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Консервы мясные

«КОРНД-БИФ» Мясоконсервная
промышленность

Настоящий стандарт распространяется на консервы, при­
готовленные из кусков вареного, соленого говяжьего мяса, 
тщательно перемешанных с измельченным жиром-сырцом, 
спрессованных при укладке в банки, герметически укупорен­
ные и стерилизованные в автоклавах под давлением.

Качество сырья и материалов определяется действую­
щими стандартами и должно быть не ниже 1 сорта для соли 
поваренной и сахарного песка, а для мяса—не ниже средней 
упитанности. Жир-сырец применяется подкожный и по­
чечный.

А. КЛАССИФИКАЦИЯ

По качественным показателям консервы «Корнд-биф» 
подразделяются на два сорта:

высший,
первый.

Для производства «Корнд-бифа» высшего сорта приме­
няется подкожный жир.

Для производства, «Корнд-бифа» первого сорта приме­
няется подкожный и почечный жир. Подкожный и почечный 
жир, применяемый для производства консервов1, должен 
употребляться с туш, переработанных на консервы в тот же 
день.

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 жира—не менее 13%.
3) Содержание поваренной соли—от 2 до 3,5%.
4) Содержание нитрита—не более 0,02%.

Внесен Утвержден Срок введения
Г лавконсервмясом 3/ХН 1939 г. 1/1 1940 г.
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5) Содержание солей олова—не более 200 мг на 1 кг про­
дукта.

6) Наличие солей свинца не допускается.
7) Наличие костей и посторонних примесей не допус­

кается.
II. Органолептические показатели

При оценке органолептических показателей пользуются 
следующими требованиями, несоблюдение которых влечет 
за собой оценку в баллах:

Наименование пока­
зателей Х а р а к т е р и с т и к а

1. Вкус и запах

2. Внешний вид

3. Цвет

4. Консистенция

5. Качество жиловки 
мяса

Хорошие, свойственные доброкачественному 
варено-соленому мясу с жиром, без посто­
ронних привкусов и запаха 

Куски мяса с измельченным жиром плотно 
спрессованы. В охлажденном состоянии до 
температуры 15—17° при аккуратном извле­
чении из банки содержимое сохраняет фор­
му банки, не рассыпаясь на отдельные кус- 
йь Жир распределен в массе равномерно, 
создавая вид мраморности 

Мяса—темно-розовый, жира—белый или 
желтоватого оттенка
Мясо достаточно упругое, но не жесткое, 

при разрезывании спрессованная масса не 
крошится. На разрезе нет пустот 

Мясо хорошо отжиловано {не содержит 
хрящей, грубых сухожилий, сосудистых 
пучков, крупных нервных сплетений, грубых 
соединительно-тканных оболочек и «кровя* 
кого мяса»)

П р и м е ч а.н и е. Для определения органолептических показателей 
банки с консервами перед вскрытием должны быть выдержаны в те­
чение 2 час,, в воде с температурой 15—16°.

Вскрытие банок производится специальным ключом по насеченной 
на корпусе полоске.

В. СИСТЕМА ОЦЕНКИ И ОПРЕДЕЛЕНИЕ СОРТА

Органолептическая оценка консервов «Корнд-биф» произ* 
водится по стобалльной системе в соответствий со следую­
щей схемой:
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Наименование показателей Количество баллов

1. Вкус и з а п а х ......................... 35
2. Внешний в и д .......................... 15
3. Ц в е т ........................................ 2Q
4. Консистенция........................... Ю
5. Качество жиловки мяса . . . . 20

И т о г о  . . . 100

-------------------- 1--------------------

Каждый из указанных выше показателей оценивается в 
пределах отведенного ему количества баллов1, в соответствии 
с нижеприведенной таблицей балльной оценки, после чего 
результаты оценки суммируются.

В зависимости от итога балльной оценки консервы.«Корнд- 
биф» относятся к одному из следующих сортов:

Наименование
сорта

Общая
балльная
оценка

В том числе по показателям

вкус и запах внешний
вид

консистен - 
ция мяса

Высший . . . 
Первый . . .

100-90
89-80

35
30

13
11

10
7

Таблица балльндй оценки

с
с
2

| Наименование показателей Скидка Балльная
оценка

1

а) Вкус и запах (35 баллов)

Хорошие» свойственные варено-соленому 
мясу с жиром, без посторонних привкусов 
и запаха ....................................................... 0 35

2 Удовлетворительные вкус и запах . . . 1 -3 34-32
3 Пересоленность мяса (содержание соли 

более 3 до 3,5%) .................................... 1 -2 34-33

4 Посторонние привкусы или запах . . . . 35 0
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Продолжение

s ?

Наименование показателе й

1

Скидка Балльная
оценка

•

б) Внешний вид (15 баллов)
1 Куски мяса с измельченным жиром плотно 

спрессованы. В охлажденном состоянии до 
температуры 15—17° при аккуратном изви­
нении из банки содержимое сохраняет фор-
му банки, не рассыпаясь на отдельные кус­
ки. Жир распределен в массе равномерно, 
создавая вид мраморности 0 15

2 Недостаточно плотная прессовка мяса, со­
держимое распадается на к у с к и ................. 5 10

1 3 Скопление жира в отдельных участках

:

i
1 массы . . .................................................. 2 -4 13-11
i

в) Цвет (20 баллов)

1 Мяса—темно-розовый, жира—белый или
с желтоватым оттенком . . ..................... 0 20

; j

|
2 Наличие серой прослойки в мясе . . . . 11—15 9 -5

г) Консистенция (10 баллов)

1 Мясо достаточно упругое, но не жесткое, 
при разрезывании спрессованная масса не 
крошится, на разрезе нет пустот . . . . 0 10

2 Мясо ж есткое .......................................... 3 -5 7 -5
3 Наличие пустот на р а зр езе ..................... 1-5 9 -5

д) Качество жиловки мяса (20 баллов)
1 Мясо хорошо отжилованное (не содержит

хрящей, грубых сухожилий, сосудистых 
пучков, крупных нервных сплетений, грубых
соединительнотканных оболочек и «кровя­
ного мяса») . . . . , .............................. 0 20

2 Наличие в мясе незначительного количе­
ства грубых сухожилий или пленок . . . 11 —15 9 -5

г. р а с ф а с о в к а , у п а к о в к а  и МАРКИРОВКА — см. о ст  н к п п
8272/226.

Д. МЕТОДЫ ИСПЫТАНИЙ—см. ОСТ 8223.

Замена
ОСТ НКПП 8272/226 заменен ГОСТ В-1506—42. 
ОСТ 8223 заменен ОСТ НКПП 559.
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