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ОБЩЕСОЮЗНЫЙ СТАНДАРТ 0СТ 30нкммпИздание официальное

Народный
комиссариат мясной 

и молочной 
промышленности

Консервы мясные

МЯСО ЖАРЕНОЕ Мясоконсервная
промышленность

Настоящий стандарт распространяется на консервы, при­
готовляемые из кусков обжаренного -на костном жире говя­
жьего мяса, улож еш ы х вместе с полученным при обж арке 
соусом в банки, герметически укупоренных и стерилизован­
ных в автоклавах иод давлением.

Качество сырья и материалов определяется действую­
щими стандартами и должно быть не ниже 1-го сорта для 
жира костного, соли поваренной, лука свежего, а для мяса — 
не ниже средней упитанности и техническим условиям на 
перец черный.

А. КЛАССИФИКАЦИЯ

По качественным* признакаьм консервы «Мясо жареное» 
делятся на 2 сорта:

Высший
Первый

Б. ТЕХНИЧЕСКИЕ УСЛОВИЯ

Готовые консервы должны удовлетворять следующим 
условиям:

1. 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 до 2%.
3) Содержание солей олова — не более 200 мг на 1 кг 

консерва.
4) Наличие солей свинца—не допускается.

IL Органолептические показатели
При оценке органолептических показателей пользуются 

следующими требованиями, несоблюдение которых вленет 
за собой скидку в баллах.

Внесен Утвержден Срок введения
Главконсервмясом 26/IX 1939 г. 1/XI 1939 г.



Стр. 2

ОСТ 30 Консервы мясные. Мясо жареное
н к м м п

Наименование
показателей Характеристика

1. Вкус и запах Нормальные, свойственные жареному мясу 
с луком, без посторонних привкуса и запаха

2. Консистенция мяса Мясо не жесткое, не пережаренное и не 
засушенное

3. Соотношение между 
весом мяса и соуса

Мяса 87—89 %, соуса с луком 13—11 %

4. Качество жиловки 
мяса

Мясо без хрящей, грубых сухожилий н 
пленок

В. СИСТЕМА ОЦЕНКИ И ОПРЕДЕЛЕНИЯ СОРТА

Органолептическая оценка консервов «Мясо жареное!» 
производится по 100-балльной системе, в соответствии со 
сдед ующей схемой:

Наименование показателей Количество баллов

1. Вкус и з а п а х ............................ ........................ 45

2. Консистенция м я с а ....................................... 25

3. Соотношение между весом мяса и со у- 
с о м .................................................................... 15

4. Качество жиловки м я с а ............................ .... 15

И т о г о  . . . .
i

100 ]
\

Каждый из указанных показателей оценивается в преде­
лах отведенного ему количества баллов1 в соответствии с ни­
жеприведенной таблицей балльной оценки, после чего
результаты оценки суммируются.

В зависимости от итога балльной оценки мясные консер­
вы «Мясо жареное» относятся к одному из следующих 
сортов:
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Стр. 3

Консервы мясные. Мясо жареное ОСТ
нкммп 30

Общая
балльная
оценка

В том числе по показателям

Наименование сортов Вкус и 
запах не 

ниже

Консистен­
ция мяса 
не ниже

Качество 
жиловки  

мяса не 
ниже

1\ \ 
Высший .......................... ' о о ! J С.О о 4 5 ; 25

f
15

;
! П е р в ы й ..........................

о

1

со 40 1 21 11

Таблица балльной оценки

Наименование показателей С к и д к а

а) Вкус и запах (4о баллов)
1. Вкус н запах хорошие, свойственные ж аре­

ному мясу с луком, без посторонних при­
вкуса и запаха ...............................

2. Вкус и запах удовлетворительные . . . .
3. Легкий привкус горечи, свойственный под­

горевшему мясу . . . .
4. Посторонние привкусы или запахи . . .

б) Консистенция мяса (25 баллов)
1. Мясо не жесткое, не пережаренное и не

засушенное ...................................................
2. Пережаренное мясо ...........................................
3. Засушенное мясо ................................................

в) Соотношение между весом мяса и соуса 
(15 баллов)

L Нормальное с о о т н о ш е н и е ...............................
2. Отклонение в весе мяса не выше 4%  . -

г) Качество жилоеки (15 баллов)
1. Хорошо отжиловаиное м я с о ..........................
2. Наличие в мясе грубых сухожилий или
п л е н о к .................................................

Балльная
оценка

0
2 - 5

45
4 3 - 4 0

5 - 1 0
45

4 0 - 3 5
0

0
2 - 5
1—2

25
23—20 
24 - 2 3

0
2 - 1 1

15
1 3 - 4

0 15

2 - 6 1 3 - 9

Г. РАСФАСОВКА, УПАКОВКА И /МАРКИРОВКА—см. ОСТ НКПГ1
8272/226

Д. МЕТОДЫ ИСПЫТАНИЙ —см. ОСТ 8223

Замена

ОСТ НКПП 8272/226 заменен ГОСТ В -1506-42.
ОСТ 8223 заменен ОСТ НКПП 550.
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