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ПРЕДИСЛОВИЕ

Выгодное географическое положение Калининграда, бли
зость к основным районам мирового рыболовства в Атланти
ке, наличие незамерзающих портов создают благоприятные 
условия для дальнейшего роста рыбной промышленности в 
этом экономическом районе.

Рыбная промышленность Калининградского совнархоза 
является молодой в Российской Федерации, однако по коли
честву вылавливаемой рыбы она обогнала ряд старейших ры
боловных районов Советского Союза и но темпу развития сто
ит на одном из первых мест.
! ' С ростом добычи, рыбы растет выпуск готовой продукции 
^улучшенного ассортимента — мороженой рыбы и консервов. 
Рыбные консервы были впервые выпущены на предприятиях 
Балтрыбтреста в 1951 г.

V За истекший период, выпуск консервов увеличился в 9 
раз, а выпуск консервов в масле — в 28 раз.

I В связи с освоением новых районов океанического рыбо
ловства появились новые виды консервов, из которых некото
рые, как, например, «Калининградские сардины ;в масле», за 
свои вкусовые качества удостоены -премии на международной 
выставке.

В настоящее время освоена выработка консервов из но
вых объектов промысла: тунца, сардииоиса, мерлузы, морско
го карася, африканской ставриды и других рыб, и тем самым 
значительно увеличен ассортимент рыбных консервов.

Издание настоящего сборника предусматривает собрать 
в одном выпуске многочисленные инструкции по выработке
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, ппП, чуются рыбоконсервные

Сборник инструкции- у.| Н. Бабченко, Э. И.
ческой лаборатории Ьалт11И1 с заведующими л-

мукБалтНИРО В. Н-Подсеваловв-
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КОНСЕРВЫ В ТОМАТНОМ СОУСЕ

I

№ 1. ИНСТРУКЦИЯ
ПО ПРОИЗВОДСТВУ КОНСРРВОВ ИЗ ОБЖАРЕННОЙ

РЫБЫ В ТОМАТНОМ СОУСЕУ

!. Сырье
>

Для изготовления консервов в томатном соусе употребля
ют .живую, парную, охлажденную и свежемороженую рыбу 
лососевых, сиговых, сельдевых, камбаловых, тресковых, ча
стиковых, а также и других пород рыб (Г).

Переработка рыбы, не применявшейся рапсе для приго
товления консервов, может быть допущена только с разреше
ния Министерства рыбной промышленности СССР.

И. Технологический процесс
Чистка и разделка рыбы. У промытой рыбы удаляют 

вручную или при помощи специальных машин, не нарушая 
целости кожи, чешую, спинные, брюшные и анальные плав
ники и внутренности, отделяя в особую посуду икру, молоки и 
плаватель и ы й п у з ы р ь.

Затем удаляют хвостовой плавник и голову. У крупного 
частика, кроме того, зачищают кровь, а у крупного сома реко
мендуется удалять кожу.

Допускается применение другого порядка разделки час
тика, а именно:при помощи машины у рыбы удаляют спинные 
и анальные плавники, затем вручную или машиной удаляют 
чешую с последующей дочисткой, после этого удаляют голову, 
хвостовой плавник и грудные плавники, затем внутренности, 
причем отделяют в особую посуду икру и плавательный пу
зырь, и наконец, у разделанной таким образом рыбы произво
дят зачистку крови.

При изготовлении консервов из рыбного филе последнее 
'срезают с рыбьей тушки вдоль хребтовой кости, после чего 
удаляют ребра с пленкой.

При разделке мелкой рыбы, салаки, корюшки, сельди бе
ломорской вместе с головой удаляют и внутренности, у этих по
род рыб допускается оставление икры и молок.
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П р и м е ч а н и е. У мелкой рыбы (сельдь, мелкий ча
стик, чехонь, ставрида, султанка, скумбрия, салака, мелкая 
корюшка) разрешается оставлять спинные, брюшные и 
анальные плавники. У лососевых пород и сиговых жировой 
плавник не удаляется. У камбалы удаление жучек обяза
тельно (1).
Мойка тушек. Очищенные и разделанные тушки рыб тща

тельно моют в чистой проточной пресной или морской воде.
Порционирование. Промытые тушки режут поперек па ку

ски, соответствующие по размеру высоте банок. Мелкую рыбу 
(султанку, ставриду и др.) консервируют в целом виде и поэ
тому непосредственно после мойки передают на посол. При 
расфасовке мелкой рыбы, не укладывающейся в целом виде в 
цилиндрические банки, допускается ее порционирование.

*

Мойка кусков. Нарезанные куски рыбы немедленно пере
дают на мойку в чистой проточной пресной воде, при этом их 
тщательно отмывают от крови, слизи, чешуи и остатков вну
тренностей.

Посол. Рыбу солят в сетках из оцинкованного железа в бе
тонных, или выложенных метлахской плиткой, или.сделанных 
из оцинкованного железа ваннах, или в механизированных ап
паратах.

Посол рыбы в деревянных, не обитых .оцинкованным желе
зом ваннах, допускается как исключение. В этих случаях ван
ны покрываются с внутренней и внешней стороны прочным са
нитарным лаком. Промытую рыбу солят в профильтрованном 
солевом растворе крепостью 18—22% (при температуре 15°). 
Продолжительность посола от 2 до 8 минут. Точный режим по
сола устанавливается лабораторией в зависимости от вида ры- 
бы и величины кусков. В мясе рыбы после посола должно со
держаться от 1,5 до 2% соли. Крепость солевого раствора про
веряют периодически (через каждые 30 минут) ареометром. 
При понижении концентрации солевого раствора добавляют 
насыщенный раствор соли. Солевой раствор меняют по мере 
загрязнения, но не реже четырех раз в смену.

При употреблении соленого томата, а также при перера
ботке рыбы льдосолевого замораживания продолжительность 
посола рыбы сокращают настолько, чтобы обеспечить стан
дартное содержание соли в готовой продукции. Указания дает 
лаборатория.

Допускается также обжарка неподсоленпой рыбы. В этом 
случае необходимое количество соли (1,5—2% к весу готовых 
консервов) вводится непосредственно в соус.
6
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I I р и м е ч а и и с. При всех процессах предваритель
ной обработки рыбу не следует держать излишнее время в 
воде, мять и бросать, а также укладывать мытую, разде
ланную, обесшкурениую, подсоленную рыбу на пол или на 
пастил. Всякое перемещение рыбы по цеху или подача на 
столы производится транспортерами или вручную в ящи
ках. Перемещение рыбы по полу, а также повреждение ры
бы баграми, крючками категорически запрещается. Столы, 
на которых разделывается рыба, должны быть обиты оцин
кованным железом, с пропаянными швами, или покрыты 
санитарным лаком, или сделаны из цемента с мраморной
крошкой. п поо „ *

Последним рекомендуется придавать наклон и/ с
подводом воды к каждому рабочему месту. "
Подсушка (стенание). Подсоленные куски или целую 

мелкую рыбу, перед панировкой подсушивают. Подсушку про
изводят или непосредственно на воздухе (в цехе) в металли
ческих (из оцинкованного железа) ящиках с решетчатым 
дном, установленных в один ряд на деревянных помостах, или 
на специальных столах для стечки влаги с решетчатым дном, 
или специальных аппаратах — током теплого воздуха.

В каждый ящик кладут не более 35 кг рыбы. Ни в коем 
случае не допускается установка ящиков непосредственно
друг на друга или непосредственно на пол.

Подсушка продолжается 30—40 минут. Потеря влаги ры
бой должна достигать 1—1,5%.

• Панировка. После подсушки куски рыбы и целую мелкую 
рыбу посредством машин или вручную равномерно со всех 
сторон покрывают сплошным тонким слоем муки и оставляют 
лежать до тех пор, пока мука не набухнет (т. е. не впитает 
находящуюся на поверхности рыбы влагу). При встряхивании 
панированных кусков рыбы мука не должна отделяться.

Обжарка. Панированные куски рыбы укладывают в сетки 
в один ряд, а мелкую рыбу — слоем до 5 см. Обжарку произ
водят в предварительно прокаленном растительном, масле в 
паро-масляных печах при 1—140—160° и в огневых печах при 
1=150—17б°С. Продолжительность обжарки должна быть
следующей:

а) на огневых печах от 3 до 8 минут;
б) в паромасляных печах от 3 до 10 минут. 
Продолжительность обжарки в указанных пределах уста

навливается лабораторией в зависимости от вида рыоы, ве
личины кусков, типа печи, температуры масла.

Обжарка рыбы считается законченной, когда рыба при-
7
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обретает равномерную обжаренную корочку и при разламы
вании кусков мясо рыбы свободно отделяется от костей, при 
этом мясо рыбы не должно быть сухим и ломким. Нормальная 
ужарка, нс считая потерь при остывании, должна быть в пре
делах от 16 до 19%.

П р и м е ч а н и е. Для мороженой рыбы длительного 
хранения, дающей при дефростацин и стсчкс повышенную 
против установленных норм потерю веса, допускается по
теря при обжарке 10—14%.
При обжарке необходимо поддерживать равномерность 

температуры масла, не допуская ее резких колебаний. Обжар
ка рыбы в прогорклом масле не допускается.

При непрерывном доливе масла и равномерной работе 
паромасляных печен кислотное число ма<;ла в печах па про
тяжении всего процесса, как правило, нс должно превышать 
4 5. В отдельных случаях при ненормальной работе наро- 
масляных печей (недостаток сырья, пара) допускается повы
шение кислотного числа до 10 при условии доброкачествен
ности его по органолептическим признакам.

Кислотное число масла в огневых печах не должно пре
вышать 5.

Расходуемое при обжарке на паромасляных печах мас
ло непрерывно пополняют свежим, желательно прокаленным 
маслом. Пассивный слой масла (от змеевиков до уровня во
ды) в паромасляных печах рекомендуется поддерживать вы
сотою от 20 до 30 мм. Высота активного слоя масла над зме
евиком не должна превышать слой рыбы более чем на 10— 
20 мм.

При обжарке на огневых печах каждый раз после выем
ки сетки удаляют из масла сетчатым черпаком попавшие че
рез сотку кусочки рыбы и муки. ,

Перед каждой загрузкой свежего масла жаровни основ
ных печей, внутренние стенки и змеевики паромасляных печен 
тщательно очищают от пригара и промывают.

Охлаждение. Обжаренная рыба по конвейеру поступает 
в механизированный охладитель, а при отсутствии охладите
ля рыбу после отекания излишнего масла осторожно (чтобы 
не поломать кусков) выкладывают из сетки па чистые про
тивни и передают в специальные охлаждающие камеры или 
остывочное помещение, где противни устанавливают в один 
ряд на стеллажи для стекаиия масла, и остывания рыбы до 
температуры, позволяющей производить укладку рыбы рука
ми, обеспечивающую целостность кусков при укладке.

Во избежание излишних потерь при укладке рыбу охлаж-
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дают до температуры не.выше 40^ Охлаокдепну» рыбу ~  
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Наименование консервов ( 1 )
Количество об
жаренной рыбы

Количество то
матного соуса

в г В % В 2 | в %

209 60 141 40
175 50 175 50
180 51,5 170 48,5

Лососевые, сиговые, сельдевые, 
камбаловые и крупная частиковая рыба

Бычки, ставриды
Мелкий частик (карась, окунь и др.)

* ...... и си уса в панки ппугиг
циентами.1юльзуются Установленными переводными ко!ффи-

не допускается.3 ' '  УшЯЯХЯ ГОрЯЧеЙ рыб^  п * ™ и
2. Банки наполняют маслом и соусом при помощи

! “ “ ли,: Допускается наполнение' банадс Нусом вру-
лпт?" / Максимальном соблюдении с а шт тарных требо
вании (чистота соуссшроводов, мерок, аккуратное без

, РазбРыз1ивания наполнение, чистота рабочего места). 
Закатка и стерилизация. После заливки масла банки нч 

катку!” 5)ЧНСТЬШ“ крышкаш и чомед^нно передают на за-

с т е р Х Т.отТаевтоа̂ а Г  аДЫВ^ Т’В *

Режим стерилизации рыбных консервов и жестяных банках

Порода рыбы

-----■----*—

№ Внутренний Продолжитель Темпе
банки размер ность стерилиза ратура

банки ции стери-1
* 1 лиз.

I! ри- 
ме ча- 
иие

Лососевые, снго- 
кые, сельдевые, 
камбаловые и ча
стиковые рыбы (1) 

Треска балтийская 
Салака, корюшка

О8
8

99X45,9
99X45,9
99X45,9

5
5
5

15—65—24
15 — 95 — 20 
.15—05—15

112
112
112

( 6 )
(7)
(8)

мл/пЛР„И'М е Ч а н и е - СтеРилизацию по.указанным фор
мулам ведут в следующем порядке: прогрев продувка
чениеЛ?оа |!,Д0Веле[1Ие температуры от 100 д о ’п2«С в те- 
чсние К) 15 минут, собственно стерилизация в течение 
45 -90  минут и спуск пара в течение 15 -20 минут.
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ВЫИ Последние три компонента допускается закладывать в 

С0УСВ р е Г  доВ закипания от начала В

бак. Уксуснуто кислоту добавляют в соус перед заливкой,со
в банки.Бак аккуратно закрывают крышкой. •

П р и м е ч а н и е .  Как исключение, для слива гото
вой заливки допускаются дубовые прошпаренные резер- 
в\ппы (баки) Приготовленным томатный соус горячим 
пол ясен быть немедленно использован в Производстве.

В' случае невозможности использования соуса немед
ленно и понижения его температуры ниже /О С соус ка 
дый раз перед использованием подогревают или прз «=
р ива ют.

Рецептура томатного соуса в кг па 1000 условных банок

Приготовление томатного соуса. В медный, лучш е эмали-

1. Томат-пюре 12%-иый
2. Масло растительное - •
3. Лук жареный измельченный
4. С а х а р -п е с о к ....................
5. Соль поваренная . . •
6. Уксусная кислота 80%-мая
7. Перец горький молотый .
8. Перец душистый молотый
9. Кориандр .........................
10. Гвоздика

80 
4 
6 
9 
1
1,5
0,04
0,04
0,04 
0,04 
0,01л

11. Лавровый л и с т .....................■
Содержание сухих веществ в соусе (оез масла) в зави

симости от вида рыбы, для которой предназначается соус,
должно быть следующим:

11
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Р ы б а Содержание сухих 
веществ в %

1.
2 .

3.

Ставрида, мелкий частик, карась я др.
Салака {соленая рыба)
Салака (несоленая рыба)
Лососевые, сиговые, сельдевые, кам
баловые, частиковые рыбы

Нормы расхода сырья и материалов при 
консервов в томатном соусе в кг на

12— 13
15
18

15—15,5

производстве рыбных 
1000 условных банок

Квартал ы о т

Судак с костью 
Щука с костью
Щука-филе
Налим с костью (включая 

вес печени)
Треска, пикша с костыо-

(из непотрошеной рыбы) 
жареные 

Лосось северный 
Камбала северная 
Корюшка 
Пеламида
Ставрида (южно-атлантическая)
Скумбрия (южно-атлантическая)
Рыбец 
Сельдь
Мелкий частик (карась, окунь и др.)

Нормы расхода материалов при производстве рыбных 
консервов в томатном соусе в кг на 1000 условных банок

3. Томат-пюре 12%-ный ” ...............
2. Сахар ........................  . . . :
3. Лук свежий репчатый
4. Соль поваренная . . . . . . . .
5. Масло растительное рафинированное

а) для крупного частика...................
б) для салаки, корюшки, трески,

скумбрии, ставриды . . . . . 23
в) для с н е т к а ................................■ . 35

* ( [

____________________ .................... ™  1

393
<

415 393 393
— 420 413 420

•
510 500 500

— 547 547

448
1

448 448 448481 481 481 481
394 394 394 394
376 376 376 376380 380 380 380
450 450 450 450 (4)
450 450 450 450 (4)
388 388 ' 388 388
405 405 405 405
4(0 * 410 410 410

80
920

24
21(3)
21
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1,5
0,04
0,04
0,04
0,01
0,04

. 9

. 8
•

. 10 X е
14.77

6. Уксусная эссенция 80%-пая . . .
7. Перец горький . ..............................
8. Перец душистый . , ■ - - - ■
9. Гвоздика .............................................

10. Лавровый лист . ■ • •
11. Кориандр . . ' . .
12. Мука 85%-ного помола:

а) для щуки и налима . . . .
б) для других крупных пород .
в) для рыб мелких пород . •

П р и м е н а и и е. Расход масла на тубу:
1) Па обжарку рыбы . . . , •
2) В томат . . .  • - • • •
3) На обжарку л у к а ....................2,23

21,00

♦ ■ Мука для панировки должна, иметь влажность не бо-
'лее 15%; если более 15% влаги, то мука теряет способность 
хорошо набухать и легко отстает от поверхности рыбы.

1 >■
П о я с н е н и е  я с н о л ь з у е м ы х  о б о з н а ч е н и й

(1 )  _Породы рыб взяты только те, которые встречаются при пе-
еработке на предприятиях Калининградского совнархоза.

(2) — Утверждены Калининградским совнархозом 20/IX— о7 г.
(3) — Утверждены Калининградским совнархозом. 20/1Х—о г.

л

19/1 Ы г. оо /т\»г до г(4) — Утверждены Калининградским совнархозом 22/1V ЬИ ь
(5 ) _  Исключено эксгаустирование, как пепримеияемое на

[редприятнях Калининградского совнархоза.
__ номера банок взяты действующие.

(7) — Изменена формула стерилизации на основании письма
Госплана РСФСР. . _..01 гс. ,„ргтя.

(3 ) _  размер банок взят по ГОСТу о981 56. Байки же
ш е для консервов.

Инструкция утверждена приказом МРП СССР № 258 01 
13 апреля 1951 года.

I
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^  •

№ 2. ВРЕМЕННАЯ ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ
ИНСТРУКЦИЯ

ПО ПРОИЗВОДСТВУ КОНСЕРВОВ В ТОМАТНОМ
СОУСЕ ИЗ КИЛЬКИ, ХАМСЫ, ТЮЛЬКИ И СНЕТКА

(Вез рядовой укладки)

Консервы из перазделаннон кильки (хамсы, тюльки и 
снетка в томатном соусе) без рядовой укладки вырабатыва
ются в соответствии^ технологической инструкцией по произ
водству консервов из обжаренной рыбы в томатном соусе, ут
вержденной приказом № 258 от 13 апреля 1951 г. со следую
щими дополнениями и изменениями:

1. Рыба после тщательной промывки направляется без 
разделки для изготовления консервов.

2. Посол. Режим посола устанавливается лабораторией в 
зависимости от вида и размера рыбы, при этом продолжитель
ность посола разрешается менее двух минут.

3. Подсушка. Продолжительность подсуй!ки не должна 
превышать 20 минут.

4. Обжарка. Продолжительность обжарки рыбы устанав
ливается л а б о р а то р и е й.

Нормальная ужарка, не считая потерь при остывании, 
должна быть в пределах от 13 до 17%.

5. Расфасовка. Наполнение банок рыбой производится 
аккуратно без рядовой укладки. В условную банку (№ 8) дол
жно быть уложено рыбы 180 г и залито томатного соуса 170 г.

6. Стерилизация. Консервы в банке № 8 стерилизуются 
по формуле:

5—15—60 20 
112С'С ’

Инструкция утверждена МРП СССР 24 декабря 1951 года. 

№ 3. ВРЕМЕННАЯ ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ ИНСТРУКЦИЯ
ПО ПРОИЗВОДСТВУ КОНСЕРВОВ «СЕЛЬДЬ  

АТЛАНТИЧЕСКАЯ В ТОМАТНОМ СОУСЕ» (без обжарки)
I. Сырье

Для изготовления консервов употребляют сырец, охлаж
денную и мороженую сельдь по качеству не ниже первого 
сорта.
14
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Дефрослация. Мороженую сельдь дефростируют в про
точной воде при температуре 15—20°С в дефростерах или в 
сменяемой воде в ваннах, оборудованных ложным дном. Со
отношение рыбы и воды должно быть не менее 1:2. Размора
живание считается законченным при повышении температуры 
тела рыбы до минус 1°, когда она приобретает гибкость и вну
тренности при разделке свободно извлекаются из брюшной 
полости. -

Задержка дефростированной рыбы в воде запрещается.
Сортировка. Перед разделкой сельдь сортируют, отбирая 

экземпляры рыб, относящиеся ко второму сорту.
Разделка. Сельдь разделывается на сельдеразделочных 

машинах или вручную: снимают чешую, отрезают голову, 
плавники^ удаляют внутренности с тщательной зачисткой сгу
стков крови вдоль хребтовой кости.

Мойка тушек. Разделанные тушки рыбы моют поштучно 
в чистой проточной воде и направляют на норционирование.

Порционирование. Порционироваиие производят на спе
циальных машинах или вручную на кусочки, соответствующие
внутренней высоте банки. -

Посол. Куски рыбы подсаливают в специальных машинах 
или в ваннах в профильтрованном солевом растворе крепо
стью 18—22% при температуре 15°.

Продолжительность посола устанавливается заводской 
лабораторией. Допускается внесение соли непосредственно в 
банку или в томатную заливку.

Мойка банок. Предназначенную для расфасовки жестя
ную тару сортируют, отбраковывая банки с дефектами, про
мывают горячей водой и прошиаривают паром.

Укладка рыбы в банку. После стенания рыбу передают на 
укладку. В банку № 8 укладывается 245 а сырой рыбы, 105 г*' 
сырого томатного соуса с соответствующим пересчетом при 
использовании других номеров банок и один лавровый лист.

Куски рыбы в байку укладываются поперечным срезом 
к донышку банки. Количество кусков в банке не норми
руется, прихвостовых кусков в банке должно быть не более 
двух.

Уложенную в банки рыбу заливают холодным томатным 
соусом.

Закатка, стерилизация. Наполненные банки закатывают 
на вакуум-закаточных машинах и стерилизуют по формуле 
для банки № 8:

И. Технологический процесс
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5 15-75- 
..112е С

20
По окончании стерилизации банки охлаждаются в про

точной холодной воде до температуры 45—50°С.
Охлаждение можно вести с противодавлением.
Охлажденные банки сушат, протирают до полного удале

ния с поверхности заливки и других загрязнений и передают 
на склад для оклейки этикетками и упаковки.

Приготовление томатного соуса. Рецептура томатного 
соуса аналогична обычным томатным консервам, предусмат
ривающим предварительную обжарку рыбы.

Разница в приготовлении томатного соуса состоит в том, 
что он не подвергается варке и все компоненты заливки сме
шиваются в сыром виде с добавлением к ним 4 кг муки.

Смешивание производится следующим порядком: в соусо
варочном котле тщательно перемешивают масло с мукой, к 
массе добавляют томат-пасгу или томат-шоре, разведенные 
водой до необходимой концентрации, затем сахар, соль, жа
реный или сухой лук, предварительно нроишареиный и из
мельченный на волчке, и пряности в размолотом виде (перец 
горький и душистый, кориандр и гвоздику).

Хорошо перемешанный томатный соус в холодном состоя
нии подают на заливку.

Рецептура томатного соуса в кг на 1000 условных банок

1. Томат-пюре 12%-ный2.

3.
4.
5.

•г. Б.
7.
8.
9.

10.

11.

Масло растительное . .
Мука ..............................
Сахар .............................
Лук жареный измельченный 
или лук сухой . ( . . . . 
Перец душистый молотый 
Перец горький молотый .
Кориандр .................... ,
Гвоздика .........................
Уксусная кислота 80% -и а я 
С о л ь ..................................

80
4
4
9
6,0
3.5 
0,04 
0,04 
0,04 
0,04
1.5
1,0

П р и м е ч а н и р :  1. При закладке сухого лука в соус 
необходимое на его обжарку количество масла (2,23 кг) 
закладывается непосредственно в соус.

2. Соль закладывать в соус по указанию лаборатории, 
в зависимости от солености рыбы и томата. Содержание 
сухих веществ в соусе должно быть 20% (без соли).

16'
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Нормы расхода сырья и материалов в кг на 1000 условных банок

1. Сельдь мороженая . . . 405,0
2. Томат-пюре 12%-ный . . . 80,0
3. Масло растительное . . . .  6,23
4. Мука . . . . . . . . . 4,0
5. Сахар . ...................................9,0
6. Лук жареный измельченный . 6,0

или лук сухой . . . . . . 3,5
7. Перец душистый . . . . . 0,04
8. Перец горький ....................  0,04
9. Кориандр .................................... 0,04

10. Гвоздика . ........................... - 0,04
3 1. Уксусная кислота 80%-ная . . 1,5
12. Соль ............................. ..... . 24,0
13. Лавровый лист . . . . 0,15

Инструкция утверо/сдёна Калининградским, совнархозом 
1 марта 1961 года.

ВТ У №
Срок введения 
Срок действия

1. Технические условия

1. Настоящие технические условия распространяются на 
консервы из сельди, уложенной в жестяные банки в сыром 
виде и залитой невареным томатным соусом, герметически 
укупоренные и стерилизованные в автоклавах при температу
ре выше 100°.

2. Консервы изготавливаются по технологической инструк
ции, рецептуре, утвержденным в установленном порядке.

3. Для приготовления консервов применяется сельдь-сы
рец охлажденная или мороженая, р|с1 качеству не ниже первого 
сорта.

4. Вспомогательные материалы должны быть не ниже 
первого сорта, соответствовать требованиям действующих 
стандартов или ВТУ.

5. В консервах не должно быть чешуи, плавников, внут
ренностей, голов, остатков крови.

6. По бактериологическим показателям консервы дол
жны удовлетворять требованиям, изложенным в действующей

2 Зак . 1316 .. 17

Калининградский 
совет народного 

хоаяйстзаг**

— —------ ----------- I---------------■
Временные технические условия

Консервы ,.0 -пьдь атлантическая 
и томатной соусе“ (без обжарки)
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ЗДРТ ° Ш  — скимРпоказателям консервы должны соотоет- 
ствовать следующим т р е б о в а н и я м :____

Наименование показателей Норма

Содержание хлористого «атрия в % к лесу

НТодеКр « ° с о л е й  олова (в пересчете на ме-
т а ? « о е  олово) в * г .« Л  «  па

Содержание солеи меди (в иерее к  ■
медь) в мг на 1 кг консервов

Г " -  -  я5ло=  «с- 
лоту) в % ПО отношению к весу нет го 
сервов

1.2 — 2,5

Не более 200
*

%

Не более 3 
Не допускается

0.3—0,6
о п о  органолептическим и физическим показателям кон 

гррвы Г о л Х Г с°о о т ПветсТвоЧаТь следук>11Ш>| требованиям:

? УНаименование показателен Характеристика

Вкус и запах

Консистенция мяса рыбы

Цвет томатного соуса 

Укладка

Соотношение веса в % ры
бы и томатного соуса: 

рыбы
томатного соуса 

Посторонние примеси 
Консистенция томатного

соуса

Вкус и залах приятные, свойст
венные данной рыбе без посторон
него привкуса и запаха, томат! о .. 
соусу и аромату пряностей

Нежная, сочная; при изъятии из 
банши куски рыбки не должны рас
падаться. Допускается легкая раз- 
ва ревность, суховатость рыбы,:при 
аккуратном изъятии из банок от
дельные кусочки рыбы м о т  ра--

ПаОг оранжево-красного до корил-

не1?уски рыбы должны быть акку
ратно уложены щ банки поперечным 
срезом к донышку банки Куск.! 
рыбы должны быть 'Равномерль МЛ 
ПО высоте. Количество кусков 
рыб в банке не нормируется

70-- 80
30—20
Не допускаются
Однородная, без выделения водя

нистой части.
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■

9 Приемка, отбор проб и испытания консервов должны
..ероизюдигься по ГОСТу 8756-58 «Методы испытания кон-

^вййроваш ш х пищевых продуктов».
10. Определение тяжелых металлов в консервах должно

^производиться по ГОСТу 5370-58 «Продукты и напигки пи- 
|щсвые и вкусовые. Методы определения свинца, меди, цинка
ЦТ олова».Ч? * •: | ’.'••• • . * ' .*»Д  ̂1 /!. •
"Ш . Упаковка, маркировк

I I . П равила приемки и методы испытания

транспортирование, и хранение

Ш ’’ П Упаковка и маркировка консервов должны произво- 
/• диться по ГОСТ 1506—52 «Консервы в металлической и стек
лянной таре. Расфасовка, упаковка и маркировка», 
г Расфасовка'консервов должна производиться в банки ем
костью  не более 350 г. По заказам потребителей консервы мо- 
;? гут выпускаться в банках большей емкости. Расфасовку про- 

изводят в Жестяные банки, внутренняя поверхность которых 
I  покрыта устойчивым пищевым лаком.
|  12. Транспортирование консервов должно производиться
|  в соответствии о инструкцией по перевозке скоропортящихся 
I грузов, утвержденной Министерством путей сообщения СССР, 
|  Министерством морского флота СССР и Министерством реч-
1 кого флота СССР.
г 13. Хранение консервов должно производиться на скла- 
|  дах производственных предприятии по инструкции, утвер- 
|  жденной Министерством рыбной промышленности ССС1 , на 
л базах и складах торговой сети — по инструкции, утвержденной 

Министерством торговли СССР.
Технические условия, утверждены Калининградским сов

нархозом 1 марта 1961 года.

№ 4  ВРЕМЕННАЯ ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ ИНСТРУКЦИЯ
ПО ПРОИЗВОДСТВУ КОНСЕРВОВ ИЗ САЛАКИ 

В ТОМАТНОМ СОУСЕ (без обжарки)
I. Сырье

Для изготовления консервов в томатном соусе используют 
салаку-еырец, охлажденную или мороженую, по качеству не 
ниже первого сорта.

И. Технологический процесс
Разделка рыбы. У промытой салаки удаляют чешую, хво

стовой плавник, внутренности и голову касательно жаберной
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гы ави и к и могут быть

I
I “•

крышке. Спинные, брюшные и анальные

0СТаИкр“ 'и молоки у тушек салаки длиною И с,и н менее
могут быть удалены или оставлены. тщателыю моют

Мойка тушек. Разделанные ;  * 1СЯ для техноло- | 
в чистой проточной воде. Вода ' бовапиЯм ГОСТа 2874-54. 1 
гических целей, должна о г̂ ч<̂ (-ЛСОВке в цилиндрические , 

Порциоиирозание. При РасФа"0ВК?б режут поперек на 
банки тушки крупных: экз«х 1 тушки мелких экзем
куски в соответствии с шестои оанки У 0Ваийя их на
- Г  Й  Я Г в Г в % Г У;ныее бан^и тушГ, Рыб па

ски не режут. л11Т„ 10 Кчгки Или тушки ръгоы немел-
,яеи„о "  ют"ш Ж  в чистой проточной иоде для удале ■
ПИЯ остатков крови, слизи1 и чев уИ0 лимеских сетках, в пред-
„аан— Ы̂ я  аРтойУи еГ в ан н аХ или -хинизированных а..-

^^Концентрация ^ ° 5 ^ С™оотноше'
жна быть 18 22%, а “ приТосоле 1:3. Про-
ние веса рыбы и веса соле. Р * у0цНЬ1й режим посола 
д ли тельн ость  посола от 2 до 8 ми ут- куск0в,
устанавливает лаборатория в з Содержание соли, в мя-
температуры солевого раствора и ^ Д - С о д е р ж ^  , 5__2)0.о/о
се рыбы после посола Делено ртпппа проверяют периодиче-

Концентрацию солевого ра Р е р РПри понижении ;
ски (через каждые 30 ^ ' добавляют насыщенный ра- |
концентрации в солевой Ра^вор Д аствор меняют 1
створ соли или чистую СУ*УЮ С° р р  "пет5ы р е х раз в смену, 
по мере его загрязнения но Ж Р подсоленой рыбы. В этом
слУча8̂ ^ ™ и м о Г к о л и ч е с т в о  ?ол» вводят непосредственно

В соус или в банку. Пп|.гу1ПК,, гыбы производят в яиш-&  1 рЛГс“  Г Г ;
Продолжительность " оЛсу 1!-|в окончания стенания ры- 
Расфасовка рыбы в банки. 1^ е ^ ° “Ч® ^ Яг,ыть уложено 

бу передают на укладку. В> банку Л  ^  У?() г; в
рыбы 280 г и коннентрирова ио. с> ома пн У ыбы в
'банки № 18 и 19 -  рыбы 100 г и к д̂ нышку или
банки № 8 укладывают иопц ^  й ^  19 укладыва-
,,ядами плашмя; целые тушки в банки № 8, 1», У20
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ч.

. * • • . 9 € . ; *•• ." '. . ‘ **
ют рядами: головной частью одной рыбы к хвостовой части 
соседней рыбы.

Количество кусков и тушек рыбы 1? банке, не норми
руется.

Уложенную в банки рыбу заливают доверху горячим (не 
ниже 80°) концентрированным томатным соусом. Свободное 
пространство от поверхности содержимого до нижнего края 
фальца не должно превышать 10% внутренней высоты банки.

Закатка и стерилизация. Наполненные банки немедленно 
закатывают, укладывают в сетки и стерилизуют в автокла
вах по следующим формулам:

5—15—65—20
для банок № 8 --------- пффс------->

Л„ 10 1п 5 15 55 20 
. для банок л 9 18, 10— ----- 1Т23С-------

По окончании стерилизации консервы охлаждают в ав
токлавах или ваннах в проточной холодной воде до темпера
туры охлаждающей воды около 40° н направляют на склад 
для оклейки этикетками и упаковки.

Весь процесс обработки рыбы с момента подачи рыбы на 
разделку до стерилизации консервов должен продолжаться не. 
более двух часов.

Ш. Приготовление концентрированного томатного соуса
В двутельиый котел наливают воду, доводят ее до кипе

ния, затем загружают сахар, соль, масло и томат-пасту 
-30%-ной плотности и в последнюю очередь измельченный и 
пропущенный через протирочную машину жареный лук.

Всю смесь непрерывно перемешивают, доводят до кипения 
и кипятят в течение 10—-15 минут при непрерывном переме
шивании; за 5 минут до конца варки добавляют пряности в 
виде отвара.

Уксусная кислота добавляется в соус перед заливкой его 
в банки.

\

Рецептура томатного соуса в к г .на 1000 условных банок

1. Томат-паста 30%-ная . . .
2. Масло растительное . : .
3. Сахарный песок . . . .
4. Лук жареный измельченный
5. Уксусная эссенция 80%-ная

32
10
9
6
1,5 21
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6. Перец г о р ь к и й .............................0,04
7. Перец душистый . . . . .  0,04
8. Кориандр . . . . . . . .  0,04
9. Г в о з д и к а ........................   0,04

10. Лавровый лист . . . . . .  0,01
11. Соль . . . . . . . . . . .  1,2
12. Вода ...................  14—16

И

Выход готового соуса 70—71 кг с плотным остатком 45
48%.

Инструкция утверждена МРП СССР от 11 ноября 1955 го 
да № 52—61.

СССР
Министерство 

рыбной нромыш- 
лешн стп

Технические условия

Консервы „Салака в томатном 
<;оусе“ (без обжарки)

ТУ 510 -55  
Рыбная про

мышленность

I. Технические условии
1. Настоящие технические условия распространяются на’ 

консервы из салаки, уложенной в жестяные банки в сыром 
виде и залитой концентрированным томатным соусом, герме
тически укупоренные и стерилизованные в автоклавах при 
температуре выше 100°С.

2. Консервы приготовляют по технологической инструк
ции Министерства рыбной промышленности СССР, согласо-1 
ванной со Всесоюзной государственной санитарной инспек
цией Министерства здравоохранения СССР, а ю части ре
цептур — с Министерством торговли СССР.

3. Для приготовления консервов применяется салака-сы
рец, охлажденная или мороженая, по качеству не ниже пер
вого сорта.

4. Применяемые для консервов томат-паста, сахар, соль, 
масло рафинированное должны быть не ниже первого сорта; 
подсолнечное нерафинированное масло допускается только 
высшего сорта. Качество пряностей и уксусной кислоты дол
жно отвечать требованиям действующих стандартов или ВТУ.

5. По бактериологическим показателям консервы должны 
удовлетворять требованиям, изложенным в действующей ин
струкции «О порядке химико-технического и бактериологиче*- 
ского контроля консервов», утвержденной Министерством 
здравоохранения СССР.22
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6. По химическим показателям консервы должны соот
ветствовать следующим требованиям:

Наименование показателен
! ;

Количество по отношению к весу
нетто консервов

Содержание хлористого на От 1,2 до 2%
трия

Содержание солей олова Не более 200 мг на 1 кг содер
(в пересчете на металличе жимого
ское олово)

Соли свинца 11с допускаются
Кислотность в пересчете Не более 0,6%

на яблочную кислоту
7. По органолептическим :показателям консервы должны

соответствовать следующим требованиям:

Наименование показателей Характеристика

Вкус и запах

Консистенция мяса рыбы

Цвет томатного соуса

Укладка

Соотношение между весом 
рыбы и соуса

Вкус и запах приятные, свойств 
венные данной рыбе, без посторон
него привкуса и запаха. Томатный 
соус кисло-сладкого вкуса.

Нежная, сочная. При изъятии из 
банки рыбки не должны распадать
ся. Допускается- мясо рыбок не- : 
скол?, к о суховатое, уплотненное, и 
при изъятии из банок отдельные 
т.ушки или куски рыбы могут рас- 
адаться.

Цвет томатного соуса должен 
быть оранжево-красным иди оран-, 
жено-красным с коричневым оттен
ком.

Куски крупной салаки уклады
ваются в цилиндрические банки по
перечными срезами к донышку бая- ' 
ки или плашмя. Целые тушки ры
бы в цилиндрических и фигурных 
банках укладываются рядами го
ловной частью одной протн-в хво
стовой части соседней рыбы. Рыбки 
должны быть уложены брюшком 
или спинками к донышкам. Куски 
рыбы должны быть равномерными 
по высоте. Разница в длине тушек 
рыб, находящихся в одной банке, 
должна быть не более 2 см. Коли
чество куско® и тушек рыб в банке 
не нормируют.

Рыбы — 70—80%
Соуса — 30 — 20% 23
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И. Расфасовка, упаковка и маркировка
8. Расфасовка консервов производится в банки емкостью : 

до 353 мл. Упаковка и маркировка консервов производится по - 
ГОСТу 1506-52 «Консервы в металлической и стеклянной та
ре. Расфасовка, упаковка и маркировка».

III. Правила приемки и методы испытаний
9. Приемку, отбор проб и испытания коисервоп нроизво- |  

дяг по ГОСТу 8756-58 «Методы испытания консервированных |  
п и щев ы х лр од у к т о в».

10. Определение тяжелых металлов г, консервах должно 
производиться по ГОСТу 5370-58 «Продукты и напитки пи
щевые, и вкусовые. Методы определении свинца, меди, цинка |  
и олова».

IV. Транспортирование и хранение
11. Транспортирование консервов производят в соответ

ствии с инструкцией по перевозке скоропортящихся грузов 
Министерства путей сообщения СССР, министерства морско
го флота и Министерства речного флота. ,

12. Хранение консервов должно производиться на скла
дах производственны! предприятии по инструкции, утвер
жденной Министерством рыбной промышленности СССР, а на 
базах и складах торговой сети — по инструкции, утвержден
ной Министерством торговли СССР.

Технические условия утверждены МРП СССР от 4 ноября 
1955 года, ,М 68-Т У.

'№ 5. ВРЕМЕННАЯ ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ
ИНСТРУКЦИЯ № 571-57

ПО ПРОИЗВОДСТВУ КОНСЕРВОВ «ТЕФТЕЛИ РЫБНЫЕ
В ТОМАТНОМ СОУСЕ»

Ч

1<

А
Р

I. Сырье, доставка на завод и хранение
Для производства консервов «Тефтели рыбные в томат

ном соусе» употребляют свежую или мороженую кильку не 
ниже первого сорта.

Принимаемая от рыбаков свежая рыба должна быть не
медленно охлаждена;' для чего она многослойно пересыпается 
в таре емкостью до 30 л  мелкодробленым льдом в следующих 
количествах: • *24
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VV.
К 1. При температуре воздуха от 10 до 15° — 50% льда от 
|у веса рыбы. , .

2. При температуре от 15 до 20° — 75%.
3. При температуре от 20° и выше— 100%. _.

П. Технологический процесс
I" Дефростация (разморозка) рыбы. Мороженую рыбу-под- 
|  -дергают медленному оттаиванию в проточной или сменной во- 
т де, при этом соотношение воды и рыбы должно быть не менее 
%2:1; для дефростации используют ванны с решетками на дне. 
!уДефростация также может быть воздушной. Размороженная 

рыба немедленно передается на мойку.
Сортировка и мойка рыбы. Сортировка кильки произвол 

Щнтся по качеству, а также удаляются рыбы других пород и 
( посторонние предметы.
(7 Для отделения чешуи рыбу, моют в ваннах с проточной 
. водой или в специальных моечных барабанах, причем в обоих 
: случаях температура воды не должна быть выше 15°С.
§У После мойки рыба направляется на стейку для удале

нии излишней влаги. Стечка . производится па столах или 
транспортерах с перфорированной лентой. Для приготовления 

у фарша килька не разделывается. Чешуя не допускается.
’Ш .  Измельчение рыбы. После стечки рыба подвергается нз- 
• мельченшо на волчке-мясорубке. Жареная или бланширован- 

; мая рыба, используемая для тефтелей, также измельчается 
на волчке-мясорубке.

Обработка риса. Рис тщательно промывают, кладут в 
: двутельный котел с нагретой до 85—90° водой для бланши- 

ровки. Бланшировка производится при соотношении риса и 
воды 1:3 в 2%-ном солевом растворе в течение 10 —15 минут’с 
момента вскипания, после чего рис откидывают на мелкое си
то и промывают с.труеп холодной воды.

Приготовление моркови и лука. У лука удаляют покров
ные листья, корневую мочку и верхнюю заостренную часть.

Шинковка лука производится на шинковочиой машине 
или вручную. Очищенный и нарезанный лук обжаривают в 
растительном масле при температуре 140—150°С. Ужарка лу
ка должна составлять около 35%.

Морковь тщательно моется и очищается па машине или 
вручную, после чего режется на мелкие кусочки величиной до 
5 мм и обжаривается в растительном масле до готовности.

Подготовка фарша. К измельченной рыбной массе добав
ляют: бланшированный рис, жареную морковь,, жареный лук, 
черный перец, масло растительное и соль. 25
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кг

70—80°/'О

30—20°/о
25>
208,0
3,0
0,6

Рыбный фарш . . . . . • -160
В том числе:

из свежей рыбы . . . .
из жареной или бланширован 
1-юй рыбы . . - . • •

Рис бланшированный 
Морковь жареная .
Лук жареный 
Масло растительное 
Перец горький . .
Соль . . . . .

Все компоненты перемешиваются до однородной массы.
Формовка тефтелей. Готовый фарш подают на стол для 

формовки тефтелей. Тефтели должны иметь одинаковую круг
лую форму весом 30 —35 г. равномерно панированные мукой.

Бланшировка тефтелей. Блапшпровка тефтелей произво
дится в двутельных котлах либо в специально приспособлен
ных паромасляных печах в 1,0—1,5% - ном солевом растворе.

Продолжительность блаштлировки тефтелей в кипящем 
солевом растворе 2—3 минуты. После окончания бланширов- 
ки тефтели откидываются на противни с перфорированным
дном для удаления излишка воды.

Стечка и одновременное охлаждение тефтелей произво
дится не менее 5 минут с момента окончания бланшировки.

Расфасовка тефтелей. Расфасовка тефтелей производится 
в стеклянные или жестяные банки емкостью не более 353 мл. 
Соотношение тефтелей и соуса должно составлять в V.

тефтелей — 70—80; 
соуса л— 30—20

Рецептура рыбного фарша на 1000 учетных банок

9

Рецептура томатного соуса в кг иаЛГООО условных банок
1. Томат-шоре 12%-иый
2. Сахар ....................
3. Масло растительное
4. Лук жареный

С о л ь ....................
Уксусная кислота 
Душистый перец 
Горький перец . . 
Гвоздика . . ..

10. Кориандр . . .
11. Лавровый лист .

5.
6 .

7.
8.

9.

80
9
7
6 ■ 
1,2 
1,5
0,04
0,04
0,04
0,04
0,01

26 I
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Плотность томатного соуса должна быть 16—18%.
Приготовление томатного соуса, заливка соусом и закат

ка банок производятся в соответствии с инструкцией по при
готовлению консервов из обжаренной рыбы в томатном соусе, 
утвержденной приказом по Министерству рыбной промышлен
ности Союза ССР от 13 апреля 1951 года.

Стерилизация консервов. Стерилизация консервов произ
водится в соответствии с действующей технологической ин
струкцией по приготовлению рыбных консервов в томатном 
соусе по формуле;

После окончания процесса стерилизации консервы 
охлаждают и направляют па склад готовой продукции для 
оклейки банок этикетками, упаковки в ящики и подготовки 
к отгрузке. д *

Инструкция, утверждена МРП СССР 20 июня 1957 года.Аь *

1. Настоящие технические условия распространяются на 
консервы, изготовленные из жареной и охлажденной кильки, 
риса, жареной моркови и лука, приготовленные в виде теф-
телен, залитых томатным соусом, герметически укупоренные 
в стеклянные или жестяные банки и стерилизованные при тем
пературе свыше 100°С.

2. Консервы должны быть приготовлены из свежей 
охлажденной или мороженой кильки не ниже первого сорта.

3. Приготовление консервов производится по технологи
ческой инструкции Министерства рыбной промышленности 
СССР, согласованной с Главной государственной санитарной 
инспекцией Министерства здравоохранения СССР и с Мини
стерством торговли СССР.

4. Применяемые для консервов материалы; рис, томато- 
гтродукты, морковь, сахар, лук, пряности и другие материалы 
должны быть не ниже первого сорта действующих ГОСТов 
или технических условий.

Масло растительное должно быть рафинированное; допу-

Мипистерстко рыбной 
промышленности СССР

Консервы „Тефтели 
рыбные в томатном 

соусе“
ТУ № 571-57

1
I. Технические условия
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скается подсолнечное масло высшего сорта нерафинированное 
и арахисовое масло первого'сорта.

5. Консервы «Тефтели рыбные в томатном соусе» из киль
ки по сортам не подразделяются.

6. По бактериологическим показателям консервы должны 
удовлетворять требованиям действующей инструкции о поряд
ке санитарно-технического контроля консервов, утвержденной 
Всесоюзной государственной санитарной инспекцией Мини
стерства здравоохранения СССР.

7. По химическим показателям консервы должны удов
летворять следующим требованиям:

- :*-г

Наименование показателей Нормы

Не менее 2" ■'/Г)

0.3—0.6
1,2 —2.5

а) Сухие вещества
б) Кислотность в пересчете на яблочную 

кислоту в % по отношению к весу
нетто консервов

в) Содержание поваренной соли в % но 
отношению к весу нетто консервов

г) Содержание солей олова (в пересчете
на металлическое олово) в мг на 1 кг 
содержимого Не более 200

д) Содержание солей меди (в пересчете
на медь) в мг на 1 кг содержимого Не более 8 

с)- Соли свинца Не допускаются
ж) Посторонние примеси ' Пе допускаются

8. По органолептическим показателям .консервы 
удовлетворять следующим требованиям:

должны

] ̂ именование 
показателей Характеристика консервов

Внешний вид

Консистенция тефте
лей

Вкус и запах

Цвет томатного соуса
Соотношение веса в 

% тефтелей и томат
ного соуса: 

тефтелей 
томатного соуса 

Посторонние примеси

Тефтели правильной шарообразной 
формы, равномерно панированные

Сочная, плотная. При аккуратном 
изъятии из банки тефтели могут надла
мываться

Приятные, свойственные жареной 
кильке с овощами и рисом в томатном 
соусе с ароматом пряностей, без пороча
щих признаков.

От оранжево-красного до коричневого

70—80
30— 10
Нс допускаются

Ч

library
http://larec.songkino.ru

http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



1

II. Расфасовка, упаковка, маркировка
9. Расфасовка консервов производится в жестяные и сте

клянные банки емкостью не более 353 мл, удовлетворяющие 
требов а ния м стандартов.

10. Упаковка и маркировка консервов производится по 
.ГОСТу 1506-52 «Консервы в металлической и стеклянной та
ре, Расфасовка, упаковка и маркировка».••

III. Правила приемки и методы испытаний *
11. Испытания консервов производят по ГОСТу 8756-58 

«Методы испытаний консервированных пищевых продук
тов».

Определение тяжелых металлов в консервах производят 
по ГОСТу 5370-58 «Продукты и напитки пищевые й вкусовые. 
Методы определения свинца, меди, цинка и олова».

12. Консервы выпускаются по заказам Минторга СССР.

Технические условия утверждены, МРП ССС.Р 20 июня 
1951 года.

• . •

№ 0. и н с т р у к ц и я
ПО ПРОИЗВОДСТВУ КОНСЕРВОВ «КОТЛЕТЫ РЫБНЫЕ

В ТОМАТНОМ СОУСЕ»
I. Сырье

1. Для изготовления консервов «Котлеты рыбные в томат
ном соусе» используют свежую, охлажденную или мороженую 
рыбу различных пород, по качеству не ниже первого сорта.

2. Транспортировку и хранение рыбы-сырца производят в 
соответствии с правилами, принятыми по основным промысло
вым породам, используемым в консервном производстве.

_  \  \
II. Технологический процесс

•
3. Поступившую для переработки рыбу промывают в чи

стой проточной морской или пресной воде для удаления с по
верхности слизи, крови и других загрязнений, после чего пе
редают в разделку.

4. Рыбу разделывают при помощи рыборазделочных ма
шин или вручную на разделочных столах. При разделке ры
бы удаляют голову, плавники, внутренности, производят необ
ходимую зачистку брюшной полости и резку крупных экзем
пляров рыб па куски. 29
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Необходимое удаление= чешу», в Д ™ « ^ и7 , 1̂ , Р“е'

^ е т ’^ Н" Р 0 =  ^ “ й‘™ Р‘"бЫ ПР" П0М°-

ЩИ М5аГ з д ИГ н РнУь Г ^ ш к и  и =  Р " “ Х МоЫс-- 
ва.от проточной или часто сменяемой водой дл. УД
татков загрязнений, а ” ^ 7 в и д  ту ш «  или крупных

. УЛ РЛ = " .  . Г « л

мания процесса обжарки и ““ п^изводстео различных видов7. При поступлении п р о и з в о д с т в о ^ ^ ^  фарш
рыб для получения боле*I со ыб „метода* плотную
Г Г 4 ^ И Ю  У« д о а " с и  с рыбой, „меющейфАистешшю

МЯ“ Г В" ш е н и и :  К
варительно вместе с луком про и соль, тщатель-
чего в фарш добавляют "ручную и пере-
но перемешивают при ри однократной обработке
Гыбы Г ВГ Г е™ 7 м еГ ед о еЬф“ рУГбудДет ,.Остаточным, его

-  < * » • * * “*  рыбы до-
бавляют (в граммах): ^

Лука обваренного измельченного 1850
или сырого очищенного • • •
или обжарен, сухого (измель- ^
йен.) ■ • г....................' 40

Перца черного молотого • * -  * 1600
Соли • - * • ■ • .................... , 11(̂ .

Формовку котлет производят по « " Р ^ ^ м Г д о т л е т  
помшии формовочной машины или вручную. О!
должна быть овальной. .явпивают Б зависимости от

8. Размер котлет и их вес ус 1 - гоответствии с тре-
6 о количестве котлет и

способе укладки их в башок _ вручную равномерно
СО тонким слоем пщеничпо,

СС‘
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тки 'В один ряд и устанавливают на столы, где выдерживают о
10 минут в целях закрепления слоя муки. После выдержки му
ка при встряхивании котлет не должна осыпаться.

Обжарку котлет производят в- растительном масле в паро
масляных печах при температуре 130—160й и в огневых печах
при температуре 150—170°С.

Обжарку котлет заканчивают, когда они приобретают рав
номерную, обжаренную светло-золотистую корочку.

Продолжительность обжарки в зависимости от состава 
фарша и размера котлет устанавливает лаборатория.

11. Обжаренные котлеты охлаждаются до температуры
не выше 40°. Продолжительность охлаждения во избежание 
обсеменения полуфабриката микроорганизмами не должна 
превышать двух часов. Охлажденные котлеты немедленно пе
редают на укладку в банки. .

12. Охлажденные котлеты аккуратно укладывают в чииь.с ...
вымытые банки, в которые предварительно наливают томат
ный соус (нижняя заливка) в количестве 25—50 /о от нормы 
соуса, установленной для каждого размера банок, вкладка в
банки ломаных котлет не разрешается. ,

Допускается укладка котлет в банки и без предваритель
ной заливки соуса при условии обеспечения нормального соот
ношения составных частей консервов при расфасовке

В банки должно быть уложено: котлет — 65—/б /о, соу
с а — 35—30%. .

В банки укладывают по три котлеты в один ряд на реоро
или по четыре котлеты в два ряда крест-накрест попарно.

В банки весом нетто менее 350 г укладывают по две кот
леты. В случае применения рамок большей емкости количество
котлет не нормируется.

Уложенные в банки котлеты заливают горячим соусом 
температурой не ниже 70°С, а на тех заводах, где отсутствует 
процесс эксгаустирования, — соусом при температуре не ни
же 85°С, причем свободное пространство в банках от поверх
ности содержимого до нижнего края фальца не должно пре
вышать 10% внутренней высоты банки.

Пни расфасовке котлет в стеклянные банки температура 
соуса не должна превышать 60—70°С с тем, чтобы темпера
тура содержимого банок в момент загрузки в автоклав была
не ниже 45°С.

Приготовление томатного соуса производят согласно об
щей инструкции но производству рыбных консервов г, томат
ном соусе и рецептуре, утвержденной приказом по Минрыо,

. нрому СССР от 13 апреля 1951 года за № 258.
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ство применяемых пряностей.

