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Настоящий стандарт распространяется на кетчуп томат­
ный, выработанный из:

свежих, зрелых, протертых и уваренных до определенной 
консистенции томатов или

готовых концентрированных томато-продуктов (пюре и пас­
ты) с добавлением уксусной кислоты, соли, сахара и прянос­
тей (в виде экстракта).

Кетчуп расфасовывается в герметически укупориваемые 
стеклянные бутылки и стерилизуется.

Качество сырья определяется техническими условиями. Ка­
чество полуфабрикатов (томат-пюре, томат-паста) и материа­
лов (сахар, уксус, соль, пряности) определяется действующи­
ми стандартами.

А. КЛАССИФИКАЦИЯ

По качественнным признакам кетчуп разделяется на 
2 сорта:

высший,
первый.

Б. ТЕХНИЧЕСКИЕ УСЛОВИЯ

Кетчуп должен удовлетворять следующим требованиям:

Показатели I Характеристика

1 Вкус и запах Запах натуральный. Вкус кисло-сладкий от
прибавленных уксуса и сахара. Привкус и аро-
мат пряностей. Не допускается 
ронних привкуса и запаха

наличие посто-

2 Консистенция Содержание сухих веществ не менее 29 %.
По консистенции кетчуп должен быть однород-
ным.

Внесен Главы, управл. 
консервной промышлен­

ности
Утвержден 

22/Х 1938 г.
Срок введения 

1/XI 1938 г.
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Стр. 2

Кетчуп томатный ОСТ
н к п п 455

Продолжение

№
п/п. Показатели Характеристика

Не допускается резкое отделение свободной 
жидкости при розливе на гладкую поверх­
ность

3 Цвет Характерный для зрелых томатов, одинако­
вый по всей массе.

i

Не допускается искусственное подкрашива­
ние

4 Внешний вид 1 Однородная, хорошо протертая масса. Не
; допускается наличие семян, частиц непротертои
|

Общая кислот­
ность (по яблоч­
ной кислоте)

кожицы, крупных частиц пряностей и посторон­
них примесей

5 U  — 1,5%

6 Количество песка Не более 0,03 %J
7 Содержание пова­

ренной соли
2,2 -  2,5%

8 Количество солей 
тяжелых металлов 
(в мг на 1 кг про­
дуктов)

Меди не более 35 мг 
Олова не более 200 мг

9 Свинец (соли)
!

Не допускается

Готовый продукт не должен содержать патогенных микро­
бов, а также иметь признаков порчи, обусловленных жизне­
деятельностью микроорганизмов.

В. СИСТЕМА ОЦЕНКИ И ОПРЕДЕЛЕНИЯ СОРТА
Оценка кетчупа производится:
а) по органолептическим показателям.
б) по химическим показателям.
Органолептическая оценка кетчупа производится по сто­

балльной системе, в которой каж дом у из признаков отводится 
предельное количество баллов:

. 1Щ
п1п-

I
I Наименование показателей

Максималь­
ное количе­
ство баллов

Количество баллов для
высшего 1 

сорте 1
I первого 
1 сорта

1 ?Вкус и запах .................. * 50 50 45
2 (Консистенция и отсутствие

дефектов . . . . . 30 ! 27 24
3 Цвет ..................................... 20 18 16

И т о г о  . . . . 100 1 95 85

1 Ощущение хруста на зубах при испытании на вкус не допускается.
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Стр. 3

ОСТ
н к п п

455 Кетчуп томатный

К в ы с ш е м у  с о р т у  относится кетчуп, получивший оцен­
ку не менее 95 баллов.

К п е р в о м у  с о р т у  относится кетчуп, получивший оцен­
ку не менее 85 баллов.

ТАБЛИЦА БАЛЛЬНОЙ ОЦЕНКИ

№
п/п. Наименование показателей Скидка Балльная

оценка

1
а) Вкус и запах (50 баллов)

Приятный, кисло-сладкий, с при­
вкусом пряностей ................................ 0 50

2 Удовлетворительные вкус и за­
пах, но с менее выраженным при­
вкусом п рян остей ............................. 2—5 48—45

3 Наличие привкуса пригара . . . 50 0

1

б) Консистенция и отсутствие 
дефектов (30 баллов)

Однородная масса с содержанием 
сухих веществ не менее 29% . . . 0 30

2 Незначительное отделение сво­
бодной жидкости . . . . . . . 1 - 3 29-27

3 Наличие незначительного коли­
чества яепротертых частиц пряностей 1—3 29—27

4 Наличие частиц пробковых обра­
зований, кожуры, пригара и резкое 
отделение ж и дкости ....................... 30 0

1
в) Цвет (20 баллов)

Красный, характерный для зре­
лых т о м а т о в ...................................... 0 20

2 Слабокоричневый ........................ 1—4 19—16
3 Темнокоричневый и бурый . . . 20 0

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

Д. МЕТОДЫ ИСПЫТАНИЯ — см. ОСТ 6346

Замена

ОСТ н к п п  8272/226 заменен ГОСТ 1506—47 
ОСТ 6346 заменен ОСТ НКПП 559.
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