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Издание официальное

1
СССР

ГОСУДАРСТВЕННЫЙ 
ОБЩЕСОЮЗНЫЙ СТАНДАРТ ГОСТ 697—41

) Всесоюзный 
Комитет Стандартов 

при
Совнаркоме СССР

Консервы мясные
«СВИНИНА ТУШЕНАЯ» Пищевая про­

мышленность Н12

I. ОПРЕДЕЛЕНИЕ
1. Настоящий стандарт распространяется на консервы;, 

приготовленные из кусков сырой свинины с добавлением 
жира, соли и пряностей, герметически укупоренные в банки 
и стерилизованные в; автоклавах под давлением.

II. СЫРЬЕ И МАТЕРИАЛЫ
2. При производстве консервов «Свинина тушеная» при­

меняется следующее сырье и материалы:
а) свинина остывшая, охлажденная или мороженая, полу­

вальная, мясо-разрубочная и обрезная;
б) .жир свиной сырец или жир свиной топленый пищевой;
в:) лук репчатый свежий или сушеный, лист лавровый,

перец черный или перец красный;
г) соль поваренная пищевая.
3. Качество указанных выше продуктов должно отвечать 

требованиям! действующих стандартов.
Жар топленый пищевой, соль поваренная, лук свежий 

или сушеный, лист лавровый должны быть не ниже 1-го 
сорта.

4. Свинина, укладываемая в банки, должна быть отде­
лена от жира, костей, хрящей, грубых сухожилий, грубых 
соединительно-ткашых оболочек и крупных желез.

5. Для изготовления консервов не допускаются туши хрд- 
ков, туши свиней весом менее 35 кг, а также свинина, 
дважды замороженная.

III. КЛАССИФИКАЦИЯ
6. По качеству консервы «Свинина тушеная» подразде­

ляются на 2 сорта:
высший,
первый.

Внесен Народным комис­
сариатом мясной и молочной 

промышленности СССР

Утвержден Всесоюзным 
Комитетом Стандартов 

16/V 1941 г.
Срок введения 
15/VII 1941 г.
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IV. ТЕХНИЧЕСКИЕ УСЛОВИЯ

7. По орг а но ле пт иче с ким по ка з а т е лям гото­
вые консервы должны удовлетворять следующим требо­
ваниям:
!

•Наименование Со р та

показателей
Высший

1
\ Первый
j

а) Вкус и запах Хорошие вкус и аро­
мат доброкачественной 
тушеной свинины с 
пряностями, без посто­
ронних привкуса и за­
паха

У довлетворительные 
вкус и аромат добро­
качественной тушеной 
свишшы с пряностя­
ми, без посторонних 

;привкуса и запаха

б) Консистенция 
мяса

1
j

! Мясо сочное, нежное, 
j Куски мяса при акку- 
; ратном извлечении из
! б<нки не распадаются

То же, что и для 
высшего сорта, но до- 
л ускается расыад ени е 
кусков мяса при осто­
рожном извлечении их 
из банки

в) Качество бульона 1 В нагретой! состоянии желтоватого цвета с 
; незначительным осадком после 3-минутного
i отстаивания. Допускается мутноватость бульона

г) Количество кус­
ков мяса:
в жестяной банке 1

,
Не более 6 кусков, 

в том числе не более 
2 довесков

Не более 7 кусков, 
в том числе не более 
2 довесков

в жестяных банках 
№№ 27г и 9; в стек­

лянных банках №Д'Ь 70, 
83-а и 83

Не - более 8 кусков, 
в том числе не более 
2 довесков

Не более 10 кусков, 
в том числе не более 
3 довесков

I д) Качество жи-
f ловки

Мясо тщательно от­
жил-овано

То же, что и для 
высшего сорта, но до­
пускается в единичных 
банках партии консер­
вов наличие мяса, не­
достаточно отжилован- 
ного
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8. П о ф и з и к  о-х и м «  ч е с к и м п о к а з а т е л я м  к го­
товым консервам предъявляются следующие требования:

Наименование
показателей Требования

а) Содержание мяса и
жира в процентах к весу 
нетто

Не менее 59, в том числе жира не менее 
10,5 при закладке жира-сырца. Не менее 
56,5, в том числе жира не менее 8 при за- 

I кладке жира топленого пищевого
б) Содержание соли 

поваренной в процентах
От К2 до 1,8

в) Содержание солей 
олова в пересчете на 
олово

Допускается не более 200 мг на 1 кг кон­
сервов

г) Содержание солей 
свинца

Не допускается

д) Посторонние при­
меси

Не допускаются

9. П о б а к т е р и о л о г и ч е с к и м  п о к а з а т е л я м :  го­
товые консервы не должны содержать патогенных микробов, 
а также не должны иметь признаков порчи, обусловленной 
жизнедеятельностью микроорганизмов.

V. РАСФАСОВКА, УПАКОВКА И МАРКИРОВКА
ГО. Расфасовку, упаковку и маркировку консервов произ­

водят ло 0 !СТ НКПП 508.

VI. МЕТОДЫ ИСПЫТАНИЙ И ПАСПОРТИЗАЦИЯ
П. Отбор образцов для анализа и органолептической 

оценки, а также испытания консервов «Свинина тушеная» 
производят по ОСТ НКПП 559.

12. Каждая партия консервов «Свинина тушеная» при вы­
пуске из завода должна иметь документ (лабораторный 
анализ) с указанием:

а) номера и даты анализа,
б) наименования консервов, даты изготовления,
в) номера банки, количества банок в партии,
г) упитанности мяса,
д) номера автоклава, варки и смены выработки,
е) сорта*
ж) веса брутто и нетто банки консервов,
з) веса мяса, веса жира, веса бульона,

At А С О И Vi я *  о  н Р  ОД у  k Т i ; 24 i16
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и) содержания поваренной соли,
к) данных ашл *за на содержание тяжелых металлов,
л) данных бактериологического анализа,
м) общего заключения начальника лаборатории.
13. Партия консервов должна сопровождаться сертифика­

том инспектора что качеству, $ в случае его отсутствия*—удосто­
верением отдела дроизводствевно-технйчесшго кШШроЬня за­
вода шш заводской лаборатории.

В сертификате таи удостоверении должно быть указано:
а) станция отправления (отправитель и завод-изгото­

витель),
б) станция назначения (получатель),
в) номер вагона,
г) -номер накладной,
д) дата выработки и порядковый номер -партии,
е) наименование консерва,

ж) сорт,
з) количество банок © партии,
и) состояние тары (банок и ящиков),
к) «ГОСТ 697—41»,
л) -номер и дата Лабораторного анализа.

Замена

ОСТ НК.ПП 508 заменен ГОСТ В-1506—42.
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