Закатка и стерилизация консервов

' Закатку банок производят■ в ^ т о м а - п ! ^  
струкнией по производству рыбных кошер*
соусе * |

Стерилизацию консервов проводят по формулам:

№
банки

Продолжительность стери
лизации в минутах

Температура 
стерилизации 
и градусах С

5
6 8 

11
12 
20

83—5

5
5
5
5
5 -
5 -
5-
5-

15 — 55-  
15—65- 
1 5 - 6 5  

■15—65- 
15—90- 

-15—85- 
-15—90 
-30 — 80

-2 0
-20
-20
-20
-20-2 0
- 2 0
- 2 5

112 
112 
112 
112 
112 
112 
112 
112

При стерилизации консервов в стеклобанках противо

ДаВТ 1 % ™ Ж о « е с с ы “после с™Ри“ У ^ Г с т в у ю . 
оформление консервов осуществляются согласно д У
щим инструкциям и стандартам.

Инструкция утверждена Мшастерством легкой и пище- 
вой промышленности 16 апреля 19оЗ года.

№ 7 ВРЕМЕННАЯ ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ
и н с т р у к ц и я

НА П Р И ГОТО В Л Е И И Е КО НС-ЕР ВО В 
«МОРСКОЙ о к у н ь  в  ТОМАТНОМ СОУСЕ»

(без обжарки)

1 Сырье и материалы
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2. Основные и вспомогательные материалы, употреблен
ные при производстве консервов, по качеству - должны быть 
не ниже первого сорта, в соответствии с действующими.: 
стандартами и техническими условиями.

3. Санитарно-технические условия производства консер
вов и бактериологические показатели их должны соответ-. 
ствовать требованиям инструкции «О порядке саннтаргю-те.х- 
иического контроля консервов, утвержденной ВГСИ от 
4 июня 1951 года. ..

II. Технологический процесс

Дефростация, Мороженую рыбу размораживают в про
точной или сменяемой воде температуры не выше 18е. Размо
раживание заканчивают, когда внутренности рыбы легко из
влекаются из брюшной полости. Температура тела рыбы дол
жна быть не выше 0°. Охлажденную рыбу-сырец промывают
в ваннах с проточной водой для удаления слизи и загряз-• *
нений.

Разделка и мойка рыбы. Окунь разделывают вручную 
или на специальных машинах. При этом удаляют чешую, все 
плавники, головы и внутренности, тщательно зачищая чер
ную пленку. Тушки поштучно промывают в чисТой проточ
ной воде.

Порционирование. Тушки режут на порционирующих 
машинах на куски, размер которых должен соответствовать
высоте банки.

Посол. Куски рыбы подсаливают в специальных маши
нах или в ваннах в солевом растворе уд. весом 1,12 1,10,
температуры не выше 15°, при соотношении рыбы и солевого 
раствора 1:3. Продолжительность посола устанавливается 
заводской лабораторией для. каждой партии рыбы в за
висимости от температурных условий, размера кусков ры
бы и др.

Солевой раствор сменяют по мере загрязнения, но не ре
же трех раз в смену. Содержание соли в мясе рыбы должно 
быть от 1,7 до 2.2%. Допускается производить посол через то
матную заливку. Соль вносится по расчету. Например, в бан
ку № 3 весом нетто 250 г должно быть внесено 80 г томат
ного соуса соленостью 5,6%, из расчета получения готовых
консервов соленостью 1,8%.

Расфасовка. Для расфасовки используют цилиндри
ческие лакированные банки весом нетто не более 250 мл. 
Куски сырой рыбы плотно укладывают в банки срезом к до
нышку и крышке. Количество кусков рыбы не нормируется.333 Зак . 1316
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Емкость банки должна быть заполнена на 85%; так, в банку 
№ 3 должно быть уложено 213 г сырой рыбы.

Бланшировка. Бланшировку морского окуня произ
водят острым паром в специальных аппаратах ИСС-6 или з 
автоклавах при температуре 98—300° в течение 10—20 ми
нут, в зависимости от емкости банки.

Потери при бланшнровке должны составлять 18—20% 
от веса уложенной рыбы. Выделяющийся бульон должен 
тщательно сливаться.

Приготовление томатного соуса. В двутельиый варочный 
котел наливают точно отмеренное количество воды и дово
дят ее до кипения. В кипящую воду вносят последовательно: 
просеянный сахар и столовую соль, жареный измельченный 
лук, масло и пропущенный через сито томат. Всю смесь тща
тельно перемешивают, доводят до кипения и кипятят 10—15 
минут. За 5 минут до конца варки в соус добавляют молотые 
гвоздику, горький и душистый перец и отдельно в марлевом 
мешочке лавровый лист.

Уксусную кислоту добавляют в соус перед заливкой его 
в банки. Потребное количество воды .рассчитывается лабора
торией применительно к емкости варочного котла. Плотность 
готового томатного соуса должна быть не ниже 30%.

Нормы расхода сырья и материалов 
в кг на 1000 условных банок

1. Морской окунь-сырец . . . . . .
2. Томатная наста 30%-пая . . . .
3. С а х а р -п е с о к .......................................
4. Масло подсолнечное . . . • •
5. Лук жареный ..................................
6. Перец черный . , . ■ . • • • •

4 .
7. Перец д у ш и с т ы й ........................  •
8. Гвоздика .................................. - •

660
38
15,7
4.0
6.0 

0,110
•  0,110у

0,110

9. Лавровый лист . . . .
10. Уксусная кислота 80%-пая
11. Вода

0,055
1,2

45—553 4
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Заливка банок. Бланшированную в банках рыбу зали
вают горячим, температуры не ниже 85° томатным соусом, в 
количестве 30% от веса нетто.

Закатка и стерилизация. Залитые соусом банки накры
вают чистыми маркированными крышками и немедленно 
закатывают.

Закатанные банки промывают, укладывают в автоклав
ные корзины и стерилизуют по формуле:

10—15—65—20 ' ' . .  ._____---------- для б ан ки № 3.

После стерилизации консервы охлаждают водой до тем
пературы 40—45°, затем в специальных машинах моют 1%- 
ным раствором соды, ополаскивают горячей водой и сушат 
горячим воздухом или насухо протирают вручную.

Весь процесс обработки рыбы с момента подачи ее на 
разделку до стерилизации консервов должен продолжаться
не более двух часов.* * * •

4

Инструкция утверждена Калининградским совнархозом 
• 14 августа 1959 года.

0

ВРЕМЕННЫЕ ТЕХНИЧЕСКИЕ УСЛОВИЯ 
НА КОНСЕРВЫ «МОРСКОЙ ОКУНЬ В ТОМАТНОМ

СОУСЕ» (без обжарки)
Настоящие технические условия распространяются на 

консервы, приготовленные из охлажденного и мороженого 
окуня, уложенного в банки кусочками, бланшированного 
острым паром, залитого томатным соусом и стерилизован
ного.

I. Технические требования

1. Качество сырья должно быть не ниже первого сорта 
в соответствии с требованиями действующих стандартов или 
технических условий.

2. Консервы изготовляют по технологической инструк
ции, утвержденной Калининградским совнархозом.

В консервах не должно быть внутренностей, плавников 
рыбы и остатков крови.

4. По органолептическим показателям консервы должны 
удовлетворять следующим требованиям:з * 35
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Наименование
показателей Характеристика и нормы

Вкус и запах

Консистенция мяса

Цвет томатного соуса 
п мяса

Укладка рыбы

Приятные, свойственные отваренной 
рыбе в томатном соусе с ароматом пря
ностей

Плотная, но не жесткая. Допускается 
легкая разва ревность >и суховатость ры
бы. При изъятии из банки отдельные 
куски рыбы могут распадаться

От оранжево-красного до коричневого; 
допускается темный цвет мяса на срезах

V
Куски ‘рыбы должны быть уложены 

срезом к донышку и крышке банки. Ко
личество кусков рыбы не нормируется

Соотношение веса в % 
рыбы и томатного 
соуса; 

рыбы 
соуса'

Посторонние иримеои

КО-«-90 «ЧЛ- ■ 
30— 1.0

Не допускаются

5. По химическим показателям консервы, должны соот 
ветствовать следующийм требованиям;

11аименовамие показателей Нормы

Содержание хлористого натрия в % к весу нетто 
консервов
- Содержание солей олова (в пересчете да металли
ческое олово) в мл па 1 кг консервов не более 

Содержание солей свинца

1,5—2.0 

200
Не допускается

6. По бактериологическим показателям консервы долж
ны соответствовать требованиям действующей инструкции 
«О порядке санитарно-технического контроля консервов», 
утвержденной Министерством здравоохранения СССР.

II. Правила приемки и методы испытания
7. Приемка, отбор проб и испытания консервов должны 

производиться по ГОСТу 8756-58. Определение тяжелых 
металлов в консервах должно производиться по ГОСТу 
5370-58.36
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III. Упаковка, маркировка, транспортирование и хранение

8. Упаковка и маркировка консервов должны производить
ся по ГОСТу 1506-52. Расфасовка консервов должна произ
водиться в жестяные лакированные банки емкостью не более 
250 мл. По заказам потребителя консервы могут выпускать
ся в банках большей емкости. " л

9. Хранение и транспортирование консервов должны
производиться в соответствии с действующими инструкциями.

✓
Технические условия утверждены Калининградским сов

нархозом 14 августа 1959 года.
ф • * ►

№ 8. ВРЕМЕННАЯ ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ
ИНСТРУКЦИЯ № 570-57

ПО ПРОИЗВОДСТВУ КОНСЕРВОВ «ГОЛУБЦЫ 
* РЫБНЫЕ В ТОМАТНОМ СОУСЕ»

I. Сырье, доставка на завод и хранение

Для производства консервов «Голубцы рыбные в томат
ном соусе из кильки» употребляют свежую или мороженую 
кильку не ниже первого сорта.

Принимаемая от рыбаков рыба должна быть немедлен
но охлаждена, для чего ома многослойно пересыпается в 
таре мелкодробленым льдом в следующих количествах:

1. При температуре воздуха от 10 до 15° — 50% льда от 
веса рыбы.

2. При температуре воздуха от 15 до 20° — 75%.
3. При температуре от 20° и выше — 100%.

И. Технологический процесс
Дефростация (разморозка рыбы). Мороженую рыбу 

подвергают медленному оттаиванию в проточной или смен
ной воде, при этом соотношение воды и рыбы должно быть 
не менее 2:1; для дефростации используют ванны с решетка
ми па дне. Дефростация также может быть воздушной. Раз
мороженная рыба немедленно передается на мойку.

Сортировка и мойка рыбы. Сортировка кильки произво
дится по качеству, а также удаляются рыбы других пород и 
посторонние предметы.

Для отделения чешуи-рыбу моют в ваннах с проточной 
водой или в специальных моечных барабанах, причем в обо
их случаях температура воды не должна быть выше 15°С.37
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После мойки рыба направляется на стечку для удаления 
излишней влаги. Стечка производится на столах или транс
портерах с перфорированной лентой. Для приготовления 
фарша килька не разделывается. Чешуя не допускается.

Измельчение рыбы. После стекания влаги рыбд подвер
гается. измельчению на волчке-мясорубке.

70V рыбы измельчается в сыром виде и 30% рыбы из
мельчается бланшированной или обжаренной.

Обработка риса. Рис тщательно промывают, кладут в 
двутелыгый котел с нагретой до 85—90° водой для блапши- 
ровки. Бланшировка производится при соотношении риса и 
воды 1:3 в 2%-ном солевом растворе в течение 10—15 минут 
с момента вскипания, после чего рис откидывают на мелкое 
сито и промывают струей холодной воды.

Подготовка лука и капустных листов. У лука удаляют 
покровные листья, корневую мочку и верхнюю заостренную 
часть. *

Шинковка лука производится на шинковочной машине 
или вручную.

Очищенный и нарезанный лук обжаривают в раститель
ном масле при температуре 140—150°. Ужарка должна со
ставлять около 35%.

От капустного кочна отделяют листы и бланшируют их 
в кипящей воде около 5 минут, после чего раскладывают для 
остывания на .чистые противни. Можно ошпарить кипятком 
сразу весь кочан после чего листья, мягкие и эластичные, 
свободно отделяются от кочерыжки.

Подготовка моркови. Морковь тщательно моется и очи
щается на машине или вручную, после чего режется на мел
кие кусочки величиной 5 мм и обжаривается в растительном 
масле до готовности.

К' измельченной рыбной массе добавляют: бланширован
ный рис, жареный лук, жареную морковь и пряности.

Рецептура фарша на 1 тубу консервов.
Рыбный фарш — 140 кг (в том числе измельченной, свер

жен рыбы 70—80%, обжаренной или бланшированном

г  § #  ч  •

30—20%)
Рис бланшированный  .........................24 кг
Морковь жареная ........................  . 16 »
Лук жареный. . ...................................8 >
Перец горький ....................0,6 »
Соль ........................ ....  2,5 »38
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Все компоненты тщательно перемешиваются до однород
ной массы.

Приготовление томатного соуса. В медный, или (лучше) 
эмалированный, или из нержавеющей стали двутельный ко
тел наливают горячую воду или в самом котле согревают во
ду до кипения, а затем загружают просеянные сахар, мелкую 
соль, жареный лук, растительное масло и в последнюю оче
редь добавляют пропущенный через сито томат. После это
го всю смесь перемешивают и доводят до кипения, после че
го кипятят 10—15 минут. За 5 минут до конца варки в соус 
добавляют молотые горький и душистый перец, кориандр, 
гвоздику и лавровый лист. Последние три компонента допу
скается закладывать в соус в виде отвара.

Время до закипания от начала загрузки материалов в 
горячую воду не должно превышать 15—20 минут.

Готовый соус сливают в эмалированный или л 
бак. Уксусную кислоту добавляют в соус перед заливкой его 
в банки.

Бак аккуратно закрывают крышкой. Приготовленный то
матный соус горячим должен быть немедленно использован 
в производстве.

Расфасовка голубцов в банки. Приготовленный фарш 
укладывают на капустный лист и завертывают.

Вес одного голубца должен быть около 60—80 г.
Капустные листы должны быть приблизительно одного 

размера. Толстая часть капустного листа срезается.
Укладка голубцов производится в стеклянные или же

стяные банки емкостью не более 353 мл.
В каждую банку укладывают голубцов не менее трех и 

не более четырех штук.
Соотношение голубцов и томатного соуса в % должно 

быть: -
голубцов — 70—80; *
соуса — 30—20.
Рецептура томатного соуса в к г  на 1000 учетных банок

1. Томат-пюре 1 2 % -н ы й ...................... 8 0
2. Сахар .............................................9
3. Масло р а с т и т е л ь н о е .........................: 7
4. Лук жареный . . . . . . . .  6
5. Соль . . . . . . . . . . .  1,2
6. Уксусная к и с л о т а ............................. • 1,5
7. Душистый перец . . . . . .  0,04
8. Горький перец . . . . . . . .  0,04 39

*

У'ЖеС. 1 \ 01 { I
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9. Гвоздика........................................................0,04
10. Кориандр ...................   0,04
11. Лавровый лист . . . . . . . .  0,01
Плотность томатного соуса,. . . . 10—18%

Стерилизация консервов. Стерилизация консервов про
изводится в соответствии с действующей технологической ин
струкцией но приготовлению рыбных консервов в томатном 
соусе по формуле:

5—15—55—20
115° С

После окончания процесса стерилизации консервы 
охлаждаются и направляются в склад готовой продукции для 
оклейки банок этикетками, упаковки в ящики и подготовки 
к отгрузке. •

Инструкция утверждена МРП СССР 20 июля 1957 года.

Ми ни сте р с т но рыбной; 
промышленности 

СССР

Технические условии

„Голубцы рыбные и томатном
соусе”

ТУ № 570-57

I. Технические'условия
1. Настоящие технические условия распространяются из 

консервы, изготовленные из жареной и свежей кильки, риса, 
жареных моркови, лука, приготовленных в виде фарша, за
вернутых в капустные листья, залитые томатным соусом, 
герметически укупоренные в стеклянные пли жестяные банки 
п стерилизованные при температуре свыше 100°С.

2. Консервы должны быть приготовлены из свежей 
охлажденной или мороженой кильки не ниже первого сорта.

3. Приготовление консервов производится по технологи
ческой инструкции Министерства рыбной промышленности 
СССР, согласованной с Главной государственной санитарной 
Инспекцией Министерства здравоохранения СССР и с Мини
стерством торговли СССР.

4. Применяемые для консервов материалы: рис, томато- 
продукты, морковь, сахар, лук, пряности и другие должны 
быть не ниже первого сорта действующих ГОСТов или тех
нических УСЛОВИЙ.к

Масло растительное, подсолнечное должно быть рафини
рованное; допускается нерафинированное подсолнечное мас
ло высшего сорта и арахисовое масло первого сорта.
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5. Консервы «Голубцы рыбные, в томатном соусе на 
/ильки» по сортам не подразделяются. .... ||Ж.& с к п « в я в в а к в *
Министерства здравоохранения ; л0„жиы удов-7. По химическим показателям консервы до,.жнь у-
летворять следующим требованиям: ______

\
Наименование показателей Нормы

Сухие «вещества
Кислотность в пересчете на яблочную 

кислоту
Содержание поваренной соли в ю по 

отношению к  весу нетто консервов
Содержание солей олова (в пересчете 

на металлическое олово) в мг на « 
содержимого

Содержание солей меди (в переспею 
на металлическое олово) в мг на 1
содержимого

Соли свинца
Посторонние примеси

Не менее 25 °/<

0,3—0,6% 

1,2— 2,5

Не более 200

V * _ ^  ЧА• " -*•V ™ Ь

Нс более о 
Не допускаются 
Не допускаются

8. По органолептическим показателям консервы должны 
удовлетворять -следующим требованиям:_________________

Наименовзйие 
показателей г9 1

. ч

Характеристика консервов

Внешний вид и кон
систенция

Вкус и запах

Цвет томатною со
уса.

Укладка

Голубцы целые, неразварениые, кон
систенция сочная, плотная

Приятные, свойственные жареной 
кильке с овощами и рисом в томатном 
соусе, с ароматом пряностей, без поро
чащих признаков

От оранжево-красного до коричне
вого

Голубцы укладывают в банку в один 
ряд илашмя или в два ряда накрест 
попарно. Голубцы должны быть ров
ными по величине. Количество *олуб- 
нов, укладываемых в банки, должно 
быть не-более четырех и не менее трех

41
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Наименование
показателей

‘ Характеристика консервов

'Соотношение веса в 
% голубцов и томатно
го соуса:

70—90
30—10

голубцов 
томатного соуса

II. Расфасовка, упаковка и маркировка

9. Расфасовка консервов производится в жестяные н 
стеклянные банки емкостью не более 353 мл, удовлетворяю
щие требованиям стандартов.

10. Упаковка и маркировка консервов производится но 
ГОСТу 1506-52 «Консервы в металлической и стеклянной та
ре. Расфасовка,- упаковка и маркировка».

Ш. Правила приемки и методы испытании

П. Испытания консервов производят по ГОСТу 8756-58 
«Методы испытании консервированных пищевых продук
тов». Определение тяжелых металлов в консервах произво
дят по ГОСТу 5870-58 «Продукты и напитки пищевые и вку
совые. Методы определения свинца, меди, цинка и олова».

12. Консервы выпускаются по заказам Мипторга СССР.

Технические условия утверждены МРП СССР 20 июня 
1957 года № 13-ТУ. -

№ 9. ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ ИНСТРУКЦИЯ 
ПО ПРИГОТОВЛЕНИЮ КОНСЕРВОВ «ФРИКАДЕЛЬКИ

В ГРЕЧЕСКОМ СОУСЕ»

Консервы «Фрикадельки в греческом соусе» изготавлива
ются из свежей, охлажденной или мороженой трески и тре
сковой печени по качес.ту не ниже первого сорта.

Сортировка и мойка. Поступающую па изготовление кон
сервов свежую и охлажденную треску моют (мороженую ры-
42

I. Сырье

И. Технологическим процесс
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бу размораживают) и разделывают на филе, тщательно отда

ляя брюшную пле11КУ’ ™с™а̂ ° ;  чистой воде й в перфориро- 
Филе и печень промыва _ чку в течение не более

ванных противнях. Направляют па сте жу
получаса. , п пй приготовления 100 кг фарша

Приготовление фарша. ^ ППР”^ ССК0В0Й печени.
берут 80 кг трескового мяса и 20 да рР от одни.раз через

Мясо трески вместе с «еде Л сде ЭТОго к полученной 
мясорубку, применяя мелкое ситш масле лук. Лук
массе добавляют туотеиыи на расти» ^ иропущен через
должен быть хорошо охлажде пе?рушку, двая*
мясорубку. Затем д б При отсутствии последней
ДЫ пропущенную и без /убавления петрушки,
фарш можно - 1ф Иготавливать и ^  * в иег0 добавля-

После внесения в фарш лу1 с имбирь, сахар, карте-
ют манную крупу | а посда внесения’всех компонентов фарш 
фельную муку И соль. п »“ е в̂ “ сосуде, не менее 30 
хорошо вымешивают в соот - для сгущения. Да-
минут, затем оставляют массу на один час да
лее формуют фрикадельки фаршй Применяется реп-

дующ™ образо»:очи '  й!{5лук разрт3ают на 8 частей и бро

сают в кипящее растительное мдаив? запар1тается кипятком.
б) сухой лук пРДдва^ ее “ арку составляет 10% по от- 

Вес растительного масла на оожар» у
ношению к весу во избежание под-

При тушении лук и1е^  и до момента, когда лук 
гораипя. Процесс этот производится Д кнет „ При-
пропитается маслом, пси Р *ет 1 довускать пережарива-

. « « « « -
ке и в охлажденном виде вносится в фарш.в охлажденииш ОГ.МЧ. -----  •

Варка ф^нкаделе^ Фрикадельки водой.
кую сетку И погружаю гея фрикадельки не всплывут
Варка Производится до тех пор пои и раскладывают
на поверхность воды. ®Рвкяад®лльаждения. Затем их укладыва- 
“  Г Г а ш п Г и Г в а Г с ^ с о м , закатывают и стерилизуют. .

Расход вспомогательных материалов в »  иа 100 к г  фарша

11. Лук репчатый
2. Растительное масло
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3. Манная крупа . -.
4. Перец ,
Г). Сахар . ' . . . ; ..
6. И м б и р ь ....................
7. Картофельная мука
8. Петрушка .
9. С о л ь ........................

100,2
0,3
0,05
2.5 
3,0
1.5

Изготовление греческого соуса. Соус состоит из овощей 
сахарГи соли МЯСЛа’ Т0Мата’ петРУШкн, лука, красного перца,

Овощи очищают и тщательно моют в холодной воде за
тем пропускают через волчок с частым ситом.

Смешанные овощи — морковь, петрушка, лук — кладут 
в предварительно разогретое подсолнечное масло, добавляют 
специи: гвоздику, лавровый лист. Овощи тушат в течение I_
„ часов;  Затем вносят томат и массу кипятят. После охлажде- 
шн добавляют красный перец, соль, сахар, уксус и все хоро
шо перемешивают. * * } 1

Рецептура соуса в кг на 1000 условных банок
1. Морковь
2. Репчатый лук .
3. Петрушка . .
4. Масло растительное
5. Томат 12%-пин .

• 6. Лавровый лист .
7. Гвоздика
8. Красный перец .
9. Соль . . . .

10. Сахар . . . .
11. Уксус . . . .

12
35
3.5 
6,0

100,0 
. 0,07 
0,08 
0,35
1.5

10,5
1.5

аефасовка, закатка банок, стерилизация. Па дно банки 
наливают 2о-30% заливки, укладывают 5—6 штук фрика- 
делек, затем заливают остальную часть заливки.

В банку № 3 укладывают 150 г фрикаделек и 100 г залив-
бытГб0 40ОШеИ"е П'"0ТН0Й И ЖИДК0Й частей » банке должно

мулеНаП0ЛИеИИЫе баНКИ закатьШают и стерилизуют по фор-

5—15—65—20
112° С для банки № 8

44 #
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Стерилизованные^копеервы охлаждают до температуры 
45„ 40° после чего немедленно моют, сушат или протирают 
и передают на склад для оклейки банок этикетками и упаков- ,
к и в ящики.

Расход сырья и вспомогательных материалов в кг на Ю00
условных банок

1. Треска шкереная б/головы>
•Л I
г " :

•  *  

' у.

*~7/

*:;-г V

2. Печень
3. Лук репчатый
4. Морковь
5. Петрушка
6. Лавровый 

Гвоздика 
Соль
Перец красный 
Имбирг
Картофельная мука 
Манная крупа . .
Растительное масло

14. Томат 12%-ный
15. Перец черный . .
16. Перец душистый . -•
17. Уксус 80%-ный . . ..

8 .

9.
10.

11.

12.
13.

18. Сахар V

250
50
65
13
5

, 0,08 
0,08
8.0 :
0,35
0,1

20.0
8,0

100,00,2
0,2
1,5

12,0

: . . . . **

Условия производства консервов, а также санитарно-тех
нический режим должны соответствовать инструкции «О по
рядке санитарно-технического контроля консервов», утвер- 
жденной Министерством здравоохранения СССР.

Инструкция утверждена Калининградским совнархозом 
18 июля 1961 года.

1

Калининградский
Временные технические условия СТУ 17

\
сонет народного 

хозяйства Консервы „Фрикадельки в гре
ческом соусе"

№ 106-61

— --- -—

I. Технические условия
1. Консервы «Фрикадельки в греческом соусе» готовятся 

из мяса сырой трески с добавлением молок и печени трески,
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V

V."

тщательно измельченных и формованных в виде фрикаделек, | 
отваренных в кипящей воде или бульоне, залитых соусом, гер-1 
метически укупоренных дз банки и стерилизованных при тем-1 
пературе свыше 100°.

2. Рыба-сырец и печень, охлажденные и мороженые, на
правляемые на приготовление фрикаделек, должны быть не- 
ниже первого сорта. Допускается использование трески, отне-'| 
сенной ко второму сорту, только по признакам наружных по-1 
вреждений.

3. Фрикадельки в греческом соусе изготовляются по 
технологической инструкции и рецептуре, утвержденным в 
установленном порядке.

4. Масло растительное должно быть рафинированное, до-|
пускается подсолнечное масло высшего сорта нерафинирован
ное. Мука пшеничная должна быть не ниже первого сорта |  
85%-ного помола. '

5. Томат-паста или томат-шоре, сахар и все пряности дол-.']
жны быть не ниже первого сорта. 1

6 . Все сырье и материалы должны соответствовать тре- ч
бованиям технических условий. -

7. По бактериологическим показателям консервы должны ; 
соответствовать требованиям действующей инструкции «О по- | 
рядке санитарно-технического, контроля консервов», утверж- I 
денной Министерством здравоохранения СССР.

8. По химическим показателям консервы должны соот
ветствовать следующим требованиям:

Наименовааие показателей Норма

Количество сухих веществ в %’ по от
ношению к весу нетто консервов

Кислотность (в пересчете на яблоч
ную кислоту) в % по отношению к весу 
нетто консервов

Содержание поваренной соли (хлори
стого натрия) в % по отношению к весу 
нетто консервов

Содержание солей олова (в пересчете 
на металлическое о;гово) в.мг на 1 кг 
консервов, не более

Не менее 28

0 ,3 — 0,6

1,2—2,5

200

Содержание солей меди (в пересчете 
на медь) в мг на 1 кг консервов

Содержание солей свинца
Не более 8 
Не допускается4 6
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П п н м р ч а н и б  Содержание сухих веществ я кон- 

ки, необходимые для гарантии
требованиям настоящего стандарта.

и  гЬиЯИЧССКИМ ПОКЭЗЭТСЛЯМ

1 , г , г = = . . ; >  ? " < и ~

Наименование
показателей

Характеристика и нормы

Вкус и запах

Внешний вид фрика
делек

Цвет фрикаделек

Консистенция мяса 
фрикаделек ч

Цвет соуса 
Вес фрикаделек 
Укладка
Соотношение веса

в %: фрикаделек,
соуса

Консистенция соуса

Приятные, свойственные вареному 
мясу данного вида рыбы, из̂  которого 
ппиготовлены фрикадельки, тома: «ом., 
соусТс яроматом пряностей и. к ^ п ь - 
ев' без посторонних привкусов л ,ж,па
хов ►

Правильной шарообразной Формы

На разрезе цвет белый с. сероватым 
оттенком

тт -гпття еочная: Фрикадельки 
лые при аккуратном изъятии из банки 
могут надламываться

От оранжевоткрасного до коричневого

Вес каждой, фрикадельки 30 — 40 а
Фрикадельки укладываются в банку 

в один ряд

60
. 40

70
'30

Однородная, без выделения 
сгон части

водяни-

П. Правила приемки и методы испытания
Ю. Й И Ы ка, отбор проб и испытания консервов должны 

Троизводиться по ОСТу ПКПП-009.
Ш. Упаковка, маркировка, транспортирование и хранение

И. Упаковка и маркировка консервов должны произво
диться по ГОСТу 1506-52. производиться в жестяные

, „ , р, й г ."1  . .  « о -  » • -
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12. Транспортирование консервов должно производиться 
в соответствии с инструкцией по перевозке скоропортящихся 
грузов, утвержденной Министерством путей сообщения СССР, 
Министерством морского флота СССР и Министерством реч
ного флота СССР.

13. Хранение консервов должно производиться на скла
дах производственных предприятий по инструкции, утвер
жденной Министерством рыбной промышленности СССР, на 
базах и складах торговой сети — по инструкции, утвержден

ной Министерством торговли СССР.

Технические условия утверждены. Калининградским сов
нархозом 18 июля 1961 года.

№ 10. ВРЕМЕННАЯ ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ ИНСТРУКЦИЯ 
ПО ПРОИЗВОДСТВУ КОНСЕРВОВ «САРДИНЫ  

АТЛАНТИЧЕСКИЕ В ТОМАТНОМ СОУСЕ»

1. Сырье и материалы

1. Для производства консервов «Сардины атлантические 
в томатном соусе» используют свежую или мороженую атлан
тическую сардину первого сорта и сардину со срывом кожи, 
отсортированную при производстве консервов «Сардины ат
лантические в масле», по по остальным показателям качества 
отвечающую требованиям первого сорта.

2. Основные и вспомогательные материалы, употребляе
мые при производстве данных консервов, по качеству должны 
быть но ниже первого сорта.

3. Санитарно-гигиенические условия производства кон
сервов и бактериологические показатели их должны соответ
ствовать требованиям инструкции’«О порядке санитарно-тех
нического контроля консервов», утвержденной ВГСИ 4 июня 
1951 года.

И. Технологический процесс
Дефростация сардины. Мороженую сардину дефростиру- 

юг в проточной холодной воде при температуре не выше 15°С 
в дефростерах или ваннах, оборудованных ложным сетчатым 
дном. Соотношение рыбы и воды должно быть 1:3.

Дефростацию рыбы закапчивают при достижении темпе
ратуры в теле рыбы около 0°; при этом внутренности должны 
свободно удаляться. По мере дефростацни и отделения рыб 
от брикета последние без задержки должны направляться на 
дальнейшую обработку.40
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с * .....
сортируют по качеству, от I I гих п о р о д -- прилов. Ры-

4  Г 8 Я К « Я 8 И К  Ц К
удаляют внутренности с последу ющеи \  _ 4 мя  от

-Л и н н е

РУ 1! МОЛОКИ. 1 :'м о „ Пл1п/! | '  т-'\1СлГ1 )101ПЮ МОЮТ В~ Мойка Тушки рыбы после разделки не медли по

- ж к к к  яяккг=М «"
.... ................ .СОМ 1,13 -1 ,2  при еоотнои,1 ь п п  _ *танавдивастся заводской

рь.«ь„ размера -

Со дер ж а н ие соли в мясе рыбы рыбьГдобавление
. л пп оп% Допускается взамен посола рьшы а

необходимого количества с ш  I и в то м а т н Д о з ал ив к .  ̂̂  ̂  к а 
• термическая обработка инструкцией

мывают горячен подои и консервов «Сардины ат-
Расфасовка. Для " Р Х Г и с п о л ^ у ю т  фигурные и цилин-

^ е Ж а Ъ Г е м Г с т ы
П Ж ^ ; бстоКрИо 1ГотклонеД„иеРно длине тушек допускает-

Укладка ломтиков нроиэводится нлаиш^ь консер-

вов. ^ДляПобеспечеш ^станда^ноп^оотнош ения рыбы и за-

4 Эак. 1316
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\ Л*

ливкп в готовых консервах допускается изменение нормы за
кладки рыбы в банку.

Приготовление томатного соуса. В двутелыюм котле до
водят до кипения точно отмеренное количество воды, а затем 

■ загружают просеянные сахар и мелкую столовую соль, жаре
ный измельченный лук, масло и в последнюю очередь добав
ляют пропущенный через сито томат. Всю смесь тщательно пе
ремешивают, доводят до кипения и кипятят 10—15 минут. За 

. 5 минут до конца варки в соус добавляют молотые горький п 
душистый перец, гвоздику и лавровый лист.

Уксусную кислоту добавляют в соус перед заливкой его 
. в банки.

Рецептура томатного соуса в кг на 1000 условных банок

Томатная паста 30%-ной плотности . . .3 8
Сахар-песок .  ............................................ 15,7
Масло подсолнечное рафинированное . . 4,0
Лук жареный .........................1,0
Перец черный . . . - . . .■ . . . . 0,110
Перец душистый . . .. ......................................0,110
Лавровый л и с т .............................   0,055
Гвоздика . ; . . . .  .........................0,110
Уксусная кислота 80%-ная .........................1,2
Вода ......................................................   45—55

Плотность томатного соуса'должна быть не ниже 30%.
П р и  м е ч а ы и е. Разрешается уменьшить норму вне

сения уксусной кислоты с тдм, чтобы кислотность консер
вов была не выше предусмотренной РТУ РСФСР 640-58.
Заливка банок. Уложенную в банки рыбу заливают го

рячим (температурой не ниже 85°) томатным соусом в коли
честве 30% от веса нетто.

Закатка и стерилизация. После заливки томатным соусом 
банки накрывают чистыми маркированными крышками и не
медленно закатывают.

Закатанные банки промывают, укладывают в автоклав
ные корзины и стерилизуют по формулам:5 0
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I
5--15—70--20

5-
112°

-15—80--20 ...

5-
112°

-15—90-
1 1 ОЭ

-20_

—для банок № 17 

— для банок № 19 

— для банок № 8
II/. .

Г тс н и л и з о в а ни ы е консервы охлаждают водой до темпе- 
,атуры 40—45°, после чего немедленно моют, сушат или щ 
ипают до полного удаления влаги и передают на склад.
р Весь процесс обработки рыбы с м0МеД™ п" ° ^ т“ я не 

щзделку до стерилизации консервов должен продолжат ьс
зол ее двух часов.

Инструкция утверждена приказом Госплана РСФСР от 
21 октября 1958 года М  2435.

I
РСФСР
Госплан

Республиканские технические
условия

Консервы,, Сардины атлантические 
в томатном соусе"

7*РТУ РСФСР 
646-58

Группа Н-23

Настоящие технические условия распространяются на 
'онсервы приготовленные из свежей или мороженой а™анти- 
;™кой сардины, термически обработанной, уложенной туш ка
ми или ломтиками в банки, залитой томатным соусом, герм 
гически укупоренные и стерилизованные.

I. Технические требования
1 Качество сырья должно соответствовать требованиям 

действу ю ^ и Т ^ т  а щцар тов и л и технических условий (не ниже

использование сардинЬ с гшрушенным к0* ; 
кьш покровом, но по остальным показателям соответствую
шей требованиям стандарта для первою сорта.

2 Консервы изготовляют по технологической инструк- 
1ШИ 2И Е Х р е  утвержденным в установленном порядке.

3 В консервах не должно быть голов, внутренностей, хво- 
с т о в ^ ^ а ш ш к о в  рыбы и остатков крови. Икра и молот» мо-

‘УТ бГ ш “ 7ле„тическим показателям консервы должны
удовлетворять следующим требованиям: 5 1
л*
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V
Наименование
показателен Характеристика

Вкус и капах 

Консистенция
Г” ч

Цвет томатного соуса

Укладка

Приятные, свойственные консервам 
на сардины в томатном соусе

Плотная, но не жесткая. |
Допускается легкая разваренность |

1Н '-УХ1 ]<;ю с : ; !, рьюы.
При изъятии из банки отдельные |  

тушки могут распадаться
Оранжево-красный или оранжево-5 

красный с коричневым оттенком •:
т.ушки рыбы должны быть уложены I 

наклонно бтошком ввдрх так, чтобы 
головная часть одной рыбки находилась : 
против хвостовой части другой.

\

Соотношение Между
весом рыбы и томат
ного соуса В %;

Посторонние п р и 
меси

Тушки должны быть равномерными.-
Допускается отклонение по длине по
более 2 см.

Ломтики рыбы должны быть плот- : 
по уложены поперечным срезом к до
нышку банки «ли плашмя. Количество 
ломтиков и тушек рыб не нормируется

• 1
Рыбы — 70 00
Томатного со.уса 00 —20. " !

Не допускаются

5. По химическим показателям консервы должны соот
ветствовать следующим требованиям:

Наименование показателей ’ Нормы

Содержание хлористого натрия в % к 
весу нетто консервов

Кислотность в % к весу нетто консер
вов (в пересчете на яблочную кислоту)•- * ^

Содержание солей олова в мг на 1 кг
консервов (в пересчете на металлическое олово)

Содержание солей меди в мг на 1 кг 
консервов (в пересчете на медь)

1 ,4 -2,0

0,3—0,6 1

Наличие солей свинца

Не более 200

По более 8

Не допускается
52
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Н. Расфасовка, упаковка, маркировка и методы испытании
6 Расфасовка, упаковка и маркировка консервов по 

ГОСТу 1506-52 «Консервы в металлической и стеклянной та
ре. Расфасовка, упаковка и маркировка» .— в банки емкостью
не более 350 мл. 7_г фу ■

7. Определение качества консервов по Ю сл у  б/оо-о<;
«Консервированные пищевые продукты. Методы Испытании».

III. Хранение и транспортирование
8. Хранение и транспортирование консервов должны.про

изводиться в соответствии с действующими инструкциями.

Утверждены приказом Госплана РСФСР. 21 октяорл
1958 года № 2435.

№ П . ВРЕМЕННАЯ ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ 
ИНСТРУКЦИЯ ПО ПРОИЗВОДСТВУ 

КОНСЕРВОВ «КИЛЬКА С ОВОЩАМИ В ТОМАТНОМ
СОУСЕ»

I. Сырье
Для изготовления консервов «Килька с овощами в томли

вом .соусе» используют кильку-сырец, охлажденную или мо
роженую, но качеству не ниже первого сорта. .

. Качество вспомогательных материалов должно быть не 
ниже первого сорта и отвечать требованиям действующих 
стандартов или технических условий.

II. Технологический процесс
Консервы «Килька с овощами в томатном соусе» выра

батывают из неразделенной или разделанной рыбы.
Дефростация рыбы. Мороженую кильку дефростируют в 

проточной или сменяемой (по мере загрязнения) воде или в 
слабом солевом растворе концентрацией 2 3%. 1емперазура
воды или солевого р а ста о р а должна быть не выше Сме
на солевого раствора должна производиться по мере загряз
нения, но не реже чем через 2 часа.

Дефростацию рыбы заканчивают после распадения бри
кета. Задерживать размороженную рыбу в воде категориче
ски воспрещается. После дефростации кильку направляю! на 
сортировку, при которой удаляют прилов рыбы других пород, 
поврежденную рыбу и посторонние предметы.
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При поступлении кильки-сырца или охлажденной рыбу 

промывают в проточной или сменяемой воде для удаления 
чешуи, слизи и загрязнений.

Разделка рыбы. У кильки удаляют голову и внутренности. 
Икра или молоки могут быть оставлены.

Мойка разделанной рыбы. Для удаления остатков крови, 
чешуи, прочих загрязнений тушки рыбы после разделки про
мывают проточной водой или слабым солевым раствором с 
температурой нс выше +15°С.

Рыбу после мойки оставляют на стенку /в течение 10—15 
минут для удаления излишка влаги.

Панировка. По окончании отекания рыбу панируют спло
шным тонким слоем в односортной пшеничной муке 85-про
центного помола, затем выдерживают 3—5 минут, пока мука 
не набухнет, после чего панированную рыбу направляют на 
обжарку.

Обжарка и охлаждение рыбы. Обжарку рыбы произво
дят в предварительно прокаленном растительном масле, в иа- 
ромаеляиых печах при температуре 140— 160°С или в огне
вых печах при температуре 150—170°^.

Продолжительность обжарки устанавливает лаборатория 
опытным путем в зависимости от типа печи и температуры 
масла.

После обжарки рыбу охлаждают до температуры 40°С и 
немедленно передают на укладку в банки.

Нормальная ужарка с учетом потерь при остывании 
должна быть в пределах от 16 до 19%.

Приготовление гарнира. Для приготовления овощного 
гарнира используют морковь свежую или жареную, лук реп
чатый или сухой и томатолродукты.

Свежую морковь тщательно промывают в проточной во
де, срезают остатки ботвы и тонкие корни, удаляют кожицу, 
моют и шинкуют, обжаривают в растительном масле при 
температуре 110° до готовности. Ужарка моркови должна 
составлять 25—35%.

У лука удаляют покровные листья, корневую мочку и 
верхнюю заостренную часть. Шинковка лука производится на 
шипковочной машине или вручную. Очищенный и нарезанный 
лук обжаривают в растительном масле при температуре 130— 
140°. Ужарка лука должна составлять 50—55%. Обжа
ренный лук перемешивают с морковью и направляют па рас
фасовку.
54
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Рецептура томатного соуса в кг на 1000 условных банок

1. Томат-пюре . •
2. Сахар ■ *
3. Перец горький •
4. Перец душистый
5. Гвоздика . ■
6. Кориандр
7. Лавровый лист
8. Уксусная кислота 80 /о-ная
9. Масло растительное . .

10. Соль поваренная

80
9
0,04 
0,04 
0,04 
0,04 
0,01 
0,9

10г*о
» . а.

Плотность томатного соуса должна быть (без м а с л а ) ^ ^

Приготовление томатного соуса производится « 
гвии с инструкцией но приготовлению консервов из 
ой рыбы в томатном соусе, утвержденной 
терству рыбной пормышленности С^юза СЬР от ю а !

951 Расфасовка,'закатка банок, стерилизация.; Перед укл

Г а Г т с ЯГ у 7 ™ м 7 ;У у р о Г н е Рш 1 е  85», при расфасовке в 
стеклобанки — не ниже 60 С.

Норма вложения рыбы, овощного гарнира и томатного соуса
в кг на 1000 учетных банок

1. Килька жареная • •
„ . 602. Морковь с
3. Лук жареный •
4. Томатный соус

Наполненные банки герметически укупоривают на зака
точных машинах и стерилизуют по формулам..

25 75—25̂  _  прН противодавлении 2—2,2 атм для стек-
добанки СКО 83—5115°С

2 0 -5 5 -2 011 й ° с : для жестебанки № 8
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После окончания процесса стерилизации консервы охлаж
дают в воде до температуры 4()°С и направляют на склад го
товой продукции для этикетировки и упаковки в ящики.

На консервных предприятиях, где не отменена термостат
ная выдержка, консервы после стерилизации и охлаждения 
направляют на термостатную выдержку, которая производит
ся в соответствии с действующей инструкцией «О порядке
санитарно-технического контроля консервов», утвержденной 
4 .VI. 51 г.

Норма расхода сырья и материалов в кг на 1000 учетных банок
Килька мороженая . . ........................................210 9

2. Морковь свежая .................................................9(35
3. Лук свежий репчатый . . .  . . . . ’ 20 0

или лук сухой .........................................................3,5
4. Масло растительное ............................................33 7
5. Го мат-шоре 12%-ный ....................................... 30 0
6 Сахар .........................". ’ '. ’ ’ 9’,0
7. Уксусная кислота    0,9
8. Перец горький   0,04
9. Перец душистый  0,04

10. Кориандр •....................................... 0 04
11. Гвоздика ..................................  0 04
12. Лавровый лист • ........................................0,01
13. Мука 85%-ного помола ..................................  9,2
14. Соль поваренная  24,0

П р и м е ч а н и я .  1. Норма расхода кильки приведена 
для выработки консервов из разделанной рыбы. При 
выработке консервов из неразделим ной рыбы норма рас
хода кильки равна 152,7 кг.

2. В общую норму расхода масла включен расход 
(в кг на 1000 учетных банок):

на обжарку кильки — 16,2
на обжарку моркови -  9,7
на обжарку лука — 2,8
в томатный соус _ Ю,0

Итого 33,7

Инструкция утверждена приказом Госплана РСФСР 
26 августа 1968 года № 2011.
50
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РСФСР
Госплан

Республиканские 'технические
условия

. • 11—11 • •• • 1 ' * " *

Консерпы „Килька с овощами 
в томатном соусе“

РТУ РСФСР 643-58

Группа И-23

— - --- . ^

1. Технические условия

,фП Г С д а д а ^ ю т с я  ПО т е х н о л о г и ч е с к о й  и н с т ^ -

,ЮГ° М ч с п о  р а с т и т е л ь н о е  р а ф и н и р о в а н н о е ,  д о п у с к а е т с я  п о д 
солн ечн ое  м ^^п о  в ы сш его  с о р т а  н е р а ф и н и р о в а н н о е  и а р а х и с о 

вое м асло, п ервого  со р та .  ,  гяхапнЫ Й песок  д о л ж -
П  р и м е н я е м ы е  д л я  к о н сер в о в  со л ь ,  саД а Рн “ и "  р 0 .

ны бы ть  не  н и ж е  п ервого  сорт®, ?  М0Р « ^ ,  ЛУ , р
„укты пряности , у к с у с н а я  к и с л о т а  —  о т в е ч а т ь  т р е з в а
д е й с т в у ю щ и х  с т а н д а р т о в  или  т ех н и ч еск и х  Усл°вии. ' о р т н а я

М у к а  п ш е н и ч н а я  д о л ж н а  б ы т ь  не  н и ж е ,  чем  о д н о с о р г н а я

85%шого помола ческим показателям консервы должны
со о т в е т с т в о в а т ь  ̂ тр еб о в ан и ям  д е й с т в у ю щ е й  и н стр у к ц и и  < < 0 . о ;
р я д к е ^ с а п и т а р но-техни ческого  к о н т р о л я  к о н с е р в о в , ,  у т в е р ж  
тонной М и н и стер ств о м  з д р а в о о х р а н е н и я  .

5. П о хи м и чески м  п о к а з а т е л я м  к о н сер в ы  д о л ж н ы  у д о в л ет -
в о р я т ь  с л е д у ю щ и м  т р е б о в а н и я м :  ___  ________Ч Нанмеионянис показателей Нормы

Содержание поваренной соли (хлори
стого натрия) в % по отношению к весу 
нетто консервов

Кислотность (в пересчете на яблочную 
кислоту) в % НО отношению к весу нетто
консервов

1,2-2,5

0 ,3 -0 ,6
57
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Наименование показателей Нормы
ж
-И

Содержание солей олова (в пересчете 
на металлическое олово) в мг па 1 кг кон
сервов Не более 200

Содержание солей меди (в пересчете 
на медь) в мг на 1 кг консервов Не более 8 :

г' Содержание солей свинца Не допускается
6. По органолептическим показателям консервы должны 

удовлетворять следующим требованиям:

■■

Наименование
показателей Характеристика консервов

Вкус и запах Свойственный обжаренной кильке и 
овощам в томатном соусе с ароматом 
пряностей

Консистенция мяса 
рыбы и овощей

Мясо рыбок плотное, но не жесткое, 
допускается легкая разварепность или 
суховатость, овощи сочные, мягкова
тые •

Цвет томатного сог 
уса

От оранжево-красного до коричне
вого

Укладка рыбы и ово
щей в банки

Посторонние
меси

при-

Рыбки должны быть уложены на дно 
и сверх овощей. Овощной гарнир закла
дывается в среднюю часть банки

Не допускаются

П. Правила приемки и методы испытания
7. Испытания консервов производят по ГОСТу 8756-58 

«Консервированные пищевые продукты. Методы испытаний».
8, Определение тяжелых металлов в консервах произво

дят по ГОСТу 5370-58 «Продукты и напитки пищевые и вку
совые. Методы определения свинца, меди цинка и олова».

Ш. Расфасовка, упаковка и маркировка
9. Расфасовка консервов производится в жестяные и стек

лянные банки емкостью не более 353 мл, удовлетворяющие 
требованиям стандартов.

10. Упаковка и маркировка консервов производится но
58
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ГОСТу 1506-52 «Консервы в металлической и стеклянной тар е , 
расфасовка, упаковка и маркировка,.

IV. Транспортирование и хранение :

П. Транспортирование кои“ РеВО®к^ о р т д а и х с я  грУ3°в- 
ствии с инструкцией по иеРев складах производственных 

12. Хранение консервов >« Тор!овой сетидолЖ-
ноепроизводитьсяК1ю \ействую 1цей инструкции.

— ь  к ф с р  *
1958 года № 2011.

т
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КОНСЕРВЫ В МАСЛЕ

№ 12. ИНСТРУКЦИЯ
ПО ПРОИЗВОДСТВУ КОНСЕРВОВ «ШПРОТЫ В МАСЛЕ 
ИЗ САЛАКИ БАЛТИЙСКОЙ, КИЛЬКИ И БЕЛОМОРСКОЙ

СЕЛЬДИ» А

I. Сырье, доставка на завод и хранение
Дли производства консервов «Широты в масле» употреб

ляют свежую или мороженую рыбу следующих видов: салаку, 
кильку и беломорскую сельдь, соответствующую размеру ту- 
■пки 5 11 см (длина тушки определяется отжаберной крышки
до конца чешуйчатого покрова). Рыбу направл^пъ в производ
ство свежеохлажденную и мороженую качеством не ниже пер
вого сорта.

Принимаемая от рыбаков рыба должна быть немедленно 
охлаждена, для чего она многослойно пересыпается в таре 
емкое 1 ыо до 30 литров мелкодробленым льдом в следующих 
количествах:

1. При температуре воздуха от 10 до 15° — 50% льда от 
веса рыбы.

2. При температуре воздуха от 15 до 20° — 75%.
3. При температуре воздуха от 20° и выше — 100 %.

И. Технологический процесс
Дефростацин (разморозка) рыбы. Мороженую рыбу под

вергают медленному оттаиванию в йроточной или сменной во
де при этом соотношение воды и рыбы должно быть не менее 
2:1; для дефростацин используют ванны с решетками на дне.

Во время размораживания рыбу 3—4 раза осторожно 
перемешивают деревянным веслом. Разбивать комья смерз
шейся рыбы запрещается. Разрешается воздушное размора
живание рыбы. Размораживание считается законченным при 
повышении температуры тела рыбы до минус 1°, когда оно 
приобретает гибкость. Размороженная рыба немедленно по
ступает на мойку.

✓
Сортировка рыбного сырца по размеру и качеству. Сала

ка, беломорская сельдь и килька сортируются по длине тушки 
на 3 группы: 5—7, 7—9 и 9—11 см.60
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При сортнр°вке отб ракош ?ак^^
мятая с порванным бргошк ждеш1яМИ, а" также рыба,
ним покровом или *Р>™“ ' | и Ше вышеуказанных разме- -
Г ' О Т . Т Г '  с Х З Г п ^ — -  шпрот не донус- 
^ е т а , и направляется „а другие виды обработки.

П р и м е ч а н и е .  Сортир|ВКД 
предварительно как отдельный процесс 1

I. " | "

МойкТрыбы. Для отделения вод Л
альиых моечных а1П1арагах пл1 ^  ^  дол]кца превышать
Температура воды ^ с ^ м ы е в ’внин снабжены ложным « Л ?  
(быть выше) + о  с. Ашетп • ,, мойки рыбы не-
чатым дном. В случае воды в ваннах .
проточной водой соотношение веса рыоы
должно быть не менее I.-; - ложным дном ваш, ,  й м б  трм раз 33 вр̂ - ;
(3-кратного веса рыбы. I ыоу > 1 . } углов или сачком
то рож по перемешивают веслами без острых >ыо

(ЗЮ МоЙу считают ^ о н ч е н н д ^  когда чешуя (исключая,^ К& 7 -Т-7п Ж З Й » У
мещают на перфорированных прот в шы ^  белой жести 
верстиямп. Бачки и противни, и “ я с рыбой в ванны

^ " А п р ^ ш ш ^ Г з а ^ а Г и ^ д а о т  бачки' или про- 

Т,'ПНСоотРн о ^ Г в Ме?Г;ш,бы Д олевого
т  менее 1:5 Концентрашш^рассол^ д о л ^ ^ ^  может

б ы т ^ ^ н (аУДонВазавис1т от" р а з м е р н ы

д о ^ в ^ с с ш ^ с ^ т ш с и ^ р а с ч е ^ ц  чтобы после копчения содер,-

б— ’“я Г лТ еССкоице“ ЛраирРоЫванного солевого раствора-или
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пропускают использованный рассол через соль. Концентрацию 
солевого раствора проверяют ареометром после посола каж
дой партии рыбы. Солевой раствор меняют по мере загрязне
ния, что контролируется лабораторией.

П р и м е ч а н и е .  Допускается посол рыбы, нанизан
ной на прутки, методом погружения или методом ороше
ния солевым раствором.

ТТ Т Г °  посол рыбы производить путем добавления
чистой поваренной соли непосредственно в банку. Дозировка
соли определяется лабораторией. Содержание соли должно 
соответствовать стандарту МРП СССР № 2-И от 18/1V—
1957 года. Д

Нанизка рыбы. Посоленную рыбу нанизывают на желез
ные, очищенные от присохших остатков рыбы прутки двумя 
способами: через жаберную щель и рот или через глаз. В про
цессе нанизывания следят, чтобы на пруток нанизывалась 
рыоа только одного размера: 5 -7 , 7—9 или 9 -1 1  см. Наве
шенную на прутки рыбу разравнивают, прутки вставляют в 
лазы коптильйои рамы и обмывают рыбу водой с температурой 
нс выше 1 5 С для удаления с поверхности остатков чешуи 
и других загрязнений. Рыбу на прутках распределяют так, 
чтооы между отдельными экземплярами было приблизительно
одинаковое расстояние — 2 ,0- 2,5 см, необходимое для преду
преждения слипов. к у

Между пазами коптильной рамы, а следовательно и на
вешенными прутками, также должно быть одинаковое рассто
яние — 4,5—5 см.

