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Н астоящ ий  стандарт распространяется на консервы , приго­
товленны е из сосисок  «С о в ет ск и х », улож енны е в б ан к », зали ­
ты е томатны м соусом , герметически укупоренны е и стери ли зо ­
ванные в автоклавах п од  давлением .

К ачество  сырья и материалов определяется  д ей ствую щ и м и  
стандартами и д о л ж н а  бы ть не ниже 1 -го сорта д л я  том ато- 
ггродуктов, лука  св еж его  репчатого, жира свиного топ лен ого , 
соли, сахара, муки пшеничной 30%  -ной и уксуса  виноградного .

К ачество  сосисок  д олж н о  отвечать действую щ им  конди ­
циям на «С оси ск и  советские вы сш его сорта ».

К ачество  пряностей д олж н о  отвечать действую щ им  техни­
ческим условиям .

А , К Л А С С И Ф И К А Ц И Я

П о  качественным показателям  консервы «С оси ск и  в т о м а т е » 
п одразделяю тся  на два сорта: высший, первый.

Б. Т Е Х Н И Ч Е С К И Е  У С Л О В И Я

Г отов ы е консервы  долж ны  удовлетворять  с лед ую щ и м  
условиям :

I. Химико-технологические и бактериологические показатели

1. Консервы  не д олж н ы  содерж ать патогенных микробов, 
а такж е не д олж н ы  им еть признаков порчи, о бусло в лен н ы х  
ж и зн едеятельн остью  микроорганизмов.

2. С одерж ание поваренной соли— от 2 д о  3 % .
3. С одерж ание солей  олова— не б о лее  200 мг на 1 кг про­

дукта.

4. С одерж ание солей  меди— не б о л е е  8 мг на 1 кг продукта .

5. Н аличие солей  свинца не допускается.

Внесен
Г лавконсервмясом

Утверж ден 
3/ХИ 1939 г.

Срок введения 
1/1 1940 г.
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II. Органолептические показатели
При оценке органолептических показателей пользуются сле­

дующими требованиями, несоблюдение которых влечет за со- 
бой скидку в баллах: ___________________ _________

Наименование
показателей

1. Вкус и запах

2. Внешний вид сосисок 
я цвет на разрезе

3. Ц вет томатного соуса
4. Соотношение веса со­

сисок и соуса

Х а р а к т е р и с т и к а

Хорошие, свойственные сосискам в томат­
ном соусе с пряностями, без посторонних 
привкусов и запаха

Оболочка сосисок целая, гладкая, без тре­
щин н без загрязнений. На разрезе фарш 

имеет ,равномерную светлорозовую окраску 
Оранжевокрасный 
Сосиски— 74— 73 %
Соуса— 26— 22%

i

III. Система оценки и определения сорта
Органолептическая оценка консервов «Сосиски в томате» 

производится по стобалльной системе в соответствии со еле- 
дующей схемой:________________________________

Н а и м е н о в а н и е  п о к а з а т е л е й Количество
баллов

1. Вкус и з а п а х ............................................................................. 46
2. Внешний влд сосисок и цвет в р а з р е з е ......................... 20
3. Цвет томатного соуса .............................................................. 15
4. Соотношение веса сосисок и с о у с а ................................ 20

И т о г о . . 100 j

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

В зависимости от итога балльной оценки консервы относят- 
ся к одному из следующих сортов:______________________

Общая
балльная

В том числе по показателям:

Наименование сорта вкус и запах 
не ниже

внешний цвет томат­

оценка вид сосисок н ого  соуса
не ниже не ниже

Высш ий . . . . . 100— 90 45 18 15
Первый . . . . . 8 9 -8 0 40 16 И
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Таблица балльной оценки

к *
п/л.

Наименование показателей С к и дка
Б а лльн а я
оц енка

1

а ) Вкус и запах (45 баллов )

Хорош ие, свойственные сосискам в томат­
ном соусе  без посторонних привкусов и 
запаха ........................................................................... 0 45

2 , Удовлетворительны е вкус и запах . . . 1— 2 4 4 - 4 3
3 Н едостаточная ароматичность сосисок . . 1 - 3 44— 42
4 Повышенная кислотность томатного соуса 4— 7 ч1— 38
5 Пресный с о у с ..................................................... 1 - 3 4 4 - 4 2
6 Посторонние привкусы или запах . . . . 45 0

1

б ) Внешний вид сосисок и цвет на разрезе 
(20 б а л ло в )

О болочка сосисок целая, гладкая без тре­
щин и без загрязнений. На разрезе фарш 
имеет равномерную розовую  окраску . . .

!

0 20
2 Н аличие 1— 2 небольш их трещин на банку 2— 4 1 8 -1 6
3 Сероватый цвет фарша на разрезе . . . 4 - 6 16— 14
4 Н аличие одной больш ой трещины (по 

линии более  половины длины сосиски) . . 5 15
5 Н аличие на оболоч к е  загрязнений . . . 5 — 10 1 5 - 1 0
6 Н аличие фонарей под оболочкой сосисок 3 - 4 1 7 -1 6

1

в) Цвет томатного соуса (15 баллов ) 

Оранжевокрасный ...................... ..... . . . 0 15
2 Оранжевый с буроватым оттенком . . . . 2 — 4 1 3 -1 1
3 Темнобурый 5— 8

i
10— 9

1 :

г) Соотношение веса сосисок и соуса 
(20 б а ллов )

Н ормальное соотношение веса сосисок и 
соуса . ................................. .................................... 0 20

2 О тклонение в весе сосисок не выше 4% , 4— 11 i a ~ 9

1

В. Р А С Ф А С О В К А , У П А К О В К А  И М А Р К И Р О В К А — см. О С Т  Н К П П
8272/226.

Г. М Е Т О Д  И С П Ы Т А Н И Й — см О С Т 8223.

Замена

О С Т  Н К П П  8272/226 заменен ГО С Т  В -1506-42.

О С Т  8223 заменен О С Т  Н К П П  559.
_______________  1
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