, а также иметь признаков порчи, обусловленных 
жизнедеятельно стью микроорганизмов.

2. Содержание поваренной соли —от 1,2 до 2,0%.
3. Содержание жира не менее 10%.
4. Соотношение мяса и риса с бульоном: мяса не меИе  ̂

20%, риса с бульонном не более 80%, по весу в готовом 
продукте.

5. Наличие солей олова на 1 кг продукции допускается 
не более 200 мг (считая на олово), сШей свинца не допус­
кается.

6. Наличие в консерве костей-, сухожилий и посторонних 
примесей не допускается.

Внесен ! Утвержден Срок введения
Главконсервом 17/IV 1939 г. 3/V 1939 г.
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II. По органолептическим показателям:

№
п /п .

Н аим ен ован ие
п оказател ей

Характеристика j
!_

1 В к ус и зап ах Хорошие, свойственные данному продукту 1
2 К он си стен ц и я: j

Мнсо мягкое, неразва репное или не пере- ] 
жаренное, при изъятии из банки не должно j 
распадаться s

а) М яса

б) Р и са Рис целый, пропитан бульоном, мягкий, не- i 
разваренный, слегка склеенный ;

3 Внеш ний вид Рис однородный по цвету, без примеси де­
фектных зерен, без сечки и необрушенных зерен.

Цвет мяса свойственный свежему вареному 
свиному мясу

П р и м е ч а н и е .  Органолептическая оценка консерва произво- 1
дптея в разогретом виде 1

В. С И С Т ЕМ А  О Ц Е Н К И  И О П Р Е Д Е Л Е Н И Я  С О Р Т А

1. Оценка консервов- производится:
а) по химико-техническим и бактериологическим показа­

телям;
б) по органолептическим показателям.
2. Органолептическая оценка консерва производится по 

стобалльной системе в  соответствии .со следующей схемой:

№■ ■ 
п/п. | Наименование показателей

I
Количество баллов

1 Вкус и з а п а х ......................................... 50
2 Консистенция ......................................... 30
3 Внешний в и д ......................................... 20

И т о г о .  . . 100 баллов

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

4- Консерв «Свинина жареная с рисом» с неприятным 
вкусом и запахом или посторонним привкусом и запахом 

) балльной оценке не подлежит и считается нестандартным.
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I 5. В зависимости от итога балльной оценки консерв 
] «Свинина жареная с рисом» относится к одному из следую­

щих сортов:

С орт
О б щ ая

б ал л ь н ая
о ц е н к а

В  т о м  числе по п о к азател я м

„ В к у с  и з а п а х  
н е м ен ее

"  „К о н си стен -*  
ц и я “ н е м ен ее

Высший
П ервы й

100-96

95-85

50
45

30
20

6. Нормы по химическим и бактериологическим 
телям- обязательны дл я  всех сортов.

Таблица балльной оценки

показа-

№
п’п. J На именован не показателей Скидка Балльная

о ц е н к а
[

! а) Вкус и запах (50 баллов)
1 j Вкус и запах хорошие, свойственные. дан-

ному продукту ...................................................... 0 50
2 * Вкус и запах удовлетворительные . . . . . 1—5 4 9 -  45

б) Консистенция (30 баллов)
1 Мясо мягкое неразваренное или непере-

жаренное, при изъятии из банки не долж-
1 но распадаться........................... ' . . 0 30

2 | Мясо разваренное, при выкладывании из
S банки распадается на части ........................... 5 - 1 0 25—20

оIt ; Мясо твердое, пережаренное (сухое) . . . . 1 0 -2 0 20—10
4 , Рис целый, пропитан бульоном, мягкий, не-

| разваренный, слегка склеенный . . . . 0 30
5 1 Рис разваренный, ск л е е н н ы й ............................ 25—20
6 Рис недоваренный................................. .....  . « 1 0 -2 0 2 0 - 1 0

в) Внешний вид (20 баллов)

1 Рис однородный по цвету, без примеси де-|
фектных зерен, без сечки и необрушенных!
зер ен ........................................... ! 0 20

2 Наличие единичных необрушенных зерен риса» 2 - 8 18— 12
3 Примесь зерен других злаковых растений . J 5 - 1 6 1 5 - 4
4 Наличие значительного количества необру-[

шейных зерен риса и примесь сечки . . 20 0
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Г. РАСФАСОВКА, УПАКОВКА И МАРКИРОВКА

Расфасовка, упаковка и маркировка производятся в со­
ответствии с действующим стандартом на «Расфасовку, упа­
ковку и маркировку консервов».

Д. МЕТОДЫ ИСПЫТАНИЯ

Испытания проводятся в соответствии с действующим 
стандартом на «Методы испытания консервов».
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