Одну и ту же печь загружают рамками только с одина
ковой по размеру рыбой.

Подсушка рыбы после посола. Подсушку производят в 
целях удаления излишней влаги с поверхности рыбы. Подсуш
ка должна осуществляться в вентилируемых естественным или 
искусственным путем помещениях на этажерках или тел еж-

™ " 0лсушка считается законченной, когда на концах хвое- 
вых плавников прекратилось образование капель воды. Под- 

сушка не должна продолжаться, более 10 минут.
III. Копчение рыбы для выработки консервов

«Шпроты в масле»

ДЛ? копчения 1- Для прогрева печей применяют сухие дрова любых пород дерева.
2. Для подсушки и проварки применяют сухие дрова лист-
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венных пород дерева (береза без коры). Разрешается также
применять сухие еловые дрова, щеп} и - р} • ппова и 
Р а Пгтя собственно копчения применяют сухие Д1

пород дерева (кроме березы) я опилки

Л‘°бГ  Дрова должны быть мелко Наколотыми и иметь тол- 
4 Рс ги Птя печей с передвижными очагами дрова до. 

Г 7 ^ , ^ 5 - 4 0  еж, ‘но другим печам длина дров не

нормируется. п  загрузкой рыбы коптильную ̂ ечь

образом:
1. В печах ленинградского типа с даможодрм, р а ^ ^ - - •

л
месте — Около топочных дверей печи.

2. В печах шкафного типа костер разводят около топочи -
го ^ в е р с т ш ;^  рнж типа и всех 1;рЪчих печах дрова
раскладывают в нескольких местах тонки. _

По окончании прогрева (когда костер пР° гор1 *) Р‘
тупа в печи должна быть в пределах »о —шо

а г г г г ;  г г
ряда,рыбы должно быть не меньше 0,8 метра. Подсушка I
изводится следующим образом. ле

На угли, образовавшиеся при прогорании костра после

Ж й я в у й Я К Г
Г Ж  Топочные двери открыты. Двери камеры при под
сушке весенне-летней салаки приоткрыты, осенней и зимн

3аКРПризнаком окончания подсушки являйся *с™°е ™ДСС“
' хание кожных покровов, затвердевание и побеление

вых плавников.
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в очаг°дрова" ,ЮДСушки 1,ыби подбрасываю,
делах: * Р*'с е-а поддержания температуры в пре-

Для весенне-летней рыбы . '. , Т90—ПГР
Для осенней рыбы . . . . .  ' 80
Для зимней рыбы . . . . . . .  90_  [0{)о

грев Спелей И ьЛ п*™ 3'0’' " а Т“  же места*  "*> и при про- I -ос псюи. Шибер дымохода открыт полностью.
‘ чей пмбТ^п, лешшгРаДского тина при проварке несение-пет- 

Ппп ; гп !еРИ Камеры закРыты, топочные двери открыты 
д в е р к а к р Г ы .РКе РЬ.бь, камерные и

■>пкпмт«П,еЧаХ Ш1'афиого тйпа с дымоходом — двери камеоы
отаЧ)с™е открыто; в печах ^  А ^м оходГ

дымовой костер ЛеЛУЮЩеМ Др™ "С Добавляют). Разводят
очага' когптчп денн,1гРвДского типа -  „а тележке огневого 
ски чеоеа б’ !П? процессе собственно копчения периодиче- 
ссоеппнГпхТ ,УТ' пеРеДвигают от топочных дверей к 
дверям РВДИИЫ « концу печи и обратно к топоюшм

печи2' В П6ЧаХ шка<1’ного ™>а -  сдвигают ближе к середине
з. В печах рижского типа —’ в тех же местях Гпо „„„ подсушке и проварке. местах, где при

обратом, чтобы костер Регулируют так™= ^ = , “  = =
каждВы Г 5См„нутЖН0Г0 ДНМа ПрОИ380дят «“*  Два раза через

туруП80- 10о " Ве,Ш° К0Пчении Рыбы поддерживают темпера-
64
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I ' ' • . ,%
П р и м с ч а н и е. Измерение температуры в каждой 

коптильной печи производят в обязательном порядке в 
самом горячем месте печи, то есть под нижним рядом ра
мок в центре печи, на уровне хвостов рыбы. Для этой 
цели используют приборы дистанционного действия: тер
мометры сопротивления или термометры давления (мано
метрические), указывающие и записывающие.

Режим работы коптильных печей (в минутах^
• •••<»

Для печей Для печей
ленинградс шкафного
кого типа типа

1 2 3 1

Для печей 
рижского 

типа

—

1Весенне-летняя салака 
(апрель—июнь)

Подсушка 
Проварка
Собственно, копчение 

Загрузка и выгрузка 
Продолжительность оборота

П р и м еч а и и е. Режим для нашей салаки (балтий
ской) разработан в 1951 году. Подсушка — 20—25 минут 
при температуре 50-60°; проварка -  2 5 -3 0  минут при: 
температуре 100—120°; собственно копчение — оО—/б ми
нут при.температуре 90—100°.

15 — 20 5 — Ю 1 5 -2 0
1 5 - 2 0 10—15 15 — 20
35—50 30—35 35—50
15—20 15—20 25 — 30

80—100 60—80 90—120

1
—

Осенняя салака 
(август—декабрь)

Подсушка
Проварка
Собственно копчение 
Загрузка и выгрузка 
Продолжительность оборота

Зимняя салака 
(январь—март)

Подсушка
Проварка
Собственно копчение 
Загрузка и выгрузка 
Продолжительность оборота

I
2

€

3 1 4

10 —15

1.  — ■ »——• штшт 

5--1 0

к  '

1 0 -1 5
•  -  *

10 —15 10-— 15 10 — 15
75—90 40--4 5 .75—90

- 15—-20 15--2 0 25—30
110—■140 ■ 70--9 0

V  .

120 — 150
*  *

10—-15 5-— 10 10 — 15
15—-20 10 - 1 5 15—20
70 —-00 35--4 0 70—80
1 5 --20 15-- 2 0 25—30

110- -135 65 —85 120—145

5 З а к . 131С 65
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1

5 - -10 5--10 5--10
1 0 --15 - 10—15 10--153 5 --50 30—35 35--5 015 - 20 15 -20 25--30
65—■95 60—80 75--105

5 - -10 5 — 10 г5--10
1 0 - 15 10--15 10--1570—-80 35--40 70--8015—20 15 -20 25--30.100 —-125 65- -85 110 135

в течение.

Килька весенне-летняя
Подсушка 
Проварка
Собственно копчение 
Загрузка и выгрузка 
Продолжительность оборота

Килька осенне-зимняя
Подсушка 
Проварка
Собственно копчение 
Загрузка и выгрузка 
Продолжительность оборота

П р и м е ч а н и е .  Прогрев производится 
40 50 минут перед началом работы печей.
Охлаждение. Копчушку охлаждают на рамках в венти

лируемом помещении до полного остывания.
Снятие с прутков и сортировка копчушки. Остывшую коп

чушку снимают с прутков и рассортировывают в соответствии 
с временными техническими условиями, утвержденными при
казом № 648 от 27 октября 1950 г. по МРП СССР. От каждой 
партии копчушки, предназначенной для производства консер
вов «Шпроты в масле», отбирают пробу па определение содер
жания соли. Содержание влаги определяют периодически.

Хранение. Ьсли немедленная переработка копчушки на 
шпроты невозможна, то ее хранение разрешается в'соответ
ствии с санитарными правилами.

Удаление голов и хвостов. Для обрезки голов и хвостовых 
плавников копчушку подносят к столам.

Рыбу берут поштучно и срезают голову, без оттяжки ко
жицы, острыми ножницами по прямой линии, касательной к 
жаберной щели, от брюшка к спинке. Хвост подрезается па 
расстоянии 2 о мм за концом чешуйчатого покрова. Тушки
копчушек осторожно передаются укладчицам; переброска их 
запрещается,-

Отделенные головы и хвосты собирают через отверстии 
в столе в ящик, который освобождают по заполнении. Разре
шается одновременная стрижка двух экземпляров копчушки, 
если они обе одинакового размера.

Допускается удаление головы и хвостового плавника не
посредственно на прутках.6 6
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Контроль за качеством укладки рыбы в банки. Для конт
роля за качеством укладки специальна выделенный контролер 
проверяет укладку всех банок с внешней стороны и периоди
чески выборочно проверяет укладку с извлечением всех коп
чушек из банки, а также проверяет вес уложенной рыбы.

Заливка банок маслом. Банки с рыбой заливаются подо
гретой до 80°' смесью рафинированного подсолнечного и гор
чичного масел в отношении 3:1 по весу.

Масла должны отвечать требованиям ГОС 1а 8Ъ0 /-ой и

ГОСТа 1̂ 2^ ^ 5е ч а и и е  с  разрешения МРГ1 СССР допуска
ется употребление других видов масла, а также рафини
рованного подсолнечного масла.
Заливку банок маслом производят иод краном специаль

ными мерками или заливочными машинами. Масло в оанм.
наливают на 2—3 мм ниже уровня отлапки. . г ..

Запрещается заполнение банок маслом посредством ков
шей и погружение банок с копчушкой в масло. Баки для мас
ла и маслопроводы дожпы систематически, но не реже одного 
раза в 2 недели промываться горячей водой и прошпариваться

1 Выдержка консервов на складе. Протертые насухо банки 
выдерживают на складе для созревания консервов в течение
1,5—2 месяцев.

Стерилизация. Консервы стерилизуются по следующим

Салака
и

сельдь

Килька

17(1)
2(1)
3(1)
8( 1)
8(1)

21( 1)

8( 1)

160
175
250
350
340
120
350

15
15
15
15
15
15
.15

45
45
50
55
55
45
50

15
15
15
15
15
15
15

—--------—
Вес 

нетто 
банок » 
граммах

Продолжительи- стерилизац. Темпера
тура-

стерили
зации

Наименова
ние

продукта
>6

балок
подъем

пара
внутри

автоклава

собст- 
. венно 
стерилиз.

спуск
пара

1 2 3 4 5 б 7111111
Ш111111111
110

(1 ) _  Номера банок применены действующие.
Инструкция утверждена приказом МРП СССР № 268 от 

13 апреля 1951 года.
67
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СССР
Министерство

рыбной
промышленности

а»
Полуфабрикат из салаки, кильки, 
хамсы и мелкой сельди горячего 

копчения (копчушка), предназначен 
ной для изготовления консервов 

„Шпроты в масле“

ТУ № 520-50 
Рыбная 

промышлен-  ̂
иость

Взамен 
ВТУ 048-50

I. Технические условия

1. Настоящие технические условия служат для определе
ния качества копчушки, предназначенной для изготовления* 
консервов «Широты высшего сорта» и «Шпроты».

2. Шпротную копчушку приготавливают из свежей, 
охлажденной или мороженой рыбы-сырца не ниже первого

3. По химическим, физическим, и органолептическим по
казателям копчушка должна соответствовать следующим тре
бованиям: ' * ~

Наименование
показателей

Характеристика копчушки
для производства консервов 
„Шпроты высшего .сорта"

для производства кон
сервов „Шпроты 

в масле"
• I 2 3

Готов н о с т ь  Ры 
продукта

Внешний вид а) Кожа рыбы должна плотно прилегать к мы
1 ценным тканям и может иметь мелкие морщинки. 

* •
б) Рыбки не должны 

иметь ожогов, пузырей и 
белых пятен (непрокоп
чен. мест)

То же, что и для 
шпрот высшего сор
та: допускаются лег
кие ожоги колеи, под
теки жира и сукрови
цы

68

в) Повреждение рыбок 
и кожных покровов на 
рыбках не допускается

г) Цвет кожных покро
вов рыбок ‘ должен быть 
равномерный от светло 
золотистого до золотис
то-желтого

Допускаются рыб
ки с нарушением кож
ных покровов и брюш
ка до 60% по счету.

Цвет кожных пок
ровов от светло-золо
тистого до темно-зо
лотистого
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д) Допускается наличие Допускается яалн-
сдииичиых чешуек. чие чешуек

е) Допускается наличие отдельных .ры бок ,^ ез го
ловок при условии возможности -использования 
•пшск рыбы ДЛЯ производства шпрот, а также 
100% рыбок с подрезанными брюшками.

Содержа н и е 
влаги (опреде- 
вяется в целых 
рыбках) в %.

Содерж а и и е 
юли в %

Конснстенц и я 
мяса

Вкус и запах

6 0 - 6 7

1,3—3,3 
Сочная, неясная

♦
Приятные, свойствен

ные копченой рыбе дан
ного вида, без посторон
них запаха и привкуса

60—67 

1 ,0 -3 ,5
} Допускается :

коватая коижететшя
* И

Допускается легкий 
'привкус горечи и за
пах дыма

II. Тара, упаковка и маркировка
Копчушку упаковывают: ^ппее
а) в ящики (дощатые, 'фанерные) тшсстимостыс> не более

к г  Ящики должны быть прочные, чистые, сухие. Отверстия 
; ящиках могут быть с Торцовых ИЛИ боковых сторон

б) в корзины из лучины вместимостью не более И . 
'пна должна быть выстлана гДтрп и под крышкой подпер 
'аментом^или плотной оберточной бумагой. Стороны ящиков,
имеющие отверстия, бумагой не закрываются. полного

Рыбу укладывают в тару ровными рядами до полно!

1аП°В каждый ящик с копчушкой должен быть вложен ярлык

:° “а Г Г Э а н и Г Г ь ^  и Для изготовления какого сорта

к о и с ер в о о^а^е3 рыбокоптильного завода, цеха, пункта;
в) дата копчения рыбы;
г) номер или фамилия коптильщика,
д) номер или фамилия упаковщицы.

III. Правила приемки
I Партии копченой рыбы, отправляемые другим предпрщ 

ятиям, должны быть осмотрены отделом технического конт-
роля или лабораторией. -
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*

• *
2. Предприятие должно гарантировать соответствие всей 

выпускаемой копченой рыбы требованиям настоящих техниче
ских условии и сопровождать каждую партию отправляемой
Продукции документами установленной формы, удостоверяю- 
Щими ее качество. . 1

3. Приемку копченой рыбы производят по ОСТу НК.РП-28 
«Правила приемки рыбы, рыбопродуктов и продуктов перера

О с т Л Т  м аЧеС™ \  копченой '1ыбы производят; пФ 
„ . „ 2  НКР1Т 55 «Методы физического и химического весле,!
зверя” Р“  И пР°д5'ктов переработки рыбы и 1ррского! 

1 9 5 и 0вд а Ждт° ПрШаЗОМ МРП СССР № * * от 13 апреля
-л&

^  ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ ИНСТРУКЦИЯ
ПО ПРОИЗВОДСТВУ КОНСЕРВОВ «САРДИНЫ

БАЛТИЙСКИЕ»
I. Сырье и материалы

Для производства консервов «Сардины балтийские» ис
пользуют свежую и охлажденную салаку балтийскую следую
щих (зоологических) размеров. '

Салака балтийская от 100 мм и выше. Для изготовления 
консервов используют сырье и материалы по качеству не ни
же первого сорта, в соответствии с действующими стандарта
ми и техническими условиями.

Санитарно-гигиенические условия производства консер
вов и бактериологические показатели их должны соответ
ствовать требованиям инструкции «О порядке саиитарно-тех- 
нического контроля консервов», утвержденной ВГСИ в июне

^Пресная вода, применяемая для технологических целей 
должна быть питьевой и отвечать требованиям действующего 
стандарта. Допускается морская вода, которая по бактериоло
гическим требованиям соответствует литьевой

И. Технический процесс
Хранепие сь,Рца- Рыбу-сырец храпят: а) в охлажденном 

виде в металлических формах без пересыпки льдом; б) в дере
вянных ящиках емкостью до 10 кг, пересыпанной мелкодробле
ным льдом при соотношении но весу льда к рыбе 1:1; в) до
пускается кратковременное хранение в ваннах с пресной или 
морской водой, имеющей температуру не выше -(-5°. Охлаж-
70
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V
пение воды производят мелкодробленым льдом. Ванна Долж
на быть снабжена ложным сетчатым дном. Соотношение ме

Д> возможный срок хранения рыбы-сырца во всех случаях

УСта̂ РГ ровТка иб°мРойк0Г р и б у  тщательно сортируют по раз- 
меру и качеству. Отсортировывают рыбу, которая имей к, 
киелибо дефекты: побитость, помятость, повреждение кож- 
НЫХ покровов, а также рыбу, которая ниже или выше уста

1ЮВЛМоют°рРыбу проточной • пресной или морской водой до 
удаления о'статковИешуи и загрязнений. После моики рьгк 
бу зюзьгой вываливают в деревянные ящики• “ абженньш 
ложным дном, емкостью по 15—20 кг и направляют ^ Р  .

Д " р а з д е л к а  рыбы. Разделку рыбы ведут ручным с н о б о м  
' в следующем порядке: рыбу кладут спинои к себе, Ж д а м  
;ножом' прямым срезом удаляют голову в « « т ^ ^ 4ными 
птавпиками. Одновременно вытягивают все внутренности 
(В том числе и половые продукты). Хвостовой плавниклодре- 
зают прямым срезом на расстоянии 2 - 3  мм от конца 1еш>1

: Ча1°Мойка1 разделанной рыбы. Для удаления остатков крови, 
прилипшей чешуи и прочих загрязнений тушки рыбы порле. 
разделки моют в чистой проточной воде температурой 
выше 4  5°С. Промытую рыбу направляют в посол.

Посол. Тушки рыбы подсаливают в пР ^ л^ в̂ еМ. 
солевом растворе, имеющем уд. вес Ы 2 - Д  18, фи емпе 
ратуро не выше +5°, при соотношении веса рыбы и раст
вора 1:3.

Продолжительность посола устанавливает заводская ла
боратория для каждой партии рыбы в зависимости. от ее упи
танности, размеров тушек и других условии; котеурац и ю
солевого раствора проверяют ареометром после "°Лягпя™е- 

, дои партии рыбы. Солевой раствор меняют по мере загрязне
■ ния, что контролирует лаборатория. Содержание соли в мя-

се рыбы после посола должно быть о г 1,3 до ,о /о.
П р и м е ч а н и е .  Посол разделанной рыбы можно 

производить путем внесения сухой соли по расчету не
посредственно в банку до закатки.
Нанизка рыбы на прутки. Нанизку рыбы производят па 

прутки диаметром 2—3 мм путем накола тела рыбы У хвосто
вого плавника ближе к концу чешуйчатого покрова. Г асстоя-

71

library
http://larec.songkino.ru

http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



ние между тушками 2—3 см. В процессее нанизки отсортиро
вывают рыбу с нарушенным кожным покровом.
п ^ ” Г ВаНКе рыбы‘ Предварительную термическую об
работку рыбы проводят потоком горячего воздуха в сардшю- 
сушильиом аппарате при следующем режиме:

а) для салаки
1. Подсушка при температуре 60-70». в течение 15 минут
?• Подъем температуры в течение 10 минут.
“• Проварка при температуре 85—95°С в течение 35

минут при скорости движения воздуха м/сек. при 100%-нои
смене объема воздуха во время подсушки и 10%-нон смене
вощуха при проварке. За весь процесс сушки потери в весе 
рыбы должны быть ДО 25%.

Охлаждение. Охлаждение рыбы проводят вне камеры
ор. ( .‘1жсрках ПРИ х°Р011|еи циркуляции воздуха 15 течение Лл— 10 минут. • , ж 1
ГКПРУара- изготовления консервов «Сардины балтий-
моуго ~ Г Т1 ? естя,,ую Т**РУ следующих размеров: пря
мо) юльную^ № 1/ внутренних размеров Л 6X78X19 мм-
овальную Лт 19 внутренних размеров 150X64X27 мм. ' ’

Моика оа"ок. Предназначенную для расфасовки жести-
ЮТ ппппм С| Т ИРУЮТ’ промыва,от горячей водой и ошпаривают паром. На расфасовку подают сухие банки.

ЛпС0ПКа' Гушки рыбы Укладывают в банку плотными 
рядами брюшком вверх с некоторым наклоном в одну сторо-
г  и ! 5 УЮ тушку 110 отиошению к соседней укладывают 

так, чтобы головная часть одной находилась против хвосто
вой части другой. Головной срез рыбы должен плотно прило-
пыбуК/ п ^ Ц?ВЫМ ст „ ам банки.-Для укладки не допускают 
рыб> с поврежденной кожицей. Допускается закладка пред-

д = Й Г  СП' ЦЙ: ОД."У ГВ0ЗДНКу " 0Д"У г°Рои111">-
Заливка маслом. Наполненные банки заливают маслом 

подогретым до температуры 70-80°, предварительно прока
ленным и течение 20—25 минут при температуре 120°
мчгпя пп3аЛИВКИ используют Дезодорированные растительные
хчопкпнплКпп<"|СТВУ Не ниже пеРвого сорта: подсолнечное или 
Г  П  РДфпннроваиные, оливковое и арахисовое холод

ного прессования и кунжутное.
Заливку банок производят маслозалшючпыми млпшип- 

мп или вручную специальными мерками.
В банку должно быть уложено от веса нетто*

рыбы 75 85
__ •

масла 25 * 15
72
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■Г;; ;.- 'гм-*-

Зяктгка и стерилизация. Наполненные банки накрывают
чистыми маркированными крышками и ^ к л а в -
ют. Закатанные банки промывают, }кл д ' 
ные сетки и стерилизуют но формуле;

.41- 15 55:::!5_ __ для салаки в банке № 17
• ' 112°С •• , • * #

5— 1 5 -6 5:г_15 _  я салакн Б банке № 19
112°С •

После стерилизации консервы охлаждают водой и про 

тира ют. копс иа складе. Промытые и протерше

^соответствии с Требованиями действующего с т а щ и в

"Ч

В%К
Ч Ч .

ТВ

г
1
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№ 14. ВРЕМЕННАЯ ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ ИНСТРУКЦИЯ 
ПО ПРОИЗВОДСТВУ КОНСЕРВОВ «САРДИНЫ

АТЛАНТИЧЕСКИЕ В МАСЛЕ»• • к
I. Сырье и материалы

в ия,'-ЛвДЛ” : Р0ИЗВ0ДСтаа Консервои «Сардины атлантические
счппш ,и\ УЮТ свежую ,,ли мороженую атлантическую сардину зоологических размеров от 100 мм и выше
. , т, , -'ырьс лля производства сардин по качеству должно 
быть не ниже первого сорта. 1

сепнон иа^ 1 ар,Ю'ГИГНе1ШЧеСКИе условия производства консервов и бактериологические показатели их должны соответ-
= о Г̂ ,,ИЯМ ИНСтрукцни <<0 «орядке санитар но-тех- 
( г ^ п°пГ0 контроля консервов», утвержденной ВГСИ 4 июня

II, Технологический процесс
#

Дефростация сардины. Мороженую сардину дефростиву- 
ОТ в. проточной воде при температуре не выше 15° в дефро

стерах или ваннах, оборудованных ложным сетчатым дном 
Соотношение рыбы и воды должно быть 1:3 Разламывание 
смершиеиея рыбы в брикетах в процессе дефростации заире

ПЯТипи1!!3? 1 аЦ"КV ,̂ 16Ы закапч,ша,от при достижении темпе- 
* 1ело 1)Ь,бь1 около С.°, при этом внутренности должны
0т1 пик" ^ ТЬСЯ- %  мере дефростации и о т д е л е ,Г  рыб
д а л ь н е ю Д Г  3аДеРЖК" Д°ЛЖПЫ “а"1>ввля™ :я “а
соотипчют’З Г ! "  разделка Р“ бы- Сардину перед разделкой 

С. < специальных машинах или вручную по разме-
чесюГе п о вп Т Т  °Тб'1рая экзе,м™чры рыб, имеющие меха.,и- 
г ь 1 ,  дения (срыв кожицы, лопнувшее брюшко и ар)
Одновременно отделяется рыба других пород („рилов). ' '

I азделку сардины осуществляют на специальных разде-
* ИЛИ ВРУЧНУЮ- Пр” РУ-™» разделке о ^ -  

с п е з п Л УпГп 6 С груАНЫ“ и плавниками ровным пли косым 
иожпм , ,Т Т0Р0НУ С1ШНКН- Легким надавливанием на брюшко

°пп удаляют внутренности с последующей зачисткой брюш-
о полости специальной металлической петлей. При машин

ной разделке допускается оставлять икру и молоки.
пезают «?УппЮЙ И маш'ши° й разделкс хвостовой плавник от-
ва Ппи нгпРп ЯИИИ ММ 07 К011ца чешуйчатого покрова. При использовании рыбок, у которых длина тушки превы-
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1

шает внутреннюю длину банки, разрешается отрезать кусок ; 
ТУШКИ V ПриГОЛОВКВ; п
- Чешуя при разделке сардин Удаляс • ^  -у м0.

Мойка разделанной сардины. I а- ^  сетчатым
ЮГ.в специальных машинах или в. ваннах^ ложным ^  ^
дном В чистой проточной иоде р М()йкаР до>л1жпа быть тща- 
ири соотношении рыбы к -воде ^  на'специальных маши-, 
тельной. Мойка сардины, разд ервЬ1Й — ополаскивание
пах, осуществляется в два ата1 1 • р угтпанение дефектов
тушки, после чего инспектирование^ *
машинной разделки, и втор специальных м а ш и - -

Посол. Тушки рыбы » « с а л ш ® 1  в удельныйл& *
пах или ваннах в солевом р Р ’ 150 И „рИ Соотно.Ше-
от 1,17 до 1,2 при температуре не вш Пр0дОлжителЫДть 
ПИИ веса рыбы и солевого раствор. ■ | т записи- ту.

й - д а д а я а  и » - —  *  « * • »
грязнеиия, но не реже трех раз в с” ®,,уе ^ о:йа должно быть

Содержание соли в мясе р ы б ь в  банки вместо по
ст 1 5 ДО 2,3%. Допускаете* внесение соли в банки

“ м = ? л : :  л = й = я 5 г. и *  ■

к а р ы бы в б а и к и. I Ушки рЬ1б̂ 'г ,10ном в одну сторону; от- 
“ оВ„ Г  допускается не более 2 -

Л 0М Кан<ДУ<0 Зрыбу !НОХОТНОШ̂ЛИЮ д ц ^^^п р о ти в  ЫХБостОТЮЙ
чтобы головная часть одной “а^ ил<п01зре^дениями кожи- 
части другой. Укладка туш 1 ^ ускается Для расфасовки
цы и лопнувшим брюшком и д • бапки Ломтики могут 
тушек используют только фи >1 г емкостью не более 
расфасовываться ® ци^ ндр"Ч®^а® т ^  4 до б рыбок весом
250 мл. В банку №•-19 Угадываю г Рессш „е мс-

Г Т 5 0 20” ^’ б а н к Д  20 -  не - н е е  395; . Банки с рыбойус

таваб”
И & Ь  тщательно очншены и
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/при подсушке Тюта вля 10т СмеждV° ,,збежа,ше' сл»пания рыбы 
рыб расстояние примерно 2 см •Ун ')г^ ельиыми экземплярами 
туп г к! г одинакового размера с 1  Г "  пруток " а»изывают 
лее 2 см. В процессе нашпки птТ ИНЯМИ 1,0 ЛЛ1ШС ие По
рушенным кожным покровом ^ (орп1РОВЬ1вают сардины с на
ганную рыбу перед термической айи'ЛШПИ“ бр,С)1"ком* Нани-
лодной водой, устанавливаютН1 0- 7 ^ ° ?  ° ПШ,аскнвают *°‘для отекания влаги. ' О 15 минут на стеллажи

Тушки рыбы3раскладывают ? Т К " с а Р л " н о с у ш и лоУ.

Сеткч Г Л Г  Ж "
боткои устанавливают на 10 р, 1 ? ‘;|Л'Д 7е1̂ ичсскои обра- 
иня свободной влаги минут иа Для стека-

Н Ы Х ^ - - ы Т Г е ч Т

накрывают решсткой-качячкпйм г * ишьши па нем банками 
необходимое для одевания к я Л „терево1,а,шва'от в положение,
При этом б а С д а Г р а ш С г п Х я 11™'' бланшнР ™ я:
спечивает свободный сток обпаД ^ ?  .рХ д,юм* что обе- 
бланширователя. ' у ощеюся бульона в поддон

тически ^ ^ 1 т с я а ва бланшипппяа загрУ30Ч|,ый стол и автома-
широмателя рыба проваривдатсГотт^Гпа°п КЭМОре бла"-ратуре ]00°С в течения I ; ™ . 0С1РЫМ паром при темпе- 
чииы рыбок. ' 0 минут в зависимости от вели-

^ я ч и мВвдздукомМ|кчи аиесью'гопяче?5' Р“ ба подсУш™ается 
температуре не выше 1 3 ^ Т Л ^ ] с Ж ^ аР° М

и, И рб)о вТа ? е  л я ’х 6 Р ^ ° ТКа " а Р о м в б л а и-
противпн и помема^ Т С в Г „ ^ , Г бОЙ> УКЛаДЫВа,0Т В 

Ьланшировку рыбы производят следующему режиму:70
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в банках ■№ 19 в банках № 17
10—15 мин. 10—15 мин.

12—25 мин. 8—25 мин.
<

3—5 мин. 2—5 мин.

1. Продувка и подъем тем
пературы

2. Влаишировка при темпе- 
, ратуре 95—98°

3. Спуск пара
Выделившийся бульон сливают сначала в горячем состо

янии и вторично — после остывания банок до температуры
35—40°. : ! 1 ,

Потеря влаги при бланшировке должна быть в пределах 
15—18%.

,в) О б р а б о т к а  г о р я ч и м  в о з д у х о м  в к о п т и л ь 
ных п е ч а х .  Подсушку в коптильных печах ленинградско
го типа проводят при загрузке рыбы в три ряда на рамках в 
течение 60—70 минут при температуре внутри печи 40- -45° в • 
начале процесса, с повышением через 15—20 минут до 80 95 
и поддерживающейся в этих пределах до конца процесса, 
охлаждение вне печи — от 15 до 30 минут.

Коптильную печь разогревают древесным углем. Уголь 
засыпают на очаг перед началом процесса сушки и разжига
ют. Рыбу загружают в печь, когда весь уголь раскалится 
докрасна и прекратится образование дыма. Очаг с углем 
периодически передвигают.

г) О б р а б от к а го р  я ч и м в о з д у х о м в с а р д  и н о- 
с у ш и л к а х .  Подсушку сардины горячим воздухом .в сарди- 
нос.ушилках производят в зависимости от размеров тушки сар
дины при следующих режимах:

1. Подсушка при температуре 40—45° — в течение 1о
20 минут.

2. Подъем температуры от 45 до 95° — в течение 1о—21)
минут. .

3. Пропеканпе при температуре 95—98° — в течение
30—45 минут.

4. Охлаждение вне камеры — от 15 до 30 минут.
Расфасовка подсушенной рыбы в банки. Консервы «Сар

дины атлантические в масле» из целых тушек расфасовывают 
в фигурные банки от 50 до 450 мл. Сардины в масле ломти
ками могут расфасовываться в цилиндрические банки емко
стью до 250 мл.

Тушки рыб укладывают в банки плотно, с.пипкой к дну 
банки, с наклоном аз одну сторону, ломтики (кусочки) укла
дываются плашмя. Колебания по длине тушек рыбок допу
скаются не более 2 см.
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чтобыа т ДПп»„Р,Ыбу "° ОТНОШению к “ седней укладывают такЖ ; Т о вг !го;:Гойт “
торцовым стенкам банок. Р ° при* имают к
№ 17 ба™у № >9 укладывают „е меньше 180 г, в банку 
№ и  — не менее 130 г подсушенной рыбы У

бой, исГоТьазуютСЛолиН,Йво 3аЛИВКИ банок' '^полненных ры-
- П ^ Ро в а п Г Г с Г Пр ^ = о Р^ =

и охлажденное до температуры 70—80° 
циальпыми “ и  м™ л™°™ыми машинами ^

ные Т аМТ т ’ уклаТ ^ ЮТ' в ™ а в -
термнческой обработки" туш екД  б“ Г Л л а РНТ ВаРИеЯ“ Ю*

С обработкой 
рыбы на бланши- 

ронателе ИМЦ&у
С подсушенной С бланширован 

Рыуой ной рыбой

Банка № 17 5—15—70—20 5 -1 5 -5 5 -2 0

Банка № 39

1120

5—15—80—20
112°

12()о

5—15—60 — 20

5—15—50—20

120(>

120о

5 -1 5 -5 5 -2 0
120°

*

С я р о ™ " й и ЯемИРИ ТеМПеРатуР,е ]20° производится только 

ратувь1Л п ЛПДЧ°ВаННЫе консеРвы охлаждают водой до темпе-

щ ш ш ш ш

21 октября 1958 гЫкгМ^МЗб. Г° СПЛта РСФСР °т
78
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РСФСР
Госплан

Республиканские технические
условия

Консервы
Сардины атлантические в масле (4

РТУ РСФСР 645-58

Группа И-23

Настоящие технические условия расиространякнся на кон 
сервы, приготовленные из свежей или мороженой атлантиче
ской сардины, термически обработанной Уло^епнои 
ми или ломтиками в банки, залитой
печным рафинированным дезодорированным маслом и стер* 
лизованной.

I. Технические требования
1 Качество сырья должно соответствовать требованиям 

действующих стандартов или технических условии (не ниже
первого сорта).

2 Консервы изготовляют по технологической ннструкцпг 
и рецептуре, утвержденным в установленном порядке. _

3 В консервах не должно быть голов, внутренностей, хво
стовых плавников рыбы и остатков крови. Икра и молоки

М° ГУ4Т По с, рган о лепт и чески м показателям консервы должны 
удовлетворять следующим требованиям^___________________  1

1 Кдименование показателей

1

Характеристика

2

Внешний вид .  Л

V
Консистенция

Вкус и запах

Рыба с чешуей. Цвет серебристый с 
легким желтоватым оттенком. Допус
кается сбитость чешуи, а также нару
шение кожного покрова в местах сопри
косновения рыбок между собой. У от
дельных рыбок может быть лопнувшее

^Допускаются наличие свернувшегося 
белка, легкие следы от прутков или 
проколы V хвостовой части тушки

Мясо рыбы сочное. Допускается су
ховатость мяса, разламывание отдель
ных тушек рыб при изъятии их из
банки.

Приятные, свойственные выдержан
ным. консервам данного вида, со слепо
к ш\ТТПТ* а ТЫ М 110ИВКУ с ом.
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1 *>

Укладка

Прозрачность масла

'Соотношение между 
весом рыбы и масла
в /о:

Гушкм рыбы должны быть уложены
гоппппо10, бшошком вверх так, чтобы 

ая часть 0Д1ЮЙ Рыбки иаходи- ь сь прогиб хвостовой части ДРУГОЙ

Пошн^п'1 должны быть равномерными. 
более 2 смП ОТКл01теиие по длине не

Ломтики рыбы должны быть плотно 
ш , б 1 !,Н Я ' К 0 Л И Ч е С Т В 0  ЛОМТИКОВтушек рыб не нормируется.

пр Ма™° должно быть прозрачным пос- 
слое ПИЯ’ С осадком в нижнем

'.1

По химическим
ветствовать следующим

Рыбы
Масла

70 -  90 
30 -  IО

I*У

показателям консервы должны соот- 
требовапмям: :

Наименование показателей

воС?Г ™ ™ ш е“ Г вСТОГО *
Содержание солей олова в мг на 1 иг 

консервов (в пересчете на

Наличие содей свинца 
Посторонние примеси

Нормы

1.5—2,3

Не более 200 
Не допускается

..  Не допускаются
• Р - Ф - о - а ,  упаковка, маркировка и методы испытаний

ГОСТу 1 ̂ “ «Консервы0”1'метя Ма,,к"Г?Ш!а консервов по 
Расфасовка упаковка ,г е1алличсскои и стеклянной таре
угольные, о в а Ж Г  а ^ и п Д Ж ^ ’г В фигуР"ыедо 250 мл. ' видные) банки емкостью от 50

скис банки е м к ос т ь ю д о^250 л? л ломт,1КОВ *)ыбы в Дилиндричс-

•» л

1

250 м лвыпускаются по'с о масок я 6<'1ИКЯХ емкостыо более 7 гг , по согласованию с потребитепем

9

library
http://larec.songkino.ru

http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



III. Хранение, транспортирование и условия реализации
. 8. Хранение и транспортирование консервов должны про

изводиться в соответствии с действующими инструкциями.
9. Консервы могут быть реализованы только по истечении 

шести месяцев со дня изготовления.
Допускается по согласованию с торгующими организаци

ями отгрузка консервов но истечении трех месяцев со дня вы
работки.

Утверокдсны приказом Госплана РСФСР 21 октября 
1958 года № 2435.

№ 15. ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ ИНСТРУКЦИЯ ПО 
ПРОИЗВОДСТВУ РЫБНЫХ КОНСЕРВОВ В МАСЛЕ

(с обжаркой)
I. Сырье

Для изготовления рыбных консервов в масле употребля
ют живую, парную, охлажденную и свежемороженую рыбу 
сельдевых, тресковых и спаровых пород рыб.
. II. Технологический процесс

Дефростация, сортировка, мойка, чистка и разделка, мой
ка тушек, порциопирование, мойка кусков, посол, подсушка 
(отекание), панировка, обжарка и охлаждение осуществля
ются в соответствии с инструкцией по производству консервов 
в томатном соусе. Допускается изготовление консервов из не- 
панировашюй рыбы..

Расфасовка рыбы в банки. В банки укладывается рыба 
жареная — 80%; масла — 20%.

Заливку рыбы в банках производят смесью подогретого 
до 70—80° подсолнечного рафинированного и горчичного ма
сел в соотношении: подсолнечного — 75%, горчичного- — 25% 
или одним подсолнечным маслом.

Г1 р и м с ч а и и е. Изменение инструкции по произ
водству рыбных консервов в масле (с обжаркой), поме
щенной в справочнике по консервной промышленности 
Наркомрыбпрома СССР 1944 г.:

«Наполненные рыбой банки заливают маслом, подо
гретым до температуры 70- 80°, предварительно прока
ленным в течение 20—30 минут при температуре 120°С.

При заливке используют растительные масла: гор-
6 З а к . 1316 8.1
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чичное, арахисовое, кунжутное ^не ниже 1 сорта, подсол
нечное и хлопковое рафинированные; допускается нерафи
нированное подсолнечное масло высшего сорта».
Закатка и стерилизация. Наполненные банки закатывают 

и передают на стерилизацию.
Стерилизацию проводят в автоклавах по следующим сЬоо- 

мулам: 1 1

5—15—90—20 
"  112°С для банки № 8 (I)

П) номер банки проставлен действующий.

Инструкция утверждена приказом МРП СССР № 258 от 
13 апреля 1951 года.

№ 16. технологическая инструкция по
ПРОИЗВОДСТВУ РЫБНЫХ КОНСЕРВОВ В МАСЛЕ 

С ПРЕДВАРИТЕЛЬНОЙ ПОДСУШКОЙ

Е Сырье.
Рыбные консервы в масле изготовляют из свежей парной 

рыбы следующих видов: скумбрия, ставрида, султанка ( ).

N. Технологический процесс
, Разделка. У промытой рыбы удаляют, не повреждая па-

ружпыц покров, чешую, голову и внутренности (включая икру 
и молоки). • 1 1

При удалении внутренностей целость полости брюшка не 
должна быть нарушена; удаление внутренностей достигается 
нажимом пальца на брюшко; при этом желчь, придающая 
горечь консервам, не должна раздавливаться.

Вторая мойка. Разделанную рыбу вторично промывают в 
чисти проточной пресной воде.

Посол. Промытые тушки солят в отфильтрованном соле
вом растворе. Для равномерности посола рыбу укладывают
в сетки, которые при помощи тали погружают в ванну с раст
вором соли. В зависимости от вида рыбы продолжительность
посола и концентрации солевого раствора должны быть сле
дующими;82 • .«•
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Наименование рыбы
Продолжитель
ность посола 

(в мин )

Концентрация 
солевого 

раствора ( в ■%)

60—90 22

20—70 22

20—35 22

15—35 22

20—60 22

Скумбрия . . » • » • • •
Кефаль . . . . .  • • ••• *
Ставрида . . .  .....................
С у л тан к а .................................. •
Чирус (мелкая скумбрия) . . .

Температура солевого раствора должна быть возможно 
более низкой, не выше 15°.

Скумбрию рекомендуется солить при температуре соле
вого раствора 1—2°. Продолжительность посола может коле
баться в зависимости от веса и степени упитанности рыбы. По
этому в начале каждого сезона проверяют режим посола, 
учитывая, что в мясе рыбы должно содержаться 1,4 /о соли. __

П р и м е ч а й  и е. Допускается добавление соли непо
средственно в банки взамен посола рыбы.
Третья мойка (смывание солевого раствора). Для удале

ния остатков солевого раствора рыбу промывают в Яреснои 
проточной воде. Рекомендуется применение душевая мои- 
ки на элеваторе с достаточным количеством подаюп
точек.

Вяление рыбы. Промытую рыбу устанавливают для вяле
ния стоймя, хвостом вверх в размещаемые на стеллажах сет
ки. Сетки должны быть изготовлены из оцинкованной или лу
женой проволоки.

Подсушку ведут на воздухе или в сушильных камерах до
полного испарения влаги с поверхности рыбы.

Продолжительность подсушивания на воздухе при ю 
от 120 до 300 минут (дальневосточной камбалы 20—30 ми
нут), в камерах при 40—50° 30—50 минут. Потери при вя
лении составляют от 4 до 6,5%.

Пропеканис. Рыбу пропекают в печах при температуре 
60—85° в продолжение 40—80 минут в зависимости от вида и 
размера рыбы/ При обработке свежевыловленной рыбы (спу
стя ПС более 8 часов с момента улова) температура в печи 
может доходить до 85-100°. Окончание процесса пропекаиия 
определяется свертыванием белков; ткань рыбы делается ос-*

воду
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Й Г Г :  На разрезе и °РИ надавливании на брюшко
ппи п!!!-? К0 отлеляется от кости. Потери веса рыбы
при пропекан и и не должны превышать 9—9 5 % Р

охлаждение. Пропеченную рыбу охлаждают на стеллажах
охлажлеш еНИЯ темпеРатУРЫ окружающей среды. Потерипри
ашот^,1 ? т “ т “ ЯЮТ 1~ 2% ' У Осажденной рыбь! о т й  

' шею ножницами все плавники, кроме хвостового V-К Г З Д  ЛЛ" Н0Й 2 - 4  ~  П О ^ Р - Р П У Й

п о в р ^ е т Г Ж ^ иП ^ ? ^ вПРа^
ста ми "в Зп п от йвп™*'е 4 е н н у ю Р«бу укладывают плашмя хво- 
банки П рГ  ? 0Ж1ше стороны в просушенные‘жестяные
зерно гвозш ти* и0'!/3С0В,ЮЙ Р“ в“  «• Д-о ба.дот- кладут оди 
рм 1 т г  ! а лавРового листа. Количество укладыва-
_ .. 5 шнки Целых рыбок не нормируется Рыбки в одной и
Т°“  банке Д0ЛЖНЫ быть по возможности Одинаковой ДЛИНЫ 
(разница не должна превышать 2 ем). Д

• ,  В пилиндрические и фасонные банки допускается уклад-
РЬ’бЫ (кеФ алТскУмбрия, сельдь) ку- 

“  "  одинакового размера, уложет,ыми аккуратно — не на-
п у с к а е т ™ ^ * ? баНКУ °ДНИХ хвостовых частей рыбы не допускается. Предлагаются два'способа укладки кусков рыбы-
поперечным срезом к  донышку (в банки № 8 и 9 ) или пш и '
МЯ рядами (полу-тушки), как целые рыбки ’  *

гласно1” Л о п м ^ Г к  °® |абвтывают "аром в паровом ящике со- 
бч пое™ г ™  г  5 Т и ^ ~  5  МИЦут при 95° Обработанную ры- 
кРмаслом К ) .  У ‘#Па Передают <бвз охлаждения) „а  залнв-

солнечнымКаиМчпСЛОМ' Уложен?У° « банки рыбу заливают нод-
смесыо 8П 1Х магеаЛ тВКОВЫМ РаФи,1ИРованным маслом, ИЛИ 
быть Ш  к  ■ 1емпература масла при заливке должна 
б ггь /0  80 . Банки наполняют маслом в два приема- сначала
заливают банки доверху, затем, спустя не м е н е е 4 5  ̂минут 
’0ГДа масло впитается в ткань рыбы и заполнит промежутки*

МаСЛ° Д0Верху Пр" У Ш ^  б а Г Ж
бы -  75Д/Гм аслСа0 0™ 2 « НПе С° СТаВ,'ЫХ ЧаСТеЙ консервов: ры-

вают3 чистТ,ш и  " ! , РИЛИЗация- После «аполнения банки „акры- 
ны„ б пт крышками и немедленно закатывают. Закатан-
автоклавахУ™ ДЬ’вают в специальные сетки и стерилизуют в 
автоклавах по следующим, в зависимости от вида рыбы, фор-

84
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I

Наименование 
консервов (1)

Чирус, {мелкая 
скумбрия)

Скумбрия
Ставрида
Кефаль
Султалгка
Ставрида

Продол житель», 
стерилизации 

(в мин.)

Температу-' 
ра стерили
зации (в °С)

150X64X28
150X64X28
116X78X28
150X64X28
116X78X28
116X78X20

15--5 5 —15 112
1.5--6 0 —15 112
15--6 0 —15 112
15--60 —15 112
15--60 —15 112
15-- 6 0 - 15 112

По указанным формулам стерилизацию ведут в следую
щем порядке: прогрев, продувка автоклава и доведение тем
пературы до 112° — в течение 15 минут, собственно стери
лизация — в течение 50—00 минут и спуск пара — в течение 
15 минут.

Нормы расхода сырья и материалов 
в кг на 1000 условных банок

Наименование сырья
Нормы расхода

Кефаль
Скумбрия
Султанка
Ставрида

сырья
масля рас
тительного 
рафнпироп.

СОЛИ

85 20
560 (2) 85 20
485 85 20
560 (2) 85 20

Нормы расхода пряностей для всех видов рыбы, кроме камбалы,
в г на 1000 условных банок.

банок в г
•

Гвоздика Лавровый лист

50 420 700
125 168 280
150 116 193
225 84 140
350 ' 120 400

(1) _  Включены породы рыб, которые встречаются при перера
ботке па предприятиях Калининградского совнархоза. '

(2) — Утверждены Калининградским совнархозом 22 апреля
1960 года.

Инструкция взята аз сборника инструкций по консервам 
за 1951 год.

85
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№ 17. ВРЕМЕННАЯ ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ ИНСТРУКЦИЯ 
ПО ПРОИЗВОДСТВУ КОНСЕРВОВ «КИППЕРС

В МАСЛЕ»
I. Сырье

мп;Л л я изготовления консервов употребляется сельдь тощая 
(,Т| . ®С1‘аЯ 11 соленая любой солености, отвечающая по качс-
ш о» п ' Г Т а  ггРВ°г° С°РТа Г0СТа 815'55 «Сельди солё-
ГОСТЯ9 Гг^ г4 г '° 6 «Сель/Ч> соленая полуфабрикат» или I и и  а оо-эо «Сельди мороженые».

II. Технологический процесс
Сор-ифовка, мойка и разделка рыбы. Поступившая 

сельдь рассортировывается по размерам и по качеству в со
ответствии с требованиями ГОСТов или ТУ.
отмочку°нвнРппа,,1,- Я сельль периого сорта направляется аа отмочку или на мойку в зависимости от применяемого сырца.
Ьслп выработка консервов ведется ил соленой сельди отмоч
ку ее ведут в два этапа.

Отмочка сельди ведется в целом неразделанном виде 
при соотношении рыбы и воды 1:2. Температура воды прн
пппм Д0ЛЖНа прев“ шать |2-С- Д™ снижения температуры воды при отмочке добавляется дробленый лед.

1М0ЧКа сельли в неразделанном виде ведется до содер-
“ « Г  В Теле.рыбы 4%’ со сме"ой «оды через каждые 6 • сов и выдержкой для выравнивания солености в течение
.часов. Отмоченная сельдь разделывается на пласт с головой

ем Р взреза ни я спинки вдоль позвоночника, начиная от кон-
н!мВ срезом ЧеЛЮСТИ Д0 ос~ я  хвостового плавника ров-

Позвоночник остается на’левой стороне при распопоже-
0Т ССбя- ПкРа- -олоки.1 внутренности ?  жаб- 

ры я’ «“утренняя полость тщательно зачищается
пончом3п т м п Я сельдь ВТОричио направляется на отмочку,

Р г п о т Т  ВСЯе'о Я в слабых тузлуках с плотностью до 
ЙГ2* ^отношение рыбы и тузлука 1:2, температура тузлука 
не должна превышать 12°С. л  у -

Отмочка ведется по режиму: 3 часа отмочка, 1 час пере
няв п повторяется до содержания соли в мясе рыбы 17%
низку™вялкуЗЯ' РЫба ПОелс нполаскивапия направляется на

Общин цикл отмочки сельди длится от 30 до 70 часов в 
зависимости от солености сельди.

"И
Яя

:Й

%..V- 4

.‘•‘1и
*>: ' I
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Период вторичной отмочки разделанной сельди строго 
контролируется лабораторией, и при достижении соли в сель-

ДИ 1 Мор ожена я^е  льдь напр а в л яется на дефростаиию, которая 
ведется в минах с ложным сетчатым дном в проточной ил 
сменяемой (по мере загрязнения) воде. (емпература воды 
должна быть не выше 15°С. Дефростацию рыбы оканчивают
после достижения температуры в рыбе 0 или С, "°“ ес г0. 
рыбу направляют на сортировку и разделку на пласт с
ловой так же, как и соленую сельдь.' с

Разделанная сельдь направляется на посол в тузлуке 
удельным весом 1,15 в течение 25—30 минут до соленое г; 
в теле рыбы 1,7%. После этого сельдь направляв гоя на пр

ВЯЛ!<Провялка и копчение. Отмоченная или 11̂ ° ^ НГНД” 
сепьаь в развернутом виде глазными впадинами или ждеер 
ними крышками накалывается на гвозди рейки и помета- 
е т " п Х л к у ,  которая ведется с у т и л ь ^ № о . ш о и  
камере с искусственной вентиляцией или в действенных

условиях и должиы быть заранее подготовлены, тщательно
зачищены от смолы, остатков рыбы и вымыты.

Почсушка считается законченной, когда па концах хво 
стовых плавников прекращается образование водяных ’̂ пс- 
лек После окончания подсушки репки вместе с рыбой поме
щаются в коптильную камеру. Я С Ц пие ведется в обычных
камерах холодного копчений в течение 8 часов 7е^ а;  
туре 55—оо С до приобретения колера и приятного запаха

КОИЧТопли1«шбдля копчения. Для прогрева печей применяются 
дрова любых пород. Для подсушки и проварки применяются 
сухие дрова лиетвепных пород (береза без коры). Раз 
решается также применять сухие еловые дрова, тепу,

стружку. собственпо копчения применяются сухие ДР°па
лиственных пород (кроме березы) и опилки любых поро. 
(выдержанные). Лучшими дровами и опилками являются
ольховые. „

Охлаждение. Выкопченная сельдь выдерживается на рей
ках до полного охлаждения, после чего рыба с11̂ мае^ я 
ек и рассортировывается по качеству. Рыба с дефектом но к 
честву мяса отсортировывается, доброкачественная ^копчелшя 
сельдь кнпперс упаковывается в оборотные ящики о Ь л-с,
направляется на расфасовку.

О г7
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Вразделка

' ^ • г я т а « л ! е т ? т ег ж !  « 2 = Р' Х 0
^ % Я Г ^ 4 5 8 & 4 Г З ^ -
. . .  « р - а & к . » р .д .у .у  . . . .

Вы | | 1 “ КУ № 2 еМК0СТЬ̂ Р ^  ^  копченой ры- 
Банки с уложеиношрыбон н а р я д а м  па бланшнровкуЧерезБГ Г ~ ^ Ж ‘̂ & ^ ““ у«Ропускаго« »

гжЩ ^г.яаяьгзад
на закатку с* После этого банки направляются

З # & й к к я «
5 — 15 -  55 15

112°С ~  для банки № 2

теми^ратуры3^(^^45^сВ̂ 1о^^еП̂ е ^ 1̂ тют0иЛсу^ат0в банкомо- 
88
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#

4  к

см ной машине или вручную до полного удаления загрязнении 
и влаги.

Чистые сухие банки консервов передаются в цех оформ
ления готовой продукции.

Протертые насухо банки выдерживаются на складе до со
зревания в течение 4—-6 месяцев.

Норма расхода сырья, колченого полуфабриката, 
растительного масла и закладка копченой рыбы в банку

;в кг на ЮОО физ. банок)

Наименование материалов

На банку № 2 На уел. банку № 8

ра
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од
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300 197 160 600 394 320

266 197 160 532 394 320
20.0 *----- 40,0

Сельдь тощая средне- и мреп- 
(о-соленая

Сельдь мороженая тощая 
Масло

Инструкция утверждена Калининградским совнархозом 
18 июля 1961 года.

{Кадила и -итрэдамий сорвет 
и а|ро|дн ото хо®я й едва

©рем^и ш ы е техшич ест \е
•ТСЛШШ!

(Конскзр1вы «Китопарс в  масле»

СТУ 17 

№ ' 107-61

I. Технические условия

1. Консервы «Киплерс ъ масле» готовятся из сельди то
щей как мороженой, так и соленой любой солености, по каче
ству отвечающей первому сорту согласно требованиям 1 и с ю в
2135-55, 815-55 или ТУ № 464-56. ПЛПЖИ_

2. Копченая сельдь, разделанная на кусочки, должна
быть уложена в банки, залита маслом, герметически укупоре
на и стерилизована при температуре П2°С. .

