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Консервы мясные 

ПЕЧЕНЬ ЖАРЕНАЯ Мясоконсервная
промышленность

Настоящий стандарт распространяется на консервы, при­
готовленные из кусков обжаренной на костном или топленом 
говяжьем жире говяжьей печени, уложенных вместе с по­
лученным при обжарке соусом и жареным луком в банки, 
герметически укупоренные и стерилизованные в автоклавах 
под давлением.

Качество сырья и материалов определяется действую­
щими стандартами и должно быть не ниже 1 -го сорта Лля 
жира костного топленого говяжьего, лука свежего и соли.

Качество перца черного молотого должно соответство­
вать действующим техническим условиям.

А. КЛАССИФИКАЦИЯ
По качественным показателям консервы «Печень ж аре­

ная» подразделяются на 2 сорта: 
высший, 
первый.

П р и м е ч а н и е .  Куски говяжьей печени для высшего сорта кон­
сервов обжариваются обязательно на костном жире, а для первого
сорта допускается обжаривание кусков на говяжьем топленом жире.

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 
жизнедеятельностью микроорганизмов.

2. Содержание поваренной соли—от 1,2 др 2%.
3. Содержание печени жареной—не менее 70%, соуса— 

не более 30%.
4. Наличие солей олова допускается не более 200 мг на 

1 кг продукта.
5. Наличие солей свинца не допускается.*
6. Посторонние примеси не допускаются.

Внесен Утвержден Срок введения
Г лавконсервмясом 1 /VII !940 г. 1/VIH 1940 г.

17 Мясо и мясопродукты 257



Стр. 2

ОСТ
нкмЖп68 Печень жареная

II. Органолептические показатели
Органолептические показатели оцениваются в соответ­

ствии со следующими требованиями, несоблюдение которых 
влечет за собой скидку в баллах, предусмотренную таблицей 
балльной оценки.

*ч
Наименование
показателей Характеристика

1. Вкус и залах Хорошие, свойственные жареной печени с
луком н пряностями, без посторонних привкуса
и запаха. Вкус печени с незначительной есте­
ственной горечью

2. Консистенция пе­ Печень плотная, но не жесткая и не пере­
чени жаренная

3. Качество жиловки Печень хорошо отжилована, не содержит
печени желчных протоков, крупных сосудов, извест­

ковых включений, эхинококков н наружной
пленки

В. СИСТЕМА ОЦЕНКИ И ОПРЕДЕЛЕНИЯ СОРТА
Органолептическая оценка консервов «Печень жареная» 

производится по отобалльной системе в соответствии со сле­
дующей схемой:

Наименование показателей Количество баллов

1. Вкус и зал ах ........................................................ 50
2. Консистенция п е ч е н и ........................................ 30
3. Качество жиловки п еч ен и ................................. 20 1

И т о г о .  . . 100 )

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

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

Наименование
сорта

Общая
балльная

В том числе по показателям
Вкус и запах Качество жиловки

* оценка не ниже не ниже

Высший . . . . 100—95 50 20
Первый . . . . 100-85 45 16
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Печень жареная 0СТ 68 
НКММП

Нормы по химико-техническим и бактериологическим по­
казателям обязательны для всех сортов.

Таблица балльной оценки

Наименование показателей | Скидка Балльная
оценка

а) Вкус и запах (50 баллов)
1. Хорошие, свойственные жареной печени 

с луком и пряностями, без посторонних 
привкуса и запаха, вкус печени — с не­
значительной естественной горечью . . . 0 50

2. Удовлетворительные вкус и запах . . . . 2 - 5 48-45
3. Значительная го р е ч ь .................. .... 10 40
4. Посторонние привкус и запах...................... 50 0

б) Консистенция печени (30 баллов)
1. Печень плотная, но не жесткая и не пере­

жаренная ...................................................... 0 30
2. Пережаренность печени ' ............................... 6 -16 24—14
3. Жесткая печень...................w........................ 30 0

в) Качество жиловки печени (20 баллов)
1. Печень хорошо отжилована, не содержит 

желчных протоков, крупных сосудов, из­
вестковых включений, эхинококков и на­
ружной пленки ............................................. 0

1
20

2. Неудовлетворительная жиловка печени . . 4 -10 16-10

Г. РАСФАСОВКА, УПАКОВКА И МАРКИРОВКА —см. ОСТнкпп 508.
Д. МЕТОДЫ ИСПЫТАНИЙ—см. ОСТ НКПП 559.

Замена

ОСТ НКПП 508 заменен ГОСТ В-1506—42.
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