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БЭКОН
Пищевкусовая

промышленность

Настоящий стандарт распространяется на бэкон, пред
ставляющий собой мясной продукт в виде специально раз
деланных и посоленных половинок свиной туши.

А. КЛАССИФИКАЦИЯ
а) В зависимости от качества сала и качества разделки 

туши, бэкон делится на 2 типа: первый и второй.
б) Каждый тип бэкон-а, в зависимости от Толщины сала, 

делится на три сорта.

1. П е р в ы й  тип

Название сортов
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1. Бэкон не
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Leanest А От 19 
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ов2. Бэкон сред

ней упитан
ности

Lean В Свыше
38,1

до 44,5

Свыше 
1212 

до 1 ®|4

От 20,4 
до 40,8

От 45 
до 90

3. Бэкон жир
ный

Prime С Свыше 
44,5 

до 63,5

Свыше
i*U

до 2 Ц2

От 20,4 
до 40,8

От 45
до 90

Внесен
Наркомторгом СССР

Утвержден 
30/V 1930 г.

Срок введения 
1/Х 1930 г.
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Стр. 2

Б 3X0*1 ОСТ ! 650

2. В т о р о й  т и п

Название сортов

iMapna

Толщина сала
!

Вес половинок « я Ч 3egо ь
о «са и н ч и <уCJЕГ мeg ч

'

по-русски и —К Ь*
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мм
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1

кг . 3ч £
SBeg -Q*

I. Бэкон не
жирный

Good

|

G - A От 19
до 38Л

От %  
до 1 Мг

1

От 20,4 
до 40,8

От 45 
до 90
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2. Бэкон сред
ней упитан
ности

j

Good G —В Свыше 
38 Л

до 44,5

Свыше
1 \  до 2 %

От 20,4 
до 40,8

От 45 
до 90

3. Бэкон 
жирный

Good G - C Свыше 
44,5 

до 63,5

Свыше
1®Л

до 2 Ц2

От 20,4 
до 40{8

От 45 
до 90

П р и м е ч а н и е .  Бэкон с твердой или полумягкой консистенцией 
сала, имеющий недостатки в разделке, обозначается маркой „Unbranded“ 
(вне сорта) и для него сортировка по толщине сала не обязательна.

в) В зависимости от веса, каж ды й  сорт бэкона д ел и тся  на 
следую щ и е категории:

Кя Вес половинок бэкона
катего J

рии кг j англ, фунты
1

! 1
\

От 20,4 до 22,7 ! От 45 до 50 j
1 9 Свыше 22,7 до 25 Свыше 50 до 55

3 » 25 » 27,2 » 55 » 60 j
4 » 27,2 » 29,5 1 » 60 » 65 I

j о » 29,5 » 31,8 ; » 65 » 70
| 6 » 31,8 » 34,0 » 70 » 75 !

7 » 34,0 » 36,3 » 75 » 80 !
8 » 36,3 » 38,6 » 80 » 85 i
9 » 38,6 » 40,8

1
» 85 » 90 |

1 t
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Grp. 3

ОСТ 1650 Бэкон

Б. ТЕХНИЧЕСКИЕ УСЛОВИЯ
а) С ы р ь е
1. Бэкон изготовляется из свиней в возрасте не старше 

1 года, вполне здоровых без значительных травматических 
повреждений на тех частях животного, которые после раз
делки идут на бзкон.

2̂  Самцы, идущие на изготовление бэкона, должны быть 
кает|хированными не позже четырехмесячного возраста.

3. Самки не должны быть поросившимися, подсосными или 
супоросными, а также с сильно растянутым (отвисшим) тон
ким брюхам.

б) Р а з д е л к а

1. Бэконные половинки должны быть удлиненной формы, 
чистыми и аккуратно отделанными. Внутри не должно быть 
висящих кусков мяса, остатков диафрагмы иди внутреннего 
сала. Перепонка между ребрами не должна быть повреж
дена. Верхняя часть ребер и остающаяся часть грудной кости, 
а также позвонки филея должны быть спилены таким образом, 
чтобы таковое не выступали над мясом.

Шейные позвонки и поясничные мышцы (филей) удаля
ются.

С наружной стороны кожа должна быть тщательно очи
щена от щетины путем ошпаривания и опаливания, без тре
щин и ненормальных пятен, и должна иметь светлый вид.