3. Койсервы изготовляются по технологической и нет р\
ции, утвержденной в установленном порядке. ч р
- 4. В консервах рыба должна быть тщательно зачищена,
все плавники обрезаны. Допускается наличие свернувшегося 
белка. 80
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певвого6 гт,т= материалы должны быть не ниже
стандантов а » соотве™ в™ а требованиями действующих 
ловий Р ’ отсутствии последних -  технических ус-

г, По ®актеРирло1'ическим показателям консервы должны 
о ветствовать требованиям действующих инструкций -К) по-

д а Г - ,См НТарНО‘ТеХНИЧеского контРоля консерво» утверж-денной Министерством здравоохранения СССР.
7. По техио-химическим и органолептическим показате- 

1*1 И Я М 4 сл едуюгци м требов а -

Наименование
показателен

Вкус и запах

Консистенция

Цвет кожных покро
вов

Состояние рыбы

Укладка .* < > ✓

Прозрачность масла

Соотношениев %:
рыбы
масла

Посторо н н и е 
меси

веса

при--90

•• ,
X л рак герметика п нормы

-------------------------

Приятные, с запахом копчености, до
пускается привкус незначительной’ го 
речи.

Мясо должно быть созревшим, для 
■мороженой должно быть сочным, для 
соленой может быть несколько с.ухова 
тым, кусочки при выкладывании не 
должны разламываться.

Кожный покров на рыбе должен 
оыть целым. Окраска равномерная от 
золотисто-желтой до темной.

Кусочки целые. С уголков кожица 
может быть завернута

Кусочки, нарезанные поперек воло
кон, по высоте банок уложены срезом 
к донышку и крышке, а кусочки, на 
резанные треугольником, уложены в 
папку 'Радиально одним из углов внутрь 
оапкл в два ряда кожным покровом к 
донышку и крышке (для б. № 2). Ко
личество кусков не нормируется

Масло после отстоя должно быть 
прозрачное с осадком в нижних слоях.

Допускается наличие взвешенных ча-СГ1Щ

85 — 90 
1 5 — 10

Не допускаются
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1 V .

М. Правила приемки и методы испытания* г . » • * *
8. Приемка, отбор проб и испытания консервов должны 

Шюизводиться по ГОСТу 8756-58 «Продукты пищевые кон- 
ервированные. Методы испытания».
|  Определение тяжелых металлов в консервах должно про
изводиться по Г ОСТу 5370-58 «Продукты и напитки пищевые
$ вкусовые. Методы определения свинца, меди, цинка и 
лова».

III. Упаковка, маркировка, транспортирование
и хранение

9. Упаковка и маркировка консервов должна произво
диться по ГОСТу 1506-52.
|Ь  Расфасовка консервов должна производиться в жестяные 
''анки емкостью не более 250 г.
[\ Ю- Транспортирование консервов должно производиться 

|  соответствии с инструкцией по перевозке скоропортящихся 
|рузов, утвержденной Министерством путей сообщения СССР/ 

инистерстпом морского флота СССР и Министерством реч- 
дого флота.
;:;7 II. Хранение консервов должно производиться на скла
дах производственных предприятий по инструкции, утверж
денной Министерством рыбной промышленности СССР, на 
[базах и складах торговой сети — по инструкции, утвержден
ной Министерством торговли СССР.

№ 18. ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ ИНСТРУКЦИЯ 
ПО ПРОИЗВОДСТВУ КОНСЕРВОВ«САЛАКА КОПЧЕНАЯ

В МАСЛЕ»
Сырье

Для производства консервов «Салака копченая в масле» 
употребляют с-вежеуснувшую, охлажденную или мороженую 
салаку размером тушки свыше 11 см (длина тушки определя
ется от конца жаберной крышки до конца чешуйчатого покро
ва), по качеству не ниже первого сорта.

Принятую рыбу охлаждают путем пересыпки ее (в таре 
емкостью до 30 л) мелкодробленым льдом в следующих коли
чествах в % от веса рыбы:

при температуре от 10 до 15° — 50;.
при температуре от 15 до 20° 
при температуре от 20° и выше

г:.71 
100.
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Технологический процесс •

Размораживание рыбы. Рыбу, поступающую в мороже
ном виде, дефростируют в проточной или сменяемой воде в вы-ж 
ложенных метлахскими плитками, цементных или из оципко| 
ванного железа ваннах, с ложным решетчатым дном, располо 
женным на высоте 15—20 см от дна ванн.

Соотношение рыбы и 'воды должно быть не менее 1:2.
Во время размораживания рыбу 3—4 раза осторожно,, не 

допуская механических повреждении и смерзания ее, переме
шивают деревянным веслом.

Размораживание считается законченным, когда темпера- 
тура тела рыбы повысится до 1° ниже пуля.

Размороженную рыбы передают на сортировку по качест
ву, размерам и на мойку.

Сортировка салаки по размерам и качеству. Салаку сор- ; 
тируют по длине тушки на две группы: 12—18 см и 19—25 см Л 
При сортировке отбраковывают рыбу других сортов (видов).} 
мятую, с порванным брюшком или спинкой, с повреждением 
кожных покровов и другими механическими повреждениями, 1 
а также салаку размером менее 12 см.

У салаки, кишечник которой наполнен рачком (калину-:
сом), перед мойкой срезают часть брюшка и тщательно уда-) 
лягот кишечник. ‘ :

Мойка рыбы. С целью удаления чешуи, слизи и загрязне- 
ннй салаку моют в специальных моечных аппаратах или вваш- 
мах в проточной воде. В случае применения для мойки рыбы 
сменяемой воды соотношение веса рыбы и воды в ваннах дол- ' 
ж но быть не менее 1:2.

Для удаления накапливающейся чешуи и загрязнений под 
ложным дном ванны воду мецяю г не менее трех раз за время 
мойки каждой загруженной партии рыбы; при этом общий рас
ход воды должен быть не менее 6-кратного веса рыбы. /

Рыбу в процессе мойки в ваннах осторожно перемешива
ют веслами без острых углов или сачком (зюзьгой). Мойку 
считают законченной, когда чешуя с рыбы удалена.

Посол рыбы. Промытую рыбу по 15—20 кг помещают в 
перфорированные противни или сетки, опускают в ванны с 
заранее приготовленным и Профильтрованным солевым раст
вором крепостью 18—20° и температурой не выше 15°С.

Соотношение веса рыбы и солевого раствора должно быть 
не менее 1:5. 1

Концентрацию солевого раствора проверяют ареометром , 
после посола каждой партии рыбы.
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Естественно понижающуюся* юнцентрацию солевого раст
вора в процессе посола рыбы восстанавливают путем добав- 
ления насыщенного солевого раствора. Солевой раствор меня
ют по мере загрязнения, по нс реже четырех раз в смену (при

"^'продолжительность посола устанавливается лаборатори- . 
ей и зависит от температуры тузлука и размеров рыбы.

Во избежание неравномерности просаливания загрузка 
выгрузка противней или сеток с рыбой производится возмож-

Н° бп Й *  посола рыба должна иметь пе более 1,3% соли* 
тем, чтобы в готовых консервах содержание соли не иревыша
л о 2,5%.

П р и м е ч а и и е. Допускается посол рыбы, нани
занной на прутки, методом погружения или методом оро
шения солевым раствором.
Нанизка рыбы. Просоленную рыбу нанизывают на метал

лические прутки двумя способами: через жаберную щель 
рот или чс ез глаз. В процессе нанизывании следить чтобы па 
пруток нанизывалась рыба только одного размера: 12-18 см

ИЛИ Навешенную на прутки рыбу разравнивают та15 ™ бы
между ними было приблизительно одинаковое
ипе: 2,0—2,5 см, необходимое для предупреждения слипания

РЫб Прутки вставляют в пазы коптильной рамы и рыбу об: 
мывают холодной водой для удаления с поверхности остат
ков чешуи и других возможных загрязнении.

Между пазами коптильной рамы, а следовательно и пав - 
шейными прутками, также должно быть одинаковое рассто-

ЯПИСудалсние излишней влаги с поверхности рыбы после опо
ласкивания ее водой производят путем выдержки на этажер
ках, в клетях или тележках в хорошо вентилируемых скус, 
ственным или естественным путем помещених в течение Ш

минут, це с с удаления излишней влаги с рыбы считают закон
ченным, когда на концах хвостовых плавников прекратится 
образование капель воды. -

Копчение салаки
Топливо для копчения. Для прогрева печей применяют су

хие дрова любых пород дерева.
Для подсушки и Проварки рыбы применяют сухие дроваСП
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не “ — ■■ и ,шсть

5 р
= 3 = ~ » С = = = 1 |
=™ =Л ^^°ГРеМ —  “ 4 ЖеД'
отверс™ РЯХ ШКафИ0Г° ТИПа костеР Р«вода* около топочного

М а д ы в а ^ в Рн ' ^ ^ Ы ^ пВ ^  (1<™  *»> * Р - *

т,ра?Л=ГЩ^ЬГГоГГОРИ) ̂ в-
Подсуш™а р ы б 1 ^ ч ^ ° Те» " 1 еЙ Пр0Грев ,ге производят. 

Подсушку Производят следующим образом

= Ш & 5 = ~ ~

# = . г = ; ™ г = ; = = ™
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для весенне-летней салаки 
для осенней »
для зимней »

120— 180° 
8 0 --100° 
90— 110°

Костры размещают в тех же местах, что и при прогреве
печен Шибер дымохода открыт полностью.

В печах ленинградского типа при проварке весение-лет-
ПРИ гяпаки двери закрыты, топочные двери открыты.

При проварке осенне-зимней салаки камерные и топок-

'Ше ВВпечаГшкафного типа с Дымоходом двери камеры за; 
крьпъ, топочного отверстия -  открыты, в печах без дымохо
да двери камеры приоткрыты, топочные отверстия открыт,.

В печах рижского типа две.ри приоткрыты. I
Признаком окончания проварки рыбы ®*'М ‘

цвет мяса рыбы и легкое отделение его от поввоно идка
Собственно копчение. После окончания проваш*[ рыбы 

разводят дымовой костер, при этом дрова
возможно меньшими просветами V Г Г  ДО-
или .стружками, в дальнейшем дрова больше не д

баВЛДьшовой костер разводят: 1. В печах 
на -  на тележке огневого очага, к о т о ф ^ в
вечно копчения периодически через | - Ю к  концу 
гают от топочных дверей к середине, от середины к концу
печи и обратно к топочным дверцам. Лп1ГЯ,р к ео-

2. В печах шкафного типа костер сдвигают ближе к ее

РеЛ"зСВ Течах рижского типа костер размешают в тех же. 
местах, как и при подсушке и проварке рыбы.

Сразу после разведения дымового костра все Д вер-п и 
закрывают Шибер дымохода оставляют 01крытым в течен - 

■ Первых 15^20 минут процесса, а затем регулируют таким оо-

РЭЗ°В' -1 минуты поелелНачала

Ж  Дыма п р о * -
пут еще два раза через каждые 5 минут.

При собственно копчении рыбы поддерживают темшр.-

1УР Из мнение температуры в каждой коптильной печи пртг 
изводят в- обязательном порядке в самом горячем месте п 
чи, то есть под нижним рядом рамок в центре е , < Л
не хвост6в рыбы. \ ^
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я « з д Е = »  Н ~ ~
Режим работы коптильных печен (в минутах)

Для печей 
ленинградского 

типа

Лля печей 
шкафного 

тина

Лля печей 
рижского 

типа

Весенне-летняя салака (а прел г
15 — 20

—

1.5 — 20 
35—50 
15 — 20 
80—110

Подсушка 
Проварка
Собственно копчение 

Загрузка и выгрузка 
Продолжительность оборота

Осенняя салака (август — 
Подсушка 10 — 14
Проварка
Собственно копчение 
Загрузка и выгрузка 
Продолжительность оборота

Зимняя салака (январь
Подсушка 
Проварка
Собственно копчение 
Загрузка и выгрузка 
П р о дол ж и те л ьн о с т ь 6 борот а

— толь)
5—10 

10 —15
3 0 -3 5
1 5 -2 0
60—80

декабрь)

1 5 -2 0  
15 — 20 
35—50 
25—30 
90 — 120

10 — 15 
7 5 -9 0  
15 — 20 

110 —140

10 — 15 
15—20 
7 0 -8 0  
15—20 

110—135

5—10 
10—15 
40 — 45 
15—20 
70—90

март)
5—10 

Ю — 15 
35 — 40 
15—20 
65 — 85

10
10
75
25

120

•15
•15
90
30
150

10—15 
15 — 20 
70—80 
25—30 

120-145

рамках к

Л « ИП0УМРРП ЛСУСРМИ

изволс7ваа?консепвовИ«Г1'|°ПЧУШКИ’ "1’^^значенной  для про-

щ а ют *от 1 гн) и сох ш т пГ 'ст!0>к д е н и я от рыбы тщательно очи-
воде ПРИС0ХШИХ о с т а т к о в  р ы б ы  И промывают в горячей
90
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Хранение. Если немедленная переработка крупной коп
леной салаки на консервы невозможна, то срок ее хранения 
должен быть не более, чем это предусмотрено инструкцией 
«Санитарные правила. Условия, сроки хранения и реализации 
особо скоропортящихся продуктов», утвержденной -Мини
стерством здравоохранения СССР от 25.IV.1952 года.

Удаление голов," хвостовых плавников и резка тушек на 
куски. Рыбу берут ’ поштучно, острыми ножницами удаляют 
голову, без оттяжки кожицы, по прямой линии, касательной 
к жаберной шел и, от брюшка к спинке. Хвостовой плавник 
подрезают на расстоянии не более 5 мм за концом чешуйча
того покрова. Тушки копченой салаки режут на куски.

банки.

) уппш ..... » ~
Длина кусков рыбы должна соответствовать размера 
; п .

Отделенные головы и хвостовые плавники собирают чер.ел 
отверстия в столе в ящики, которые освобождают по 
волнении. Разрешается одновременно стрижка двух эк
земпляров копченой рыбы при условии их одинаковою
размера.

Удаление голов и хвостовых плавников можно произво
дить также и на прутках.

Укладка кусков рыбы в банки. Куски рыбы укладываю! 
в банки рядами плашмя. В одну и ту же банку укладывают 
куски конченой рыбы одинакового колера (окраски .кожного 
покрова) в количестве 75% от веса нетто банки. ^

Контролер проверяет правильность укладки кусков I ь -
бы, внешний вид укладки всех банок и пеРи0^ е“ 1И Д Ь'®. 1 
почио) производит извлечение всех кусков рыбы из отдель 
ных ° банок с одновременной проверкой веса уложенной

рыбы ал и ̂ а  банок маслом. Банки с рыбой заливают подо
гретой до 80° смесью рафинированного подсолнечного и го1- 
чинного масел в соотношении 3:1 (по весу). Качество масел 

очжио отвечать требованиям соответствующих стандартов 
Запивку банок маслом производят при помощи заливочных 
машин или специальными мерками. Масло в «ашш наливаю г 
на 2—3 см ниже уровня отлапки, в количестве около -0 ,о

°Т ЙБаакиСдля масла, маслопроводы и маслозаливочные ма
шины должны систематически гпомываться горя ген вод • 
п о ш п а " ь с я  острым паром. Трубопроводы должны =  
единиться к днищам маслобаков без выступов над 
во избежание скопления отстоя, благоприятного для развит
микроорганизмов.
7 Зы к. 1318 • * ' *  ’  и 97
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муле:Стерилизация. Консервы стерилизуют по следующей фор

№
банок

Вес Продолж. стсридиэ. в мин.
нетто 
банок 
в г

1

подъем па собственно
ра внутри 
автоклава

стерили
зация

спуск
пара

Темпера
тура сте
рилизации8

3 350
250

20
20

35
50

20
20

120
120

в ы до р жи в а ю*а в Т е  чг н и е ™  б > к „
ваш,я консервов ’ Месяцев иа складе для ^ 031>с-

13 А р а Т / т  годваеРЖдеНа "Р!“  МРП Ф Р № 14~Р

№ 19. ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ ИНСТРУКЦИЯ
ПО ПРОИЗВОДСТВУ КОНСЕРВОВ 
«ТРЕСКА КОПЧЕНАЯ В МАСЛЕ»

• Сырье

и с п п ^ ё ," ЗГ1 ТОВЛеНИЯ консе^ ов «Треска копченая в масле»
мороткеные по к я ч ё с т в Г У И *Гертуй-сьЧ,с«- охлажденные или ■ ' ’  ̂ 1сству не ниже первого сорта иоотугшпшио

обезгзз! КРУ1Л0М) КИДе пЛи предварительно выпотрошенные обезглавленные или ^обезглавленные. "

Технологический процесс

м п Л ЗМ0РаЖ? аНИе рыбы* ПР« направлении в производство 
морожеиоп рыбы отсортировывают частично оттаявшие эк
земпляры, которые размораживают отдельно от обшей пап 
тип. Размораживание производят в приточной пли сменной 
воде ь выложенных метлахскими плитками цементных или
из оцинкованного железа ваннах с решетчатым Тожным
дном, расположенным от дна на высоте 15—20 см
„П1и Соотношение рыбы и воды должно быть не менее 1:2 а

Р1ш й 1ГсмРерзанияеРееМеШНВаЮТ ВеС" ° М- " е Д° " уСКав "овре*-
яут Р а3д ° ражкива11не крупной и средних размеров рыбы ве
дут не более Ь часов, мелкой рыбы -  нс более 2 часов Д о
пускается размораживание рыбы в 4%-ном солевом растворе
98
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• \
» . 1 : ' ;

подогретом до 20-25°. Соотношение веса размораживаемой
рыбы к весу, солевого раствора 1:3. . 40—60 ми-

Иродолжительность размораживания тела
„ут Размораживание заканчивают, когда температура гела

^ б^ ^ Д̂ ж " аМоРожеВ„у1о рыбу в воде. 

ИШ Р м  дечшгГ р ы*бы ̂  'р аз дел ку рыбы ведут « р ^ ^ п р и

“ Ж
сти, а затем -  вдоль по позвоночной кости. • . ' ■;

Мойка рыбы. Для удаления с попеР ^ \ ^ ^ о Г п о -  
других загрязнении, а также очной воде в моечных

ложным решетчатым дном, с частой см 1ю„.

Посол рь«бы. Г л  ̂̂ ы^1 2 $  Всс^нмпении3̂ еса ыбы
ре с удельным весом , , Р иии концентрации: Т о.’ . ” "  5 * 1 3 .
' " К , , » . « . о . ™ .  * - ■ »
посола устанавливает лаб® ^ ° Р ^ у ' СОЛевого раствора, 
ра рыбы, концентрации и темпер ату ы соле ^  н0 ие

Солевой раствор меняют по мере его 3^ ^ ьн„ ’ омы,
реже трех раз в смену. I в о л ь н ы е  < ()б батываюх паром.
вают один раз в смену горячен . Д•_ парокотельных,
На рыбокоптильных пунктах, не » »  11 1
мойку ванн гфоизводят ,гш1ько гор  ̂ рЫ(̂ ы в солевом растворе 

Допускается: а) взамс • ^ ой непосредственно в

-  " ой про-

вают шпагатом с таким Р = м. ^ к а Ж Д ^ Д ^ О  . ^  
филе были охвачены попереч! ь избежание прилила-

замачивают а п о д .

7 *
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'Л
?а неУд а и Й аГ „  “  рейкн- " рУ™  шомпо-
бой во и э б о ж а т .е ^ л и п ш ш я 1 С1ЮВЯШЯ РЫб междУ

про„звод™ ^Г оЛ|в 1 к ТГчепп,И №  ДЛЯ ко™ ™ * ™ж„„
Копчение пыбь, То„'Л®Р заты л о ">'У'° «ость и калтычск. 

чения должна быть' гфоёрётГад воТ оС г" п ё " " аЧаЛ°”  кЛь
сборотах н е о б х о д и м о с т ь ^  ° л

ба р ^ ^ с ь ^ ^ Ж ^ к Г 4 * ' ТЗК' ЧТ°бЫ РЫ' 
кам ерГ “ К ё ш " РУ®  Р“ вы Ра3,,“  Р“ ««Ч>о| « X

бы вед7тСУГ ,% ё  " п т х РК;ё ,РЫбЫ' П° ДСУШКУ '< у в а р к у  рьь
крытых топочных дверях и 'Чеи,.!е Дымоходах и'от-
сухие мелкоколотые дрова <13а,1НОИ цели применяют
резовые дрова употребляют'Тез корыР°Д Прт*4 6с'

ло81̂ п ^ с с П ™ , " ^ ^ Г Й влаж$ с™ » первой „о- 
тем закрытыми. Чс Р Держат неоткры ты ми, а за-

с п е р е д в и ж н шГ^оч аре м и * по с л е ди и е^с п о? Н П ° ̂  рыбы в печах рез каждые 10 минут. ходкие следует перемещать че-

рыбоРС ™ льЛ„выёУХ ^ о 1 ^ Г - ,  Для К0Н№р“ “  заводов п
вентиляцией, р а з р е ш а в  печ" с искусственной
подсуп] ки и ПООВ1 ГЖИ г пр-т * мнение следующего режима 
м о р о ж е н о й и Мелк™ трвекн-сырца или 
в течение 10 90 м„,т, дсушка ПРИ температуре 120—140° 
2 5 - 4 0 минут Ч,УТ’ ПР°ВарКа -  при 180-240“ в течение

С
*

3

Подсушка
Ы р ь е продол -----  ч,-- . . ....

жит. в тем-ра
---------- минутах в ос

средней 
■«елкой 
пертуя

Для парной трески: 
средней" 
мелкой 
пертуя

100

трески:

15—25
10— 15
1 0 - 1 2

70—90
70—90
7 0 - 9 0

Пропарка
продол
жит. в 

минутах

50—60
40—50
3 0 —40

30—40 
25—30 
20—25

тем-ра 
в ос

160—200
160—200
160— 180

160—200
160—200
160—180
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Собственно копчение. Для собственно копчения рыбы 
применяют дрова лиственных пород (береза без коры) юлщ.
ною 6—8 см и опилки любых пород дерева.

Дрова укладывают плотно в таком количестве, ч > 
хватило до конца копчения. Костер сверху засыпают слоем 
опилок в 3—5 см и следят за тем,'чтобы через них „ пр . 
рвалось пламя. П р и  собственно копчении рыбы двери камерь

Д°ЛЖп7одолжИ3т е Г о с Т'ь копчен»» пертуя. мелкой и средней 
трески 20—60 минут при 100—150 .

В процессе копчения необходимо, вести непрерывное на- 
б а юление за интенсивностью дымообразования, которое рч 
“  изменением подачи воздуха через поддувала в то-
ночной Твери и заслонки дымохода. • •
” ПроцесРс копчении рыбы считают законченным е
кожные покровы приобретают с в е т л о ж о р и щ ^  ° № ' №  . 
температура в теле рыбы достигает 85 . Контроль за  темпе 
турой в процессе копчения ведут путем наблюдения за п т  а 
■Д ,исм термометров или термоизмерительных (приборе/ 
установок д«с«гойонног0 действ% ^термометра сопротив
ления, термопары или термометра |а в л е ц ^ Т  ’ •

• Температуру измеряютв кал&ои коптильной ие
СТ0ХРи « * е е Ьса°К̂ ^ 5 ^ - н о  фиксируется в 

,{ОИТоГеГжаниУеР соли в ш Ж 'полуфабрикате должно

пикате — от 68 до 72/о.
Копченую рыбу охлаждают до температуры окружающе

го воздуха," жлРад ьЦ о т  в чистые, строганые с внутренней 
стороны деревянные ящики вместимостью ие более 20

к«теи“ й каждого^борота’ печи, должно оценивать:
ся мистером коптильного цеха или лаборантом » 4
ваться в контрольном журнале. копченой рыбы

Пооционирование рыбы. При разделке к и и н
гпезают (без повреждения кожных покровов) шпагат, кою

СООТВра7фасов“ Грьйы  'в банки.' Куски рыбы укладывают по
п е р е ч н ы м  срезом'к крышке и донышку банки, причем коли-
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Жен & ,тГ 7°о1 Й Ык НобщТуИ вееТСЯ' ВеС рыбы в банке дол- 
Уложенную в банки пм* Су Нетто банки-

ДО 8 0 -9 0 “ по д со л и е ч Iкого р а фи ш ш ппГ'° ? СМесью пвдогРв™го
ла В соотношении: подсолнечного -  75% \ Г° !’ 'т "Нт0
^Ь/о, или одним подсолнечным „ 1 Ь и гоРчи,июго —й ^ е ^
ла, ™

Щей во избежание скоплешш отСт“ Г ВЫСТуПОВ { А л н *  
ятнои средой для развития м икроорган ,ш м оГ ™ ^ ''0Гф'"

«  н - о ^ Г < Г ™ НсрокРе:Р^ ° ТКа КО,,ЧЕ,,0Й Р-бы на консер-
чем ото предусмотрен™ ш с г р ^ ё й  Г ™  ° Ь'ТЬ ,,е «олее;
условия, сроки хранения и реализации т л ! 2 Г РНЫе прав,« .  
ся продуктов», утвержденной АЛ , 00 СКоРопортищнх-
СССР 25 а„р; / я  Ш бТголз ^  'СТТ СТВ0Н Здравоохранения

■ " § & % ? в г 5 & { ! а а г
давлением'"по медукод^й л О Щ ”  “ автоклавах с противо-

№
банки

^ИЕ _____
11родолжите.пьлость 

стерилизации Темпера тура 
стерилизации в о С

8 5—15—55—30

той фо°РТ Ж ' СЯ ТаКЖе режЬ“  стеРнлизацн

5—15------- ?°—  _ 15 _ Ш
120О

110°

120° С
п по'двуступейча 

—15

П ротсутстш ш 3\те" К0,,сервы °™ ™ лают до 35-40-
просушки банок после'*стер^ Iни***, у Р1ЛСТП лля мо,1к,т 1
рзют вручную ветотыо ’ ипп Пт /  * л Т1иателЬ1,° неретгь 
для подготовки/отгрузке! опат ыт  « >'Н>влают на склад

П м а я Ш Т е о д а УТвеРЖдеНа пРика30м МРП СССР № 4-11
102
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• № 20. ВРЕМЕННАЯ ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ
ИНСТРУКЦИЯ

ПО ПРОИЗВОДСТВУ КОНСЕРВОВ
«МОРСКОЙ ОКУНЬ В МАСЛЕ»

I. Сырье и материалы
1. Для производства консервов «Морской окунь'в мас

ле» используют, охлажденный и мороженый морской окунь
но качеству не ниже первого сорта.

2. Основные и вспомогательные материалы, употребляе
мые при производстве консервов, по качеству должны быть 
не ниже первого сорта в соответствии с действующими сл.щ-
дартами и техническими условиями. '

3 Санитарно-гигиенические условия производства кон — ,, 
нов и бактериологические показатели их должны. соотаег-, 
ствовать требованиям инструкции «О порядке санитар ю- 
техпического контроля консервов», утвержденной Ш СИ 
4 июня 1951 года.

II. Технологический процесс
Дефростацня. Мороженую рыбу размораживают в про

точной или сменяемой воде температуры не выше М . ^йэ- 
мораживание заканчивают, когда внутренности рьюь легко 
извлекаются из брюшной полости; температура тела рыбы
должна быть не выше 0°. ПППТП1,

Охлажденную рыбу-сырец промывают в ваннах с прото
ной во той для удаления слизи и загрязнении.

Разделка и мойка рыбы. Окунь разделывают вручи у. 
или па специальных машинах. При этом удаляют чешую, вс, 
плавники голову и внутренности, «тщательно зачищая чер
ную пленку. Тушки поштучно промывают в чистой проточ
ной воде.

.Порционирование. Тушки режут на порционирующих ма
шинах на куски, размер которых должен соответствовать вы
соте банки.

Посол. Куски рыбы подсаливают в специальных машинах 
или в ваннах в солевом растворе уд. веса 1,12— 1,10, тем
пературы не выше 15°, .при соотношении рыбы и солевого
раствора 1:3. .

Продолжительность посола устанавливается заводской 
лабораторией .длу каждой партии рыбы в зависимости 01 
температурных условий, размера кусков рыбы и яр.

Солевой раствор сменяют по мере загрязнения, но не
реже трех раз в смену. 103
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Расфасовка! Для расф?сош«Ги^°ЛЖН° быТЬ от 1,7 до 2>2%'
лакированные банки весом нетто не ЦШШ1,Дрические
рыбы плотно уюгадьтаю^в^а^ш^ к°? МЛ' КуСКИ СЫР°*
ке, количество кусков не и о п м и п Л У °  в  К ДОЦЫШКу и кРыш-
должен равняться весу не илГл!,™' ВеС уложен,юй Рыбы 

Бланшировка. дгшного номера банки.
женного в сыром виде в банк^пчоичв” 0^ 80™ окупя’ ул°- 
в специальных аппаратах ИСС 6 ш™ . А“Т 0Стрым паР°«в у г в ~
веса уложенной р Л б ! Л в ^  18- 20% от
тельно сливаться. желающийся бульон должен тща-

горошины души^го3а„ ^ В0^ Ю баику ВН0СИТС51 2—3
рыбой заливают подсолнечным раАИннпп° В0Г0 ’1ЙСТа- Баыки с 
варительно прокаленным п ^Финированньш Маслом, пред
а м  ДО 70-80°. М ^мо з а л и и п 120° и охлажден- 
МИ пли специальными мерками “ ‘Дл°заливочными машипа- 

Закатка и с т е р и л и ^ |М̂ ^ т^ ИдаРтн°во веса банки.

^ в “  маркиРоваппы*ми^рышка^ш ̂ ^е^длеш нГза-»

ные сетки и стери ли |^т  п о 'Ц ш ^ ; УКЛЛЛЫВа,от Б а»токлав-

|0 —15 -6 5 —20
\ 12 с  'для банки № 3.

Ратуры 40—45Г 1поГпеКче1СоРвЫс\)ХЛПЖЛаЮт В0Д0Й ло темие- 
1 /о-ным раствором соды, ополаскип™- ',ПЫХ м! Ш1шах„ моют 
шат горячим воздухом нлн и яг™  "Т г°1,ячей В0Д°« ч су-

Весь ™ « Ж б р а б о т к и  ’ пыбы Р°Т1фа1ПТ И«,учну®- 
разделку до стерилизации кои Л  6 М0Меита подачи ее
более двух часов. -ервов должен продолжаться

« - а » » ; « #х я;  г  ~х о‘Шок № з весом нетто 250 г
Морской окунь-сырец . , 7Г
Масло подсолнечное * * Л 2
Перец душистый . ...............................
Лавровый лист ......................... и,1Ь00,1

М авгусш \959 года.СРЖдеНа ^ алинингРа()ским совнархоза
104
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ВРЕМЕННЫЕ ТЕХНИЧЕСКИЕ УСЛОВИЯ 
ПА КОНСЕРВЫ «МОРСКОЙ ОКУНЬ В МАСЛЕ»

Настоящие технические условия распространяю гея на 
.«■нтгрппы приготовленные из охлажденного или мороженого 
” ш о’ оК уш Гу-ж ё и ио го  в банки кусочками, Ш ы т фо- 
ваниого острым паром, залитого подсолнечным рафиниров 
ным маслом и стерилизованного. '

I. Технические требования
1 Качество сырья должно быть не ниже первого сорта в 

соответствии с требованиями действующих стандартов ,

ТеХТ ^ е Урвы ™ в л я , о т  по технологической и п я р у р ™ , 
утвержденной Калининградским совнархозом. „
У Г в  коТсервах не должно быть внутренностей илов,.,,

показателям конрерв.ы должны
..... . л.г.лГ'ит'ЛНИТМ'

Наименование Характеристика и нормы
показателей

--X-- *---—»«- « V  ----------

Вкус и запах

Консистенция

Прозрачность масла 

Укладка рыбы

Соотношение веса в %: 
рыбы 
масла

Посторонние примеси

11итА1пшр, -----
ному морскому окушо в масле

Мясо сочное, плотное, по не жесткое. 
Дешускается суховатость мяса щь 
изъятия из' банок отдельные куски рыоы 
могут распадаться

После отстоя масло должно быть про
зрачным С осадком в нижнем слое

Куски оыбы ДОЛЖНЫ быть уЛОЖСПЫ 
поперечным срезом к донышку и крыш- 
Г  Высота кусков
пчтк внутренней высоте банки, ноллчсао 
Го ку“ «в ныбы в банке не 
ПриХвостовых кусков В одно, 
должно быть не более двух

75
25

90
10

Не Допускаются

5. По химическим показателям консервы должны еоответ 
ствовать следующим требованиям:

10
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(

Наименование показателей Нормы

С°?ержание хл°Рист°го па-лрия в % к весу нетто консервов
Содержание солей олова (в пересчете

" ш с ™ Т ичеа,ое ОЛОВО) в -  »  Г  «
Содержание солей свинца

' 1,5—2

Не более 200 
Не допускается

- о т в е т ™  4 Г"™ ™ ва“ Г  Т - 838™™" К0"“ Р в ^ * н ,  
порядке с а „ Ю а р „ о ^ и ^ , - о ^ ™ Г ЩеЙ «С
денной Министерством уТВеРж

Н. Правила приемки и методы испытаиия

производитесТпо°ГОСТу1)»вВ 58 "ол#'™  *0"№рвВо аолжю,

литься поГОСТу ^5 Об-52 И 'р^ссЬ' I сп° исер вов должны пропзво-
ИЗводиться в >/ест5|]1Ь1е л'Лнтпп°ПКа К0,'сср1К)в Должна про- 

более 250 мл. локированные банки емкостью не

банках большей ем к о ст  6ЛЯ КОИсервы М0ГУТ выпускаться в

извод„тн!?я,в ' ^ Ж ^ , ОРсТИР™ШШО КШ,Серв™ про-соответствии с действующими инструкциями.

наР хоз(ш !4Савгуста (1959 год^.^Ж^ еНи КалшшнгРадсаш  сов-

I. Сырье

зуется свежий шл {Гм орожещ!й'Г ° '’ *Тупец п маслс» исполь- 
первого сорта. Р0ЖеИЫИ тУ»еи по качеству не ниже

л и .^ и ю УП 4 ^ б Х 7 а  кГ с^»ы Т
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ш ю так как мясо его быстро портится, становясь ядовитым

" ВР3*‘о'беСкровливание производится следующими способа- 
МИ- 1) разрезом калтычка; 2) удалением головы вместе е 
жабрами, внутренностями; 3) удалением жабер вместе с вну-

при температуре минус

2 5 _ ХраЩ,ть мороженый тунец при температуре не выше ми- 
нус 18°С не более трех месяцев со дня заморозки.

И. Технологический процесс
Дефростация тупца. Дефростация тунцай т ж д а  Я Л

В0Л Допускается размораживание рыбы в теплой воде, подо- .

ГРеХ Г р о ^ а н и я  з Г к а Ж я  при достижении темпе-

В8^ Ж “р - б 2 1 с ы Ж  ТУНСЛ( Р > « с Г ваЮТ длинньш 
слегка изогнутым ш крышкам '
Г Д 8Г ^ е с ? а Ж » ^ Р С ^ с о « » й  -  е другой
стороны тушки. При этом гушка разделяется 

И ТеШГолову от балыка отделяют вместе с грудными плавни-.

Мойка. Балык и тешу моют в ваннах с лонш ы мгетча

Г Т д0 полного УАале'

Ж ! : : : „ и р о в к а .  Блаш пиро», б - - дс; ы/ Г р Иф о ^ о в Даи-

ровку производят острым паром при у
продувном вентилях, при температуре около 100 С. ^
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' » • " * > < »  
2 ,  “ Г  .  „ „ „ „ „

ба“ ы к ;Г о м  отбГ л Т б  ^ « ШШРУеТСЯ ° '5 часа-
теша того же балыка б л а н Г и р ^ 'Т  ‘  Г * ™  3 ЧаС0В:

сушильные апп°араты1И С С -Г 'вэтом  *Спа,,ьзосатьс" сарднно-
*а “ укладываются в качаГи бал*
бланширователь, где обпабатытштг лРопУскаются через 
жиму: { омываются по следующему ре

число оборотов редуктора — 300 об/мин-

60 мпГуГ,ХсушкчС?ог,М ПаР° М Б пеРв«й камере при !00*С - 
120-С зо штут РЯЧИМ В03ДУХ0М *> «торой камере при

лять 24—30%ВЛа,И Ирн обезвожиианни тупца должны состав-

ход нм° выдержи^а^в течише | О—1 Т а 1111ЬГГг тунец "еоб- 
холодпом воздухе. '  2 чдсов в циркулирующем

» . » » Й * х т е л е ж к а х ,  обеспе-

или с п е ц и а Л ы Г р Ё Л Л 'Л н  ^ д 1>0рИр'>В9ПдаЯ вР°тивни 

такжеРпод?ушкаР?;’0СХОДПТ ^ ЖД™ № " ~  мяса, о 

Б л а м и й р о в а ^ ы й ° б ^ Ж ^ НШИрОВа,1НЫХ 6алыка " теши.

правлении на две части с'чельго’Да” Ыпа10т в "родолвнон на- • 
светлого и д ^  у|ьбства об я ч °ТДеле,шя тем,гого мяса от 

Тешу Ш ^ й  к у с о к & ,  ™  8 лальнеЯшей обработке. 
КОВ, круп А  костеУ Гтщ атеш т Г “ Т 1  от к о ж " -  ™авни-

Крошкн еветГото Л уро о м̂ аб г таЮТ бурое "*“ • 
чистые противни „ мспольз^т „а Л о т о Л л ш е  7 “  “

вР,ч-ви; П о , з г Л р ы р„:,3™ л бы ,,а куски " - з в о д Л
ционирующих машинах обеспечивагоншх3 специаль,1ых П0Р- вареного тунца. ооеспечивающих целостность кусков

размер к отор ы х до л ж е гГ б ьпъ^н а° 8 1ЮЛ0К0Н на КУСКИ- '
Тешу подравнивают до Л п ^  Л о Л Г1 0 8
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I

на полосы, равные радиусу банки, и порционируют на тре
угольники поперек волокон. Л„т_,г

Укладка. Для консервов «Тунец в иасле» используетря
только светлое мясо в виде целых кусков. Нестандартные 
КуСКИ и крошки направляются на выработку паш тиа. 
у Д от производства консервов из тунца используют ци

линдрические лакированные внутри банки емкостью бо

Лее Предназначенную для расфасовки жестяную тару промы-
в а гот горячей водой и проговаривают ^ром .

На дно банки засыпается соль в количестве Но/о О! вес 
нетто, ирошнарсипый лавровый лист размером 2 см и по од
ной горошине душистого и горького перца Ннм

Куски балыка укладываются в банку № 3 поперс и
срезом к донышку и крышке, плотно в один ряд. Куиэ р •
укладипаются в банку № 2 радиально,
угольника к центру банки, в два ряда. В банку у к а п а е т с я  
84% рыбы от веса нетто, то есть.

з банку № 3 — 205 
в банку № 2 — 143

Бяикп с рыбой обезвоженной в автоклаве при 100°С, про- 
пускаются че̂ рез бланшпрователь ИСС-6 в течение 24 минут,
гпр полвепгаются действию темпера)уры г..

После слива образовавшейся,,вадги банки подаются на за-

ЛИВ'зУа ^ в Г м а с л о М. Д ля заливки наполненных банок исполу
зуют оливковое масло,
и охлажденное Яо 70- ^  впитывания
с промежутком в 20—40 минут для лу инею с Пт„„пяпт. 
тканями тела рыбы. Заливку масла производят до стандарт

НОГ%Ва5СаЗка.'11аполненные банки накрываются. чистыш,. мар
кированными крышками, немедленно закатываются стер

ЛИЗУСтсрЯИлизация. Стерилизация консервов «Тунец в масле» 
проводится по формуле:

1 ( ^ 5 - 6 5 - 2 0 _  - банки № 2;

7

112° С 
10—15—75—20

112° С
для банки № 3

, Стерилизованные консервы быстро охлаждают водой ДО 
температуры 40—45°С, после чего моют и сушат в банко^

9
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ниГаТгряМзГ и 'й  иИв л а Г ТИРаЮТ ВРУЧНуЮ Д°  П0ЛН0Г°  УД««*

лснияИгот6воТ™р°одуюаииКОНССРВОВ пеРадаются в дех офоры-

Нориы расхода сырья и вспомогательных материалов 
в иг на 1000 физических банок №  3  весом нетто 250  г

Тунец мороженый, неразделанный 
с г о л о в о й ..................................... .900,0

Масло о л и в к о в о е ...............................50 О
Перец г о р ь к и й ............................  О ̂ 00
Перец д у ш и с т ы й ........................  о'ню
Лавровый лист . . . . . . .  0100

■ еиаТкотш Д  V  " "  6‘ В расход сырьл вкл>°*иа йсчользу-

и Кали и и игр адского1 ры ^ж ш еи^^ого ата! БалтНИР°

3 совнархозом

Калининградский 
совет народного

хозяйства
Чй

Временные технические 
условия.

Консервы „Тупец в масле”

ВТ У № 
срок введения 

3 ноября 1959 г. 
Срок действия

один год

Т Технические условия

ИЗ с э е т Л  3  моршкено! Ж * * " * " “ ' бЫТЬ при,'отовли«
Дни утвержденной К а л и в и ^ р а д с к ^ Т о в Г р ™ 0"

ул„жепаавД“  ° Пработанл паром
стерилизована прт8“ и™раМд а 1 !1?р" е™.ч« кн У*У"°Реиа >

ваниями действующих стандартов или техтщеТ<ихИуслош,йб°'
3. По бактериологически» показателям консервы должны

■ 110
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соответствовать требованиям действующей инструкции «О 1ГО- 
рядке^санитарно-технического контроля консервов», утверж
денной Министерством здравоохранения • . _  _

4. По химическим показателям консервы должны огве
чать следующим требованиям:

Наименование показателей Нормы

Содержание поваренной соли (хлори
стого натрия в процентах к весу нет 
консервов)

Содержание солей олова (в пересчете 
на металлическое олово) в мг на 1 кг кон
сервов

Содержание солей свинца

1,2—2,0

Не более 200 
Не допускается

5 По органолептическим и физическим показателям кон 
серны должны соответствовать следующим требованиям:

Наименование
показателей

Характеристика

Вкус и запах

Консистенция 
Цвет мяса

Укладка

Прозрачность масла

Приятные, свойственные данному ВИ1Ц 
рыбы, без привкуса горечи и окисленно
го жира. Может быть естественный лег
кий кисловатый привкус

Плотная, может быть жестковатая
Естественной окраски, белый, желто-^ 

ватый или розовый. Наличие бурого мя
са не допускается.

Кусочки балыка должны быть акку
ратно уложены поперечными срезами к 
концам банки. Высота кусков рыбы 
“ а быть на 8 - 0  ** ниже внутрен
ней высоты банки. Количество кусков ж  
нормируется Кусочки теши должны 
быть уложены в банку плашмя острыми 
концами к центру банки в два ряда

После отстаивания масло должно 
быть прозрачным с незначительным оы 
стоем в нижних слоях

V

В
Соотношение . веса 
%:

рыбы
масла

Посторонние примеси

75 -  
25 -

90
10

Не допускаются
111
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"  Правила "Р"™™ и методы испытаний

ИЫ производиться0 по°бГОСТу "в75е “ д*1''”,5' К011 се)>в0“ Д°лж- 
консервироваиные. Методы испы таний " Р0ДуКТЫ ПИЩеввд

и з.о д „ ? ь с Г Г ш с Т уе| “70 б П п Г  В про-

V  .... ........................... .... Транс„ор1ироп.а „  , р , „ „ „

ся по ГОСТу5 А о б ^ « 1(п|1{а Ко,гсеРвов должны производить--  г = "  г я к г *  ■  ™ ‘ -
И цилиндрические, металлические ’'"п  ,<Д0ЛЖИа приводиться 
ки емкостью не выше 250 мл лакированные внутри бак-

ДИтьсяРГ Г ответс?наииПсРТ',1,ОШ1а К0,,“ Р”°» должны произво-соответспзии с действующими инструкциями

с о е -

ч
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V.*}
'Л у ‘ . КОНСЕРВЫ НАТУРАЛЬНЫЕ

.№ 22. ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ ИНСТРУКЦИЯ 
ПО ПРОИЗВОДСТВУ КОНСЕРВОВ «ПЕЧЕНЬ ТРЕСКИ

НАТУРАЛЬНАЯ»

I. С ы р ь е  -V

Д ли изготовления консервов «Печень тРес1̂ и 
пая» употребляют печень свежей рыбы (трески 
веч а го щей требованиям ВТУ НКРП на рыбу-сырсц, исклю ш
тельно в свежем виде.

II. Технологический процесс
Обработка печени. У поступившей на производство пече

ни удаляют вручную пленки, кровяные сгусжи, а т
'зеленевшие и потемневшие части печени. 1(

Мойка печени. Печень моют в чистой холодной прото гаои
или морской воде в цементных или
плиткой ваннах, пли в из ^ (к о в а н н о го  железа с ре
шетчатым ложным дном. „.„питш-ипт >тя

Подсушка (стекание). Промытую печень укладывают н
наклонные столы или в наклонно установленные перФ°РнР°-_ 
ванные противни для отекания иЗ лишней влаги. Продол;
тельность подсушки (отекания) 15 минут. ппч/. ,  ....

Расфасовка печени в банки. В банки размером ПЛ»Х^ мл 
насыпают (3 5—7 г соли, один лавровый лист и две горо
шины перца, после чего укладывают взвешенную порциями

ПСЧ°ВЬ банку № 8 (100X45 мм) должно быть уложено 320
печени. -

Закатка и стерилизация. Тотчас же после наполнения
жестяные банки накрывают чистыми крышками и немедленно 
передают на закатку. Закатанные банки укладывают в спе
циальные сетки и стерилизуют в автоклавах по следующей 
формуле: для банки № 8 - 1 5 - 6 0 - 2 0  минут при 112 С.

П р и м е ч а й  и е. Стерилизацию по указанной форму
ле ведут в следующем порядке: прогрев, продувка ав
токлава и доведение температуры до 112°С в течение 1

'Ус

8 З а к . 1310 ИЗ
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м е д л е н Г 'Г о д в ^ г ^ Г г ^ м ^ ^ 6 Стер',дизад™ банки не- 
банки с невздутыми концами У *ШП1ЮЛЮ’ ПРИ котором все
рои а иные по фальцу, с «птичками» Т п Т * 1*’ Груб° деФ°Рм«- 
ному и закаточному швам с в ь т к 1м,П0"ТеК<1МИ 110 лР°Доль-
с подрезанным фальцем оVбраков^ают0ИяР^ ИНОЙ, 1,робитые’ но передают на охтжпшшп аюг,„ г1 г°дные немедлен-
под душем до темпера^™,0 4У 1 ^ С  Х°Л0ДНОЙ »<>« « *

посредстве1нюВвЛТвтомабваи ИгооЛа;К"аЮТ "°Д дав^№ *м  пе- 
выборочно перед охлаждением. "" К0ПТрол'; "Разводят

конСервавдТ«™Гч”ли,Н"рес^ |С̂ ,1^ у р ^ * ^ 11пь|е годпь1е банки с& т ой— * ^ г г ^ г :
2 4  и ю н Г , Т б ^ в е Р Ж д Г а  М Р П  3 а П а д н ы <  Р а й о н о в  С С С Р

№ 23. ВРЕМЕННАЯ ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ 
г ИНСТРУКЦИЯ
ПО ПРОИЗВОДСТВУ КОНСЕРВОВ«СЕЛЬДЬ

НА!УРАЛЬИДЯ»
*• Сырье и хранение

л я ю Т сыр е °0™л а ж де и “ ю^?ш,рож™ ™ ГсеТл С°Ку у,ютРе6 вого сорта. * ;жс">ю сельдь не ниже пер-

И. Технологический процесс

п ор 1 #р ов а н и и 3 к у с ко в И в едут' г см ог ов ки ’ М0ЙК,Ь разделки,
струкщш но про.кн'водству , Ь,б,н К “° тех,гологической ин- соусе. 1 • 0Дству рыбных консервов в томатном

Ш - у кладка рыбы в банки

Репной м“ ссш, иГра'счётт"'^ " ° М° ЩИ с"а ‘" “ ьво выве-

Г г ка ~  х ^ п Г
library
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быть наполнена доверху. Допускается небольшое Дне более
4 —2 мм) превышение уровня уложенной Рыб»  «  ^  
банки, но фальц банки должен быть чистым и кусочки рыбы

ютбеж ать на нем. Сверху банки укладывается но одной го
рошине перца горького и душистого и по3° ^ У бЛавровомУ 
пш-ту В банку № 8 должно быть уложено 350 а рыоы.

Наполненные банки немедленно передают на зак^™У; 
Закатанные банки стерилизуют в автоклавах по следуют
формуле: _

5—15—75—20 для 5анки ]\г« 8,
1 Г2°С

где 5 минут 
15 »
75 »
20 »

550,0 
0,081 
0,081. 
0,100

— продувка автоклава; 11оЪ.
_ прогрев и доведение температуры до п г  ,
— собственно стерилизация; .

Норма, рзсхо™а°сырца"и материалов (в ка и а ^ Ю  учет- 
ных банок):

Р ы б а .........................
Перец горький . . •
Перец душистый • •
Лавровый лист . . .  , „__.тг

После окончания процесса стерилизация консервы о с а ж 
дают, протирают и направляют па склад д. 
этикетками и хранения.

Инструкция утверждена МРИ СССР в июля 1-954 года.

№ 24. ВРЕМЕННАЯ ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ
- X ,  ИНСТРУКЦИЯ

ПО ПРОИЗВОДСТВУ КОНСЕРВОВ«ПАЛТУС в
СОБСТВЕННОМ СОКУ»

*»
, |. Сырье и материалы

Для приготовления консервов используют сырец палгу- 
са белокорого охлажденного и мороженого, а также матс- 
ш Г п о  Я честву не ниже первого сорта по соответствую
щим стандартам или техническим условиям.

II. Технологический процесс
Разделка рыбы. У промытой в проточной воде Рн бы уда

ляют спинной и анальный плавники, внутренности, черную
1158*.
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т а л всг
Д0лжноЫбытьИ1СТ2°Й П0Д0Й'

ио п о з Т Г ^ Г / Г ^ ' ^ о ^  раз< ~  « Ч А
К  удаляют позвоночник " Т е ™  5 Т  7 “  “еС0М более 5
ЛЯЮТ При тушке По ппптгт Т , о6 Кг ~  гюзво,,очиик остав-
ответствующие по размеру в ы со т е 'й 5 ^ 1И* Ч?М' '< № >

для о с у ж д е н и я  о" „ з Г и ш и Г в л а Ж  ^  уКЛадывают:а я г  г к г т г д г й  “ ” = =
" Г " ” Я П ,  Ч

З о Л о м и н ^ п ^ С Й я  0Т^ “ " ,еЙ вЛ а Г >' продолжается
1,0— 1,5%. У ’ Р при этом колеблется в пределах

бапкиа№ 8С°Наа двд РЫбЫ ПР °"ЗВ0ЛЯТ в жестяные
2% от веса’ ппбы п 6 насыпают соль в количестве 1,5—
го листа, 2—3 гоношит?*. угкладывают 0Л1Ш листочек лавро-
срез° м к донышкам, общи'м весоГ’. ^ о Т 1̂  ” КУСК" малтуса
п у с к Г е Ж  ло-
уложеиной рыбы над краем банки’3 ™ а 1,евь"иеиие Уровня 
быть совершенно чистим ю, ' ’ но (̂)альц банки Должен
ваемой в бшшуН? о ^  ы Ш р4? 'ПЮ кусков рыбы’ У^ады-м * „ /  у’ лолжно бЬТ1Ь не более трех и одного довеска
пых банок РаСХ0ДЯ СЫрЬЯ и матеРнДлов в к г  на 1000 услов-

1.
2 .

3.
4.

И а л т ус б ел о к о р ы й 
Соль столовая 
Перед душистый 
Лист лавровый .

. 446,0 
. 6,0 
• 0,180 
• 0,190116

м V
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1
I I I .  Закатка и стерилизация.  . = д г

5— ^ . 0 . -  —  п ля банки № 8« к д а  я т я :  г г а г д а г .
упаковки.

Я НСВДКч«я *™*Р*Л*» Л4РЛ СССР 20 авгу ст  1954 года.

№ 25. ВРЕМЕННАЯ ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ
ИНСТРУКЦИЯ

ПО ПРОИЗВОДСТВУ КОНСЕРВОВ «ИКРА ТРЕСКИ
КОПЧЕНАЯ В РАССОЛЕ»

I. Сырье

Для производства консервов . «Икра *р<*Йи 
рассоле» используют ястыкп икры, получчемь Р Р 
охлажденной трески, по качеству ^  ниже первого сорта,

I I  Технологический процесс
Подготовка икры. Ястыш аккуратно отделяют °1ыЛют

ДРУГВоаизбежап„е слипания «стыков рекомендуется встав
лять между ними деревянные распорки. . ^

с е г ^ Г Л ^  копчеиия перевора-

,ВВаКопневие. Коптильную печь перед загрузкой в нее яс-
117
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1 урс °! 4О~ 150ХГР003101 В течение 40~ 50 МИНУТ при темпер
Для прогрева печей шкафного типа костер разводят око-, 

ло топочного отверстия. По окончании прогрева, когда костей 
прогорит, температура-» печи должна быть в пределах 70

В прогретую печь загружают рамы с икрой в два ряда 
по вертикали камеры. Подсушку производят в печах при тем-1 
нературе 70—80% в течение 20 минут в зависимости от раз-1 
мера исты ков После подсушки температуру в печах повышав
ют до 1Ш— И оС  и при этой температуре выдерживают яс- 
1ыки икры в течение 10—15 минут.

После окончания проварки'ястыков разводят дымовой 
костер, при этом дрова укладывают плотно, с возможно мень
шими просветами, и засыпают опилками

Двери печи закрывают, а шибер дымохода оставляют от- 
крьпым только в течение первых 15 -20 минут процесса пос
ле чего его регулируют таким образом, чтобы костер не раз-

При копчении ястыков температура должна быть 100°С 
продолжительность копчения — 60—70 минут.

Копчение прекращают, когда ястыки приобретут цвет ко- 
ричнево-шоколадпый. ■ 1 1 ' '
/Леп? ля копче»ия применяют сухие дрова лиственных пород 
(береза без коры). 1 А
ппт,,»п!!'°П1|е" " Ые я А ‘“И охлажд« °т  из рамах до полного остывания и укладывают в ящики емкостью до 3,5 кг ипел-
варительно выстланные пергаментом.
йанкУ'7 паДКа ЯС™ К01! В баики- Ястыки укладывают в чистые 
Оанкн плашмя. Крупные экземпляры ястыков разрезают на
срезом п е ч и 1'’2 13ЫС0ТС К° Р" УГа баИКИ- "  Ук*ада»акхг в банки

В банку № 8 укладывают 80% икры и добавляют 20% 
о /о-ного раствора поваренной соли.

После наполнения банки немедленно закрывают и сте
рилизуют по формуле:

5 15—85—20
1124 ~ банок Д1? 8

После окончания процесса стерилизации консервы охлаж
Д< т, протирают и направляют на склад для оклейки их эти 
котками и хранения.

ПО
Инструкция утверждена МРП СССР 20 шаля 1955 года.
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СССР
Министерство 

рыбной промыш
ленности

Технический условия

Консервы „Икра трески ковче 
пая в рассоле,

ТУ МРП СССР 
Кз 483-55

I. Технические условия

1. Настоящие технические у с т „^готовленные :
;оисервы «Икра трески к°"че"а* Д Р ‘Ц енной 1 банки, зали- 
, 3  копченой икры тресковых рыб УЛО ной „ стери-

солевым раствором, герметически ж  
шзованиой при температуре свыше технологически

Приготовление консервов ^ п р о м ы ш л е н н о с т и  СССР, 
инструкции •Мниист^ств ^  здравоохранения СССР. 
согласованной е Министер у п и щ е в а я ^  не ниже

2. Икра должна быть свежей,
первого сорта. „ш п-птрпям консервы из ик-3. По бактериологическим^пш ^едям ш™  Ртребованн.
ры рыб тресковых н^ трук11,ш %  порядке хи-

сап ер н о й

серны У *60™ " '™

Наименование 'показателен
Характеристика и нормы

1̂
Содержание поваренной 

соли (хлористого натрия) * 
% к весу нетто консервов 

Содержание солей олова

Соли свинца 
Вкус и запах

Цвет и консистенция ясты- 
КОБ ИКРЫ

Укладка ястыков

Соотношение между весом 
икры и весом рассола Посторонние примеси

- Не более° 200 «  'На 1- к г  про- 
дукта' Не допускаются „птт1тр..

33 ПлотяыГ от желтого до Розо- -
Ю ^ с Г  я с ^ Г и к р ы  ДОЛЖНЫ
быть уложены плашмя, а куска 
срезом к крышке

Икры 80%, рассола 20%..
14е допускаются
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и. Расфасовка, упаковка и маркировка

До “ бя*"™ емкостью
но ГОСТу 1506-52 ^Кгшгл'^ 1Р0Пка консервов производится
таре. Расфасовка, упаковкой " т к л я "яо*

III  Правила приемки и методы испытаний

дят по ГОО'у78756-58 Г<<МетодиСПисииНИе КОПсервов пР°изв^ 
пых пищевых продуктов». Л" 11И1Я консервнровдн-

производитыщ псГгосТуС5370 °° В консеРвах Должно
вые и вкусовые. Методы пп, Г ,?  <<П,ЮЛукты 11 напитки пище- 
олова». ' * ^деления свинца, меди, цинка и

IV. Транспортирование и хранение

ствии с Г ^ у к Ж ^ е в о з г е ^  Пр°ПЗВОДЯТ 75 мотнет- 

стерством торговли СССР  ̂ пи, ушержденной Мини-

1 9 5 5  г о д а ™ ' Ш е  у с $ о т я  У т в е р ж д е н ы  М Р П  С С С Р  2 0  и ю л я
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КОНСЕРВЫ В МАРИНАДЕ

I*
№ 26 ВРЕМЕННАЯ ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ 

ИНСТРУКЦИЯ ПО ПРОИЗВОДСТВУ КОНСЕРВОВ
«СЕЛЬДЬ АТЛАНТИЧЕСКАЯ В МАРИНАДЕ»

* *
!. Сырье

Консервы «Сельдь атлантическая в маринаде» изготавли
ваются из свежей или мороженой сельди не ниже перво, о
•орта.

И. Технологический процесс
Дефростация. Мороженую сельдь дефростируют в ваннах 

• проточной или сменяемой водой при температуре 1<> 20
соотношении рыбы и воды не менее 1:2. Дефростаиига рыбы 
оканчивают при достижении температур в теле рыбы око- 
по 0', при этом рыба должна приобрести гибкость н внутрен
ности свободно удаляться. По мере дефростации и отделения
рыб от брикета последние направляют на дальнейшую оора- ̂ • •
01 ' сортировка. Перед разделкой сельдь сортируют по раз

мерам и качеству, отбирая экземпляры рыб, имеющие ме - 
нические повреждения (срыв кожи, порванную спинку
брюшко II Др.), мятую.и

Разделка. Сельдь разделывают на специальных машинах 
ь.ш вручную: снимают чешую, отрезают голову и илавшки,

1 ал я ют внутренности с тщательно^ зачисткой черной плен 
1 И сгустков крови вдоль хребтовой кости.

Мойка и порционирование. Очищенные и разделанные 
шки рыбы тщательно моют в чистой проточной воде и на

бавляют на резку.
Промытые тушки режут поперек на куски, соответствую- 

ае размеру банки.
Посол. Посол кусков рыбы производят обычным СПОСО- 

•м в механизированных аппаратах или в сетках из оиинко- 
гиного железа погружением в ванны с рассолом крепостью
; —20% в течение 3—0 минут.

После посола избытку солевого раствора дают саеч
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течение 20 00 минут и затем рыбу укладывают в банки В 
мясе рыбы должно содержаться от 1,5 до 2 % соли.

П р и м е «Га н и е. Допускают укладку неподсолен- 
ных кусков рыбы в банки. В этом случае необходимое ко

личество соли (1,5—2% к весу готовых консервов) вводят 
в заливку. '

Укладка рыбы в банки. Для производства консервов 
«сельдь натуральная в маринаде» используют цилиндриче
ские лакированные банки емкостью не более 350 г.

оголенные куски рыбы укладывают поперечным срезом 
к донышку и крышке банки. Укладка должна быть плотной, 
аккуратной. Допускается небольшое (не более 1 мм) превы
шение Уровня уложенной рыбы над краем банки, но фальц 
банки должен быть чистым и кусочки рыбы не должны пере
вешиваться через заплечики фальца банки.

В банку До 8 должно быть уложено 310 г рыбы и залито 
40 г заливки.

Приготовление заливки. П о д г о т о в к а  о в о щ е й  
лук очищают от кожицы, обрезают корневую мочку и верхнюю 
заостренную часть. Петрушку моют, очищают от кожицы, ре
жут на кусочки и вместе с луком направляют на варку’ ма
ринада, используя при этом „ часть зелени.

.. 0 л г 0 1 °  в к а с п 0 Д и й. Перец черный, перец душп- 
стьш, можжевеловую ягодку и гвоздику подвергают грубому
дроблению на 3—4 части. Лавровый лист и тмин закладывают 
целиком, а остальные специи размалывают обычным путем.

В а р к а  м а р и н а д а .  Для варки закладывают в котел 
о количество пряностей и овощей, которое согласно инструк

ции предназначено на 100 л заливки.
В котел наливают 20 л воды, кладут пряности и овощи 

и, закрыв крышкой, кипятят в течение одного часа.
Полученный отвар процеживают, вливают в предвари

тельно подготовленную кипяченую воду, добавляя нужное ко
личество соли и сахара, размешивают до полного растворения 
и вливают уксус. 1

Маринад должен быть без осадка и мути.
Расход материалов в кг для приготовления 100 кг заливки

'■ УксУс .................................................  4,0
2. 11етрушка ........................................ 10
3. Лукк
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5. Гвоздика • • •
6. Перец горький
7. Перец душистый
8. Лавровый лист
9. Мускатный орех

10. Имбирь * ■ •
11. М о ж ж с в е л о в а я ягода
12. Сахар • • •
13. Соль

» •
9 •

# •

4 •

0,04
0,06
0,1
0,04
0,06
0,04
0,1
9.0
1.0

Закатка и стерилизация. Наполненные « -  - Д  
передают на закатку. Закатку производят на ваю укзака

Н0“ Закатанные банки стерилизуют в автоклава* йо следу- 

ющен формуле:
5 -1 5 —70-^20

И

г «

Расход сырья и вспомогательных материалов в 
г  д у на ЮОО уел. банок

1. Сельдь (сырец)
2. Уксус. 80%-ный
3. Сахар . . • •

к репчатый 
Петрушка - •

6. Тмин . . . .
7. Можжевеловая ягода
8. Перец горький-
9. Перец душистый

10. Гвоздика • •
11. Имбирь • •
12. Лавровый лист
13. Мускатный орех 
И, Соль поваренная

» *
• •

кг

495 
1,6 
3,6 2,0 
0,65 
0,035 

' 0,04 
0,025 
0,04 
0,025. 
0,015 
0,015 
0,025 

24.0
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ратуры 40—45°аН11тсле*чего*, бя1п?ХЛаЖДа,ОТ водой д0 те|™е- 
ила нротипают ’лп пп ЕГ° йапки немедленно моют, сушат
ДРу п Г з а Т я °  епИ1ГиЛ“ ™ е д ^ Г ш С повеРх««™  " » Л и
котками, упаковки вИ, ^ к Т Г ^ ? иГ ^ к Г  “  Э™-

ническийВрожим°ИаолжСТВа коиееРвов- * также сап„та|„ю-теХ: 
рядкеК сагштарто-тетаического ВкТС™РВа1Ь «О по
денной Министерством здравоохранении (Х С рТ ” *’ У™С« $ .

Ж  4 " ™  с о < % Л юм

Калининградский 
сонет народного 

хозяйства

Временные технические условия
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

Консервы „Сельдь атлантическая
в маринаде-

-
вту

Срок введения 
Срок действия

1. Технические условии

из 0 ^ е Х в ^ , Г евнГ Г ,,:,,ая 8 мар"" зд“ ГОТОМта'первому сорту со г т е  го ССЛЬДИ' 1,0 качеству отвечающей
тон и т е х н и к ,х  ^ Г ш ^ (,0ВаПШ,М Д о к ™ У '0 «  стандар-

..... ... § в в  & = =  . - ж г а г г "
ревпостейГ’Ж  о ^ т а ^ Г к р о Г  ^  ^

первого со р т а,3 с о от в е тс тв о в т п '3 т п ? 0ЛЖиы бь1ть не ниже
стандартов, а при отсутствии п о евш и х* " ''™  гЛеПствую,цих нических условий. ” ^  едиих ~ требованиям тех-

Ж  п о д ател ям  консервы долж-
порядке саннтарио-техпичеекпгп деиствующ™ инструкции «О
Денной Министерством зд^^воохр^цени^СССр!3808^' утвсРж ~
к о н с е !^

library
http://larec.songkino.ru

http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



Наименование
показателей

Вкус и запах

Кислотность (в пе
ресчете на яблочную 
кислоту) з % по отно
шению к весу нетто 
консервов

Содержание пова
ренной соли (хлори
стого натрия) В % ПО 
отношению к весу 
нетто консервов

Цвет мяса рыбы и 
заливки

Консистенция мяса 
рыбы и состояние кус
ков

Количество кусков 
рыбы .в банке

Укладка

Соотношение
в %:

рыбы

веса

алинки

Содержание! солеи 
олова (в пересчете на 
металлическое олово) 
в мг на 1 кг консервов

Характеристика и нормы

а>
Приятный, свойственный вареному мя

су данного вида, маринаду и аромату
пряностей

0 ,4 -0 ,7

1,5—2,0
Цвет мяса рыбы — свойственный ва

реному мясу рыбы данного вида. Допу
скается слабое изменение цвета мяса с 
приобретением цвета заливки.

Цвет заливки — от светлого до цвета 
слабого чая. Допускается помутнение за
ливки от взвешенных частиц белка

Мясо рыбы сочное, иеразварекное 
куски рыбы цельте, при выкладывании 
из банки не должны распадаться.

Допускается: незначительный выстуи 
позвоночной кости над уровнем мяса* 
д ет о е  разваривание мяса. Отдельные 
куски рыбы при выкладывании могут
распадаться

Не нормируется

Куски рыбы должны быть плотно уло
жены поперечным срезом к донышку и 
крышке банки

75 — 85 
25 -  15

Не более 200

1С оде ржа нм е сотей 
свинца Не допускается.

1.25
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И. правила приема и методы испытания
в. Приемка, отбор проб и испытания консервов политы 

производиться™ ГОСТу 8756-58. Р должны
Определение тяжелых металлов в консервах должно ппп изводиться по ГОСТу 5370-58. 4  должно про-

*
Ш. Упаковка, маркировка, транспортирование и хранение

води?ьсяУГ г О С Г у  1506Р52Р°ВКа А° ЛЖ"“  ^
Расфасовка консервов должна производиться в жестяппе 

лакированные банки емкостью не более 350 <?.
Ю. Транспортирование консервов должно производит! гя 

в еоответствпн с инструкцией по перевозке
СССРУЗМи УТВерЖЛеннои Министерством путей сообщения
ппатСР’ Министерством морского флота СССР и Министерством реч!юго флота СССР. шижлерс!

П. Хранение консервов должно производиться нз г к т /п урилтий по 4 ^ ^
У т в е р ж А е ^ Х я .’:

я « / > / о ~ “ аТ Т ш С ^ Ж,ЭейЫ ^ — 1’адск,ш  сов-

27‘ ВРЕМЕННАЯ ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ
ИНСТРУКЦИЯ ПО ПРОИЗВОДСТВУ КОНСЕРВОВ 

«СЕЛЬДЬ АТЛАНТИЧЕСКАЯ ЖАРЕНАЯ
В МАРИНАДЕ»

Г С ы р ь е

изю йвВ№тРаВютеТ?.Л, ЬЛЬ ат''!м,т," ,еская и »  И маринаде» 
первого сорта. нлн й9Рои«мга* сельди не ниже

• Технологический процесс
нзх № таЦИЯ-‘ Мороженую сельдь дефростируют в вап- 

90°  н п п ЧН0"  НЛИ с м е 1 ш е м °'< воде при температуре
пню ппб1 .  °ШеНИИ Рыбы 11 ^  не менее 1:2. Дефроста - рыбы заканчивают при достижении температуры в теле
126
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рыбы около 0°, при этом рыба д о л ж н а ^  
а внутренности свободно удаляться. По мерс дсфросган п 
отделения рыб от брикета последние направляют на даль

ПеИиСортировка!'перед разделкой сельдь сортируют по раз
мерам и качеству, отбирая экземпляры рыб, имеющие меха 
“и™"кие повреждения (срыв кожи, порванные спинку и

бР1°Разделка,) Сельдь разделывают на спедиальных^мдши- 
ешх или вручную: снимают чешую, отрезают голову и плав 
ники? удалдат внутренности с тщательной зачисткой черной 
пленки и сгустков крови вдоль хребтовой кости.

Мойка и порционированне. Очищенные и раздела: . 
тушки рыбу тщательно моют в чистой проточной воде I <

?’Ра Про°мн?ые тТшки'режут поперек па куски, соответс^ую-

ЩИе Посол'5'ПосоГкусков -рыбы производят обыч0 0цип™’ 
бом в механиризовапных аппаратах пли в сетках из‘ 
ванного железа, погружением в вшиты с распадом крепо

' 8 ^П)дсушка?,,5Подсолеиные куски рыбы перед
подсушивают. Подсушку производят на спеииаУ “ ь'ХП"а“ ™ 
„ых столах для стечки влаги ,щ Д ^ ® 1сциальных аппаратах
с током теплого воздуха. _,,,т .т

Продолжительность подсушА  около 30 НУТ „ 
Панировка. После подТушкн куски рыбы гпереде 

машин пли вручную покрывают сплошным тонким_
ки н оставляют лежать до. тех пор, пока мука йе
(то есть не впитает находящуюся на поверхности рьб
влагу).

При встряхивании панированных кусков рыбы мука не
должна ОТДЕЛЯТЬСЯ. шт-тют Р сот-Обжарка. Панированные куски рыбы укладывают в сел
ки в один ряд. Обжарку производят в предваршелыю щх
каленном растительном масле в одар ен н ая
тем п ер а ту ре 150 -100° в течение 5 - 7  минут. Обжаренная
пмбо должна иметь равномерно поджаренную коронку. Р 

Ж ш “ иии к“ ков! МЯСО рыбы должно свободно отделять-
' , ох костей но не быть сухим и ломким.

После обжарки куски рыбы охлаждают до темпера ;1 «

"е БПриготовление заливки. П о д г о т о в к а о в 0 щ е ^
очищают от кожицы, обрезают корневую мочку и верхнюю
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V

* тре""ую часть- Петрушку моют, очищают от кожицы
пт?гтГ Н3 кусочки и вместе с луком направляют па варку ма
ринада, используя при этом и часть зелени.

П о д г о т о и к а с п е ц и и. Перец черный, перец души
стый, можжевеловую ягоду и гвоздику подвергают грубому

™  НЙ 3“ 4  части- л авровый лист и тмин закладыва
ют великом, а остальные специи размалывают.

В а р к а  м а р и н а д а .  Для варки закладывают в ко- 
тсл то количество пряностей и овощей, которое согласно ин
струкции предназначено на 100 л заливки.
и чякппг/кп наливают 20 л воды, кладут пряности и овощи 
и, закрыв крышкой, кштятят в течение часа. '

-Полученный отвар процеживают, вливают в предвари
тельно подготовленную кипящую воду,-добавляй нужное ко-
личеспю соли и сахара, размешивают до полного их раст
ворения, затем вливают уксус. ь

Маринад должен быть прозрачным, без осадка и мути. 
Расход материалов в кг для приготовления 100 кг заливки

1. Уксус 8 0 % -н ы й ............................. 2,08

13*

2. Петрушка
3. Лук репчатый . .
4. Тмин . . . •
5. Можжевеловая ягода
6. Гвоздика
7. Перед горький . .
8. Перец душистый
9. Лавровый лист . .

10. Мускатный орех .
11. Имбирь . .
12. Сахар . . . . .
13. Соль

0,8
2.5 
0,04 
0,05 
0,03 
0,03 
0,05 
0,02 
0,03 
0,02
4.5
1.6

Расфасовка, закатка банок, стерилизация. Обжарепиью
Ж „ ; “ ыс «У™  Рь,бы укладывают в банки поперечным

П Гб Д(ЖмШо У И крышкс, затсм заливают маринадом.
по1п,Р1т м г Кг № 8 укладывяют 270 г рыбы и 80 г заливки, пн- 

нные ба!,ки накрывают крышками, закатывают и стерилизуют по формуле:
5 -1 5 —05-20112°

128
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80%-на

Расход сырья и вспомогательных материалов к кг
на 1000 условных банок

1. Сельдь (сырье)
2. Масло подсолнечное
3. Сахар : . ■
4. Мука пшеничная
5. Соль поваренная
0. Лук репчатый
7. Уксусная кислота

- 8. 11ерец горький
9. Перец душистый

10. Гвоздика . . .
N. Лавровый лист
12. Имбирь . . . .
13. Мускатный орех .
14. Можжевеловая ягода
15. Петрушка
10. Тмин . . .

Стерилизованные консервы охлаждают водой до темпе
ратуры 20—45°, после чего банки немедленно моют, сушат 
или протирают до полного удаления с поверхности заливки 
или других загрязнений и передают на -склад для оклейки 
этикетками, упаковки в ящики и подготовки к отгрузке.

Условия производства консервов, а также санитарно-тех
нический режим должны соответствовать инструкции «О по
рядке санитарно-технического контроля консервов», утверж
денной Министерством здравоохранения СССР.

Инструкция утверждена Калшшнградским совнархозом 
30 марта 1960 года.

525
15.0
3.6

10.0 
24,02,0

1.6
0,025
0,04
0,025
0,015
0,015
0,025
0,04
0,65
0,035

Камшинградский
Временные технические условия ПТУ

совет народного Срок введения
хозяйства Консервы .Сельдь жарении Срок действия

* в маринаде* 1

Л

. - Л *  2 ------ ------------ ----- ---------- -----------

V 1. Технические условия

1. Консервы «Сельдь жареная в маринаде» готовя 1 ся го 
охлажденной или мороженой сельди, по качеству отвечаю
щей первому сорту согласно требованиям действующих стан
дартов п технических условий.
9 Зак. 1316 120
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1
2. Рыба должна быть обжарена в растительном масле, 

уложена в банки, залита маринадом, герметически укупоре
на и стерилизована при температуре выше 100°.

3. Вспомогательные материалы должны быть не ниже 
первого сорта и соответствовать требованиям действующих 
стандартов, а в случае отсутствия последних — требованиям 
технических условий.

4. По бактериологическим показателям консервы долж
ны соответствовать требованиям действующей инструкции 
«О порядке санитарно-технического контроля консервов», 
утвержденной М ни истсрством здр а воохр а иен и я СССР.

5. По химическим показателям консервы должны соот
ветствовать следующим требованиям:

Наименование показателей
—
Нормы

Кислотность (в пересчете на яблочную 
кислоту) -в % по отношению к весу нет
то консервов

Содержание поваренной соли (хло
ристого натрия) в % но отношению к ве
су нетто консервов

Содержание солей олова (в пересчете 
■на металлическое олово) в мг на '1 кг 
консервов

Содержание солей свинца

0,4—0,7

1,2—2,0

Не более 200 
Не допускается

б. По органолептическим и физическим показателям 
консервы должны соответствовать следующим требованиям:

I(аименование 
показателей Характеристика и нормы

л..
Вкус и запах

Консистенция мяса 
рыбы

Укладка

Цвет заливки

Приятный, свойственный обжаренной 
рыбе, маринаду и аромату пряностей 

Мясо сочное, плотное; но не сухое и 
не жесткое. При изъятии из банки куски 
рыбы не должны распадаться

Куски рыбы укладываются плотно 
срезом к донышку банки. Число кусков 
те нормируется

От светлого до цвета слабого чая. До
пускается помутнение заливки от взве
шенных частиц белка рыбы

Соотношение веса
в %:

рыбы
заливки

75
25

85
15130
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II. Правила приемки и методы испытания
7. Приемка, отбор проб и испытания консервов должны 

производиться по ГОСТу 8756-58.
Определение тяжелых металлов в консервах должно 

производиться по ГОСТу 5370-58.

III. Упаковка, маркировка, транспортирование и хранение
8. Упаковка и маркировка консервов должны произво

диться по ГОСТу 1506-52.
Расфасовка консервов должна производиться в жестя

ные лакированные банки емкостью не больше 350 г,
9. Транспортирование консервов должно производиться 

в соответствии с инструкцией по перевозке скоропортящихся 
грузов, утвержденной Министерством путей сообщения СССР, 
Министерством морского флота СССР и Министерством реп
ного флота СССР.

10. Хранение консервов должно производиться в скла
дах производственных предприятий по инструкции^ утверж
денной Министерством рыбной промышленности ССС1 , на 
базах и складах торговой сети —- по инструкции, утвержден
ной Министерством торговли СССР.

Технические условия утверждены Калининградским сов
нархозом 30 марта 1960 года.

№ 28. ВРЕМЕННАЯ ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ 
ИНСТРУКЦИЯ п о  ПРОИЗВОДСТВУ КОНСЕРВОВ 

«САЛАКА В МАРИНАДЕ С ОВОЩАМИ»

А  ^  I. Сырье
Для изготовления консервов «Салака в маринаде с ово

щами» используют салаку-сырец, охлажденную или мороже
ную, по качеству не ниже первого сорта по соответствующим
техническим условиям и стандартам. ,

Вспомогательные материалы: масло раетшельное ршр1 
нировапиое, соль, сахар-песок должны быть не ниже первого 
сорта, а морковь, лук, уксусная кислота и пряности отвечать 
требованиям действующих стандартов или временных техни
ческих условий. Мука пшеничная должна быть нс ниже, чем
односортная 85%-ного помола. 

Разрешается и с по л ь з 6 в а 11 и е нерафинированного подсол
нечного масла высшего сорта. 131

library
http://larec.songkino.ru

http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



Лк- л.

II.'Технологический процесс
Дефростация и мойка рыбы. В случае поступления мо

роженой салаки се дефростируют в проточной или сменяемой 
(по мере загрязнения) воде при соотношении веса рыбы к ве
су воды 1:3. 1емпература воды должна быть не выше - |-157 
I азмораживание . заканчивают, -когда температура тела ры
бы повысится до минус 1°. Задерживать размороженную ры
бу в воде категорически воспрещается.

При поступлении салаки-сырца или охлажденной рыбу 
промывают в проточной или сменяемой воде для удаления 
чешуи, слизи и загрязнений.

Разделка и мойка тушек или кусков рыбы. У салаки уда
ляют голову, внутренности и хвостовой плавник. Икра или 
молоки у тушек салаки менее 11 см могут быть удалены или 
оставлены. Крупные экземпляры салаки режут на куски в 
соответствии с диаметром банок. В этом случае икра и мо
локи должны быть обязательно удалены.

Гушки пли куски рыбы промывают в проточной воде для 
удаления остатков чешуи, крови и внутренностей.

Выдерживание рыбы в уксусно-солевом растворе. Про
мытые тушки или куски .рыбы в течение 2—3 минут выдер
живают в ваннах, наполненных уксусно-солевым раствором, 
содержащим поваренной соли 2,5% и уксусной кислоты 2,5%, 
при соотношении веса рыбы к весу уксусно-солевого раство
ра 1:2. Температура раствора не должна превышать -|~15°.

Уксусно-солевой раствор меняют по мере загрязнения, 
но не реже трех раз в смену. После выдерживания рыбы в 
уксусно-солевом растворе ее выгружают и помещают на 
20—25 минут в ванны, снабженные ложным решетчатым 
дном, или на столы с решётчатой крышкой для отекания 
лишней влаги.

Панировка и обжарка рыбы. По окончании отекания 
рыбу панируют в односортной пшеничной муке 85%-ного по
мола, укладывают в одни ряд в металлические сетки и после 
3—5- м и ну гной выдержки для набухания муки направляют 
на обжарку.

Обжарку рыбы производя г в предварительно прокален
ном растительном масле, в паромасляных печах при темпе
ратуре 140 —160° и в огневых печах при температуре 
150—170°. Продолжительность обжарки 3—6 минут.

Обжаренную рыбу охлаждают до температуры не выше 
20—30°.

Подготовка овощей. Морковь тщательно промывают в

I
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проточной воде, срезают остатки ботвы к тонкие корни, №>-.

ЛЯ1° У ^ ™ а К̂ м я к ^ о к р о в н ы е  листья, корневую мочку, верд- 
июю заостренную часть, после чего мелко режут и и-егкч 
жарипают в растительном масле при температуре .О о - Ш  

;,т,то 94 40 минут не допуская подгорания
в ТеЬСб Т а^ ш ы й  л у к '  п е р1 №  е ш I ш а .о т с морковью и направли-

ЮТ "пГгоЙ иление заливки, В двутельиьш " е т
100 л горячей воды или кг просеяЦж д а д а  ж  - ж
тщательно перемешивают, довод

№№По « н и и '^ п я ч е и н я  заливку оклаждшот п

-
тые и прошпарепные паром жеетшше банки' ^  (0М- д0-

Г р ” » в количестве 100 а Ж  немедленно их зака- 
тывают и стерилизуют по формуле.

_20--30— 15_

По окончании процесса стерилизации к? « сДРрв“ о 0_^ма^ '.  
дают в автоклавах или в в а 1 шах в п  р о т си п ю на склаД

У"—  * ящики-и 'хранения*

Нормы расхода сырья и материалов в «г на 1000 учетных банок
1. С а л а к а о х л а ждем 11 а я
2. Масло растительное . • •
3. Соль • • • • .................
4. Мука пшеничная
5. Морковь
6. Лук репчатый ■ • • •
7. Песок сахарный' • -
8. Уксусная эссенция 80%-ная
9. К о р и ц а ..............................

360,0
25.0
24.0

2.5
90.0
50.0
10.0
5.5 
0,7
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10. Гвоздика 0,2
11.

*
Перец горький 0,1

12. Перец д у ш и с т ы й ......................... 0,1
13. Лист лавровый . . . . . . .  4 0,25

•л!

Санитарно-гигиенический режим производства консервов 
должен соответствовать действующей инструкции «О поряд
ке санитарно-технического контроля консервов».

Качеслво воды, применяемой для технологических целей 
должно отвечать требованиям ГОСТа 2874-54.

Инструкция утверждена МРП СССР 24 января. 1956 года.
'Л

СССР
Министерство

рыбной
промышленности

Технические ус.чони я

Консервы „(лишка в
с овощами1

ТУ № 515-56

1. Технические условияV

1. Настоящие технические условия распространяются па 
консервы, приготовленные из салаки, обжаренной в раститель
ном масле, уложенной вместе с овощами и пряностями в же
стяные или стеклянные банки, залитые маринадом, гермети
чески укупоренные и стерилизованные при температуре

.2 Консервы вырабатывают по технологической инструк
ции Министерства рыбной промышленности СССР, согласо
ванной с Всесоюзной государственной санитарной инспекцией, 
а в части рецептур — с Министерством торговли СССР.

3. Для приготовления’ консервов используют салаку-сы-
рец, охлажденную или мороженую, по качеству не ниже пер
вого сорта. . . 1

Масло растительное рафинированное, соль, сахар-песок 
должны быть не ниже первого сорта, а морковь, лук, уксус
ная кислота и пряности — отвечать требованиям действую
щих стандартов или временных технических условий.

Мука пшеничная должна быть не ниже, чем одпосортпая 
85%-ного помола.

Д о п у с к а стс я использование нерафинированного подсол- 
печного масла высшего сорта.

4. По бактериологическим показателям консервы должны 
соответствовать требованиям действующей инструкции «О но-

л1:
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/ рядке санитарно-технического контроля консервов», утверж- 
\ денной Министерством здравоохранения СССР.
:' 5. По химическим показателям консервы должны соответ

ствовать следующим требованиям:

и: г

I# ,
■А *•

ДЛ,

ги*и /

‘т,-
Наименование показателей Нормы

Содержание поваренной соли (хлори
стого натрия) л % по отношению к весу
нетто консервов

Кислотность, (в пересчете на полоч
ную кислоту) в % но отношению к весу 
нетто консервов

Содержание солей олова (в пересчете 
на металлическое олово) в мг на 1 
консервов

Содержание солей свинца

1,2—2,0

0,5 —0,8
• О

•  .
Не более .200 
Не допускается

\
6. По органолептическим показателям консервы должны 

соответствовать следующим требованиям:

Наименование
показателей

ристика

Вкус .и запах 

Консистенция рыбы

Л

Консистенция овощей
Укладка ;рыбы и 

овощей

Соотношение веса
в %:

рыбы
овощей и  маринад

ной заливки

Свойственные обжаренной^ салаке и 
овощам с ароматом пряностей

Плотная, но не жесткая. Допускается 
легкая разваре’нность отдельных тушек 
или кусков рыбы

Сочная, мягковатая
••

Тушки рыбы уложены плашмя, голов
ной' частью одной против хвостовой ча
сти другой рыбки. Куски рыбы уложе
ны плашмя.

Овощи укладывают на дно банки и 
сверху рыбы

50—55 

5 0 -4 5

си
Посторонние приме-

Не допускаются

И. Расфасовка, упаковка и маркировка
7. Расфасовка консервов производится в жестяные и стек

лянные банки емкостью не более 353 мл. 1о г: и О
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— \ ,таковка и маркировка консервов производится по 
'ОС Л у 1506-52 «Консервы в металлической и стеклянной таре, 
Расфасовка, упаковка и маркировка».

П1. Правила приемки и методы испытаний
9. Приемку, отбор проб и испытаний консервов произво

дят но I ОСТ у 5370-58 «Продукты и напитки пищевые и вкусо
вые. Методы определения свинца, меди, цинка л олова».

IV. Транспортирование н храпение
10. 1ранспортпрованис консервов производят в соответ

ствии с инструкцией по перевозке скоропортящихся грузов 
Министерства путей сообщения, Министерства морского фло
та и Министерства речного флота.

11. Хранение консервов должно производиться на окла
дах производственных предприятий но инструкции, утвержден
ной Министерством рыбной промышленности СССР, а на ба
зах н складах торговой сети — по инструкции, утвержденной
Министерством торговли СССР.
С

Технические условия утверждены МРГ1 СССР 24 января 
1956 года. '
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КОНСЕРВЫ В ЖЕЛЕ

№ 30.
ВРЕМЕННАЯ ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ ИНСТРУКЦИЯ 

ПО ПРИГОТОВЛЕНИЮ КОНСЕРВОВ 
«МОРСКОЙ ОКУНЬ В ЖЕЛЬ»

I Сырье и вспомогательные материалы

. с , ™ , = , * « “ * •  «■*- 
да рта мн н техническими условиями. производства кон-

3. Санитарно-гигиенические У_  пх ' должны соответ-
сервов и б а ^ ер н о л о ги ч ш ш ^  к ^ о  я;1ке санитаршо-тех-Я Д К З К  Г « « — вгси *
1051 года.

II. Технологический процесс

Дефростация. М? Р ^ ’̂ ^ р б,тУры и » Г Т й ” Размо
точной или сменяемой Т  ® Т р  ' т1!шюстн рыбы легко из- 
раживание заканчив.ниСТ»** тД |1е,,атура тела рыбы додж- 
впекаются из брюшной полос гп, 1. ц ППомывают в.

в.яичан;  с пн р ^ : ^ " о { » - "

■ Гомывают в чистой проточной воде
ш специальны
пики,голову и
■су. Т у ш к и  ПОП; 

Порциошп
т и п а х  н а  к у с  к ;  
с о т е  б а н к и .

Посол. Куп
или в ваннах 1 
ратуры пе_вьнпе
ра

„ыбы подсаливают в специальных машинах 
■,евом растворе уд. веса 1, 12- 1 . 10, темпе-П1 • {. 147
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«

8 № » Х е ™ КаЖД0Й партии рыбы в змиеимостн 1сра 1урных условии, размера кусков рыбы и до
же трех паз Т ™ * "  "° МеРе^загрязнения „Тне ре-
б ы тЛ т  1Р5 до 2% У' С°дарЖаНИе С0ЛН в Рыбы должно

ют кружочек или звездочку моркови, з затем ус “  сыоЪ'1 
рыбы срезом к донышку и крышке, сверху рыбы также у?ла

• тоголукзР П>̂ К "ли звездо',кУ моркови, кружочки репча% ою лука, 0,0 лаврового листа и 3—4 горошины душигтогп
перца. Допускается закладка в банку кружочков I ш Ж пет 
рушки и веточек зеленого укропа

б а н ^ “ 1Гб: Г з г РолпеЫпа "орм,,Ру5т^ - 1—
но быть уложено 200 а сырой рыбы ° ' ТаК’ ° б'пи,сУ ^? 3 Д°лж- 

ния ЖеГи; " г о е рЖствИоРпчЮТ : °  раСТВ°Р±  Я *  "рнготовле-

темнературе

должна быть „е выше к б Ж  Ь' Сш'™ость Раствора

»  « в »
10—15—65—

\ \ 2=> - для Оапки № 3

турь«СТ4 0 К0НСервьг осаж даю т водой до темпера- 
10% .,, ;, „ е чего » специальных машинах моют
’ ь раствором соды, споласкивают горячей водой и (-V 

'Пат дорячнм воздухом или насухо протирают в7Учпу,о У'
4 Х ,  Г  обработки рыбы с момента подачи'ее на

двух чГсов ИЗаШ,И, К0ИСерВ0В ™ "  "РОДОЛЖИТЬСЯ

Расход сырья „ матер,™ » .  к щ о о о  физических банок »  а,

1- Морской окунь-сырец
2. Пищевой желатин

] 38

375
7,0
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3. Морковь . •
4. Лук репчатый
5. Перец душисты!
6. Петрушка
7. Укроп . • •
8. Лавровый лист
9. Вода - • •

П р и м е ч а и и е. Количество воды,
хание желатина, нс учитывается

3.0 
2,5 
0.2

. 1,0
1.0

, 0,1
. 70,0
идущее на пабу-

»

Инструкция утверждена Калининградским совнархоза^ 
14 августа 1959 года.

ВРЕМЕННЫЕ ТЕХНИЧЕСКИЕ УСЛОВИЯ 
НА КОНСЕРВЫ «МОРСКОЙ ОКУНЬ В ЖЕЛЕ

1-1стоящие технические условия распространяю?» на кои-

литого Лидирующим раствором и стерилизование -
I. Технические требования

1. Качество с ы р ь я ^ ^ й о  быть *Е “ или
в соответствии с требовЗИшми действующих ст. д 1

^И О ЛО ПРШ С КО Й .ш е тр у кд и н ,.

утвержденной К а л и и и н ги * №  “ " « ^ й в о с т е й  плавников 3 в консервах не должно быть внутренностей,,

РЫб4 показателям консервы должны
уповлетворять, следующим требованиям.________ ______ .----__

Наименование 
цокала гелей

Х а р а к т е р и с т и к а  и н о р м ы

Вкус и запах

Консистенция мяса 
)ЫбЫ

Цвет и консистенция 
теле

Птип'иые свойственные вареной ры- 
бе дГого вида залитой желирующШ 
раствором, с ароматом пряностей

Нежная, сочная. № ™ ж * * * ™ ™  тчкяпенность кусков рыбы и лееегков 
тУ хрейовая кость, а также суховатость
мяса

Желе прозрачное, однорпдное. сту-дне- 
пбгачпое светло-ялттарнон окраски. Д 
пускается незначительное помутнение
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/ / 1аименование 
но калателей Характеристика и нормы Т.

Цвет мяса

Укладка рыбы

|1 “ я м «  "апепому мясу рыбы' 
тёнком Да С леп,им «елтооетым от-

Кусни рыбы должны быть уложены '

С _ е  ,е га .  %,  Ж Г  -  —  5 $ ;
Р е ?̂е 60 -8 0  -V  ^I Ь1бы __о/-»

Посторонние примеси Не допускаются

Н = я “ . ' —

11апменопа11не показателей

Содержание хлористого натрия в % и 
весу нетто консервов * В ,0 к

Содержание солей олова (в пересчет

а а г " *  ° « о)
Содержание солей солнца

Нормы

1,5—2

Не более 200 
Не допускается* допускается

соот„ет„в™ ё Г » 1 К 1 Х 38ТеЛЯМ «онсерш должны
рядке сш»1таР1го-техМЧ^ г о Дё о н ИПСТрукдии « °  по
пон Министерством ^ Й в о о х р а и е п и ^ С ^ Г ^ * ® '' УТВе1>ждс" '

_ И. Правила приемки и методы испытании

Производиться по7бГОСТуб 8758 58ТапИИ кй"ссрвов Должны
металлов в консервах ' чеугкип „ ° Пределепне тяжелых .5370-58. 1 Доотжио производиться по ГОС 1 у

УлП',К0ВКа;  МарК"Р0ВКа’ тРанспортирован„е и хранен.-
литься но ГОСТу КЗОб-Т^^^сгЬп .КО!,се,,вов Должны пронзи-' 
изводиться в л 0М;' консервов должна
250 мл. лакированные банки емкостью нс бод- ^

банках большей сшсосго*'н'ГэтпгстгВЫ М°ГуТ вьшУ1:каться ■. 
«Рекомендуется

.140 • . * ■
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9 Хранение и транспортирование консервов должны про- 
и з ю д и ^ с я  В соответствии с действу,отними инструкциями.

Технические условия утверждены Калининградским сов- 
нархозом 14 августа 1959 года.

»  ж  ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ ИНСТРУКЦИЯI ПО 
ИЗГОТОВЛЕНИЮ КОНСЕРВОВ «УГОРЬ В ЖЕЛЕ»

!. Сырье

Для изготовления конс'ерво» «Угорь в
живую, охлажденную мороженую рыоуие

И. Технологический процесс

Дсфростация. Мороженую рыбу после С° ^ ^ УВЮ̂  

Г о Г и л Т с м ^ П Г в  “ К ° с У Л 0*иы м решетча-

~  д а е т .
" ,Ю̂ е„р3™ ;^ к Г р ь ,б у '^ ,т и р у ю т  по ^зм ерам в На приготов
ление консервов в желе напраЦЮ г тол,.ко крупный ср Д

""" Мойка'рыбы!1 ДляРудален,ш  загрязнении " “ ^ 0 1 ’°
И дофроетироваппую рыбу складывают в ваш У и нересь ^

,от солью (сухой) в ^ т в е  ^ ^ ^ ^ у ' д а л я ю т

^ Г ы Г к „ 2н ^  ланне с

оТсрас” ке:3̂ 1Г р ь“ у 3с;,ова промывают в чистой протон-

И0Й р ^ в Г о ч и щ е н п у ю  от слизи и хорош о промытую рыбу 
м п р Ж Г н »  разделку. Р аздел к у  производят па столах

в » ™ !* 1 острыми ножами. голову, плавники и
При разделке удаЛ5п°т в н у т р е , , гол „ ^ и зв о д я т  без  

топкую часть хвостового плавника Р аздел  у Е н0 .

повреждения воды  до  полного удаления кро-
' в я Т |^ т к о в !  после'чега уклады ваю т рыбу на решетки для

СТСЧ П0 йо;еЧП о » л 0угря'м ож „о производить двумя способами:
. 1 А  \
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ж  а - »  д :
1 часа. ° СОЖВОЫ расгв0Ре крепостью 18-20%  в течение 

Содержание соли в мясе рыбы должно быть 1 8—2% р с
жим посола устанавливается имлабораторне?
юг чистой  ̂в Ж Н,Г„„П°СЛе Ушки рыбы ополаскива-

Р а™  Папраш,я'°т на порционирооамие.
м 2 ?  ПосТе%УоппИЛОЛЖеН соответствовать высоте банки.

р ~ . и .  и .  г Г д й :  ■ й п "  •■■■“ '  ”
„ Г1пГ, жеСТЯИуЮ банкУ № 7 должно быть уложено рыбы 240 а 
и Добавлено горячего раствора желатина или агар-^ара 8 0 г
па * ™  бЗНКИ Д - «  взвешивания

воромж“ аСтина0? л'нЮ'! В РЬЙ ?  ^-"-'вают горячим раст- 
наРбыть 70-80° агаР^гара, температура которого долж-

я г а *  у - а ж т е
раство°р?0ж Т л ^ Х - !|л и Р аг02 еа Л,,0ИЗПОЛЭТ »™РУ» Доливку 
банок аТИНа илн агар' агаРа До полного заполнения

— ” ~ =
Ф о и Ж - ИЗаЦИЯ' С1'еридаацш0 "РОизвбдят в автоклавах по

5—25—Об—30
115°

ковке,ОСпРш)емРотб\п’ а,от д!"™ Щ°лтргают ™Р™« разбра
Другими дефектами. с’ ллопушу, подтечные и с

оп„лка°мГГп3е1,“ беЯГ д ПР° МЬШаЮТ' ' 1аСуХ° ”РОТИраю1
142
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1
,,г л к я д а —
-  - я д а  = = $ ,  >—= вр = Г  =  &

^  з с

По'мере варии зал=

Х 1 " о р а  Заливка считается готовой при быстром за-

СТЫВсГ нош еш ш  рыбы и заливки в готовых к о н с у х  в баи- 
кс № 8 должно быть:

рыбы — 
заливки — 25%

Инструкция утвсрокдет! п риказ»  МРП СССР 
№ 38151/9—IV от 3 мал 19а 1 года.

СССР
Министерство 

рыбиоЧ промыт 
летюсти

Временные технические условия
----- -

Консервы рыоиые 
горь в желе”

ВТУ МРП 
№ 381-51

Настоящие технические условия распространтотсй на
консервы «Угорь в желе», приготовленные из угря,
|1ПГ0 п банки залитого горячим желирующпм раствором же 

птин , „п Ж  агара, с добавлением пряностей, стерилизо
ванного под давлением в герметически укупоренных банка 
при температуре выше 100еС.

I. Технические условия
качеству консервы «Угорь в желе» подразделяют

па т  Кен щер в ы С до л Ж1. У  быть приготовлены по технологи- 
ческой инструкции Министерства рыбной промышленное! 
СССР, согласованной с Всесоюзной Государственной сани г р- 
ипй инспекцией Министерства здравоохранения с с  .

3 Качество рыбного сырья и вспомогательных матери. -
143
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сиплаптам и м *  "* МНЖе первог° сорта "о соответствующимстандартам или техническим условиям. ' ;
богппи™ " ! ВареНН51Я долж®  быть п упаковке и отвечать тре- Оованиям высшего сорта по ГОСТу 158-57.
ны показателям консервы не долж-
терий а „Р 11 сп°Р°ге,П|ЫХ Токсигепиых бак-

- г в о р ’т1,? с Г д; ^ Г т = щ , Г  К0'Ю;РВЫ —

Наименование показателей Кол-но по отношению

Поваренная соль в- %

к весу нетто продукта

Соль олова {в .пересчете на олово)

Соли свинца

Кислотность (в пересчете 
пут кислоту) в %

Ст 1.5 до 2,0 вклю
чительно

Пе более 200 мг на 
1 кг содержимого

Не допускаются
на яблоч- До 0,6

Посторонние примеси Не допускаются

11аимецоваиие 
показателей

Хлрлк герпегика сортов

ВЫСШИЙ первый

Нежный, приятный
свойственный вареной
рыбе с легким аро.ча- 
том пряностей и уксу
са, без горечи, бет по
сторонних привкуса и 
папаха

7 О же, ЧТО и ЛЛ1 
высшего сорта. Допус
кается слабо выражен 
нын вкус и лапах

Конеистенц и я 
мяса рыбы

144

^ясо рыбы плотное, 
сочное,. не разваренное.
Куски рыбы П Р И  ИЗЪ
ЯТИИ из банки не дол
жны распадаться

П> Же, ЧТО И ЛЛ!
высшего сорта, по до 
пускается легкая раз
варениость кусков ры бы
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1 3

Цвет мяса ры
бы

Цвет и конси
стенции желе

Кол н ч е с т в о 
кусков рыбы

Укладка

Свойственный варе
ному мясу рыбы дан
ного вида. Допускается 
наличие темных точек 
н пятен на поверхности
кусков рыбы и желе%

Желе светлое, одно
родное, студнеобразное, 
полностью покрываю
щее куски рыбы

Не более шести

Куски рыбы ДОЛЖНЫ 
быть плотно уложены 
поперечным срезом к 
донышку и крышке 
банки

То же, что и для 
.высшего сорта

То же, что и для 
высшего сорта, допус
кается н езн ачительное 
помутнение желе

То же, что 
высшего сорта

То же, что 
высшего сорта

и для

и 'для

Соотнош е и и е 
между весом в %:

рыбы
желе

75 — 80 
25 — 20

И. Расфасовка и упаковка

7. Расфасовка консервов производится в жестяные банки 
весом нетто не более 350 г, удовлетворяющие требованиям
стандарта.

8 Упаковка и маркировка консервов производится в со
ответствии с ГОСТом 1506-47 «Консервы в металлической и 
стеклянной таре. Расфасовка, упаковка и маркировка».

III. Методы испытаний
9. Испытания консервов производят по ОСТу ИКПП-о59 

«Методы испытания консервированных пищевых продуктов».
10 Определение тяжелых металлов в консервах произво

дят по ГОСТу 5370-50 «Продукты и напитки пищевые и вкусо
вые. Методы определения ̂ свинца, меди, цинка и олова».

Технические условия утверждены МРП СССР от 19 апре
ля 1951 года.
10 З а к . 1310
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№ 31. ВРЕМЕННАЯ ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ ИНСТРУКЦИ
ПО ПРИГОТОВЛЕНИЮ КОНСЕРВОВ «ПАШТЕТ ИЗ

ТУНЦА»
1. Сырье .

1. Для приготовления паштета используются крошка й; 
бурое мясо термически обработанного тупца, которые не мо-> 
гут быть использованы для изготовлении консервов '«Тупец р  
масле».

2. Вспомогательные материалы, употребляемые при про
изводстве паштета, должны быть по качеству не ниже первого 
сорта в соответствии с действующими стандартами или тех
ническими условиями.

3. Санитарно-гигиенические условия производства консёр- ; 
вов и бактериологические показатели их должны соответство
вать требованиям инструкции «О порядке саиитарно-техничс- 
ского контроля консервов», утвержденной ВГСИ 4 июня 
1951 года.

%
И. Технологический процесс

Приготовление паштетной массы. Для консервов «Паш
тет из тунца» первого сорта используются крошка п нестан
дартные куски только светлого мяса. Вурое мясо направляет
ся на выработку паштета второго сорта.

Для приготовления паштетной массы крошка или бурое 
мясо термически обработанного тунца пропускаются через 
волчок с решеткой, имеющей отверстия 2—3 мм. В получен
ную массу добавляют предварительно растопленное сливоч
ное масло, измельченный жареный лук, соль, оливковое мас
ло и воду в предусмотренных нормами количествах. Всю 
смесь хорошо перемешивают в фаршемешалке и повторно про
пускают через волчок.

Для получения однородной и нежной консистенции паш
тета массу после волчка необходимо пропустить через проти
рочную машину. Приготовленная паштетная масса до расфа
совки в банки, закатки и стерилизации должна храниться не 
более 40 минут.

Расфасовка. Паштетную массу расфасовывают в цилинд
рические лакированные жестяные банки емкостью не более 
250 мл. Банки должны быть промыты горячей водой и про- 
шпарены паром.

Банки наполняются до стандартного веса, поверх массы 
кладут половину или целый прошпаренный лавровый лист,
14(3
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Йнакрьшают чистыми маркированными крышками и закатыва- 
! Г н " н о й  или лучше вакуумзакаточной машине.
|Г  Стерилизация. Стерилизация консервов «Паипет из у

да» проводится по формуле. ,
1 5 - 6 0 - 20 _  бапки № 2

112

10—15—70—20
112

для банки № з

Стерилизованные консервы охлаждаются водой до т №  
патуры 40—45°С, после чего моют и сушат в банкомоеч, ои 
машине или протирают вручную до ™Лного удалещя з, гр , 
ирнин И в чаги Чистые сухие банки передаются в цех. о<Р°Нг 
Гения готовой'продукций для последующей термостатной вы- 
держки, этикетировки и отгрузки потребителю.

Нормы расхода сырья и вспомогательных материалов в кг на 
1000 физических банок № 2 Свесом нетто 1 ,

1. Используемая крошка ......................... ....  ■ 1
2. Масло оливковое • - ..............................
3. Сливочное масло
4. Лук жареный
5. Перец горький
6. Мускатный орех
7. Перец душистый
8. Соль поваренная
9. Вода

-

N

14
18
20
0,2
0,25
0,3
3.0

10.0

Инструкция разработана сотрудниками ^ и т р альиой про
изводственно-экспериментальной технологическое <-  ̂ 1с 
Г С Т ,  технологической -аб о р .~ р и я  БалтПИРО 

И Калининградского рыбоконсервного комбината.

Инструкция утверждена Калининградским совнархозом 
3 ноября 1959 года.

1471 0 *
*
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Калининградский 
совет народного 

хозяйства
Временные технические 

условия
Консервы „Паштет из тунца"

ВТ У
Срок введения 
3/Х М 959 года. 
Срок действия 

один год

I. Технические условия

1. Консервы «Паштет из тунца» должны быть приготЛ» 
И/  крошки и бУР0го мяса термически обработанного 

масле» 6разующихся ПРИ изготовлении консервов «Тунец в

Крошка или бурое мясо должны быть тщательно растер- 
I, перемешаны с компонентами согласно рецептуре до одно

родной массы, расфасованы в лакированные банки, гермети
ки укупорены и стерилизованы при температуре 112°С.

быть2 неР н и ж Л РпЦ и ^«м етательны е материалы должны
II
•а
с.

с о о т в е т с т в о в а т ь ПОКазателя“  “ нсервы должны*1 ь феоовашшм действующей игггтпя1птт1 „с\

—  соответ

Наименование показателей
------ —• • • » ■ |И , , ,

 ̂ Содернсание поваренной соли (хлони-ж ; т в лроцон1ах к
сернировашюго продукта 

Содержание солей шшща

Нормы
л
I -Л.

'АЯ

1.5 -2 ,0

Но более 200 
Не допускается

-1с

с о о ^ ^ ^ “ ; п Рг = “  ко"сервы —

и *
С

140

library
http://larec.songkino.ru

http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



«

11аименонание 
показателей

Характеристика и нормы

I сорт II сорт

Вкус и залах

Внешний вид и 
консистенция

Цриятные, свойствен
ные данному виду ры
бы, с легким ароматом 
пряностей и кислова-' 
тым привкусом, овойс.т- 
,венньим данной породе 
рыбы

Однородная, Тонио- 
,намел ьчснн ая сом нал,
мажущаяся .масса без 
волокнистостей

Цвет Однородный от тем
но-желтого до светло*

, коричневого
Посто р о н н и о

примеси Не допускаются
Г1 р и м е ч а и и е. Допускается наличие мелких частиц

пряностей.
И .  Правила приемки и методы испытаний

Приемка, отбор образцов и испытания консервов должны 
производиться по ГОСТу 8756-58 «Продукты пищевые кон
сервированные. Методы испытания».

Определение тяжелых металлов в консервах должно про
изводиться по ГОСТу 5370-58 «Продукты и напитки пищевые 
и вкусовые. Методы определения свинца, цинка и олова».