2. Отрез шеи должен быть равным, с оставлением шейных 
лимфатических желез.

3. Передние ножки ровно отрезаются в коленном суставе; 
задние отпиливаются в верхней части скакательного сустава.

4. Лопаточная кость извлекается без больших разрезов 
мускульной ткани. Отверстие, образующееся при выемке 
лопатки (карман), должно быть по возможности меньше.

5. Тазовые кости выпиливаются таким образом, чтобы 
оголилась головка бедра и был оставлен наружный угол под
вздошной кости и седалищный бугор.

в) Ц в е т
Цвет бэконных половинок снаружи должен быть равно

мерно-розовый без сероватого оттенка.
На разрезах мясо должно иметь интенсивно-розовую 

окраску.
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Стр. 4

Б экон ОСТ 1650

г) Н е д о п у с т и м ы е  п о р о к и
Наличие слизи и плесени на мясе не допускается.
Половинки с мягким маслянистым подкожным жиром 

(масленки) на изготовление бэкона не употребляются.

В. УПАКОВКА

Однородные по типу, сорту, весу половинки бэкона упа: 
ковывают в кипы с укладкой в каждую кипу следующего 
количества половинок, в зависимости от их веса:
Половинки весом от 20 до 22,7 кг (от 45 до 50 англ, фун.) . . по б шт.

» » свыше 22,7 до 34,0 кг (свыше 50 до75 англ, фун.) » 4 »
» » » 34 » 40,8 » ( » 75 » 90 '> » ) » 3 »

Кипы обшивают крепкой, не очень плотной мешковиной 
и обвязывают с двух сторон по краям" крепкой мягкой 
веревкой.

Г. МАРКИРОВКА

а) К каждой половинке бэкона прикладывается удосто
верение, в котором должно быть указано: название фабрики, 
название экспортирующей организации и дата упаковки, за 
подписью ветеринарного врача.

.6) К концам каждой кипы прикрепляется по деревянной 
бирке, с одной стороны которой обозначается литера фабрики, 
а с другой стороны—номер кипы и вес в английских фунтах. 
Цвет бирки—белый; надписи и цифры должны быть четкие. 
Кроме того к одному из концов кипы прикрепляется удосто
верение, указанное в п. а настоящего раздела.

в) Каждой бэконной фабрике присваивается следующая 
литера:

Полтавской . . . . Р Кременчугской . . . D
Армавирской . . . . А Никифоровской . . . N
Легынграйской . . . L Воронежской . . . V
Покровской . . . . РО Ртищевской . . . . R
Курганской . . . • К Вятской . . . . . W
Бийской . . . . . В Оршанской . . . . О
Есиповской . . . . Y

Д. ОПРЕДЕЛЕНИЕ КАЧЕСТВА БЭКОНА

а) Для проверки правильности сортировки, требований 
технических условий, упаковки и маркировки из каждой 
партии товара вскрывают не менее 3 и не более 10% кип.
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Стр. 5

ОСТ ! 650 Бэкон

б) Путем тщательного осмотра каждой половинки опре
деляют качество разделки, досолки, цвет мяса и его качество.

в) Качество мяса определяется обонянием. Наличие дур
ного запаха указывает на признаки порчи или разложения 
бэконных половинок. При наличии с поверхности даже 
незначительного дурного запаха в толщу мяса в разных 
местах бэконной половинки втыкается нагретый нож; при 
этом в случае порчи мяса запах на поверхности ножа уси
ливается.

г) Крепость посола определяется пробой на вкус.
д) Консистенция мяса и жира определяется прощупыванием 

или проколом щупа (терьера).
е) Толщина сала определяется измерением по длине 

половинки в хребтовой части, начиная от шестого ребра по 
направлению к задней части половинки.

ж) Для химического анализа if робу берут от нескольких 
исследуемых половинок, наиболее внушающих сомнение в 
отношении качества. От каждой такой половинки делают 
3—5 срезов. Вес отдельной пробы должен быть не более 
200 г. Отобранные пробы, каждую в отдельности, заворачи
вают в пергаментную бумагу, опечатывают и отсылают в 
лабораторию и указывают номер кипы, из которой произведен 
отбор пробы, и дату взятия пробы.

П р и м е ч а н и е .  Химический анализ производится только в
спорных случаях относительно порчи мяса.
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