III. Упаковка, маркировка, транспортировка и хранение
Упаковка и маркировка консервов должны производить

ся по ГОСТу 1506-62 «Консервы в металлическом и стеклян
ной таре. Расфасовка, упаковка и маркировка».

Расфасовка консервов из тунца должна производиться в 
цилиндрические металлические лакированные внутри банки, 
емкостью не выше 250 мл. .

Хранение и транспортировка консервов должны произ
водиться в соответствии с. действующими инструкциями.

Технические условия утверждены Калининградским сов
нархозом 3 ноября 1959 года.
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ПРЕСЕРВЫ

„ 3 2 .  ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ ИНСТРУКЦИЯ 
ПО ПРИГОТОВЛЕНИЮ ПРЕСЕРВОВ«СГПКПК 

А ТЛ А Н Г И ЧЕС КАЯ Ж ИРНАЯ » С ПЕ ЦИАЛ Ь ИОГО
ЬАНОЧНОГО ПОСОЛА

Г. Сырье, материалы

не менее 12ЬТ  тг’ отне™ С° Р” ' С тодеР»аиием жира в мяс<
вий № 504-55 «Сельдь-ш реГ Треб0Ва,^ м уело-

требова1шям°

, П. Гехнологический процесс= г = “  ж
излишней е п Ш ЫТаЯ сельдь оправляется па стечку 

Ппгпо Продолжительность стечки 10-15 минут

Подготовка банок. Перед 
,отся в расфасовочный цех в

: ^ Н = В = ^ ~ «  “ =
►сорта “ бГ"КУ' С“ “дь-сыРСц перво,
вается порвдяи  У РПСфаС<ЖОЧ‘'ый <™.. где взвей,,

п о ^ Г с м ^ Ж с Ж  Гг): ^  ^  *“  вес
банка емкостью 3000 м л -  2800- 
банка емкостью 5000 мл — 4650’ • '

началом работы банки по;и 
кол 11 ч ест вс, удо в л створ и ю ще] 
горячен водой и штабелюютс

СЬ /  \ ГГ ЧП» п л  .........  « . .
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В целях облегчения производственного контроля тех олд 
плавбазы должен периодически, в зависимости 011 *  ПР‘ 
сельди устанавливать определенные нормативы отвесов^

Укладчик должен иметь перед собой две банки: в одной
из н и х  расфасованная смесь, другая пустая. Отвеи.енная лшр- 

банки и уклады вайся в другую банку.

рекрещивающимися рядами. Верхний и нижнии ряд  Уклады
вается спинкой к донышку и крышке банк,‘п ° Х н Г о  ря1  
ле-сахарпую смесь в банке насыпают поверх верхнею р я д ^

сель®и сх смеси на обвалку сельди составляет примерно
4/ „опции а Чь этой порции расходуется на засыпку вЫ **? 
го ряда. Соль применяется трех помолов, соотношенпр; жеЖАУ
1 2, и 3 помолом 1:1:1. . пг.пгп

Далее укладчик должен взять следующую банк} с- под
товлепной соле-сахарной смесью и укладывать сельдь после
обвалки в только что освободившуюся банку из-под смеси

И Г’ Наполненные банки устанавливаются на стеллажи для 
отстоя (осадки) рыбы, который должен продолжаться 1о 

асов или рп пиличин подпрессовочпого устройства направ- 
ляются " а  нРодг,рессовкуЧ этом случае ™реД "ОДпресОДК Й 
банки должны быть предварительно выдержа ь в с.си 
30 -40 минут на стеллажах для расслабления мышешых 1ка
пей и получения более устойчивого уплотнения.

Подпрессовку можно выполнять ручным прессом, нош р . 
этом надо следить, чтобы не возникали лоЬаиец и Деформа
ция рыбы. Весь лопанец и деформированная сельдь >Да*™1рт 
ся из банки и заменяются качественной. Банки с ^л ьд ью  поеще 
отстаивания на стеллажах или подпрессовки иодяо>ся «с 
катку. Перед закаткой в банки заливается раствор^ бензоино
кислого натра (если его не было в посольнои смеси).

Упаковка банок. Закатанные банки промываются в прес 
ной воде, насухо протираются,- смазываются вазелином, упа
ковка банок производится в деревянные консервные^- я ■
№ 8 -(ГОСТ 8410-57) донышком кверху и штабелюются втрго 
м’е. В .ящиках между рядами банок прокладывается плотная
оберточная бумага или картон. и ГРП| _

Хранение пресервов. Для ускорения просаливания сель
ДИ ящики с банками дважды переворачиваются: первый раз
через сутки, а второй раз по истечении 7— 10 суток со дня
изготовления продукции.
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*
Температура воздуха.в трюмах, где хранится продукция, 

..должна поддерживаться —2°С в течение двух недель и от 
2 до -\-2° в дальнейшем до полного созревания.

Созревшие пресервы хранятся до реализации в торговую 
сеть 'В камерах холодильника с температурой от —2 до —5°С.

П р и м е ч а и и е. Допускается по согласованию с 
торI Ующимн организациями отгрузка пресервов неполно
стью созревших при условии дозревания их на складах и 
местах потребления.
Чистый вес сельди готовых пресервов должен быть;

в банках емкостью 3000 мл — 2600—2700 г; 
в банках емкостью 5000 мл — 4300—4500 г. 

Соотношение веса рыбы и тузлука в %:
85 — 90
15— 10

Содержание поваренной соли в мясе сельди должно быть 
в пределах от 6 до 8%.
1гпгДсоРК/ 'рОВКа банок поизводится в соответствии с ГОСТом 
1ОУ0-52 «Консервы в металлической и стеклянной таре. Рас
фасовка, упаковка и маркировка».

Приготовление посолыюй смеси. Посольиая смесь при
готовляется из поваренной соли,' сахара-песка и бензойно- 
кислого натрия.

Па 1 кг сельди-сырца расходуют;
поваренной соли ....................75
сахара-песка .........................8
бензойно-кислого натрия

В количественном отношении дозировка соли, сахара в
смеси регулируется в зависимости от жирности сельди (в 
на 1 кг сельди-сырца):

СОЛЬ

Январь—Ф ев р ал  ..................75—80
Август—Октябрь . . . .  95 
Ноябрь-Декабрь . . . 80—90

•95 г; 
-15 а; 
1,0 г;

С

сахар
8— 10 

155
10—13

Посольиая смесь заготовляется в количестве; удовлетво
ряющем суточную потребность. Перед началом работы в про
мытые банки расфасовывается посольиая смесь (сахар-песокI СО Л Ь) ,

При подготовке посолыюй смеси пользоваться мерками. 
Для равномерного распределения бензойно-кислого натра в 
сельди целесообразнее его добавлять в виде раствора. Для
152
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чего, ориентируясь на сменную'работу, растворить бензои
но-кислый натр в кипяченой холодной пресной воде в соотно
шении 1:10 (одна часть бензойно-кислого натра, десять час
тей воды).

Раствор меркой добавлять в каждую банку после уклад
ки в нее сельди.

. V * ’ . .

Инструкция утвероюдена Калининградским совнархозом 
9 июня 1961 года.

№ зз. ВРЕМЕННАЯ ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ ИНСТРУКЦИЯ 
ПО ПРИГОТОВЛЕНИЮ «ОСОБОЙ СЕЛЬДИ»

• 9 * * I , • 1 • " •

I. Общие положения
1. Полуфабрикат «Особой сельди» может использоваться 

для приготовления пресервов в фруктово-овощных, винных 
соусах и в масле, а также реализоваться в торговую сеть как
готовая продукция.

2. Первичная обработка сельди специальным посолом 
производится на промысловых судах, имеющих охлаждаемые
трюмы с температурой не выше -]-2°.

3. Сельдь обрабатывается бочковым посолом в целом ви
де без разделки.

П. Требования к сельди-сырцу и ее хранению на СРТ
1. На "обработку специальным посолом направляется 

только жирная (нагульная) атлантическая сельдь по качест
ву нс ниже первого сорта.

2. Для получения сельди-полуфабриката специального 
посола требуемого качества обработку сельди-сырца необхо
димо начинать одновременно с выборкой орудий лова и вытря
хиванием пойманной сельди.

3. Вся выловленная сельдь должна быть обработана в 
течение двух часов с момента подъема ее на палубу, при этом 
она должна храниться на палубе судна в прикрытых бунке
рах, слоем высотой не более 0,25 м.

4. При невозможности переработать весь улов в течение
двух часов часть его обрабатывают обычным посолом.•

Ш. Подготовка бочек
1. Для изготовления .сельди специального посола исполь

зуется новая бочкотара одной емкости 100 или 120 л.
2. Все бочки перед посолом- в них сельди должны быть153
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обязательно замочены и проверены на отсутствие течи Ппи
дно’оГга еК Перед замочкоП необходимо метить верхнее 
ЛИО одним номером, ни в коем случае не подвергая верхние

на 2 о Л Г с Г н п ж е НМ{У б°ЧеК В°Д0Й "Рн замо‘"«  производитьсм н и ж е  верхнего уторного паза во избежание его
5 5 ™ " '  Бочки> имеющие течь, использовать для посола 

лько с нолихлорвиниловыми вкладышами

дарнымВи“ сРт7ументоЧГ  ПРШ’ЗВ°ДИТЬ Т0ЛЬК0 ^'ециальпым Л А

-Л

*

IV. Качество соли и сахара и подготовка соле-сахарной
смеси

1. При заготовке сельди спецпосола применяется сол[ по
№ 2 и 7 Ил П НИЖе ПеРВ0Г° С°рта ™ ГОСТу Ж  „омоловV - и 3  или смесь этих помолов пылевидных фракций

в а т ь % е ^ Р„ 5 „ ш Н : У2,%Р̂ аСОВКе

соли3беретсяП60УЛ г я ^  с о л е г с а х а Р * '» Й на каждые 100 кг 
ваются н п ™ 1  н РЭ' Соль и сахаР тщательно перемеши- 
о Л1 ппм /   ̂ ИС1ЫМИ деревянными лопатками па снеци-
П ! ,  0ТКе ДЛЯ П0ЛУчепия однородной смеси н ссш.аются 
бо п  10пг3аКРЫВаЮЩИИС1 сборник или вымеренную чистую

™ ™ о л , 5 с т в Уе не б о Г

выоаботкв1 пп 3 " и^ И ° 5 'ол сельди-, предназначенной для ьработки пресервов в фруктово-овощных и винных соу-
г ч 5 5 Т еИДУ#ТСЯ пРоизв°ДИть с добавлением в соле-

"3 ра€чето °-5 селитры на
с а х а п п  5 ’ Т’ НЭ каждые 100 к г  соли берется 00 ксахара и 5 к г  селитры. , г

V. Бочковый посол сельди соле-сахарной смесью
1. Свежевыловленная сельдь, если она сильно но з а т е 

нена пгфед посолом мойке пе подвергается. 1
I .  Посол сельди должен производиться на спеитп ш тп 

д а Г р ыСб Г ? о  есть Л бТКаХ ° б0рТаМ1'' мё щжа:

ивапия сельдь ссыпают в бочку вместе со смесью после . 1 г>
засаливают следующую порцию сельди. ’ ^  'Ш°
154
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В процессе заполнения бочки необходимо 2—3 раза про- 
и з в е ^  Отряхивание ее для более плевой.У“ „с 
ть. вепхпий слой рыбы насыпают 2—3 кг оставленной
б о ч к и  укупоривают, маркируют номером промыслового судти 
и датой посола и опускают в охлажденный 1рюм. .

3 Расход соле-сахарно-й смеси составляет \Ь кг и‘. '•* 
дые 100 кг сельди-сырца. То есть 10 кг соли и Ь кг сахара. 
Расход смеси соли, сахара и селитры составляет 16,о Ко

^к 'а^гор^чески  воспрещается производить посол сель
ди без предварительного перемешивания ее с соле-сахар 
смесью на столах или лотках.

VI. Хранение бочек в трюмах

1. Бочки с сельдью специального посола, хранят в охлаж
даемых трюмах с температурой от —2° До -[-2 .

VII Дообработка сельди специального посола на 
рефрижераторных плавбазах или береговых холодильниках

1, У всех бочек с сельдью специального посола, поступив
ших на рефрижераторные плавбазы или береговые холодиль
ники, производится вскрытие верхнего дна и качественный

0СМ02ТРТечиые‘ бочки отсортировываются, обрабатываются

° гДС'зЬ"после тщательного просмотра качественного состояния 
сшл пн и слива части тузлука производят разравнивание сель
ди ;  бочке, уплотненней докладку сельдью, однородной пока 
чоству И того ж *  дня посола. Доложенные сельдью бочки 
доливают нахД льиым доброкачественным, ранее слитым из 
бочек тузлуком, и укупоривают, „осле чего вторично долива
ют тузлук™ через шка.новые отверстия до заполнения заби- 
«агат шкантами и ставят на созревание при температуре-] 2 С

2ЯС в течение 3—6 месяцев. Конец созревания устанавлива
ется заводской лабораторией, которая 1,СР”0^ ^ ИС’^ о с т с ^  
•тнех паз в месяц проверяет качество сельди, наличие и состоя
ние тузлука. При недостатке естественного тузлука допускает
ся доливка бочек искусственным сладким тузлуком.
СЛ “ приготовления искусственного тузлука на каждые 
100 л морской или пресной воды необходимо взягь 13,7 к-голи 
Л  кг сахара. Смесь перемешивать до полного раствоиения 
компонентов. В готовом виде должно получиться 119-7 
тузлука, содержащего 11,0% соли, о% сахара.
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* *  з я в а т е к ^ и м и '  * —
да Д Й И  ?1ГаеРЖдеНа « а~ ^ а с им совнархозом

№ 3 4 . ВРЕМЕННАЯ ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ ИНСТРУКЦИЯ 
ПО ПРОИЗВОДСТВУ ПРЕСЕРВОВ ИЗ СЕЛЬЛИ г,

1-РУКТОВО-ОВОЩ ных, „ И Н Н Ь И  “ у“ х  “ Х с л в

I. Сырье

ж и р гю Г сел ь л и ИЗГ0ТаШ,Ивают из с °зревш ен атлантической 
ЯМ ВТУ специального посола, отвечающей тре'бовани-

1 т  па особую сельдь и содержащей соли пе более 9% 
сахара не менее 4%. 3 ’

П. Технологический процесс
Ополаскивание. При наличии нЛ& ерхвости загрязнений 

или остатка чешуи с ё л » , оиоласкивают в натуралы.ом ""
л>ке с температурой не выше -|-Юг:'С. ‘ " ^

НЫХ машГнах Рыборазделоч-
удаляются ™Ут 1 Г Ж а Р „™РеМЯйСЯ кнль бР’» ™ ,  
тщательно зачищается ^ Р и молш®  брюшная полость

сом 11 д аСнааЗ ш а 1 ™ х РГяЫВаЮТ “ ТуЗЛуке С М м ь »“  ое- 
удаления загр и ^н и й  брюшноТполост Вру',,1у1° до пшшого 

в После этого сельдь накалывают через глаз на гвоз-п Рл„

жом дГ аю т’ надрГмщ ш ПР° И380ДИТСЛ Р‘” а- но-’
позвоночника после чего' н о ж ^ 0̂ 110 Жаберпои крышке До 
к хвостовой частаТ пт ш, поворачивают па 90° лезвием

^ 5 * 5 2 5

к™ восто“ о Г ч ^ т “ и°РбаеЧс?паЮТ " °Д П03воноч1го« частью лезвиемИ беспрерывным движением ножа позвоноч-
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ную кость отделяют от мяса рыбы; затем отрезают головку
сельди от оставшейся половины филе.

Со срезанных филейчиков удаляют реберные кости, плав
ники и снимают кожицу.

Готовое филе укладывают на чистые противни емкостью 
„е более 5 кг, в несколько рядов срезом кверху. Филейчики
мойке не подвергают.

Г1 р и м е ч а н и е. Разделка сельди на филе может 
производиться и другим способом. У рыб удаляется го
ловка, киль брюшка, хвостовой и прочие плавники, внут
ренности, икра и молоки. Брюшная полость тщательно 
зачищается от крови и пленок. Тушки промываются в 
тузлуке с удельным весом 1,05 вручную или в специаль
ных машинах до полного удаления оставшихся загрязне
ний брюшной полости. Затем промытые тушки разреза
ются па две продольные половинки с удалением позво
ночных, реберных костей и кожи.
Порционирование. Перед порционироваиием отсортиро

вывают филе с глубоко проникшим покраснением; филе, име
ющее неглубокие покраснения, зачищают. Филе разрезают по
перек на равные кусочки размером 2—3 сантиметра но длине 
тушки. У филе удаляют остатки пленок, а также производят
подравнивание.

Укладка. Для расфасовки применяют жестяные нелаки
рованные или лакированные банки и стеклянную тару емко
стью не более 260 мл.

Филе-кус’очки укладывают поперечным-срезом к доны
шку и крышке банки или плашмя. В банку № 17 должно быть 
уложено 140 г рыбы. Пределы соотношения веса рыбы залив
ки должны быть:

70 : 90 
3 0 : 1 0

При изготовлении пресервов в винном и розовом соусах 
поверх филе-кусочков укладывают тонкий ломтик лимона. 
Лимоны в целом виде тщательно промывают и прошпаривают
кипятком.

1.57
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Нормы расхода сырья и материалов в из 
на 1000 физических банок № 17 весом нетто 185 г

Наименование

Сельдь 
филе-ку- 
сочки в 

яблочком 
соусе

Сельдь 
филс-ку
сочки в 

томатном 
соусе

Сельдь 
фкле-ку- 
сочки в 
винном 
соусе

Сельдь 
ф пле
ну со ч. 

в розо
вом 

соусе

Сельдь- 
филе -ку
сочки в 
масле 

(вес нет
то 1960г.)

1 2 3
 ̂ .... •
4 5 о

Полуфабрикат сельди. 
спец и а ̂ I ьн ого л о со д а 290 290 290 290 290

Специи для приготовле
ния пряной вытяжки:

Перец черный 0,250 0,250 0,200 0,200
Перец душистый 0/100 0,400 0/100 0,400
Имбирь 0,100 0,150 ОДОО ОДОО — —
Кориандр 0,080 0,080 0,080 0,080
Гвоздика ОД 00 ОД 50 ОДОО 0,100
Кардамон 0,060 0,060 0,060 0,060 —-«■
Мускатный орех 0,150 ОД 50 ОД 50 0,150 —*
Мускатный цвет одоо 0,100 ОДОО ОДОО г ■ 1
Корица 0,150 ОДОО 0,150 0,150 —-
Сандаловое дерево ------- # - ~--- 1.4 —-
Бензойно-кислый

натрий 0,200 ------- 0,200 0,200 *_
Пряная вытяжка 19,5 12Д 24,6
Компоненты заливок:

Сахар 25,0 20,0 25.0 25.0 5,0
Яблочный соус 12,5 — — ------ ——
Томатная паст
(30 % -ной плотности) 
Пино белое сухое ♦ 30,0

12,5
----—

■
Лимонная кислота 
(100%-ная) 0.4 0,4

р
0,4

, Уксусная кислота 
(80%-ная) 0,5

и-

Лимон в штуках 4 — — 67 67 - —
Масло оливковое• ------ - " ■ > _ _ _ 32

Приготовление соусов. Для получения соусов предвари
тельно готовят пряную вытяжку. В двутельпый варочный ко
тел наливают воду и доводят до кипения. В кипящую воду 
вносят смесь специй согласно рецептуре и варят в течение 
20——25 минут в закрытом котле. Затем отвар настаивается не 
менее 40 минут и фильтруется через плотную ткань.158
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Перец горький и душистый, гвоздика и кориандр исполь
зуются в целом виде, остальные специи в дробленом.

При приготовлении розового соуса в кипящую воду до
бавляют, кроме специй, лимойную кислоту в количестве об /о
от нормы и дробленое сандаловое дерево.

В готовую пряную вытяжку для Пресервов яблочном, 
винном и розовом соусах вносят раствор бензойно-кислого 
натрия приготовленный согласно действующей инструкции,, 
утвержденной НКРГ! СССР 26/УШ-48 г. № 135-р. Затем за
кладывают сахар и после полного его растворения остальные 
компоненты: яблочный соус, томат-насту, вино, лимонную ки
слоту и уксус.

Приготовленный таким образом соус тщательно переме
шивают до получения однородной массы и после охлаждения
подают для заливки в банки.

Закатка и мойка банок. Банки, наполненные рыбой и за
ливкой, немедленно направляют на закатку. Закатанные бан
ки промывают холодной водой и протирают сухими тряпками
или опилками.

Созревание и хранение пресервов. Протертые сухие банки 
немедленно направляют в камеры холодильника^для созрева
ния пресервов при температуре от 5ЭС до +5°С в течение 
не менее трех месяцев. Окончание процесса созревания уста
навливается заводской лабораторией путем периодических
дегустаций.

Созревшие пресервы хранят до реализации в торговую 
сеть при температуре не выше —5°С и не ниже 8°С.

II р и м е ч а н и е. Допускается, по согласованию с
торгующими организациями отгрузка пресервов непол
ностью созревших, при условии дозревания их на скла
дах в местах потребления.
Инструкция утверждена Калининградским совнархозом 

30 декабря 1958 года.

РСФСР
Госплан

Республиканские 
технические условия

„Пресервы рыбные в фруктово
овощных, винных соусах и в масле*'

РТУ РСФСР 654-58

Группа Н-23

Настоящие республиканские технические условия распро
страняются на пресервы рыбные, приготовленные из^полуфао- 
риката специального посола жирной атлантической сельди,
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уложенной кусочками филе в банки, залитой соусами или 
маслом и герметически укупоренной.

.1. Технические требования
1- Для приготовления пресервов используются; сельдь 

атлантическая жирная с содержанием соли в мясе не более 
Л/о и сахара не менее 4%, масло растительное рафинирован
ное, пряности и другие виды вспомогательного сырья нс ниже
первого сорта в соответствии с действующими стандартами 
или техническими условиями.

Бензойно-кислый натрий должен соответствовать требо- 
ваниям Готударствешюй фармакопеи СССР (издание 8, ста-
ТЬЯ о / 1 ) .

2. Пресервы изготовляются по технологической инструк- 
цпи и рецептуре, утвержденным в установленном порядке

б. Пресервы выпускаются в следующем ассортименте:
Сельдь филе-кусочки в яблочном соусе.
Сельдь филе-кусочки в винном соусе.
Сельдь филе-кусочки в томатном соусе.
Сельдь филе-кусочки в розовом соусе.
Сельдь филе-кусочки в масле.

I

Внесены Калининград
ским совнархозом

— ►

V (ГУг.
------

Утверждены н р и к азом 
Госплана РСФСР от 
3 декабря 1958 года 

№ 2654

Срок ввода 
. I декабря 1958 гола

л  /  т* в

----- - ■ ' «« • • 1  ̂_

Пресервы рыбные в фрукгово-ойощиых, 
винных соусах и в масле РТУ РСФСР 654-58 

■">— - -— - - —» . - -

4. По органолептическим и физическим показателям пре
сервы должны соответствовать следующим требованиям;

Наименование показателей
^--- .....

Характеристика

Вкус и запах Приятные, свойственные созревшей 
рыбе с ароматом пряностей, фруктово- 
овощных, винных соусов или масла. 

Привкус окисленного жира не допу
скается.
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Наименование показателей Характеристик^

Консистенция

Состояние филе-ку
сочков

Укладка

Мясо рыбы должно быть нежным, соч
ным, не дряблым и ие.жосшим.

Кусочки должны быть целыми с чи
стой поверхностью.

Допускается наличие белкового налета.
Кусочки филе должны быть уложены 

поперечным срезом к донышку и крыш
ке банки в один слой или плашмя.

Соотношение между 
несом в %: 

рыбы
соуса и масла 
Посторонние примеси

70—90 
30 — 10

Не допускаются.

5. По химическим показателям пресервы должны соот
ветствовать следующим требованиям:

--------- --------------------- --  " V. *..—
Майме н о в а и и е п о к а з а т е л е и
---------- ----- —---- ------ ~ !Г

Нормы
- -1-

Содержание поваренной соли (в мясе рыбы 
в процентах)

Содержание бензойно-кислого натрия в ? на 
1 «г» продукта^___  _______

Пресервы рыбные в фруктово-овощных, 
винных соусах и в масле

6 - 8

Не более 1,0

РТУ РСФСР 054-53

И. Расфасовка, упаковка, маркировка и методы испытания,
6 Пресервы расфасовываются в банки емкостью нс болей 

260 мл по ГОСТу 1506-52 «Консервы в металлической и сте
клянной таре. Расфасовка, упаковка и маркировка».

7. Определение качества пресервов по IОСДу б/оо-оо 
«Консервированные пищевые продукты. Методы испытании».

Ш. Хранение и транспортирование
8. Хранение и транспортирование пресервов должны про

изводиться в соответствии с действующими инструкциями.
9. Допускается по согласованию с торгующими организа

циями отгрузка пресервов, неполностью созревших, с уело
16111 Зак. 1316
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вием дозревания на складах, в местах потребления. Контроль 
эа ходом процесса, созревания и качественным состоянием во 
время хранения осуществляется путедо периодического осмот
ра и органолептической проверки пресервов.

№ 35. ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ ИНСТРУКЦИЯ 
ПО ИЗГОТОВЛЕНИЮ ПРЕСЕРВОВ «РОЛЬМОПС»

(В МАРИНАДЕ)

I. Сырье ^
Пресервы «Роль-мопс» изготовляют из рыбы не ниже пер

вого сорта, простого, специального и килечного посолов: сель
ди балтийской (салаки), мурманской, беломорской, каспийской 
и тихоокеанской, кильки каспийской и балтийской и анчоуса 
дальневосточного. Обработка полуфабриката должна полно
стью соответствовать инструкциям по бочковому простому, 
специальному и килечному посолу сельдей, кильки и анчоусов.

П ри  ме ч а  и и е. Допускается в производство полу
фабрикат сельди второго сорта, соответствующий по сво
им качественным признакам первому сорту, но но повреж
дениям (нарушение цельности брюшка, кожицы, отсут
ствие голов) отнесенный ко второму сорту.

П. Технологический процесс

Отмачивание. Рыбу специального и простого посола, со
держащую соли более 14%, отмачивать в проточной воде или 
сменяемой в ваннах, снабженных ложным сетчатым дном, 
установленным на 10—15 см выше дна ванны. Соотношение 
воды к рыбе в процессе отмочки должно быть 1:1; допускается 
отмочка в солевом растворе с'концентрацией соли 3—5%. В 
каждую ванну загружать рыбу одного и того же размера. Тем
пература воды в процессе отмочки не должна превышать 15°С. 
Отмачивание производить при постоянном контроле лаборато
рии за уменьшением первоначальной солености рыбы и изме
нением консистенции..

Процесс отмочки считается законченным, когда соленость 
рыбы будет в пределах 10—12% при выработке высшего сорта
и 12 14% при выработке первого сорта.

П р и м е ч а н и е .  Для равномерной отмочки рыбы ре
комендуется раствор периодически перекачивать из ниж
ней части ванны наверх при помощи помпы.
Мойка. Рыбу, нуждающуюся в отмочке при наличии за,- 

162 .

I library
http://larec.songkino.ru

http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



■ соотношение рйбы и солевого раствора в процессе моики д

ЬК,ЮПриЬ мойке рыбу осторожно перемешивать ЮР“ »'“ ^
: веслом, не .имеющим острых .углов'. Гузлук с м с в я ^  прт к ^ _ .  

ппиг>и ЗЯГПУЗКР рыбы. По окончании моики рыбу осторож

д а

Г , ™ д П  стенания тузлука. Посуда должна иметь 

,,ОЖр ^ л 1 а ^ ы ° п “ сле стенания
пя паз челку. Удалить голову, хвостовой плавник, киль (°Р °
ПОЙ) внутренности, тщательно зачищая брюшную иолщ. , 
сиять Кожину, мясо рыбы отделить от позвоночной КОСИК 
Г п ьк и  и балтийской сельди (салаки) кожицу не с Л ^  В 
шюнессе разделки рассортировать филе на два сорта, ьысши 
и первый В высший сорт отбирать филе нежное,  ̂очное, Р 
пое по цвету, разделке и размеру (для каждой банки), в 1

■ 5 Я " .  = • = •  ■

ПрЯХ ф а ^ в к а е1ф и л Г в ' банки. Рыбу, свернутую в р у л о .™

,1уюн аи‘дно банки налить 1 г растительного масла, а затем по
ложить нарезанные тонкими ломтиками маринованные лук*

С пускается замена моркови солеными помидорами 
Г , Ж Й ' В б Г к у  плТтТоНуаложРить рулончиками филе в вер-
тнйалыюм. положении по высоте рулончика. высоте

Пни пассЬаеовке рулончиков в несколько рядов по вы сок

Ш Ш Ш Ш
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п,пой рулончика1 "к корТу^у^аСи “средн^пя™  ™рцовой С10Р‘ 
дом к донышку и крышке банки.’ Р Р Укладывать то;

=  рулончиков и закладку'в

1

*• Перец горький .
2. Перец душистый
3. Мускатный орел 
/1. Мускатный цвет
5. Кориандр , . .
6. Гвоздика . .
7. Корица . .
8. Имбирь
9. Сахар .

10. ,! I а и р о в ы и ли с.т

Всего

> у

0,5
0,8
0,2
0,1
0,1
0,30,2
0,3
1.2
0,3

-4, 0
П р и м е ч а н и е. Смесь перца горького душистого г 

деР остальныРеИЬ 1 Й Г  груборазмоЛ|?то»> (Дробленом) ви

2%, Г е е н н о й  солиР4«/С п°ПЦеНТраЦИей У«ЛУ™™ эссенции

При чистке моркови обрезать остатки ботвы с частью пло
5 мм Пг Т И'Ш Зеле"0й границы), тонкую часть Г  рпешГща в 
5 мм. Все корни толщиной менее 5 мм как основные Г ? !
новые должны быть удалены. Кроме этого удалить псе загпяГ
произвадиГе*налогичн СрТа " К°ЖВДу' «ДР^нован^.Г морГви цшизводить аналогично маринованию лука Заклялкп ш ,т т
звездочёкУ Д°ЛЖНа Пр0ИЗВ0ДИТЬс« » «"До тонких ломтиков или
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Закладка овощей в кг ва 1000 условных банок
1. Л у к | маринованного . . . . ' - 1 5
2. Моркови . . . . . . ■ • 5

Приготовление заливки. Заливку приготовить следующим 
образом. В воду, нагретую до кипения, заложить в кг на 1000 
условных банок:

1. Соль поваренную %» • 5,0
2. Перец горький • * • 0,5
3. Перец душистый • • > * 0,8
4. Мускатный орех 1 » * ' 0,2
5. Мускатный цвет • • * 0,1
6. Кориандр . • . *• •л 0 Д _ А\
7. Гвоздику . . . V • ♦ '
8. Корицу .■ * \ <* • • 0,2
9. Имбирь . . - . 0,3

10. Сахарный песок . ( 1.2
11. Лавровый лист . « » * • 0,3'

’ 12. Уксусную эссенцию . . . 2,0
13. Масло растительное * • • 2,0
14. Воды примерно . ♦ • • 62,0
Г! 1) и м е ч а н и е. В котел наливается воды на

больше, чем это предусмотрено рецептурой, так как избы
ток воды испарится при варке заливки, Заливку нагревать 
до 95°С в течение 15—20 минут, после чего охладить. Па- 
пол ценные рыбой и овощами банки побаночно залить 
заливкой.
Применение консерванта. При изготовлении пресервов 

«Роль-мопс» добавлять бензойно-кислый натр с таким расче
том, чтобы содержание консерванта не превышало бы 0,1% °т 
веса нетто банки (вес заливки в общий вес нетто банки вклю
чается).

Правило приготовления и применение консерванта пред
усмотрено инструкцией по применению консерванта при из
готовлении рыбных пресервов НК.РП СССР № 135-Р от 26 ав
густа 1944 года.

Укупорка. Банки, наполненные «Роль-мопсом» и залив
кой, немедленно направлять на укупорку.

1 6 5
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вазелина а сТе к л я , : „ Г РЫТ;  '  Внешней СТ0Р™“  тонким ,

= = ■ § « = ■ 1  

с е р в о ^ К Г Г о ^  В *к в г  —  - й = д а
™ р Д 'Г „ 5 Г Г ™ ; ,? ; *  ж  ” . ..........................

»,™'„т ;-,г ..»гг "я»“
торговую сеть.выпускать их по мере созпевянпя г-о

Д ^ “ „ н о / ° Г »
и н с ^ ;цГ Г к а ч: Ж ; р^ > “ / Р е^ - в ИтелЯг , аил ср‘ехолг  ,,ре“  [ й ж  :г ,л Г
^ с у д а ° х ХЛа̂ СМгеМ Л7 >  !1 т ™ ° РефРи-ратор-

вод и ^Л оГ О С Т УТ а в т - 'УПаК° ВКа " Ма|)КП|’°№а 4 ’“ *-
А У *

И н с т р у к ц и я  у т в е р ж д е н а  И а р к о м р ы б п о о м а и  Г Г  Г Р  оч н  
Р а л я  19 4 5  г о д а  М> 0 1 0 1 /1 5 1 5 . ' 7 с  с  с  1 23  Ф ™ -

ПО № 36. ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ ИНСТРУКЦИЯ 
ПРИГОТОВЛЕНИЮ ПРЕСЕРВОВ В ГОРЧИЧНОМ

СОУСЕ 
I. Сырье

1 6 0
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• . 1  • ,

П р и м е ч а й  и е. Допускается в производство полу
фабрикат ЙЭ сельдей второго сорта, соответавую ш х^о 
своим качественным признакам первому сорту, но в силу 
технических повреждений (нарушение д е л о * ™ ° “ 2 ’ 
кожицы, отсутствие голов) отнесенные ко второму сорту.

и. Технологический процесс
Отмачивание сельди. Сельди простого, специального, йо- 

еола имеющие содержание соли более 12%, отмачиваю 
ваннах в проточной или в сменяемой воде, снабженных л о ^  
ны\т сетчатым дном, установленным на Ю—15 см выше Д 
Р1Ш1Ы Соотношение воды к рыбе в процессе отмочки должно 
б ь ! Г И 0  часть рыбы! 1 часть воды), допускается отмочка в

РаТ к а ^ Т а Я ^ « - ^ 5р“ вУ " Т° ГО/ Т ! ; ^мепа Температура воды в процессе отмочки не должна пре 
вышать 15°С Отмачивание производить при постоянном конт
роле лаборатории за уменьшением первоначально^ солецостп 
рыбы и изменением консистенции. Процесс о т ф ™ 
законченным, когда соленость рыбы будет в пределах
12% .

П р и м е ч а н и е .  Для равномерной отмочки рыоь 
рекомендуется раствор периодически перекачивать из 
нижней части ванны наверх при помощи помпы.
Мойка рыбы. Рыбу, не нуждающуюся в ямочке при на

личии загоязнений промывают в течение 5—8 минут в о 
5%-пом солевом растворе (в ваннах, снабженных ло^ ь‘ы^ п ' 
чатам дном) Соотношение рыбы и солевого раствора в про
цессе мойки должно быть 1:2. При мойке рыбу осторожно пе
ремешивают деревянным веслом,^не имеющим острых VIлев. 
Тузлук сменяют при каждой повои загрузке рыСь .

У Т с  окончании мойки рыбу осторожно ^шредожпть в сие^
„ияльиую чистую посуду с дырчатым ЛН°"Тминут' дтя стека- 20 кг в которой сельдь оставить на 10—15 минут для еле к
нш. тузлука.1 Посуда должна иметь ножки высотою 10 с,д

Разделка рыбы. После стенания тузлука удалить у сель
ди голову, хвостовой плавник, киль брюшка и в« у Р е™ ° " ^  
тшятельио зачищая брюшную полость. При изютовлении
прессрва «Ролымопс» в горчичном соусе спять ^ж и и У ;^  
иыйп отлепить ОТ позвоночных костей. С сельди оалтиискои
салаки)^^ кожицу не снимают. При изготовлении пресервов

«Роль-мопс» из салаки допускается наличие на, филеичика
мелких реберных косточек. , у

* 167
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а  а - » »  я к г  а:
п р о м Г Т с о Г е Г ,^ ” ™ ^
следующей стечцой в течение 10-15 минут ! *" С ^

п I) и м ё ч  а н и е. Филе мойке не подвергать

« й Е - а д Й г
5 5 § Р ® а Е Г = =
= | = в = « 5 5 == р « 2 , Г Г Ж г Ж " “-“ '.......
е л ,™ « Р,К°ВН ИЛИ ЖС С0ЛСННХ помидоров пли огурцов 1а по-

1  ̂  Я -  НРИ Расфасовке, рулончиков в банки см- 

укладывать торцом к донышку и крышке банки ’ Д

- Й з й й а г г г - ”
„„ ^ушки Укладывать но дну банки спинкои к донышку бан
ки, головными срезами навстречу друг чпугу П-тппГ. ^
дующие ряды укладывать, спинкой'вверх" В с резину бщщ„
помещаются 2 - 3  тушки вертикально. На д,ю О а,гГи на Г
следнпи ряд тушек положить лук, нарезанный тонким,, лом-'
168 *
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тиками. Ломтики сельди в жестяной банке укладывать попе
речным срезом к донышку и к крышке банки, а в стеклянных 
банках — плотно и аккуратно, соблюдая однообразие в. ; 
банке.

Нормы закладки. В одну банку емкостью 175 г должно 
быть уложено рыбы 130 г; в банку емкостью 350 г — 260 г, 
500 г — 370 г; 525 г — 385 г.

Рецепт и количество пряностей. На закладку рулончиков 
«Роль-мопс» и гга пересыпку ломтиков тушек на 1000 услов
ных банок расходуется:

1. Перца г о р ь к о г о ....................
. * ’  /

2. Перца душистого . . • •
3. Гвоздики . . • • ■ • •

Итого . д . ■
П р и м е ч а й  и е. Смесь перечисленных пряностей 

закладывать в размолотом виде.
Подготовка и закладка овощей. Лук очистить, удалить 

листья, корневую мочку и верхнюю заостренную часть (сте
бель).

Очищенный лук нарезатй тонкими ломтиками и ошпарить 
кипятком, после чего положить в уксусно-солевой раствор 
(концентрация уксусной кислоты. 2%, поваренной соли—4 /о); 
лук выдерживать в растворе по окончании процесса броже
ния. определяемого прекращением выделения пузырьков на 
поверхности раствора.

У моркови обрезать остатки ботвы с частью плода (по 
линии зеленой границы и тонкую часть корневища). Все час
ти корня тол щи н ой менее 5 мм как основные, так и боковые 
удалить. Кроме того, удалить все загрязненные, поврежден
ные места и кожицу. Закладка моркови в банку должна про
изводиться в виде тонких ломтиков или звездочек.

Закладка овощей на тубу
1. Лук маринованный....................16 кг
2. Морковь .................................... 6 »

П р и м е ч а л и  е. Морковь закладывать только при 
изготовлении «Роль-мопс»..Для пресервов из сельди лом
тиками, тушками в горчичном соусе морковь не закла
дывать! а увеличить вложение-соуса до 80 кг на тубу.

1 6 9

library
http://larec.songkino.ru

http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



Заливка соусом. Наполненные рыбой и овощами бйнки 
залить горчичным соусом, содержимое должно быть полно
стью покрыто соусом. Дозировка соуса на 1000 условных 
банок — 75 кг.

Г орчичный соус приготовлять следующим образом.
Приготовление маринада. В воду, нагретую до кипения, 

положить пряности, соль и сахар согласно следующей рецеп
туре (в кг на 1000 условных банок):

Заливку нагревать до 95°С в течение 15—-20 минут, после 
чего охладить и добавить горчичную пасту, приготовленную, 
как указано ниже.

П р и м е ч а н и е. В котед наливается вода, пример
но на 50% больше, чем это предусмотрено рецептурой, 
т. к. избыток воды испарится при варке заливки.

Рецептура приготовления пасты в кг на 1000 условных банок

Горчицу в порошке тщательно растереть до полного уст
ранения комков и смешать с сахаром. В смесь горчицы и са
хара влить 2,25 л  горячей воды и размешать до образования 
однородной массы (пасты), после чего добавить растительное 
масло согласно рецептуре и пасту вторично перемешать.

Приготовленную таким образом горчичную пасту залить 
в приготовленный охлажденный маринад, одновременно доба
вив в заливку 1,5 кг 80%-ной уксусной кислоты.

I орчичный соус тщательно перемешивать и подавать на 
заливку.

Применение консерванта. При изготовлении пресервов в 
горчичном соусе добавляют бензойно-кислый натр с таким 
расчетом, чтобы содержание консерванта нс превышало бы 
0,1% от веса нетто банки (вес. заливки в общий вес нетто бан
ки включается).

1. Гвоздики . . .
2. Перца душистого
3. Перца горького .
4. Лаврового листа
5. Сахара . . . .
6. С о л и ....................

. 0,05 

. 0,05 

. 4,0 

. 4,5
7. Боды (примерно) 54,0

Г Горчица в порошке
2. С а х а р ....................
3. Масло растительное

170
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V

Правила приготовления и применения консерванта пред
усмотрены инструкцией по применению консерванта при из
готовлении рыбных пресервов НКРП СССР 235-р от 26 
августа 1944 года.

Укупорка. Банки, наполненные рыбой, овощами и соусом,
немедленно направлять на укупорку.

Протирка банок и смазка вазелином. Закатанные же
стяные и стеклянные банки при удалении влаги и загрязне
ний тщательно, обдирать сухими чистыми тряпками. Жестя
ные банки покрыть с внешней стороны тонким слоем вазели
на, а стеклянные — смазать вазелином в местах соединения 
крышки с байкой и бортик (край крышки). Затем уложить и 
ящики и немедленно направить на холодильник для вызрев а- 

- ния и хранения.
- Вызревание и хранение пресервов* Вызревание- пре

сервов в горчичном соусе в стеклянных и жестяных банках
производить при температуре от 0 до +2°С.

Готовность пресервов устанавливают периодически не 
реже двух раз в месяц дегустацией. Хранить пресервы после 
созревания до реализации в торговую сеть при температуре 
от 2 до 0°С.

П р и м е ч а н и е .  Рекомендуется производить от
грузку пресервов ранее полного созревания с тем, чтобы 
в торговую сеть выпускать их но мерс созревания. Сте- 

■ пень созревания и готовность, к реализации устанавли
ваются дегустационной проверкой при участии предста-.
вителя инспекции по качеству.

Отгрузку пресервов в теплое и переходное время го
да производить в вагонах-ледниках с охлаждением 
льдом и солыо или рефрижераторных судах.
Оформление продукции. Упаковка и маркировка по 

ГОСТу 1506-52.
' • • *
Инструкция, утверждена Наркомрыбпромом СССР 23 фев

раля 1945 года за № 0101/1518.
ДОПОЛНЕНИЕ К ИНСТРУКЦИИ ПО ПРИГОТОВЛЕНИЮ

ПРЕСЕРВОВ В ГОРЧИЧНОМ СОУСЕ

Распоряжением Балтрыбтреста рекомендуется заменить 
способ приготовления и рецептуру пряно-горчичного соуса 
способом приготовления и рецептурой, взятой из Временной 
инструкции по приготовлению пресервов «Сельдь в горчич
ном соусе» из соленой сельди, утвержденной Министерством
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рыбной промышленности западных 
мая 1947 года.

г,«

районов СССР от 31

В Ы П И С К А

из Временной инструкции по изготовлению пресервов

еЛЬмЬпГОрЧНЧ,,0М С° УСе)> И3 С0ЛеН0Й сель«и- Утвержденной 
Ш  П западных районов СССР 31 мая 1947 года

X. ПРИГОТОВЛЕНИЕ ПРЯНО-ГОРЧИЧНОГО СОУСА
И ОВОЩНОГО ГАРНИРА

•  *  * *

й р Ф чичная песта готовится в эмалированной или депевян- 
нон посуде — перссеке, бочке.

Сухая горчица просеивается через волосяное или метал-
тшатеш но п°' В Пр°СеЯННую Г0РЧИЦУ Добавляется сахар, смесь 
дп-тпп перемешивается, после чего заваривается горячей
дозами" „ Г прГ ТУР0Й 9°“ ^ 5°С' В°Да вво« * ™  А ь ш и м "  дозами при непрерывном перемешивании. Размешивание заЮ Г  1Г И З В ° т ^  Л° ОД- " Дпой пистоооразнои массы без комков.
„ , ПТ " НаЯ горчнч^я вдета выдерживается в течение
цессе'^вылепжкнНСИМ° 'ТИ от 'температуры помещения. В процессе выдержки паста ^жедневно должна перемешиваться
ш е й  , Р"готовлсиие горчичного соуса производится в следую-
шеи последовательности. у

В выдержанную горчичную пасту вносится растительное
ной Лм а гг ПаСТа тщательно растираемся-до получения однород
ной массы, после чего горчичная паста распускается в душп-
™иХ и Т  0ТВаре При пепРсРышюм перемешивайни.В -
вся ш ее Ив и о Т Г п ЫИ С° УС Д°баВляется уксусная кислота и ься масса вновь перемешивается.

35 ^ РГ ~ НИ,е Соуса должно производиться в течение
юрт г-ПР” бЫСТр0М вРаще”“» мешалки, что обеспечивает лучшую стойкость соуса.
™ * ^ УШИСТ0",1рЯНЫЙ отваР готовится отдельной порцией из 
Вся

н ^ .7 п  Л в ВД™ 1 Г * 6 К̂ , ^ . Н В0ДЫ’ Д0В0ДИТС'Я Д0
172
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Готовый сваренный пряный отвар процеживается через 
мелкое сито в эмалированную или деревянную посуду — пе
ресек. В таком виде отвар считается приготовленным для упо
требления в горчичную заливку.

П р и м е ч а  и и е. Перед вываркой гвоздика и кори
андр измельчаются .для лучшего экстрагирования содер
жащихся в них эфирных масел.
Пряно-горчичный соус приготовляется по следующей ре

цептуре из расчета на 100 кг заливки (с учетом 10% потерь
при изготовлении и заливке банок):

1. Горчица сухая . . . . . 1 М  кг
2. Сахар . . . . . • ■ 15,0 » .
3. Уксусная кислота 80%-ная . 3,0 »
4. Масло растительное . . - 13,0 »
5. Соль ................................... ' • 6,0 »*• ^
6. В о д а ....................................... 61,6 »
7. .К о р и ан д р ...................................  253 г
8. Гвоздика . . . . . . .  53 »
9. Лавровый лист . . . . .  6 »

П р и м е ч а н и е .  Из общего количества расходу
емых материалов: !. Кориандр, гвоздика, лавровый лист, 
3 к г  соли и 10 кг сахара расходуется на приготовление 
пряного раствора.

2. Сахар в количестве 5 кг, соль в количестве 3 кг и 
28 кг воды расходуются па изготовление горчичного по
рошка.
Готовый горчичный соус должен содержать: поваренной 

соли — 6%, уксусной кислоты — 2,0—2,4% с расчетом содер
жания в готовом продукте: поваренной соли в мясе сельди — 
нс более Ш% для высшего сорта й не более 12% для первого 
сорта, уксусной кислоты — в пределах 0,6—1,2% (в пересчёте 
на уксусную кислоту).

Для повышения стойкости пресерва при хранении реко
мендуется в горчичный соус вводить бензойно-кислый натр^ с 
расчетом, чтобы содержание консерванта не превышало бы 
0,1% от веса рыбы и заливки, заложенных в банку.

При приготовлении и применении бензойно-кислого натра 
руководствоваться инструкцией по применению консерванта. . . "  . 1 7 3
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»

‘̂ ” 3̂ /,енИИ Рыбных пресервов, утвержденной НКРП . 
СССР № 135-р от 27 августа 1944 года.

Овощи-- огурцы, помидоры — на овощной гарнир исполь
зуются соленые или маринованные, консервной зрелости, 
вполне доброкачественные.

Использование для гарнира овощей незрелых, мягких по 
консистенции, окисших, с наличием брожения или поражен
ных плесенью не допускается.

Морковь для гарнира может употребляться также свежая.
В эIом случае морковь тщательно очищается от верхнего по
крова, промывается I? чистой холодной фильтрованной воде, 
шинкуется кружочками или фигурно нарезается на топкие 
ломтики, бланшируется в течение 5—К) минут в соленом ра-"' 
створе соленостью 4—5%, после чего подвергается маринова
нию. Маринование моркови производится аналогично марино
ванию лука.

Репчатый лук тщательно очищается от верхнего засохше
го покрова, стебля и корневой мочки. Очищенный лук промы
вается в чистой фильтрованной воде от поверхностных загряз- 
нений, шинкуется на корнерезках или шинковочных ма
шинах. При отсутствии оборудования лук шинкуется вруч
ную. ,

Шинкованный лук ошпаривается кипятком п тут же ма
ринуется. Маринование шинкованного лука производится в 
эмалированной или деревянной дубовой посуде в удсусио-со- 
левом растворе концентрацией поваренной соли 4—5% и ук
сусной кислоты (но анализу).

'  Загрузка лука в раствор производится из расчета: одна, 
часть лука и две части уксусно-солевого раствора.

Выдержка лука в растворе производится до прекращения 
брожения последнего, что определяется прекращением выде
ления пузырьков газа на поверхности раствора.

Допускается замена сырого репчатого лука сухим шинко- 
в я иным с предварительной перед маринованием Заваркой его 
для набухания в горячей воде (сухой шинкованный лук при 
набухании увеличивается в весе на 100%).

Маринованный лук из уксусно-солевого раствора выни
мается в момент его расходования, так как при продолжитель
ном хранении лука (свыше 12 часов в сухом виде), не погру
женною в маринад, происходит потемнение его и размягчение 
консистенции.17а
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Норма расхода специй и материалов при 
пресервов «ельди в горчичной соусе в кг «в 1000 условных

банок (с учетом потерь 10%;

Н а и м с и овз н и е ма те р ч а 
лов и спеиий

Горчица сухая . •
Сахар . . . - ■
Уксусная кислота 
80%-ная • ■
Масло растительное 
Соль
Кориандр . • •

Гвоздика •
Лавровый лист .
БензоПно кислый 
натр . !■

■ Лук репчатый .
■ или лук сухой 

шинкованный ■ ■

Расход
ПИ ИЗГО-

Расход
на

Расх. на 
маринад

Расход 
на мой-1
./л; Т>Я').

Общий 
расход 
на тубу 
готовых

пресервов
•

ни V
товление

соуса
отбед. 
СОЛьдн л у к а•

мор* 
1 к о 

ни

И V | ' Лч)
делан. \ 
сельди.

7,2 -—
г

’ V

4.
7,2

9,5 «
—г— —— • СО сл

С9 ' 3,5 0,3 0,6
А

--- ; 6 ©

8,2 ---- -—
•✓

•

3,8 7,0 0.7 1,5 6,0 19,0

0,160 -- * 0,160

0.033
Л

— — •— 0,033

0,004 --- •--- •
—— 0,004

_________

1 —-

0.350

*
ш V * *

Утверждена Министерством рыбной промышленности за
падных районов СССР 31 мая 1947 года.

№ 37. ВРЕМЕННАЯ ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ ИНСТРУКЦИЯ
ПО ИЗГОТОВЛЕНИЮ ПРЕСЕРВОВ ИЗ 

АТЛАНТИЧЕСКОМ ЖИРНОЙ СЕЛЬДИ в МАЙОНЕЗЕ
ФИЛЕ-КУСОЧКИ

%
I. Сырье

Пресервы изготавливаются из созревшем сельди атланти- 
ческой жирной простого, специального и пряного посолов хю 
качеству не ниже первого сорта и соленостью не более 14 к.

Обработка полуфабриката должна полностью соответ 
ствовать требованиям инструкции п о  соответствующему посо- 
лу сельди.•I I
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фабрикат “из С' Допуекается в производство полу-флорикат из сельди второго сорта, соответствующий пп
своим качественным признакам первому сорту но'в ситу

П. Технологический процесс

“ дна' ванны Т ^ Т  ДНРМ- Установленным на 1 0 -  5 см 

меть рыбы и две части тузлука) 1 д

чере^одш! & “ Г з ИГ К Г  -аса п о с л е а  « д а ж
нее одшго часа°л1я°п« ПроизВ0’Щ™’ вдерж ку  сельди не ме- Сдпого тасл для выравнивания солености в тете пыбы
мопя т аЖДУЮ Ва,,Ну заП>Ужают рыбу одного и того же раз
вышат, 15"СРаТ51^ ® Ы ’̂ ^ ссе °™ «ки  ™ Должна 1,ре-

60, ™ : ™ ^ ' " "  прч€ * годить пРи постоя ином контроле л».

:  - ж г и :
вора в процекс мойки должно быть 1:2 При мойке рыбе- огтп 
рыТуЛсвРСТ у У ,Т с МТ Деревянным веслом, «о имеющим ост^
д М з * в  с Й н 'Г  ° Т П° " еРе 3аГрЯЗ"еНИЯ' и° не “ »<*

По окончании мойки рыбу осторожно переложить в от*Iшальную чистую посуду с дырчатым дном нс более 20 к г

к " ~ Г ° Р0Й ССЛЬДЬ ~  па IО-' 15 м и н у т ^ ^  
Пряную сельдь после выемки из бочек ополаскивал Ч
РаМздРе л Г ПРыбМь,1УП УКа ” про™"“я* с ДЬФГ ь ш ~  3...аз дел к л рыбы. После стекапия тузлука сель ль пячпрчя

сткоЛ пю тттйУ’ УДаля,0ТСЯ внутренности с тщательной Зачи- 
бр'ошнои полости, после чего прямим срезом, начиная с
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I. головы со стороны спинки, снимается филе с одной и другой 
! стороны сельди. Филейчики тщательно зачищаются от ребер- 
; ных костей, зарсзов, после чего снимается с них кожа.

П р и м е ч а н и е. Филе отмочке не подвергать.
Разделанные филенчики складывать, на 'чистые противни 

и передавать к укладочным столам.
Перед расфасовкой в банки филе разрезают на попереч

ные кусочки толщиной в 3—5 мм косым срезом (по типу кол
басной резки).

Одновременно к укладочным столам подавать жестяные 
банки, предварительно промытые горячей водой, прошпареи- 
ные паром.

Расфасовка рыбы в банки. Филе-кусочки укладывать в 
жестяные банки аккуратно, веерообразно или филейной ук
ладкой в два-три ряда по высоте банки, кожной стороной к 
донышку банки.

Укладывается в банки 80—85% рыбы, 20—15% заливки.
Заливка банок майонезом. Залшзку наполненных банок 

производить майонезом с добавлением маринада, сахара и ук
сусной! эссенции в соотношении (весовом):

майонеза — 04%;
маринада — 27%, приготовленного по рецептуре для пре-^ 

серков в маринаде;
сахара — 7%;
уксусной эссенции 2%.
Кислотность готовой заливки должна быть 0,8— 1,4%.'
Майонез можно применять столовый — продажный или 

приготавливать самим по следующей рецептуре (весовое соот
ношение в %):

1. Масла подсолнечного рафинированного . .
2. Свежих яичных желтков (куриных яиц)
3. Готовой ^орчнцы ......................... ....
4. С а х а р а ................................................................ '2
5. С о л и ........................................ .... •....................1
6. Уксуса 0,5%-пого . . . .  г .................... 12

68 
10 
7 .

\

Майонез должен быть свежий, хранившийся не более двух 
месяцев со Дня приготовления.

Способ приготовления майонеза. Яйца перед вскрытием 
обработать (промыть) 2%-ной хлорной водой. Желтки сме
шать с готовой горчицей,-сахаром И солью до однородной мас-

12 З а к .  1316 177
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( ы> затем небольшими дозами постепенно вливать раститель
ное масло, энергично перемешивая массу. Каждую новую 
порцию масла вливать после того, как ранее влитое Масло 
полностью соединится с желтками. Когда желтки с маслом 
образуют густую вязкую массу, ее разводят 0.5%-ным раетво 
ром уксуса до густоты жидком сметаны.

Нормы расхода пряностей в яг на 1000 условных банок 
при изготовлении пресервов в маринаде

Наименование
материалов

Сахар при приготовлении 
острого маринада \

Сахар сладкого маринада 
Перец горький *
Перец душистый 
Г возди-ка 
Корица
Лавровый лист 
Имбирь
Мускатный орех 
Мускатный цвет 
Кориандр
Уксусная кислота 
Соль 
Вода

ч

Для сельди 
простого 
посола

Для сельди 
специально

го посола
__ ..

Для сельди 
пряного 
посола

0.7

■Ш Ж

\
о

0,3
2.0 1.6 1,6

0.3 1,14
0,4 ' 0.4 0.22
0.2 0,2 0,09

0,1 0,06 '
0.2 0,2 0,09
0,2 0.2 0,09
ол 0,1 0,05
0.06 0,06 0,03
0,06 0,06 0,03
0,6 • 0,6 0,6
П,4 1,4 1,4

1 2,5 13,2 14,2
18,9 18.9

*
1Я Й# Выход

- Закатка банок. Банки, наполненные рВбой и заливкой 
немедленно направляют на закатку.
вп„.Мт,°„ЙКа ба'ЮК_ Закатан|1ые жестяные банки промывать I воде, протирать сухими тряпками досуха.

■ м * ранение готовой продукции. Разбракованные банки не-
мыГшш0р 1 аПраВЛЯТЬ В камеры холодильника или охлаждаемые помещения с температурой от 0 до минус 5°С.
спен^иРпнпВЫ М° ГУТ б? ТЬ направлены в реализацию непосредственно после выработки.
178
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Хранить пресервы при температуре от 0 до минус 5°С.
Срок .хранения и реализации до одного месяца. ,
Оформление продукции. Упаковку и маркировку произ

водить по действующему ГОСТу 1506-52.

Инструкция утверждена Калининградским совнархозом 
24 декабря 1959 года.

№ 38. ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ ИНСТРУКЦИЯ 
ПО ИЗГОТОВЛЕНИЮ ПР ЕС ЕР ВО В «ЛЮБИТЕЛЬСКИЕ»

И«АТЛАНТИКА»
I. Сырье

1. Пресервы «Любительские» и «Атлантика», изготовля
ются из пряной атлантической сельди, по качеству отвечаю
щей требованиям ГОСТа 1084-55 «Сельди пряные и марино
ванные бочковые» соленостью не более 12%.

Допускастся использование сельди, имеющей более зна
чительные механические повреждения, чем это допустимо для 
сельди ГОСТом.

П. Технологический процесс
Разделка. Удалить голову, хвостовой плавник, киль 

брюшка и внутренности, тщательно зачистить брюшную по
лость, после чего тушку сельди разделать на филе с удалени
ем кожи, позвоночника и реберных костей.

П р и м е ч а и и е. Отмочка пряной сельди запреща
ется. Филе разрезать на ломтики шириной 1,5 2 см.
Подготовка тары и расфасовка сельди в банки. Поступа

ющие на расфасовку жестяные банки промываются и прошпа-
риваются. Крышки маркируются.

Ломтики сельди укладываются поперечным срезом к до
нышку по окружности банки, брюшной частью к центру банки.

Уложенные в банку ломтики сельди заливаются мари
надом.
- Приготовление маринада.-В воду, нагретую до кипения, 

загрузить помещенные в мешочек пряности согласно рецепту
ре и варить при температуре 90—95°С в течение 15 20 минут;
мешочек вынуть, затем заложить сахар, после растворения ко
торого заливку охладить до 15—20°С.

Для пресервов «Любительских» в охлажденный маринад 
добавить уксус в количестве, предусмотренном рецептурой.

1 7 9
1 2 *
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Укупорка и протирка банок. Наполненные банки плотно 
закрываются крышками и направляются на укупорку. После 
укупорки банки тщательно протираются.

Укладка банок в тару и хранение их на созревании и в 
торговой сети. Протертые банки укладываются в деревянные 
или картонные ящики, и направляются на созревание продук
та, которое производится при температуре от 0° до плюс 5°С 
не более 10 дней.

По окончании созревания пресервы должны быть немед
ленно направлены в реализацию.

Хранение пресервов в торговой сети должно быть не бо
лее 10 дней при температуре от 0° до минус 5°С.

Рецептура
приготовления пресервов «Атлантика» н «Любительские»

* на 1000 банок весом 175 г

Наименование
Расход
сырья,

кгк' к

Отходы 
и потерн 
мри раз
делке, %

Вмзфд
полуфаб
риката,

кг

------ -- - —  »

Поте
ри при 
расфа
совке,

— • —  * — . ----------- --------  -
/ О

Выход 
готовой 
продук
ции, кг

Атлантическая сельдь 
неразделанная. прямая. 
жирная

Заливка
294,6
36,8

50 147,3 
36,8

5
5

.140 
35

П р и м е ч а н и е .  Для украшения пресервов «Любитель 
ские» расходуется 0,333 /ег лаврового листа и 0 450

Расход пряностей в кг для заливки па 1000 банок весом 175 г

! Для пресераоп 
„Атлантика-

Для мресер 
вон „Люби 
тельские"

1. Лавровый л и с т .................... 0,3 0,022
2. Перец горький . . . 0,5 0,013
3. Перец душистый . . . . КО 0,055
4. Гвоздика . . ..................... 0,250 0,020
5. Корица . . 0,20 0,020
6. Имбирь . ........................ 0,25
7. Мускатный о р е х ................... 0,15
8. К а р д а м о н ............................. 0,50

100
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I

Для пресервов 
„Атлантика*

Для пресер 
вон „Люби 
гельскис*

2,20
33,35

6.385 
25,800

6.385

9. Сахар • • • • • - • •
10. В о д а ..................................

. ’ , ’ 1 *• 1

11. Уксус . . - ■; _ .........................
Инструкция, утверждена Министерством торговли СССР 

от 11 февраля 1946 года.
Изменения внесены Министерством торговли от 17 авгу

ста 1956 года № 0403.

Министерство
торговли СССР

Технические условия

Пресервы рыбные .Сельдь атлантическая 
(филе) в пряной у-уксусно-пряной

залийке*

ТУ
№ 448- 
20-56 ‘

Настоящие технические условия распространяются на фи
ле пряной атлантической сельди, нарезанное ломтиками, уло
женное в жестяные банки и залитое маринадом.

1. Технические условия
1 Приготовление иреееров производится по технологи

ческой инструкции и рецептурам, утвержденным Министерст
вом торговли СССР, согласованным с Министерством рыбной 
промышленности СССР и со Всесоюзной Государственной са
нитарной инспекцией Министерства здравоохранения.

2 Качество атлантической жирной пряной сельди дол-, 
жио отвечать требованиям ГОСТа 1084-55 «Сельди пряные и 
маринованные (бочковые) соленостью не более 12/о».

Пряности, сахар и уксус, предусмотренные рецегпурамп, 
должны отвечать требованиям действующих стандартов илй
ведомственных технических условий.

П р и м е ч а и и е. Допускается использование атлан
тической пряной сельди, имеющей более значительные ме
ханические повреждения, чем это предусмотрено ГОС Iом.

- 3. В зависимости от рецептуры заливки пресервы выпу
скаются следующих наименований: _ „ ,

а) «Атлантика» — филе атлантической жирном пряной
сельди, нарезанное ломтиками, уложенное в жестяные банки, 
■залитое пряным маринадом;
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„ б) «Любительские» — филе атлантической жирной пря- 
нои сельди, нарезанное ломтиками, уложенное в жестяные 
оанки и залитое пряно-уксусным маринадом.

4. По химическим показателям пресервы должны соответ
ствовать следующим требованиям:

Наименование показателем Норма

Не более 10

От 0;3 до 0,8

■Содержание /поваренной соли (хлори
стого натрия) в мясе сельди в %

Кислотность мяса сельди (в пересчете 
на уксусную .кислоту) в % для пресервов 
«Любительские»

Бензойно-кислого натрия в г на 1 кг
содержимого банки не более (для пресер
вов «Атлантика») ' 1 ^

0. Соотношение, веса рыбы и заливки должно быть:
Рыбы . . . • • • «

З а л и в к и ....................25— К)
Ь. По органолептическим показателям пресервы должны 

удовлетворять следующим требованиям:

/5 -9 0

Наименование показателей

--------------------------------------------- : ----------------------^Внешний вид

е  Л
Укладка

Характеристика

\
Й '

«I- и  папах

■Консистенция мяса 

Цвет мяса

Ломтики должны быть целыми с ров
ными срезами и без повреждений Шири
на ломтиков 1,5—2 см »
_ Укладку производить по окружности 
оанки, брюшной частью к центру банки 
поперечным срезом к донышку. Укладка 
должна быть плотной.

В «Любительские» сверх ломтиков 
укладывают лавровый лист и клюкву

Приятные, свойственные созревшей 
.сельди с ароматом /приноетей без поро
чащих признаков.

•Сочная, созревшая. Допускается мясо 
слета перезревшее

Свойственный данному виду сельди 
без пожелтения ' ■’ /
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Т01

Ц. Расфасовка, упаковка и маркировка
7. Ломтики сельди расфасовывают в жестяные банки, ли-

'пафироваиные емкостью не более 22с <-• гпгТ\- 1506-52

^ПЭ1 Налитографированной банке и™ —

Г о “ до наклеивается
ярлычок с указанием даты выработки пресервов.

Ш Правила отбора и методы испытания
о Отбор проб и методы испытания пресервов производят 

по ГОСТу 8756-58 «Консервированные пищевые ироду 
Методы испытания».

№ 39. ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ ИНСТРУКЦИЯ 
ПО ПРИГОТОВЛЕНИЮ ПРЕСЕРВОВ «СЕЛЬДЬ

ЗАКУСОЧНАЯ «МОСКВА»
I. Сырье

не ниже первого сорта.
л д * А

П Технологические условия

Г Х с д у ю С а ^ г р у ж а а ь  рыбу одного и того же раамерж

д° 8 12 л а н и е рыбу, не нуждавшуюся в отмочке,
* * Р " г й МШг,п' « ч_-5%-ном солевом ряст-

промыть в течение о—8 минут р -.гтвор менять по
к  3̂ = - 2Г д л # .  - ™ т Тч]1стую

[ЮсудуТ" Г ы : С н Г  илЛ,”  стол Л  решетками для стенки 
на 10—15 минут. 183
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Й  =  ” т а °Л “ :
рядами п чистыГпрСоч1ш е’з а ^ н ы е  1КЛадывать правильными 
залить горчичным ^  Д0 50 * «

На дно бочки перед уктлгпй  ип̂ . рядам специями.

боч1 Н' 1 Н г ' '“ " - н и "
при т е м п е р а т у р ™  1 о + ^ Л̂ к о Г н а 1^ ^ кеВтт,

р е к . ^ е т ^ Г ^ 10 -

приобретает мягкую'™  3аК0ПЧ™ "™ . ™гда сельдь
иДислРотность в™ Г е от 0 б д о '  Э Н Г *  а,’° ЫаТ СП« " Йкислоту. ’ •Л0 172/0 в пересчете на яблочную

Рецепт приготовлении ™есн пряностей для пересыпки в «
на хиии условных банок

К' * • • 0,75

4' Л

184

п*л
]- Перец горький
2. Перец душистый
3. Гвоздика

Итого
* • * •

Рецепт приготовления горчичной заливки в
условных банок

1- Горчичная паста;
горчица сухая . '
сахар .

* 0 * . #

масло растительное
2. Гвоздика . . .
3. Перец душисты и
4. Перец горький
5. Лавровый лист
6. Сахар
7. Соль • • •
3. Воды примерно

0,75
1.0

к.
2,5
■ па 1000

1,75
2,00
3.00 
0,05 
0,1 
0,05 
0,06
4.0 
4,5

59,0
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П р и м е ч и  н и я: 1. Горчичный соус может быть ис
пользован дл'я. маринования 2—3 раза при контроле на 
содержание соли и кислотности.

2. Приготовление горчичной заливки производится 
согласно инструкции по изготовлению пресервов в горчич
ном соусе, утвержденной 23 февраля 1945 года.
Маринование овощей. Морковь хорошо промыть от за

грязнений, очистить, срезать тонкие корни, остатки ботвы, 
снять кожицу и бланшировать в воде, нагретой до 90°С, не бо
лее 5—7 минут.

Бланшированцую морковь уложить в чистые, промытые 
заливные бочки и залить уксусно-солевым раствором с содер
жанием соли 4% и кислоты 2% и выдерживать при температу
ре от О до 4-2°С до окончания процесса брожения (прекра
щения выделения пузырьков на поверхности раствора). К.он- 
троль вести через специально провернутое отверстие в крыш
ке бочки.

Лук очистить, удалить от покровных листьев, удалить кор
невую мочку, бланшировать и мариновать так же, как и мор
ковь.

I Расфасовка сельди. Маринованную сельдь (тушку) вы
брать из бочек и промыть от налета специй и горчичного соуса 
в слабом уксусно-солевом растворе, уложить в чистые против
ни с дырчатым дном и передать па столы. Снять кожицу с мя
са рыбы и отделить от кости. Филе мойке нс подвергать.

П р и м е ч а н и е .  Филейчики могут содержать мел
кие межмышечные косточки.
Филе, сложенное попарно, нарезать поперечным разрезом 

ровными ломтиками и кусочками шириной 0,5—0,8 см и укла
дывать в предварительно вымытые и просушенные жестяные 
банки емкостью 175 г но краям банки. В середину уло
жить нарезанные маринованные лук. морковь и соленые 
огурцы.

Лук, морковь и огурцы соленые режутся на две половины 
(равные) по середине, и затем половинки разрезаются ровны
ми ломтиками шириной 0,3 сук.

Банки подаются на контроль для взвешивания и залива
ются растительным маслом и 4%-ным уксусом.

Сейчас же после заливки банки подаются на закатку. 
После закатки банки обтираются мягким полотенцем и укла
дываются в ящики.

1
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Рецепт приготовления пресервов «Сельдь закусочная 
«Москва» в г на одну 175-граммовую банку

Сельдь маринованная в горчичном соусе . . . 125
Масло растительное .............................   15<•
Уксус 4 % -н ы й .......................................    Ш
ОГУРЦЫ    13
Лук . . . . , . . .  . '. . . . . . . . 12
Хранение. Пресервы «Сельдь закусочная «Москва» созре

ванию не подлежат и могут быть переданы на реализацию но 
выпуску с производства.

Хранить «Сельдь закусочную «Москва» в прохладном ме
сте.

Инструкция утверждена МРП западных районов СССР 
5 сентября 194 7 года.

СССР
Министерство

рыбной
промышленности 

западных 
ра ионов

Пресерп 1.1 ,Сельдь закусочная
Москва*

ВТУ МРПЗ 

№ 306-47

Настоящие временные технические условия распростра
няются на пресервы «Сельдь закусочная «Москва», приготов
ленные из сельди атлантической, атлантической жирной, азо
во-черноморской, балтийской, тихоокеанской жирной, предва
рительно обработанных специальным посолом или простым 
посолом, соленостью не выше 14%, маринованных в горчич
ном соусе, разделанных, на филе, нарезанное ломтиками, уло
женное в жестяные банки с овощами (морковь, лук, соленый 
огурец) и залитое рафинированным растительным маслом, 
плотно укупоренных.

1. Технические условия
1. Приготовление пресервов «Сельдь закусочная «Моск

ва» производится но технологической инструкции Министер
ства рыбной промышленности западных районов СССР.

2. Качество сельди должно быть высшего и первого сорта.
3. Качество овощей, масла и специй должно удовлетво

рять действующим стандартам для высшего и первого сорта.
4. По органолептическим показателям пресервы «Сельдь 

закусочная «Москва» должны удовлетворять следующим тре
бованиям:
186
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V

Наименование
показателей

Вкус и запах.

Консистенция:
мяса

овощей

Цвет:

мяса сельди

овощей

Форма ломти
ков >и овощей

Содержание со
ли

Кислотность мя
са

Сод е р ж а н и е 
олова

Соде рж а н и е 
свинца

Л
Вес рыбы

Вес овощей

Характеристика

высший сорт

Приятные, со специ
фическим привкусом и 
запахом без порочащих 
признаков

первый сорт

То же, что и для выс 
шего сорта

Мягкая, ло не мажу- Может быть плог-. 
щан, сочная пой

Плотная, но не жест То же, что и ддя
кая 'высшего сорта

Характерный для 
данного вида сельди

•Может быть неров
ный, .покраснение или 
потемнение

Присущий данному То же, что и для выс- 
иду шего сорта

Правильно нарезан
ные ломтики, с ровны 
.ми краями, без порезов

От 8 до 10%
* !

От 0,6 до 1,2%

Могут быть неров 
иыс края и порезы

От 10 до 12%

То же, что и для выс
шего сорта

Количество олова не 
■должно превышать 
200 мг на 1 кг готовой 
продукций

То же, что л для выс- 
шего сорта

Не допускается Не допускается

70-—75%
\

14-16%

То же, что и ^ля выс
шего сорта

То же, что и для выс
шего сорта

1 8 7. г « ̂
*
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5.

« %
П. Расфасовка, упаковка и маркировка

Пресервы «Сельдь закусочная «Москва» упаковывают-
ж ен рн е" — о у к у ^ Г с Т е .

ныеко,!обкиУПаКОБЬШаЮТСЯ В деРспяииь|е ящики или картон-

ГОСТуРГ50еа5?в« ^ п ,Г аКОРКа 11 маРкнР°вка производятся по « «Консервы в металлической „ стеклянной та-
рс. Расфасовка, упаковка и маркировка».

Кроме того, на этикетке должно быть обозначено- «Хна
ех “ Г Г М МеСТС; продолжительность хранения ‘догрех суток со времени изготовления».

Утверждены
Министерством рыбной промышлен
ности западных районов 6.1Х-47 г.

Согласованы 
с В1 СИ Министерства здравоохра 

веник, письмо № 202—19/341 
от 3. IX 1947 года.

№ 40. ИНСТРУКЦИЯ
ПО ПРИМЕНЕНИЮ БЕНЗОИНО-КИСЛОГО НАТРА

ИН0И КИСЛОТЫ ПРИ ИЗГОТОВЛЕНИИ 
РЫБНЫХ ПРЕСЕРВОВ В СТЕКЛЯННОЙ И ЖЕСТЯНОЙ

т а р е '

стек"янтчпГ!?Т? Г еНИИ Р1* * ЫХ "Ре“ Р“™. расфасованных в
■ жестяную тару, применять в качестве консер

ванта бензоино-кисльщ натр или бензойную кислоту. Р
Бензоиная кислота и бензойно-кислый натр должны быть 

шетые, отвечающие требованиям фармакопеи.
весяСЙ Й ^  консерванта не должно превышать 0,1% от 
бшзки) , Р ^ еМОГО Лродукта (веса нетто содержимого

те 3 " ” С’ Кш1сеРвант вводить в продукт в ви-де Iу /о ного раствора. *

Приготовление раствора консерванта
Растворение бензойно-кислого натра. Один килограмм

™ Г Г п Г СЛ0Г° “аТра засыпать в чистую эмалированную но- 
Р^гтп раегворпть зрячей (обязательно кипяченой) водой 
слит, ?епёДата"'™ размешать чистой деревянной палочкой и 
т*ы" ь рез ват,ши "ли марлевый фильтр в стеклянную бу

жа
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Профильтрованный раствор должен быть совершенно 
прозрачным, без видимых посторонних включений (волоски,
нерастворившиеся кристалы и т. п.).

На бутыль предварительно нанести контрольную метку -
черту, обозначающую емкость 10 л.

Объем раствора бензойно-кислого натра доводят добав
лением кипяченой воды до 10 л  (до метки). '

Растворение бензойной кислоты. Приготовить 10/о-иыи
раствор бензойной кислоты без катализатора невозможно, 
поэтому бензойную кислоту предварительно переводят в бен
зоино-кислый натр следующим образом.

Б чистую сухую эмалированную посуду емкостью 2о л
насыпать 850 г бензойной кислоты и добавить 585 г.двуугле
кислой соды (бикарбоната натрия) и тщательно размешивать, 
в течение 2—3 минут чистой, сухой, тщательно оструженном 
деревянной лопаточкой. После получения однородной смеси 
приливать равномерной струей кипящую воду, при непрерыв
ном перемешивании.

Вначале происходит обильное выделение газов, сопро
вождаемое бурным кипением и образованием пены, которая 
иногда достигает края посуды, затем уже растворившаяся ки
слота осветляется, и молочного цвета масса превращается ь 
прозрачную буроокрашенную жидкость.

Д ля растворения 1 кг кислоты расходуется примерно / л
кипяченой воды.

Когда кислота будет растворена, то приготовленный ра
створ отфильтровывать через фильтр из марли и ваты в сте
клянную бутыль.

На бутыли должна быть нанесена метка, ограничивающая 
объем 10 л.

Приготовление бензойно-кислого раствора в жестяной, 
оцинкованной и медной посуде воспрещается.

Бутыль, в которой хранится раствор, плотно закрыть не
медленно после разлива.

Применение 10%-ного раствора консерванта. Полученный 
10%-ный раствор бензойно-кислого натра или бензойной ки
слоты добавлять к рассолу, приготовленному для заливки ба
нок с пресервами с таким расчетом, чтобы содержание консер
ванта пе превышало бы 0,1% от веса нстто банки (вся залив- 
1<а в общий вес нетто банки включается).

Так, например, если в банку № 8 весом нетто 350 г укла
дывается 180 г рыбы и 70 г заливки, то с заливкой необходи
мо ввести:
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350X0,1
100 0.35 г безводного консерванта или 3,5 г  10%-

ного раствора.

в и Х з Т Л м  Л„ Т ’ Н3 КаЖДЬ№ ®6 '5 г МЛИВКП ПУЖН0 Д ев», вить 3,0 г  Ю/о-ного раствора, чтобы подучить 70 г заливки с
К  каждым 10 л  заливки нужно добавить 5,3 к г  Ш/о-ного раствора консерванта.

н В 6) г " 11 У Д*сом Нет™ 125 2 укладывается рыбы 100  г  и за- 
ливки Зо с.. Общее содержание сухого консерванта в банке

,  еД0Ва»еЛЬН0, в каждУю банку нужно налить 25 г  
смети, состоящей из заливки в количестве 23,75 г и 125 г
10 /о-иого раствора консерванта, а к каждым 100 л  заливки
нужно добавить 5,3 г  10%-н^го раствора консерванта

П р и  м е ч а н и е. Заготовка смеси заливки.с консер
вантом в количествах, превышающих суточную потреб
ность цеха, запрещается. " 1

густа 1944'года’0 ° ВГСИ ’ отно,11еннс № П0-42а/244 от 16 ав-
I

И арко.пр,Громом СССР 26 ав-г

&

I
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Т1 р и л о ж с н и л

КОПИЯ ГОСТ 4429-54 ВЗАМЕН ГОСТ 4429-48 И 
ГОСТ 6386-52.

ЛИМОНЫ СВЕЖИЕ

Из стоящий стандарт распространяется на лимоны све- 
■жие, заготовляемые и реализуемые заготовительными и то,, 
го вы м и организациями.

1. Требования по качеству

1. Лимоны свежие должны

му поперечному диаметру — не менее 42 мм.
Допускаются плоды с отпавшей, но не вырканнои> плод 

ножкой с зарубцевавшимися (в период роста на дере О

стый грибок.
ц  п и м еч а н и е. Выпускаемые со складов и баз в 

розничную торговую сеть лимоны должны быть желтой 
или светло-желтой окраски.
2 Лимоны свежие подразделяются по размерам (по наи

б о л ь ш е м у  поперечному диаметру) на следующие группы:

первая --- от 70 мм и более;
. вторая — менее,70 до 60 мм включительно; 

третья — менее 60 до 51 мм включительно; 
четвертая -  менее 51 до 45 мм включительно; 
пятая -  менее 45 до 42 мм включительно.^ 191
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а  " : Г а ПРИеМКИ И МеТОДЫ «пределе, 1ВЯ качества

тается любое количествУлимоя°ДЯТ Партшшп' Партией счи-
«ой сдаЧе-„риемке. °  ЛИМ0Н0В- подлежащее одновремен- 

ся раздельно но р ^ м е р 7 Г ” ТСЛЫ1Ые Пу" КТЬ1 Д0ЛЖ1,“  сдавать- 

лимонов отбираю тТред^иТ 'Х ач ПрИНИМаемых 6т сдатчиков«гг
е ТР Ш о Г  Гля В “ 4 г - * н

ЙЫХЙ Г е ? уНраЗНЬ,х“ ° о п б е ^ = . 0браЗВД бврут “о Раз- 
чество илодо^по рТзм ерТГ3 уСтанавл™ают качество и коли-'

«ВалквадзевскшЪ н ^ К а б Л °п п и СВ| Ж  сортов «м ейер»
6- Партии упакован™» Л  пр“ ш ш а,от отдельно, 

установления соответствия Г а Г з ч '™  ПЙ^ Р гают осмотру длякп п —  г  тоявд™“ ^ а' у т " мар»
«сру плодов о п р е З ^ “ ?̂ ^ - « * Д о й  группы но раз.

; оо я Г к Г ^ ж  -  «О™ Го

ду»щ «Дополввтепьно* > - « » у ь й Я Г Ж

«аждого '"отобГаннщГшдпкГГ^ут Г Г *  ’З , рЗЗНЫх слоев ' 

ням /ук— ;!, п - п = с„ а на л нзу ̂ по*Гожа з а те -

- г -

5% плодов по ГачествуГш ГГГпел  " РИ ° тгрузке наличие до
но транспортабельных,' предусмотренного стандартом,

III. Упаковка и маркировка

отсортиРощ ГГГпоГГч"с™ ГГГаЬзмеГ СДаТЧ,,ков- Должны быть
вилами приемки! и 2  н а с 4 щ1 0̂ ~  Г ™ 6" ™ ' '"  В " ра-

• Г  -  ~  е м Г Г “  Й Г й  Г Г  бНТЬ еу-лиют бумагой. 1 ■ ,сг- Ящики внутри высти-
192 /
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12. В каждый ящик укладывают плоды одной группы по 
размеру. Укладку плодов в ящики производят диагональными 
рядами или в шахматном порядке.

13. Плоды желтой и светло-зеленой 'окраски упаковы
вают отдельно. Так же отдельно упаковывают лимоны сорта 
«Мейер».

14. Каждый плод при укладке в ящик завертывают в топ
кую папиросную бумагу. При сдаче лимонов на переработку 
завертывание плодов в бумагу необязательно.

15. Ящики с упакованными лимонами, предназначенные к
перевозке морским транспортом, перетягивают по торцам де
ревянными обручами или проволокой или скрепляют по углам 
жестяными угольниками. ' ,

16. На каждом ящике посредством трафарета или этикет
ки должно быть четкоюбозначепо:

а) наименование плодов; -
б) количество плодов (стандартные) ;
в) количество плодов в ящике и группа по размеру;
г) дата упаковки и номер укладчицы;
д) наименование заготовителя;
е) наименование паковочного завода.
Обозначения трафаретом по пунктам а, б, в и г делаются 

на одном торце, а по остальным пунктам —- на крышке ящика.
П р и м е ч а и и с. На ящиках с упакованными лимо

нами сорта «Мейер» делают надпись в трафарете или эти
кетке: «Сорт «Мейер».
17. Каждая партия лимонов при перевозке должна со

провождаться удостоверением о качестве, выдаваемым отпра
вителем с указанием:
• а) адреса отправителя (ст. отправления);

б) адреса получателя (ст. назначения);
в) наименование плодов и количества (стандартные);
г) даты отправления;• • • »•. г ’  ̂• 1

д) количества мест и плодов раздельно по размеру;
е) веса нетто и брутто;

и  * *  ♦  * Г  ........................................... '

ж) номера вагона и железнодорожной накладной.
13 З а к . 1316 193
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СССР
Комитет заготовок 
при СИ К СССР. 

Центральное бюро 
стандартизации

Общесоюзный стандарт

Мука хлебопекарная, пшеничная 
односортная 85%-ного помола

2. Копия ОСТ КЗ 
СНК 8470/268*)

Взамен ОСТ-5194 
Группа Н 31

г  = = »  = ; = :
личестве Гб ™ с предв т  те7ьн оЛ Г 'Х “ ц <*УИ«> в *С “ РСЦВарИТелЬНОИ ИХ ОЧИСТКОЙ И ч я г т и ш п ш

«8?о/НнТя ут р 04™’ выпускаемУ10 мельницами под маркой «»о /о-ная хлебопекарная пшеничная 85%-ная».

К Технические условия
Мука хлебопекарная пшеничная односортная Я5<>/ „пг. 

помола должна соответствовать с л е д у ю щ и й /Д а н и я м
__________  1 Органолептические показатели

Наименование признаков Характеристика

Цвет
Запах

•Вкус

Наличие хруста

Белый, с желтоватым оттенком
неплеонавелый и без ка

ких либо иных посторонних запахов
^ гка сладковатый, без горьковатого 

или кисловатого привкуса
ПРИ Разжевывали, не должно ощу

щаться хруста яа зубах. '

2 . Физико-химические показатели
Наименование

признаков Характеристика

Влажность
Вольность
Крупность по

мола

Не более' 15%
На абсолютно сухое вещество не более 1,4%

ситоСТЙ ° К9гНа м°лкое , Проход через сито 
о щ °  ‘ 110 более -К'0 38 не менее 50 —
^ /о 55%

Внесен
Главмукой Утвержден 10 сентября 1935 года Срок введения 

15 сентября 1935 годя

густ, У & Я Г " *  <С шменеш,ями’ таесевнымй в стандарт). Ав- 

194
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] 1аименование Характеристика

Клейковина сырая: 
.по количеству 
по качеству

Вредная примесь

.Примеси муки 
ржи и ячменя

Примесь муки 
проросшего зерна

из

из

Не менее 25%
Не ниже удовлетворительной эластич

ности, нелипкая и нервущаяся
а) содержание головни и спорыньи от

делило или вместе не должно быть более
0,05%;

б) при наличии горчака или. вязеля от
дельно или вместе их не должно быть со- , 
лее 0,04%. при этом они входят в общую 
норму 0,05%, указанную в и. «а»;

в) куколя не должно быть более 
0,25%, содержание ржаной и ячменной 
муки, а также муки из проросшего зерна 
.не должно превышать в совокупности 
5%, в том числе муки, из проросшего 
зерна допускается не более 3 0/70

Не допускается присутствие вредите
ле]"! (насекомых и клещей) или наличие 
следов заражения

«Ивформ. указатель стандартов», № 3,

Зараженность амбар
ными вредителями ('на
секомыми и клещами)

(Измененная редакция 
1942 год).

П р и м е ч а н и я .  1. Номера шелковых сит установ
лены по ГОСТу 4403-56.

2. Контроль содержания в муке; а) вредной примеси 
и примеси муки из других культур.осуществляется но зер
ну,идущему в перемол после очистки; б) муки из пророс
шего зериаможет осуществляться по зерну на заваль
ной яме.

П, Методы испытания
а) Отбор образцов и анализ муки производятся но ме

тодам, изложенным в ОСТе В КС 6292;
б) Точность выражения результатов анализа;
1. По влажности — доли до 0,05 включительно отбрасы

ваются, доли свыше 0,05 приравниваются к 0,1. -
2. По крупности помола и клейковине — доли до 0,о 

включительно отбрасываются, доли свыше 0,5 приравнивают

3. По зольности — доли до 0,005 включительно отбрасы-
1 ваются, доли свыше 0,005 приравниваются-к 0,01. 
г 4. По вредной примеси — доли до 0,005 включительно от

брасываются, доли свыше 0,005 приравниваются к 0,01.

1 3 *
1 9 5
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Ш . Упаковка и маркировка
Мука хлебопекарная пшеничная 85%-ного помола упако

вывается в мешки, которые должны быть крепкими, сухими, 
чистыми, без посторонних запахов и не зараженными амбар
ными вредителями.

Маркировка муки производится наклейкой на мешки бу
мажных ярлыков размером 72X50 мм, на которых должно 

;быть обозначено:
1. Наименование объединения и треста.
2. Номер и местонахождение предприятия.
3. «85%-ная хлебопекарная пшеничная 85%-ная».
4. Год, месяц, число и смена выбоя.
5. «ОСТ КЗСНК 8470/268».
Вся мука, выпускаемая мельницами, должна сопровож

даться качественными сертификатами — удостоверениями, 
выдаваемыми на каждый вагон муки, отгружаемый по желез
ной дороге, или на каждую партию муки, отгружаемую в один 
адрес. водным или гужевым транспортом, с указанием всех 
показателей по признакам, принятым в настоящем стандарте.

Гост 4403-56 введен взамен ОСТ 5268.

3. Оливковое масло
Выписка из книги (В. Л. Салинек и Е. И. Оленьева) 

«Техно-химическщХ и микробиологический контроль 
рыбоконсервного производства» за 1952 год

•
Оливковое масло готовится из мякоти плодов оливкового 

дерева. Для пищевых целей употребляют высшие сорта этого 
масла. Масло, полученное после первого прессования размель
ченных оливок, носит название прованского.

Оливковое масло часто фальсифицируют, подмешивая к 
нему хлопковое, кукурузное,' сурепное или какое-либо другое. 
Хотя специфических реакций, четко характеризующих чистоту 
оливкового масла, нет, а наличие примесей в нем можно об
наружить только путем определения основных констант, тем 
не менее некоторые специфические реакции, могущие послу
жить ориентировкой при исследовании масла, приводятся 
ниже.

Чистое оливковое масло почти без запаха. Оно обладает 
высокой способностью воспринимать посторонние запахи. При 

'температуре ниже плюс 2°С оно густеет и принимает конси
стенцию коровьего масла.. 196
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г'

0,916—0,91 8

64698—1,4716 
193—198

80—83 .
50,8—51,5 

95 -96
0—3

.  «• %
Константы оливкового масла

1 ГО ' ‘ • • • • •Удельный вес при Ю • • . . . • •

Коэффициент 'преломления при 15°
Число омыления • •
•Йодное число • • • . .
Бромное число • •

— -  •■ ■ »  * ■ "
окрашивание. ____ ________ > .

Всесоюзный А
Комитет Стандпр I-----   ̂ ^ 1 ..и ■————

,0В при Совете | Морковь столовая свежая | Г р й яаС43
МИНИСТрОВ 1 -остров | __ _———— -— оло^

ВУфнФФоопёРа™внь™и организациями.
*  1. Технические условия пер.

Ь Морковь СЛВДЮ-
вый и второй товарпА  -
щим требованиям. —

Наименование 
показателей

Внешний •вид

1-Й сорт
: 2-й сорт

-----------------  то же, что и для пер-
«орнешюды оветие, ^  рта> в0 допуска

незагрязненные, ДеЛ*> ются корнеплоды
,нез ■ у 1,ртпвсну©шйе, . но не УР°Д'

геи птъ,

«■
венными 'вредителями, 
однородные по окрасы 
И Форме, свойственной, 
дшшому хозяйственно-
ботаническому сор1у,
Йп ботвы, обрезанной 
« уровень с голоси 
■корнеплода, «об 
ражения мякоти

,вого спорта, ^  штгя корнеплоды не
Правильной, но я е д а г
ливой фогмы «ОВД. в
родные по « Р ^ , №. ■
форме и • ^0-т зойНО обрезанной °°тз ■>
длиной не более 1

197
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Наименование
показателей

3-й сорт

'Размер по наи
большему попе- 
~ У  .диамет-

а ) ДЛЯ (Корот
ких сортов:

«Коротели»
О Для полу- 

длинпых сортов;
«Нантская»
«Шантане»
«■Рерам да»
«Нес р а к н е н- нал»
®) для длинных сортов:

2-й сор т

Не менее 4 см
Не менее 3 см

Не менее 3 см 
Не менее 4 см 
Не менее 5 см

Не менее 4 см

Не мелее 2 см 
Не менее 3 см 
Не менее 3 см

Не менее 3 см

«Валерия» От 4 см и более

198

П рим© ч алш е пп„ • >̂5 си* и бопрг»
“ “  СЧРТйв <Япооится сойЛ"мирзои»"Х РеСП5'Л'п'« « группе 
П р н м е ч а и  и я I п

жей Допускается: * партии моРКови столовой све-

КОЙ потертостью™пор^Та̂ |ГгодЛ11ЧИе ко )̂непл°Дов с лег- 
лее 7 % в совокупности; ‘ овок и поломанных, не бо-

О) ДЛ1Я второго СОПТЯ -  .,о /
тых' поломанных, с порезами гЛИЧИе коРиеплодов потер-

с о ^ ™  бол ее 1 % 2 „ Т у Ш,ПШеЙ К коР'ге™одам, в обоих

и места назватеииЯМ'ЖелезноТлоио* -свсжей- прибывшей
спортом, механически покпрж до^010и шш водным трап-
1 ё Г 0МаННЫх) К0Рней до 50/ по все (с порезом головок ««ем для перевод!, моркови „ Л  У "е слУ*ит основа-
лямРГ ОИ (илн в итетандартный» ее'10™ тов'-'Р™го сорталям данного ста нд а пт я д.г,!, ' '  есл,г по всем пока зяте»
ЯМ перпого или второго сорта°ВЬ УДОВЛВ™орЯет т р е Г а а Г
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II. Упаковка и маркировка
2. Морковь столовая свежая, отсортированная, согласно 

требованиям данного стандарта и подготовленная к упаковке, 
не должна быть влажной.

3. Тара для упаковки моркови должна быть цельной, 
крепкой, сухой, чистой, без каких-либо специфических, за
пахов.

4. Упаковка в тару должна быть плотной, чтобы корне
плоды при перевозке не бились и не терлись. В каждую еди
ницу упаковки укладывают корнеплоды только одного товар
ного сорта.- Л

5. Морковь свежая, принятая заготовительным пунктом 
от сдатчика, отсортированная и предназначенная для отправ
ки по железной дороге или водным транспортом, упаковывает
ся в тару: ящики-клетки, корзины-кули или редкую мешкови
ну, емкостью не более 50 кг.

6. При отправке по.железной дороге или водным тран
спортом каждая единица упаковки моркови должна быть мар
кирована с указанием товарного сорта, например: «1С» или 
«2С», и каждая партия должна сопровождаться удостоверени
ем о качестве, выдаваемым отправителем.

7. В удостоверении о качестве должно быть указано:
а) наименование и адрес отправителя (ст. отправления);
б) наименование и адрес получателя (ст. назначения);
в) наименование продукта и товарный сорт;
г) дата отправки;е '
д) номер вагона;
е) количество мест, вес брутто и нетто;
ж) «ГОСТ 1721-47». - ,

III. Правила приемки
8. Партия моркови столовой, подлежащая приемке, под

вергается осмотру в отношении качества, сортировки, состоя
ния тары, упаковки и маркировки согласно требованиям дан
ного стандарта. .. .

9. Для анализа из каждой партии моркови одного товар
ного сорта производят выемку образцов (из разных мест пар
тии) до 3% от веса партии. Последние извлекают из разных 
слоев единицы упаковки: верха, низа, боков и середины. Взя
тые образцы анализируют согласно требованиям данного 
стандарта по каждому из установленных стандартом показа
телей качества и сортировки.

. . .  .  .  .  >1 * . . .  . . К  .4 . . .  I  %  Л * *  I  *
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library
http://larec.songkino.ru

http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



ся ™ ^ ^ ф е к тов, аналнзирует.
одного из них.

РСФСР
Совет

Министров

Республиканские 
технические условия

Лук репчатый сушеный

5. Копия. РТУ РСФСР 
  110-60

Взамен Р г у  РСФСР 
ПО-57

Группа Н51

ВЫПИСКА
ИЗ постановления Совета Министров РСФСР ,

1 »  года М 1 ш ! г М о ^ !  °Т 7 СеНТяб<’я

репчаты™ЯтодвеТр“ нуты“ суш ке°вИг' РаспРостРЖ »Ьтся на лук
пускаемый в брикетах или р о с с ы п и ? аг,ПаРата*. вы

'■ Тонические требования

к о в а т ь “  “ °™ет-
2. Сушеный л у к " о  о В г^ п Т п  5 * ннчесК1«  Условий. 

СКИМ показателям Ф "зшм-*™И"е-
ваниям: _ ысгвовать следующим требо-

Наименовацие показателей
Характеристика и кормы

Внешний вид

Консистенция

'Внус и папах

Цвет

Размеры

2 0 0

И «  ч асТ /Г Т ^  иолы<*и- пластинам
Г “ ~ | а= й
ней, •со5раЯя 4  ™ ' » ш о °ф о Т м Т :» ,  ^

” = ;  к а ж ~

хрулкоет™3”' 1,0 опушается легка,

с т о ? „ ^ ™ " ™ - Г в а Лх Г ' *»  “ >
о.

зток, свойственный ■крапно-фйолетольш 
сортам лука; зеленоватый оттенок

Кружки, кольца, пластинки и их па
сти. толщиной от 2 до 4 мм
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Наименование показателей
Характеристика 

и нормы

Наличие кружи аз, 
колец, пластинок г их 
частей поджаренных, с 
чс,рны,м.и пятнами, с ос
татками чешуи, донца 
и шейки н % к весу

Влажность в %
Наличие металлической ныли и окалины 

(размером отдельных частиц не более 0,3 мм в 
наибольшем линейном измерения) в мг на I кг
продукта

• ■ %

Наличие минеральных примесей (песка, зо
лы и т. л.) в %

Не более 3

Не более 14

Не более 3

Не более 0,01

П р и м е ч а н и я .  1. Не допускается и сушеном луке 
наличие амбарных вредителей, а также лука, поврежден 
ного амбарными вредителями, загнившего или заплесне
велого.

2 Лук сушеный, предназначенный для производства 
овощных смесей и рационов, брикетированию не под
лежит.

II. Правила приемки, методы испытания,
упаковка и маркировка

3. Приемка, определение качества, упаковка и маркиров
ка сушеного лука производятся по РТУ РСФСР 128-о7 «Ово
щи сушеные. Правила приемки, методы испытания, упаковка.
и маркировка».

III. Хранение и транспортировка
*

4 По 'заказам потребителя лук сушеный может выпус
каться: с влажностью 9% с обязательной расфасовкой в гер
метически укупоренные жестяные банки и с влажностью 1 'Со
в такой же расфасовке. г

5. Герметичность укупоренных банок с сушеным лувом
определяется путем погружения их в горячую воду по .1 Селл

ОПГ
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%

пыта™й; К0НСерВИР°ВаННЫе "ищ“ “  продукты. Методы нс*

ствую щ еГ С тоукп и Г п 0 ЛУКЗ Д°ЛЖН0 ^ « “ водиться по дай-
= п = =

* ~ . ......-

.... Уййяг д т  «
Внесены

Госпланом
РСФСР

Утверждены постаноплснием 
Совета Министров РСФСР от 

7 сентября 1960 у . № 1366
Срок введения с 
1 октября 1960 г.

СССР
Управление по 
стандартизации 
при Госплане 

СССР

Государствениый стандарт 6. Копия. ГОСТ 
7077-54

Кислота уксусная синтетическая
Взамен

ОСТ НКТП 4191

------~----- Группа Л -21

ную « ; ^ 4 й № м?:»прое1ра,п,ется ,,а ' ~ у  уксус.
целлюлозы/уксусногоРа11гилтГпУя° ДЛЯ произп°ДСТВа ацител-
кимическнх продуктов Т т а к ж я  ' аВДТаТа ,,атРня 11 ДРУПИ
фармацевтических ппепяпя™» производства химике-
стильной про м ьш! л е н н о с т и 31 °В и " Р ° ^  ранения в тек-

Химическая формула: СН3СООН.
1952^°^е00Д)5РНЫИ ВСС П° м еж ДУ н а род н ы м атомным весам

ЮТ на траисорта°СпервТь, “ второй Гтре™й° КИСЛ0Ту п о д р азд ел *-

I. Технические условия

тр е б о в ШШН м Я 3 " КНСЛ0Та Д0Л™  соответствовать следующим*
2 0 2
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% . И 0
Наименование •
показателей 1-й сорт 2-й сорт

р м ы

3-й сорт

Внешний вид Прозрачная, бесцветная жидкость, оь.-> 
•механических примесей

Растворимость в ди
стиллированной воде

Должна выдерживать испытания ло 
■п. 8 настоящего стандарта

Содержание уксус
ной кислоты в % не ме
нее ^8,5 95,0 80,0

Содержание ацеталь
дегида в % не более 0,004 ОД Не .нормируется

'Содержание мур авь и- 
ной кислоты в °/о ие бо
лее

Содержание сульфа
тов (в пересчете на 
504) в  %. не более

ОД 0.4
.я» ’ Не нормируется

0,0005 0,00

При испытании по 
п. 12 настоящего стан-

КМ дарта допускается муть; 
■осадок .не допускается

Содержание хлори 
дав в % ие более 0,0004 0,001

При испытании по 
и. 13 настоящего' стан
дарта допускается сла
бая муть; осадок не до
пускается

Содержание тяжелых 
металлов {группа Н95) 
в % не более 0,0005 0,001

Содержание железа - 
(Не) в % не более 0,0005 0,00-

Не нормируется

Не нормируется

Содержание нелету
чего остатка в % небо-
лее 0,005 0,01 0,06

Вещества, восста
навливающие марганцо
вокислый калий

Кислота долж
на выдерживать 
испы т а л ия по 
п. 17 . Не нормируется
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п - Упаковка и маркировка

более' 98^5^0^анспорти^1от,,вТеал|о1|К̂ Ю К0Ш(е,1ТРаиией н 
пых цистернах отправителя или в ' “  иевых железнодорож 
стыо д0 200 л, изготовленных из ал,пм еВЫХ бочках « « о
3549-47. Кислоту уксусную с т о / 1 шя ма'жн АЕ 110 ГОСТ'
ше 98,5«/0 транспортиртот т о Г к о Т " ^ 10 кондснтрац„ей вы 
Костью 2 0 -4 0  Л. ,у  в стеклянных бутылях ем

поел ед пи е 'д  ол ?к и ы° бы тъ° ̂ 1а б ж е н п! ° " кисл? ты в Цистерна*
зогрева кислоты "РИ сГивеСГ з и : , Г в р Г Г СОбЛеШ,еМ ДЛЯ ^  

обозначениями!10на'гшено^н^^завода1 г,Г Д° Рй ^ " у,°  биРкУ с

надписьбХ Т с т П̂ Й ^ ^ | ^ а “  Д°Л* Ва быть « » • » *

н ^ ^ ' ^ | х о « н и с л о т ь 1 в алюминий- 
(п* Должна быть нанесена МРг Ш’ ^казанпыми на бирке
»з дшнц каждой бочки «^смываемой краской на одной

последниГпомевдю ГГтоы™  к о м щ » ? К,,слотн в бутылях
винные обрешетки, которые должны бит,Л'!, В Прочнь,е дере- 
20 мм выше горла бутыли. быть не менее нем на

или мягкой древесной 'стружкш^ Отве° об[" 1адьшают соломой 
ют притертыми или кортовыми РС™Д буТЫЛеЯ зг»фыва- 
иовых пробок УкупоркГбутад! Рпп,п • Р" отсутствш' кор- 
р ев явными коническими пробками ' производ1™- де-

п е н ь к о вой т к а н иУ „ бв я !ш в агат ”ш и а га том*п еЛ ты 11 а ,от куском 
подвязывают деревянную бирку

чатью0н,РобратнойИсторР тоЛбй^кн!ЛОМ̂ 0^ ”ЛИ СургУ™ой по

красочный ярлыкбРОсторожно ™ б3ерТгиДсьЛ*кога“ ТЬ
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7 Положение о лабораториях на консервных заводах рыбной
промышленности

I Цели и задачи техно-химического контроля
Задачей техно-химического и микробиологического ■

•тполя и учета производства являются:

ИЙЯ Х о Г р о Г з ?  т о " с о б л ю д е н и е м  режима пр—

АеНН̂ М|ф ^ ^ )°1|:а^<а^еств^сьф1ьлМгюлуфабр11катов, ̂ тообй про-

ДУКЦд)И = ^ " ^ = ^ 0  процесса на основе ,
п явных ̂ техно-химического и микробиологического контроль, - 
ДЯН е) наблюдение за сан«?арно-тсхническим состоянием про-

ИЗВОВыполняя указанные задачи, ' •
1. Осуществля10?лех1Ю-химнческии и микробамогиеск ,

контроль производства предприятии рыбной промышлениосг .. ,
2. контролируют цеховой и осуществляют общезаводской 

техно-хпмическин учет.
3 Лают главному инженеру завода ежедневную техно-хн

■ я Э Й г в я
тел ей до рабочего места.ч „ .

4 Ведут систематическую борьбу за максимальный выход
высококачественной продукции и снижение отходов и по.ер»-
при обработке рыбы. гхе.„т-

Г, Определяют качество и порядок хранения сырья, полу-

инструкции, стандартов и технических условг . „ .
6 Проводят техно-хнмический и микробиологи ческии ко^ 

трольиа^зсех стадиях производства сырья, полуфабрикатов, 
готовой продукции и вспомогательных материалов в_соот1^ 
Г и и  с требованиями специальных инструкции НКРП СХСР,

library
http://larec.songkino.ru

http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



г

З а й й а в а г  *»■

Й Г "  “ • «  " Т Г , ^ : . 2 ® : > . » « ™ ,
] 4  в  от 1 ЛЫГа’ главков и

боратовш!™ " П,Ческого процесса З ' " 1 Чбнаруженных да-
”^ >  Р емедлеУ  ~  -  » - , Г  “ ,я™ 3

15. в соответств.ш РУКТУРЯ ’Лабор,,тоРии 

Н  ВЫ“ П За~ "  лаб°Р«0Р»«

изводства,Нучет,в ы |^ ^ ^ ^ С̂ а1а п̂пб^Р̂ еш^еЯз̂ и1р а ™нолаги-
п, 2 ) С ® ‘ * вотб°Р -Роб лля лабор^оош ? 1,р°-

^ Г ^ ^ г ^ р ^ ^ р : : к к у ю  р а б ° * у  “

п~  т а г

У™ес Т С ш ^ % 5 к Р п е гСГСР «* “ пмойШЩтатного рДГ '< тоР°»

Г -
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П р и м е ч а н и е .  Зав. лабораторией в случае рас
хождения с директором предприятия или главным инже
нером завода по вопросам анализа и контроля производ
ства имеет право обращаться непосредственно в трест, 
главк, наркомат, а также направлять отчетные материалы 
в вышестоящие органы за своей единоличной подписью.

III. Заведующий лабораторией
18. Зав. лабораторией назначается начальником главного

управления по представлению управляющего трестом на лиц, 
имеющих законченное высшее или среднее специальное обра
зование. Л

П р и м е ч а и не. На крупных предприятиях заведую
щие лабораториями назначаются и утверждаются Народ
ным комиссаром рыбной промышленности СССР по.пред
ставлению начальника главного управления.
19. Заведующий лабораторией наравне с главным инжене

ром завода несет ответственность за качество изготовляемой 
продукции, вырабатываемой па заводе, за расход сырья и 
вспомогательных материалов, за соблюдение' норм потерь и от
ходов и за соответствие качества продукции требованиям ут
вержденных стандартов и технических условий.

20. Распоряжения заведующего лабораторией в части по
становки и организации цехового и микробиологического кон
троля и учета производства являются- обязательными для всего 
административно-технического персонала.

21. Все средства, отпущенные по смете на расходы по ла
боратории, а также па организацию и проведение общезавод-. 
ского и цехового контроля, расходуются с обязательным уве
домлением заведующего лабораторией. Расходование средств, 
отпущенных на организацию контроля производства, на другие 
цели категорически воспрещается.

22. Заведующий лабораторией обязан:
1) Обеспечить правильное ведение техно-химического и 

микробиологического контроля и учета производства в объеме, 
обозначенном в разделе I настоящего положения.

2) Проверять правильность, применения утвержденные 
инструкций по производству консервов, рецептур и других нор
мативов, доводя о всех случая* нарушений и отступлений от 
них до сведения главного инженера.

3) Запрещать допуск в производство недоброкачествен
ных и не соответствующих требованиям стандартов и техниче
ских условий вспомогательных материалов, сырца и полуфаб
рикатов, а равно запрещать промышленное применение не

2 0 7
л

library
http://larec.songkino.ru

http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



"условиями^м^тодов^обработки^ь^бы1̂ 3^731̂ 11 И техннческими■одновременно заведующий п-.^ппп *’ Рецептур и нормативов;
ставить в известность д^ректора0заволаеп г 0бЯЗаН "еМВДЛВ™°■своих распоряжениях (ч, 1 Д главного инженера о
жения заведующий л а б о о ^ Д а  ^ НЫ последни“ и расюря-

гр,ф/ ," о '« - Г  й ' й а д й м "  "  ”
ческих и о р г а нашегт т и шчч< юГ показат^1'1»ЧеСКИХ’ микР°биологи- 
■полном соответствии с требованиями^0” готовои пР°ДУкции в 
и технических условий ‘ *н Действующих стандартов

Д̂УЮ (аПаЛИЗЫ) Р
предварительно установленной т  т ■ Р°Дукцни с Лазанием 
кость устанавливается инспекцией п СТ”’ °!СОНЧательно С0Рт- 
дапных технического -шалит V. . П° качсствУ *та основании
к л ю ч е и 1щ д егу ст а щю н но г о со'В е н̂ п и и я ° ° К ” Х псследований и за-

стан да рзчид'^продукцш^ (Г с ? с ап я “ Г ^ ° Ра аими*ы не‘ности). ] сшая вопроса о пищевой цен-

посты ' Завадкющи® лабораторной нйсет полную ответствеи-

васм1!х3ва„рГзВвНо Ж  “ указаний, переда-

I I  з ?  плана эксперимептальпых работ,

5) 1 «
химическими реактива»! падшей'5 бС"а®Жение лаборатсрий 
готовку лаборатории о производство ° б°1,удование“  « за под-

стоящим орган ЙИ\1° у ста но в п ен ной'1 от ч е 11 представлеШ1е выше- 
скому учету производства °Т ,етаости по техно-химиче-

??. ЗЧвВДУЮЩНЙ лабораторией имеет право-

и  г л а а к о м  9 0  в о -к = г  ■ : = =  г г я
торн" Ц ЛЫ0 МаКСИМального использования штата набора

стадш, ^любуюТартшо првдукциСТВеИ',Ь' ' ‘ Пр0ЦеСС в любой

пеРе ^ “ ~  = К б ” Г Я'*— ■ 
208
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/ < :

*-г Дпппосы личного состава штата но.
■ ' хоаьГхРко,“ роЧлеаровИ решаются только с согласия заведу»-

щего лабораторией.
Утверждено Народным комиссариатом рыбной промьш, 

ЛеНН(Соасфавочнта по консервной промышленности Нарком-
рыбпрома СССР). : , ....;

я ИНСТРУКЦИЯ О ПОРЯДКЕ САНИТАРНО
ТЕХНИЧЕСКОГО КОНТРОЛЯ КОНСЕРВО

I Общие положения

1 ■ Консервы должны Ж у ю -
брокачествсиного сырья, отвечающего ч
щих стандартов и кондиции. консервов, удовлетво-

2. Для выпуска Д О .^Т ов усГ^ия прЖ водства обеспе- 
ряющих требованиям 1 ОС {°®;Д ЛЬНЫ1̂  приказами Минис- 
чиваются в соотвействии - - ‘ гсС Р  Министерства мяс-

• терства гшшевои промычи ■. ^  доИНИСтерства рыбной
ной И .молочной п р о ^ Щ СССР,  гиЧеСКимРи ипструкци-
промышленности ССЫ , а

слсдуюншх требова-

иий: • г я .„чап но г о режима производ-
а) строгое соблюдение сани-Р п‘параТуры и. о о ору-

И чнето’ты территории завода. , 

” “чй|  осУ-

о ст ат ков^п роду кт о в I  их иерио-.

дическая дезинфекция, гепметичность всех пустых
д) обязательная проверка Нс пустЫх жестяных ба-

крышки для

Стеклянных банок, , ,х банок горячей водой (тем-
„ера^ура6"  8 п Г и 'Ж з а и ™  паром перед подачей

ба,ЮжГстрГоеЛсоеблюдение установленного режима стерилш

14 З ак . 1316
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оации с обязательной записью в особую, книгу показаний теп-
“ Г ,

сркп в специальный журнал; контроль за регулярной провер
кой возлагается на заводскую лабораторию;

и) строгое соблюдение правил маркировки банок.
станляптГнм'ма! подвергаются контролю по установленным стандартным методам.

И. Органолептическая проверка качества
консервов

4. Все виды консервов каждой смены подвергаются опгя- 
ншинлжнескбй проверке (на внешний вид содсржимо о т ы 
а также на вкус, запах, цвет и консистенцию) специальной де- 
ятию!Щ0НИ0И К0Ш,ссией’ утвержденной приказом но предпри-

5. Органолептические свойства консервов (цвет вкус за
пах консистенция и пр.), а также состояние тары и’упаковки
скимЖ,; ЬсловиТямеТСТВОВаТЬ Л€ЙСТВуЮЩИМ стандартам и техйиче-

Ш* Бактериологический контроль качества консервов
ППП16' 0с1ЮВОЙ бактериологического контроля в заводских ус- 
о п 1 , Яг !ЯеТСЯ проверка ^бсемененностп содержимого кон

сервных банок перед стерилизацией в соответствии с инструк-'
пргппп0 ^ а кт е Р110 л Чг 114 е с к о м у контролю производственных про- 

Прн ИЗГ(,Г0Клеиии мясных, мясо-растительных, овощных 
И рыбных консервов, разработанной Всесоюзным научно-ис
следовательским институтом консервной промышленности Ми
нистерства пищевой промышленностти СССР (прилагается) 

Порядок бактериологического контроля:
пп * *,,!пРтп!'еВгЮ’ ДВа раза в сменУ’ перед стерилизацией 
определяется обсеменеиность содержимого консервных банок 
спорами аэробных и анаэробных бактерий.

При обнаружении повышенной обсемсненпости:
а) выявляются очаги микробного загрязнения (оборудо-

*  и ! го отД«1Ьные части, трубопроводы, загрязненность 
сырья, общее санитарное состояние цеха и т. д.) путем систе-
матпческого микробиологического обследования всей техиоло- 
гическои.линии производства;

б) партия консервов с повышенной микробной обсемепен- 
ност^ю перед стерилизацией берется под особое наблюдение и 
210
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I

такие конйрвы подвергаются лополн ьному 6аканали3у . ро-

ГО1 к о ш ^

перед стерилизацией даюг хараки.рт.. .>
лнип тезшм^чемш^роцесСам^эаводе.^ одсемене,шом^еб- ^

держимого консервных

^ “ б ^ Г + Л  Процесс термостатной выдержки» 
основан на проявлении микробами
ны* свойств с образованием при этой газов, Ото свойство 

■ Р' П ^ в л й = ^ е д ^  ^ Г т е р м о с д а ,о!Сыдер- 

ЖК"  ^ ’Г я 'Г ъГ ^Й Г оТ аститсльны е, свшшбобовьТе, овощные,

П р и м е ч а н и е .  Мясные и мясо-растительные■ кон- 
, СР1)ВЫ вырабатываемые Министерством мясной и мол о.1 

пой промышленности СССР, подвергаются термостатной 
выдержке в количестве 100 к
б) отобранные бан ы (^1м ещ аю тся в термостате в поряд-

н = - “ = “ ' = г = г ? =

дующего лабораторией или начальника ОПВК.
П р и м е ч а н и е .  Термостатная выдержка консервов 

производится В соответствии с инструкциями соотвстсгв,- 
юшпх министерств, выпускающих эти консервы,
в\ ответственность за выполнение правил термостатной

бораторией, бактериолога завода или начальника ОН1 К,
* 21114*
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г) термостатная выдержка не распространяется на пре
сервы (продукты, не подвергающиеся стерилизации, в том чис
ле: кильки, анчоусы, сельди в маринаде), фруктовые компоты 
шоре, повидло, варенье, джемы, фруктовые соки, томат-торе 
и пасгу, томатные соусы, соевые соусы, томатный сок, цельно- 
копссрвироваиныс томаты, пастеризованные огурцы, марино
ванные продукты, сгущенные молочные консервы ,с сахаром . 
сухое -молоко, сухие сливки, шиит соленый пастеризованный 
ломтиками, ш п и г копченый пастеризованный ломтиками с&- 
кон пастеризованный ломтиками, а также консервы ветчина 
<о 1осква» и другие консервы, которые обрабатываются при 
температуре 100°С и ниже; '

д) 01 проведения обязательной термостатной выдержки 
консервов освобождаются консервные заводы, установившие 
высокий санитарно-гигиенический режим производства. Пока
зателем этого является минимальная обссменеиноеть содержи
мого консервных банок перед етс шлпзацией (в соответствии 
с прилагаемой инструкцией ВНИИ КП). Список таких заводов 
представляется соответствующими министерствами в Главное 
санитарное противоэпидемическое управление Министерства
«ый,срокРа"е,ШЯ С\ Р' " йм па определен

е) на рыбоконсервные заводы Дальнего Востока требо
вание обязательного термостатировапмя рыбных консервов 
временно не распространяется. 1
усдов:ш-УСК рЫбиЬ1Х копсЦрвов с этих заводов допускается при

обеспеченности всех консервных цехов рыбокомбинатов
а Дальнем Востоке необходимым количеством контрольно-

измерительных приборов на автоклавах, в том числе п термо- 
грясрия; т . 1

жур1злшеЛМК>Г() ПСДеНИЯ контрольных стерилизационных
обеспеченности бактериологическим лабораторным конт

ролем консервов перед отправкой их с рыбокомбинатов с от
меткой на сертификате результатов исследования;

обязательной отбраковки бомбажных и негерметичных 
оанок на базах хранения перед их отгрузкой в торговую сеть-

наличия подготовленных специалистов-стернлизаторов на 
консервных заводах. - 1

8. Одновременно с термостатной выдержкой производит
ся обязательный выборочный контроль консервов путем бакте
риологического анализа после стерилизации.Для бактериоло
гического анализа отбирается по одной банке от каждой авто- 
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К л ап о с мен ы ̂ с. о/в атом у“ е™ииаС“ РТ“ 'Г ^ и а в о в а р “Гиме)от. - 

равные условия работы и
ных приборов в данную смену. В случае нам ^  ^  та.

отбн“  анализ Ц ел ь н о  по одной

Л" - = =  у .

г = ;  = “  Ь “ = = е

работки регистрируются в журнале.
9. Бактериологический кот^о^^«ерас^т^г^ '1Я стс^  ^

следующие виды продукт • 1 пастеризованные огурцы,
чоусы, сельдь в маринаде я Г, " С Ж д ж Г м , фруктовые 
маринованные продукты, п о щ В » ар , ломтцками,

ж = -  * -
яовениый л о м т и к а м и В(,е „ 1 Ценные молочные консервы, 

стерилизованные и . иеа^ ^ ^ | | Я ^ о л о ? и -  '

с ^ у Х е Г Х ^ к о 'б ^ т е р и о л о г и ч е с к о м у  контролю 
- производства молочных консервов.

стерилизации, а также I

Г Т Г п р н  обнаружении в
нарИш консервных банок, вырр решается главным сани- 

■ “ ; = ^ Г и ^ = =  Министерства здра-

■ В0Т ИПрн "обнаружении в ,= Г ° “  Г ^ к Л  
Г д РГ 1 л й н К ™ м З а р к а  ‘„ввергается дополнительному

 ̂ Л 1 *_>

« г
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^ Г 1 1п п Т ГНЧеСо0Му а|1аладУ с отбором одной банки на каж 
дые МЮ банок. В случае подтверждения бактериологического
анализа вопрос о возможности и условиях реализации пере
дается на решение Главного сапитарпо-противоэпидемическо- 
ю управления Министерства здравоохранения СССР- в случае
же неподтверждения анализа—партия реализуется в’ обычном 
порядке.

13. Обнаружение в стерилизованных консервах нспато- 
генных сиорообразуюших /микробов (типа субтилис, мезепте- 
рикус, спорогенес, п у три фи кус, перфрпнгенс), при отсутствии 
явлении бомбажа и при сохранении нормальной оргаиолептм- 
ки консервов, не служит препятствием к выпуску их с завода
храпению и употреблению в пищу.

Обнаружение в банках со сгущенными молочными кон
сервами с сахаром колоний плесени или уплотнений в виде 
«пуговиц», при отсутствии явлении бомбажа и сохранении нор
мального вкуса и запаха, не служит препятствием к выпуску 
их с заводов с назначением для промышленной переработки н
такне виды продуктов, схема изготовления которых включает 
термическую о б р а б о тку.

14. Ответственность за своевременность и’ правильность 
бактериологических анализов возлагается па старшего бакте
риолога завода, на заведующего лабораторией, в которой про
изводились анализы.

П р и м е ч а н и е .  О каждом случае обнаружения па
тогенной микрофлоры в консервах /извещаются местные 
органы санитарно-противоэпидемической службы Мини
стерства здравоохранения СССР и главное управление 
соответствующего Министерства.

IV. Химический контроль качества консервов
. С в и и е ц ,♦

15‘ ™ ИЧ!Ие соле” свинца в консервной продукции не до-
* * У  V* IV 61 С I V- Я •

10. Содержание свинца в припое допускается: 
а) не более 65% при изготовлении жестяных банок «в за 

мок» п при условиях, /исключающих всякую возможность про
никновения припоя на внутреннюю поверхность шва банки;

>) не более 35% при изготовлении жестяных банок «вна
хлестку» и при исключении возможности проникновения при
поя на внутреннюю поверхность банки.

17, Исследования на свинец производятся в тех случаях 
когда при определении содержания олова количество послед- 
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него в содержимом окажется выше установленных норм, а 
также при обнаружении на шве банки наплывов и забросов
припоя.

П р и м е ч а  н и е. Исследование па содержание свинца 
в консервах, затаренных в лакированные жестяные банки 
или стеклотару, не производится. ( .
18. В случае обнаружения солей свинца во взятой пробе 

производится повторное определение свинца в троекратном 
числе образцов консервов той же партии. При подтверждении 
наличия свинца партия консервов изымается, и вопрос об-ис- 
пользовании ее решается в каждом случае санитарно-противо
эпидемической службой областного отдела здравоохранения.

Исследование на свинец производится по методу, принято
му действующим ГОСТом 5370-58 «Продукты и напитки Пище
вые и вкусовые. Методы определения свинца, меди, цинка, .
олова».

М е д ь
19. Допускается следующее содержание солей меди в 

консервах на 1 кг продукта. -

В сока Я фруктовых и ягодных натураль
ных, в сгущенных молочных консервах и в
фруктовых компотах ..........................................

В рыбных консервах с томатной залив
кой, в сухих сливках, сухом молоке .

В варенье, повидле, овощных консервах и.
фруктовых пюре ............................................

В томат-шоре с 12% сухих веществ 
В томат-шоре с 15% сухих веществ 
В томат-шоре с 20% сухих веществ 
В экстрактах фруктовых .
В остром томатном соусе 
В раковых консервах . . •
В томат-пасте с 30% сухих веществ 
В томат-пасте с 35 % сухих веществ 
В томат-пасте с 40% сухих веществ

5 мг

8 мг

10 мг
12 мг
15 мг •
20 мг
30 мг.
35 мг
60 мг
80 мг ...

100 мг
120 мг

в них меди
при нормальном производственном процессе на данном заводе 
производится не более двух раз в месяц. Для исследования 
берется средняя проба за данные сутки по каждому ассорти
менту. . , 215

library
http://larec.songkino.ru

http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



просьб и З л ^ с * а ^ ;Г э " ”Г Г Г с с Г ,вС°пДЧ,ЖаПИЯ Мад" в«'
противоэпидемической счужбой п Т т 1 ается са»итарно- охранения СЛужбои областного отдела здраво-

нГГдлежат. Д " аппЧ»ЧФОЙ. исследован.» на мадь

мятому « С у ”  ГОСТом К Г  и™ П° НСТ04 '  П|11" 
кТ олГа>“ ВКУС°ВЫе- М—  Д Г ™

О л о в о

консервы ШЮПа подвеРгд>°тся
ные, мясо-раститеч. нил Г т . г  ’ а также консервы мяс- 
югея д л я °д л и Т е !Г ъ ^ а  неиия*Ы<* ° “ “ “ • * " ■  ° “И -п у ск а-

завода в случае хранения их на заводе свыше 6 меся,«в'^ ° 

При ^^^^^^еш ^^ю п ы Х етю ^^содерж ари я^^лова1106̂ 006'

ВОЭв (^ В̂ оДеВ'™1"'1влЭуТ̂ ^  эдравГоох|°а1]оиия
5 & Н ^ т 1 « Н г* м ^

нятому а я я г  “ о с ” , ”  я к а д - в
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пищевые и вкусовые. Методы определения свинца, меди, цин
ка, олова». .

V. Порядок выпуска консервов с завода

26. Выпуску с завода подлежат консервы, удовлетворяю
щие требованиям, изложенным в действующих стандартах.

27. На каждую выпускаемую партию консервов государ
ственным инспектором по качеству или при отсутствии его 
заведующим лабораторией выдается сертификат или качест
венное удостоверение на основе органолептической оценки, 
химического и бактериологического анализов консервов.

28. Партией консервов на заводе' считается продукция 
каждой автоклавосмены одного ассортимента (па молочно- 
консервных заводах одной варко-сушки).
ъ Расфасовка, внешний вид банок, этикетная надпись, мар
кировка и упаковка в ящики должны удовлетворять требова
ниям ГОСТа 1506-52.

Выпуск с завода консервов, сильно деформированных и с 
ржавчиной или с раковиной от ржавчины на внешней поверх
ности банок, воспрещается. Число банок, слабо помятых при 
выпуске, нс должно превышать 3% партии.

VI. Порядок хранения и утилизации бомбажных и других
бракованных консервов

29. Консервы, признанные не пригодными в пищу, должны
храниться до утилизации или уничтожения в отдельном поме
щении на особом учете, с точным указанием количества забра
кованных банок и их маркировки. Ответственность за сохран
ность забракованных банок несет директор предприятия и 
заведующий складом продукции. .

30. На каждом складе готовой продукции, базе, в мага
зине должна быть заведена пронумерованная, прошнурован
ная и подписанная директором предприятия книга по приемке, 
хранению и утилизации не пригбдных в пищу консервов.

31. На каждую выявленную в процессе производства или 
хранения партию нс пригодных в пищу консервов должен быть ' 
составлен акт с указанием причины браковки, количества за
бракованных банок, их маркировки.

32. В расходном документе (накладной, акте на отпущен
ные на утилизацию или уничтожение консервы) должно быть 
указано лицо, ответственное за точное соблюдение указаний 
о способе утилизации партии продукции, не пригодной в пищу.
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к
VII. Контроль на складах и в магазинах

лируемых°помРещ « Х (ЖТа дерТТшпх ,2 ™ ' ’*0рошо вен™-

~ т в УЮ,цнни м„н ™ Т м Т °  ; р~ »

обязаянос?ь:СКЛаЛСКИе " Т° рГу,0ЩИе организации возлагается

консервов подвергать иГсортнт^ яли На Довольствие
бомбажные, с подтеками Ж и т ы е  гиГ, отбРаковьшать банки
мированиые (угроТ аТ щ й^Т рм Т Т Т остнТ * " снльпг^ ° р -

проверять запас ы 'осо 6 ешю' тп^ тел но'1 Я Л г 11ЛИ В МЯГазине 
бажные, с подтеками'и снльт.п отбраковывать бом-
Щие герметичности банки. ’ Деформированные, угрожаю^

проводящей с е т и * иГ' н / 1 ̂  д Рд ̂  °Р Я1,111 ко н т р о л ь в товаро-
если внешний вид паптин^тп, °  1’°ДИТСя 3 слУчаях,
бом б а ж, на рушение геи м етичног°3р Ш 6 <1еП (повышенны й
другие изменения состояния пн.!” ’ Т ^ ° РМация бапок н дефект. состояния партии) и указывает на ее

ответ'стви и Эс °ГО С Том Л 8750-* 58° «Ксш^*508 ироизводится в со- 
продукты. Методы испытаний». ^энсервированные пищевые

низа ци го суд арствп! иа^^инспс °К Л ЯД а х Т0РгУЮЩих орга-
акт с указанием консервного !  ”  П0 качествУ составляет
НОИ продукции, времени изготовчешш11в1Гг^еНОВаИ1,Я коцсерв' 
номер автоклавосмены') КПт ш ! !  (год> месяц, число и
условий хранения партии Копия™™ забраковашшх банок и

ё р й г —
цию, п в инспекцию по качес?ву эТоТо'Те шшТ’те’рсТ а Р°ДУК‘

выпуск 11 едобр о к а ч ест в е ни о й о коисервов> «ранение и за
нервных заводах на директора'Рз? во ? Г  возлагается на коп- .
ОИВК, начальника соотвстствС»о,ппгп ’ началь,шка ОТК или
бораторией. За выдачу сертификата I ' ? 3 И запедующего ла- ш  • сертификата на выпуск педоброкачест-
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венной, неправильно оформленной продукции отвечает госу
дарственный инспектор по качеству.

За правильное храпение консервов на складе завода, пра
вильное оформление консервов и выпуск их в соответствии с 
лабораторными анализами и сертификатом государственной 
инспекции но качеству песет ответственность заведующий
складом и директор завода. ^

За неправильное хранение консервов и выпуск недобро
качественной продукции со складов и магазинов товаропрово
дящей сети ответственность возлагается на заведующего скла
дом и заведующего магазином.

Организации и лица,* нс соблюдающие перечисленные в 
настоящей инструкции правила по выпуску и отбору недобро
качественных консервов, привлекаются к административной и 
уголовной ответственности в соответствии с действующим за
конодательством.

ИНСТРУКЦИЯ ПО БАКТЕРИОЛОГИЧЕСКОМУ
КОНТРОЛЮ ПРОИЗВОДСТВЕННЫХ ПРОЦЕССОВ

ПРИ ИЗГОТОВЛЕНИИ мясных,
МЯСО-РАСТИТЕЛЬНЫХ, ОВОЩНЫХ И РЫБНЫХ

КОНСЕРВОВ*у.’ к
м

1. Схема бактериологического контроля и порядок
ее выполнения

!. Ежедневно производится анализ содержимого консер
вов перед стерилизацией**.

В первый раз берется одна из десяти первых банок, изго
товленных в начале смены.

Во второй раз берется одна банка из первых банок, изго
товленных после обеденного перерыва в этой же смене.

Как в той,, так и в другой банке определяется обсеменен- 
ность содержимого спорами аэробных и анаэробных бактерий.

Если изготовление консервов продолжается в следующей 
смене, то производится анализ также одной из десяти первых
банок, изготовленных во вторую смену.

2. В отобранных банках производится бактериологиче-

*) Инструкция одобрена 29/1У-51 г. на заседании ученого совета 
ВНИИКИ Министерства пищевой промышленности СССР.

**) Анализ фруктовых консервов и маринадов перед стерилиза
цией не производится.
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*

300 спор 
200 » 
200 » 
100 » 
200 »

30 спор 
1000 »

100 »

струкцииЛИЗ В С00тветствии с разделом II настоящей мн-

гической л и н и Г ™ С а ,о р °в  каждой’1Н0М С° СТ0ЯИИИ техноло- 
Р е д ^ р и л и з ^ и е й  не

Тушеное мясо 
Сало-бобовые
Мясо-растительные ’ • '
К м ™  (мкной и 11ечеиочмый) ’ • •

матпом соусе ° м о зги ° '-к к 011 с е Р в ы (п°чки в 70- 
язык в\келе) Жаре,1Ые' мяс° ^Р еное,

кабачки, томаты, голубцы) 0 баклажаны,*
СоуееКабаЧКИ' баКЛ8Л;'Н'" к р у гам и  в т ^ а гп о ^

Щи, борщи . ' ■ • • •
Зеленый горошек 
Стручковая фасоль

туральные3, Морковь’ баклажнн,ы, кабачки на-

дл& детского питания* ' ' ‘

виощая обсемененность ; '

приступить ка в ь ш б ^ ,а  'о ч ^ " м и н м б е,'?Н"ОСТИ''5°®Хад11м® 
нения (оборудование и его отдеГ.ш , 2 Л° П‘теСК0Г0

стоянием производства ' с лить за санитарным со-
р о в н ы е  мероприятия по снижению бактериологической

для Диском

2 2 0

100 » 
100 »
500 » 
200 »

100 »
30 »

50 » 
5000 »
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V

обсемененности консервов изложены в разделе III настоящей
инструкции; : '

3. Если показатели обсемененности.спорами тех или иных 
консервов не превышают указанных норм, то такие консервы 
считаются надежными после стериализации для длительного 
хранения на складах готовой продукции. Анализ готовой про
дукции для банок из таких партий консервов не производится.

4. Партии консервов, у которых обсемененность спорами 
превышает норму, берутся под особое наблюдение. Данная 
автоклавоварка подвергается дополнительному баканализу 
готовой продукции с отбором одной банки на каждые 500
банок. - .

В том случае, если обнаружен рост анаэробов с запахом 
масляной кислоты, вся партия задерживается, и вопрос об ее 
использовании передается на разрешение в Главконсерв и 
Управление санинспекции Министерства пищевой промышлен
ности СССР. ’ ’

Данные анализов заносятся в журнал по прилагаемой 
форме (приложение № 1). Одновременно они наносятся ра 
миллиметровую бумагу. Точки, соединенные линиями, дают 
кривые обсемененности консервов перед стерилизацией. Такие 
кривые дают характеристику санитарного состояния работы 
завода.

И. Методика анализа консервов перед стерилизацией
1. Для анализа каждой банки консервов необходимо 

предварительно подготовить следующее:
а) банку е крышкой (стеклянную или жестяную), кото

рая имеет емкость в 1,5 раза больше банки анализируемых 
консервов. Для работы в сезон в лаборатории следует иметь 
запас до К) банок. В банку наливается водопроводная вода, 
равная весу исследуемых консервов. Банка с водой стерили
зуется, как обычно стерилизуются среды;

б) четыре пробирки с 10 мл стерилизованного мясопеп- 
тонного агара; '

в) две стерильных чашки Петри;
г) стерильную стеклянную трубку, на которой предвари

тельно нанесена черта, отмечающая емкость 1 мл.
2. Отбор проб производится следующим образом: ч-
а) содержимое консервной банки (тушеное мясо, щи, бор

щи, консервы для детского питания, сало-бобовые, мясные, 
деликатесные консервы, мясо-растительные, крупа с мясом, 
фаршированные овощи, голубцы и другие консервы без залив
ки или с небольшим количеством заливки) перекладывается в22.1
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с закрывается крышкой. Для смыва производнт-
• “  ’ РгЯ ваиие содержимого в Панке с водой в течение 5 ми- 

Н\т, после чего берут пробы для посева из банки по 1 ллсмыв-
^ТхГаждеиппм 1 о У °  “3 ЧетЫрех пРобиРок с расплавленным охлажденным до 40 мясопептоиным агаром-

б) овощная икра, паштет мясной, печеночный и пыбппй 
берутся из консервной банки в количестве 1 мл и вводятся"»
Х е я  ддя" более " * рИЛЬ,,0Й поды‘ Пробирка хорошо встряхи-

равномерного распределения частиц продук-
ш посевы В КО? Я' ПТ С ЧеГ0 г,Роизв°Д"тся из этой пробирки посевы в количестве 1 мл в каждую из четырех проЙЬ.к с
а?ром ВЛе""ЫМ' " охла®®™ '’>м до 40» мясопеитонным

жается на’ шГ"2™ * К« » * ^ ва '«тотт число их умно-
•• для к°нсервов .с большим количеством заливки (зеле, 

иь горошек, стручковая фасоль, перец Мтуральиый, „аД
минэттюг' ' Шркшь » пр}  40але презрительного пяти- 
из жи кой консервной банки пробы отбираются
ИЗ жидкой фазы по 1 мл и вводятся в каждую из четырех ппо- 
) ф окс расплавленным мясопептоиным агаром.

■ • Во всех случаях, кроме анализа рыбных копсепвон 
пробирки с посевами в агар прогреваются в водяной‘ бане
п е Д ™  ?п»Г "Робв1,ок Должна иметь тем-’
б а н к Л я » Г °п ' Нагреед а ^ д у з т  вести до температуры в 
банке 98 С. По достижении 98» пробирки вынимаются две из
них оставляются для в ы я в л я я  анаэробного роста, а дД  тог 
чаеж е вы сеиваю тс^ |Аш,ш ГТетрн для выявления аэробного

4. Для рыбных консервов в томатном соусе масле и на-
б а Х Г в о п о Т и РЖИМ°С копоорв,,ой башш перекладывается в 2 е Т  зак1)Ь1вае'гея крышкой. Затем для смыва про
изводится встряхивание содержимого в банке в течение 5 ми- 
нут, после \Л о  берут следующие пробы для посевов
на Д е ,Д Т Д ,? ЬШ1<0Й Ж"ДК0СТИ (без разведения) высевается
а г л Й т Т п я ,™  ЧЯШКУ ПеТр" " заливается мясопептоиным пшю о Количество выросших колоний будет показывать об- 
Шую обсеменепность пробы из консервов;
степ ил, ипйЛ»гМЫВ“0Й ЖИДК0СТП высевается в пробирку с; 10 мл 
стерильной водопроводной воды. Из полученного разведения
а апоТ  Кол МЛ На ЧаШКУ ПсТр” » злливается м я с о ^ ” м агаром. Количество выросших колоний, умноженное на 10 бу-
?епнпв°КаЗЬШаТЬ общую обсеменепность пробы из коп-2 2 2
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Последним подсчетом пользуются, когда трудно 'из-за., 
обилия колоний подсчитать их н . чашке, где высев произво-

ДИЛ% бтоРГх«жыв1Ю Й жидкости вносят в две пробирки с
расплавленным агаром, после чего пробирки0\ П°даГружении 
греваются в водяной бане. Водяная баня при
пробирок должна иметь ^  ^ с"Г е ш ш  98»С про-
рт «ргти по температуры в бане Уо ь. но доииж ..ш т „  1
бирку вынимают и высевают одну пРо6иР«У ® "а™<УКоличе- 
ппугую оставляют для выявления анаэробно 1 • %
с^во колоний, выросших на чашке, показывает количество спор

ВПРГ)беВсе посевы выдерживаются в термостате при 30°С. ,

Ш. Основные мероприятия по снижению бактериальной
обсемеиенности консервов

Основные мероприятия по сниженПиГ'бактериальной об- 
семененпостн консервор должны состоять в ««полнен™ сани
тарных правил для ■ предприятии Жисервной промыш-

ЛСННВСцелях больше» конкретизации этих правил ниже првв°- 
' тяте я важнейшие мероприятия для консервных цехов по сь  
Х т  " е н е Иност„ продуктов по время технологического
процесса при изготовлении тех или иных консервов.

1 Для снижения обсемененпости консервов микробиол л 
должен следить за санитарным состоянием оборудования,

РЬЯ’1а Неа0х о ^ ^ ^ ё д е т ь  за тщательной сортировкой и

° Ч" Т 'Н с а Ьбход>мо постоянно следит., за обрботко» сырья 
(мытье, удаление гнилых пятен и загрязненных мест), сыр) -
загрязненное с  переработку не допускается. - жаться

4. Зелень должна тщательно перебираться, Ук^дьша 
небольшими партиями на противни с решетчатым дном поел , 
чего промываться под сильным душем не менее 5 мш ут-_ Рс 
зать 'зелень необходимо на чистых досках. Доски должны 
пел каждой новой порцией зелени тщательно промываться 
р Д 5 Д ля  мойки сырья должна применяться проточная во- 
да Последняя мойка сырья должна производиться с помощь
СИЛЫШ'Х струй воды „3 душейм должна быть под
ведена горяча™^ 'холодная вода; краны снабжены шлангами, 
концы которых не должны опускаться на пол.
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I

е * а д 4 Т ^ К Х Ян (” 6а,ков' ЛуКа' « ДР-
ЖНЫ тщательно'промываться" ™ е ° К0ЙЧ. аНИЯ Раб°™ 
необходимо производить осм отп ^»Г  рЯЧеи ВОДЫ- 1,ри этол

• машинах „еосхРава3Г Г ; с т ”Г п Т̂ фМьаяШШ,Ы' ^  того чтоб“  1

смены рассола. 'РассолДолжен Хмопя° Следить за ,,астот01’ . смену • Должен меняться не менее 4 раз г

л п ~  ;г=™ зу — »■

( а д % Г г Я Г  ,Р«"™в; « Г к а ; Ж к о Г ИС ы

иием доброкачественной в(«о(к С пой(едУ,ощи“  обмыйа-

горячей водыВДУЮ Ш. е̂ ' ,СДуеТ е>келпев„0  промывать струей 

горячей 'во” ’ ” ев"° »Р<>™вагь

время нс С Ж о п у с Т а ? ь с Т а """“ ""Р "  на "°Л «“  »  I

ра3™ й \ ^ “ еикДвы ИЗГ0Т0Ш‘е"ил ™>Всервов пюре* 
питаш1кУдп ' еТ0В’ в°ввсрвов для детскою I

■.•» каетяж гяхтгггг*!:-2-24 1I/

ч
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\ I
)

СОДЫ ~ ния 
,кранов и углубления в стаканах Пр! дваРительно поверхности
реть раствором соды а затем » ,1а,юл,штеля сначала проте- 
водой. ды- затем всю линию промыть горячей

ИЫЙ оамотрСоборуХ ани“ н,,вен?аряИи в Произвес™ тЩатель-
де не оставалось остатков сы т я и ,,п ? Г? ^еха с Те'м- чтобы 

19. Трубой ново/ты 5 и полуфабрикатов.
пости короткими, легко разбирайся С * ™  бЫТЬ П0 В03^ '  мываться. 1 30ИРаться1 чиститься внутри и про-

”ьг содержа^ьСГв°чистот1 " ДРуГое обоРУД°вание также долж-

должны содержаться в чистоте^14”' лестпицы к оборудованию

I Должны иметь крыш^нГ‘предРо и Щ ш , *** Жид*нх пР°лУктов
нении; после использования ч , т?ОДИе с’т п°падания загряз- 
же лолжпы полностью освобожлятк буйкера и др- тотчас
полуфабрикатов п п р о м ^  с* °Т ОСтатков с“ Рья или 
КИ продуктов способствуют образов-пп6 незначительные остат- 
ДРугих спорообразующих бактерий очагов термофилов и

иы быть хорошо очищены?* ПусТЫ'€ перед Употреблением, долж-

з а ^ р я з н е н ^ и ц а ^ н  ТЬСЯ Так- ЧТобы было зунами. их птицами, насекомыми и гры- '

к° для ™г° г ш Т ™  употреблят*>ся толь-
паз на чепы. Угютреблепиебе спет ' ™Торого он“ пред-
Фскт-ш сырьевых ящиков л™ п ° И обработки и дезин- 
материалов и полуфабрикатов категппи°СКИ всгюмота тельных .

25 • Помещения консервного ззип *'1еСКИ Запрещается- освещены. Р ЮГ0 завода Должны быть хорошо

А  УрРтирмкГш1спекция П0Меще™я- где
26. Правильная вентиляшгя I  0чистка и Упадка сырья. 

; ению 'избытка пара, который п Г 1 " 3 способствовать уда- 
ченсироваться на п то т  ПпР°ТИВ,юм слУчае будет кон- 
1укты и оборудована? Плох® 1 Т  Капель З а д а т ь  на про- 
вызывать развитие плесеней на ппт«ЛЯЦИЯ’ Кроме того, будет 
га стен, порчу окраски и т. д. - лке’ Гниение деревянных
5 З а  к. .1316
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7
Форма журнала

О2К О! ТОч ъ аСР а О-у- ^О сг сз2 ш

I

а & [» «в

Наименова
мне

консервов

03ГО_ К 2 * 
й ^

к • х I о-О *э Н «СО ооз СД
о-СЗЬ-
К

СО

™ ,*,,и**** 1—
Число спор В про

б е  консервов“ -
аэроб-1 акаэ- о б щ е е

I ПЫХ робн. к-во .

1 т п г

Причины
повышенной 
обссменем- 

пости. При
нятые меры

Коисервов^ыделить отЫшуюТтТ-,, ДЛЯ каждого вида
следует записывать в хпонпчп Т, ииц-У журнала, куда 
затсл,, „о данному виду консёрВов°  ̂ "0рялке вге

НА р ы б н ь и ;Ск о н с е р в ы ? / Ь1Х СТЛНДЛРТ° в
ВЫПУСКАЕМЫЕ П Р Е д Щ  ^ С С ,Р |!Ы .

КАЛИНИНГРАДСКОГО ^ОВНЛРХОЗД^Нл^яеп ,Е стл

. /  г КоНСервы и пресервы рыбные'

иич^ские условия5 ~ . Консс' ,вы рыбные в томатном соусе. Тех-

ческие условия. ° 5 Консервы рыбные натуральные. Техни-
ГОСТ 7457-44 1т

ские условия. ' -сисервы рыбные. Паштеты. Гехииче-

1,Ь,Д/ ^ ™ ^ ^ ^ виКя0НСерВ'Ы Рыб" « -  Печень тресковых

веские условия^ ~  Км,сеРвь1 рыбные. Рыба в желе. Телии- 
■Г0СД17? хг г,

ле- Технические условия ПСервы рыбньгс- Рыба конченая -в мае- 
I ОСТ 6088-8^ тУ

м а^Теж ннческие у ^ о ^ рВЫ РЫбНЫе- Рыбж обжаренная в

(кроме сардитеивасй)" ^ р ы б Т в Т Т -7 НЬт '  Сзрдшш в- масле
ГОСТ 280-55 -  Консервы „ыб “  Рвх,гич“ кие условия, 

ни чес кие уел овин. 1СерВЫ рыбные- Шпроты в масле. Тех-

226 НКПП 429 ~  Кш'сервы: «РДИНЫ в томате. '
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* . ь
ГОСТ 3945 — Пресервы рыбные. Рыба пряного посола.

Технические условия. ' _ •
ГОСТ 7453-55 — Пресервы из разделанной рыбы. Техни

ческие условия.
ГОСТ 281 -41 — Сардины в масле.
РТУ 643-58 — Консервы «Килька с  овощами в томатном

РТУ 645-58 — Консервы «Сардины атлантические в 
масле».

РТУ 646-58 — Консервы «Сардины атлантические в то-’ 
мат ном соусе».

' РТУ 654-59 - -  Пресервы в сладких соусах и масле.
Р ТУ 621-57 — Мясо морского зверя.

ГОСТ 8807-58 — Масло горчичное.
ГОСТ 1129-55 — Масло подсолнечное.
ГОСТ 21-57 — Сахар-песок.
ГОСТ 153-57 — Соль поваренная пищевая.
КЗ СИ К 8470/268 — Мука хлебопекарная пшеничная одно- 

сортиая 85%-ного помола.

ГОСТ 7636-55 — Рыба и продукты переработки рыбы и 
морских млекопитающих, Методы химического и физического 
исследования.

ГОСТ 7630-55 — Рыботовары. Правила маркировки тары.

соусс».

В с п о м о г а т е л ь ш я е м а т е р и а л ы

Методы испытаний. Упаковка. Маркировка* А

СПИСОК
консервных заводов, входящих в состав 

Калининградского совнархоза

Наименование предприятии № завода

Балтийский рыбоконсервный комбинат 
Калининградский .рыбоконсервный комбинат 

> Мамон олений рыбоконсервный комбинат

205
206 
151

Утверждены приказом МРП СССР от 7 декабря 1955 года 
за № 478.
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Ассортиментные знаки консервов

Н а  и и е н  о н а  н и е

I• Консервы в масле с предварительной
обжаркой

Треска
Пикша
Сельдь
Салака
Скумбрия
Окунь
Ставрида
Мерлуза

Консервы в масле с предварительным'
копчением рыбы

Скумбрия
Шпроты
Сельдь
Треска
Пикша
Угорь
Салака крупная

3‘ КоиссРвы в масле по типу сардин
Балтийские сардины из балтий

ской кильки
Атлантические сардины
Балтийские сардины из салаки 
1 уиен в масле

4. Консервы в томатном соусе
без обжарки

11счепь трески 
Салака
Сельдь о томатном соусе 
Фрикадельки
Консервы в томатном соусе 

из обжаренной рыбы
Сельдь 
Судак

5.

№

118 
119
122
124
130
129

136
137
143
144 
144
154
155

179
187
181

ОТМ

116
332 
353
333

228
048
049
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Н а и м  е и о п а н и е Ха

Лещ
Щука
Налим
Скумбрия
Ставрида
Корюшка
Котлеты из частиковых.
Сардины
Треска балтийская
Треска
Салака
Снетки
Килька
Зубатка
Палтус
Котлеты из сельдевых рыб 
Котлеты из тресковых рыб 
Морской карась 
Мерлуза

6. Паштеты
Рыбный паштет из светлого мяса 

тунца
из темного мяса

тунца Л
7. Консервы натуральные
Печень трески натуральная 
Сельдь атлантическая 
Палтус 
Зубатка

8. Консервы натуральные в желе
Угорь
Салака
Окунь

V

9. Пресервы
Килька таллинская пряного

сола

V

по-

052
058
063
073
077
079
081
335
090
092
093 
098 
100 
108 
Ш  
113 
115

365

. 366

010
,0И
,015
029

025
127
128
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Сельдь атлантическая пряного 
, посола кусочки 207
Сельдь атлантическая прямого

посола филе-кусочки 249
Сельдь атлантическая пряного

посола филе 208
Сельдь филе-кусочки в винном 

соусе • 344
Сельдь филе-кусочки в розовом

соусе 346
Сельдь филе-кусочкн в яблочном

соусе 210
Сельдь фняе-кусочки в томатном 

соусе 345.
Сельдь филе-кусочки в расти

тельном масле 196
Рулет из атлантической сельди 

пряного посола 191
Сельдь атлантическая в горчич

ном соусе кусочки ' 244
Сельдь атлантическая в горчич

ном соусе филе-кусочки 256
Сельдь атлантическая в горчич

ном соусе рулет 245
Сельдь в уксусно-солевом раст

воре 248
Сельдь закусочная «Москва» 258
Сельдь «Любительская»
Сельдь в майонезе 257
Сельдь «Атлантика»

10. Маринады
Сельдь атлантическая в мари

наде 386
Сельдь атлантическая жареная

в маринаде 387
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Зависимость между удельным весом („„и 2043 „
__________ содержанием поваренной соли в растворе^битным

Удельный вес 20"/4пС
^одержание поваре^июй соли

в 100 г
(восош е проценты) п 100 м л

(объемные проценты)

1.0053

1,0125

1,0196

1,0268

1,0340

1,0413 
1,0436 
1.0559 
1,0633 
1,0707 
1,0782 
1,0857 
1,0933 
1,1009 
1,1085 
1.1162 
1.1241 
1,1319 
1,1398 
1,1478 *'
1.1559 
1,1640 
1.1722 
1.1804 
1,1888 
1.1972

ч
ч

6 

7

9 
10 
11 
12
13
14
15
16
17
18
19
20 
21 
22

23
24
25 
20

газ, Москм!'шбОВ тка **>псеты  » пвесеввы 
232

1 п
1.01 •

2 2,03
3 3,06
4 4,10
5 5,17

6,25 
7,34 
8,45 
9,56 

10.71 
11.80 
13,00'
14,20
15.40 -+
16.60 
17,90
19.1.0
20.40 
21,70
23.00 
24,30 
25.60
27.00 
28,40 
29,70 
31.10

рыбные». Стандарт-

. .;*?
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Определение концентрации уксусной кислоты (в процентах) ,
по ее удельному весу

20
4

/ % 
ук

- 
:

су
сн

ой
 

| 
ки

сл
от

ы!

• • К* о О
^ з д

•

% 
ук


су

сн
ой

 
ки

сл
от

ы л

,

- 0

у?

0.9933 0 1,0300 28 1,0618 56 1,0691 84

0,9997 1 1,0372 29 1,0624
•  г

57 1,0688 85
1,0012 2 1,0383 30 1,0634 58 1,0684 86

1,0020 3 1,0394 31 1,0636 59 1,0679 87

1,0041 4 1,0405 32 1,0642 60 1,0674 88

1,0055 5 1,0416 33 1,0648 61 1,0668 89

1,0069 6 1,0426 34 1,0653 62 1,0660 90

1,0084 7 1,0437 35 1,0658 63 1,0652 91

1,0098 8 1,0448 36 1,0663 1,0643 92

1,0112 9 1,0458 37 1,0667 65 ' 1,0632 93

1,0126 10 1,0468 38 1,0671 66 1,0620 94

1,0140 11 1,0478 39 1,0675 67 1,0606 95

1,0154 12 1,0488 40 1,0679 68 1,0589 96

1,0163 13 1,0498 41 1,0683 69 1,0570 97

1,0181 14 1,0507 42
%

1,0686 70 1,0549 98

1,0195 15 1,0516 43 1,0689 71 1,0525 99

1,0208 16^ 1,0525 • 44 1,0691 72 1,0497 100

1,0222 17 1,0534 45 1,0693 73 •

1,0235 18 1,0543 46 1,0695 74
»  V

*

1,0248 19 1,0551 47 1,0697 75 '

*

1,0261 20 1,0559 48 1,0699 76
С * '

*

*

1,0274 21 1,0567 49 1,0700 77 •
*

1,0287 22 1,0575 50 1,0700 78
1,0299 23 .1,0503 51 1,0700 79
1,0312 24 1.0590 52 1,0699 80,
1,0324 25 1.0597 53 1,0698 81 -

*  А

1,0336 26 1,0607 54 1,0696 82 '

1

1,0348 27 1,00.11 55 1,0694 83
•

/\
•

233.4*
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Т А Б Л И Ц А
длячпрнготовлеиия 1 000 л уксугч п,лк«-уксуса люоои крепости

Необходимо взять

литров воды

987.5
975.0
962.5
960.0
937.5
925.0
912.5
900.0
887.5
875.0

кг эссенции
80 %-ной

12.5
25.0
37.5
50.0
82.5
75.0
87.5 

100,0 
И 2,5 
125,0

Крепость
уксуса
в %

. 1,0
' 2,0
3.0
4.0
5.0
6.0
7.0
8.0
9,0

10,0

__ Необходимо взять

литров воды

983 
967 
950 
933 
916 
900 
883 886 
850 
833

кг эссенции О ^
Н О*60 % -пой <Ь> V ; О- ~

----— ■ -------- -  , . ,
1 ^  ^  03

17 1,0
33 2,0
80 3,0
67 4,0
84 5.0

100 6,0
117 7,0
134 8,0
150 9,0
167 Ю.О

центрации. 'овлени? уксуса из растворов различной кон

центра ци и ̂ у  т<ем °с м е ш е н и я °р а ров Р а с т 0 0 Р 0 заданно й кон-
применяется сл едую1цаГфвРмаула°Р° В "ЗСестиой концентрации

А /О

Л’ о/' и  -о

частей (объемов)

.  Л  частей (объемов)

процентах^  „  кал, “ "Д"ЫХ Раств°РОв в весовы. 
ВЫХ и зм е р е ^ х  или в объемных » Сй ° * 'Ш  Ра™ Р ° в  в весо 
говленного раствора в весовых иди ПА. Г КонцснтРаНия приго 

Например; I. Требуется ' ° ЬемЛ Ь!х процентах, 
сусиой кислоты. Имеются па г ° ‘опить ^0%-ный раствор ук 
пой и 15%-„ой. еЮГСЯ раств°Ры Уксусной кислоты 80%

1огда /1^80, 5 = 1 5  и Я^ЗО, или
80 15

=  05.
-5 0
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то сеть для приготовления 30%-ного раствора надо смешать 
15 частей (объемов) 80%-ного и 50 частей (объемов) 15/о-ного 
раствора, получив при этом 65 частей (объемов) 30 /о-иого
раствора. .

2. Из 60%-ного раствора уксусной кислоты надо приго
товить 5%-ный раствор путем разбавления-водой. Тогда 4 —60,
В—0 и В—5, или

60 5
5 ч 60,

/  ч)
О 55

то есть для приготовления 5%-ного раствора надо смешать 5 
частей (объемов) 60%-ного раствора и 55 частей (объемов) _ 
воды, получив 60 частей (объемов) 5%-ного раствора уксус
ной кислоты.

Материал взят из «Сборника технологических инструк
ций». Владивосток, 1947.

----------------.
ПЕРЕЧЕНЬ ПРОМЫСЛОВЫХ РЫБ СССР 
ИМЕЮЩИХ ЗНАЧЕНИЕ ДЛЯ ПРОМЫСЛА 

КАЛИНИНГРАДСКОГО СОВНАРХОЗА
1. Миноговые

Тихоокеанская или ледо
витоморская минога 

Балтийская пли невская 
минога

2. Сельдевые акулы
Сельдевая акула

3. Колючие акулы
Колючая акула 
Полярная акула

4. Скатовые
Звездчатый окат 
Морская лисица

5. Скаты хвостовые
Морской кот I %

6. Осетровые
Атлантический осетр
Севрюга
Лопатонос

7. Сельдевые
Атлантическая сардина 
Тихоокеанская сардина 
Анчоусовидная килька 
Атлантическая сельдь 
Салака
Тихоокеанская сельдь 
Беломорская сельдь

или

/

Балтийская килька 
шпрот

8. Лососевые
Кета
Горбуша
Чавыча
Нерка
Кижуч
Лосось, сёмга 
Озерный лосось 
Ручьевая форель . . 
Радужная форель 
Невский сиг 
Волховский сиг 
Лудога 
Валаам ка
Озерный проходной сиг

9. Корюшковые
Зубастая или азиатская

корюшка
Корюшка
Снеток
Малоротая корюшка . 
Мойва

10. Саланисовые \
Лапша-рыба

11. Щуров ые
Щука

235
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14.

15.

16.

17.

18. 

19.

20 .

2 1 .

12. Чукучановые
Чукучан 

1с5’ Нардовые
Линь 
Пескарь 
Конь 
Уклея •
Густера 
Лещ 
Рыбец 
Сырть 
Верхогляд 
Горбушка 
Чехонь 
Карась
Серебряный карась 
Кард
Желтощек
Толстолобик
Косатковые
Косатка-скрипун Угревые 
Угорь

Саргановые
Сарган
Тихоокеанский сарган 

М а к Р е л е -щу новыеСайра
Полурыловые
Нол.у рыл

Тресковые
Мерлуза 
Налим 
Треска 4
Балтийская треска 
Беломорская треска 
Iихоокеанская треска Пикша
Мерданка или Черномор.

екая пикша 
уайда 
Сапка 
Минтай 
Навага
Тихоокеанская навага 

Колхошковые 
Трехиглая колюшка 

Окуневые
Судак
Верш
Морской судак 
Окунь
Ерш ,

2 2 .

N

23.

24.

25.

26.
27.

28. 

29.

30.

31.

32.

33.

34.

35.

36.

37.

38.

39.

236

Луфаревые
Л.уфарь

Ставридовые
Ставрида 

Горбылекые 
Деитиый горбыль 
Светлый горбыль 

'-паровые 
Морской карась 

Смарндовые 
Смарида

Султанковые
Султанка, барабуля 

Аубановые 
Зеленушка 

Зубатковые 
Полосатая зубатка 
Пятнистая зубатка 
синяя зубатка 

Ьельдюговые 
Бельдюга

• Иесчалковые 
Песчанка 

Волосохвостые 
Сабля-рыба 

Скумбриевые ' 
Скумбрия 
Макрель 

Пелапшдовые 
Пеламида 

Скорпеновые 
Морской окунь 
Тихоокеанскийёрш

ПинагоровыеПинагор
Тунцовые
Тунец

КалкановыеКалкан ч
Камбаловые
Черный палтус
Остроголовая камбала' Палтус 
Камбала-ёрш 
Палтусовндиая камбала 
Белобрюхая камбала 
Ершоватка, лиманда 
Желтоперая камбала
Д л ИНН о р ы л а я на мба л а
Мгп,Тг°ПОлосая камбала М<>рская камбала 
 ̂емкая камбала 

Полярная камбала

люрекс
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КОНСЕРВЫ В ТОМАТНОМ СОУСЕ
№ | . Инструкция но производству консервов из обжареш-шй г
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№ 2. Временная технологическая инструкция по производ

ству консервов в томатном соусе .из кильки, хамсы, тюлыш
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№ 3. Временная технологическая инструкция но производ
ству консервов «Сельдь атлантическая в томатном соусе» (без
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№ 6. Инструкция по производству консервов «Котлеты
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■

мае

иг

№ 12. ,Инс/ К0НСЕРВЫ В МАСЛЕ
•Iе 113 салаки балтийской^Р̂ 3®<)лству коиссрво» «Широты н
Технические условия "Й* Ж « ’ ’А беломорской сель*™

« -^сРЛииы атлантичрггшп сски  ̂услотщ №> бАъ-ъа г, • • •
№ 15 То^пг !  0 в ,мас^е» Консервы

110 — — V РЬ1С;

2 = »
№ 18. Технгпог • • ■ ■ . .  ' ы <<Ь||лперс ®

В0" ^ 1 ЛГ ТН ~ - - Т Я П° - с е ,
,ю ^ ц:,водс̂  ■»«

окунь 1 П Г  г ехю% ‘ . Р  « х я м  «Морской' в « г 2 й 11 г " штатавц'ш "*> т~ -

сер -  Й ^ Й К Г  ™ — одеГ,с  кои.

и~ « ™  -  ™«™од:

конченая в рассоле» . ' ^  55 на «онсервы «Икра трески

6С

61: 
70

74
79 
81 
82

80

9

Ю.
10;
ЮС
ПС

№ 20 Нп К°ИСЕРВЫ В МАРИНАДЕ; од1к ^ ~  - и з .
ТИЧД  б маринадс^СКИе У~  “ ««серны 'с е л ь ^  атла^

У МШЯ "° произвол:
-  в.рж ^ м “ г  д д а й• *

•  г 12

11
М. 
111 
1 Г/не

12

12
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