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ПРЕДИСЛОВИЕ 

С повьішением материального благосостояния 
т р у д я щ и х с я , а т а к ж е с улучшением с т р у к т у р и питання 
в нашей стране проводится б о л ь ш а я работа по 

с н а б ж е н и ю населення как свежей, так и переработанной 
плодоовощной продукцией . 

В конце десятой пятилетки значитедьно улучшнтся 
снабжение населення овощами и фруктами, расширится 
их ассортимент н повьісится качество. Томатьі, огурцьі , 
л у к , чеснок и зеленьїе к у л ь т у р и будут вь іращиваться 
в количествах , удовлетворяющих потребность в них . 
За счет интенсификации производства и создания 

преимущественно к р у п н и х садов н виноградников на 
промьішленной основе среднегодовое производство овощей 
возрастет до 28,1 млн. т, плодов и ягод — 10,5, 
винограда 6,5, а среднегодовьіе обьемьі з а к у п о к овощей 
будут доведеньї до 17 млн. т, плодов и ягод — 5,6, 
винограда — 5,4. 

З н а ч и т е л ь н а я доля з а г о т о в л я е м и х овощей, плодов 
и ягод перерабатьівается в квашеньїе, маринованньїе , 
сушеньїе, замороженньїе , в различньїе соки, 
стерилизованпьіе консерви , что позволяет исключить 
сезонность в потребленин плодоовощной продукции , 
ра знообразить ассортимент и повисить пищевую ценность 
исходноґо сьірья за счет у д а л е н и я несьедобньїх и 
малоценньїх частей и введення в рецептуру с а х а р а , 
р а с т и т е л ь н и х масел и др. 

Переработка овощей, плодов и ягод осуществляется 
в основном предприятиями консервної! промьішленности, 
но з н а ч и т е л ь н а я часть зтой продукции производится 
из заготовляемого сьірья в системе Министерства торговли 
УССР и Центросоюза . 

Д л я обеспечения високого качества продуктов 
переработки овощей, плодов и ягод необходима 
о р г а н и з а ц и я четкого контроля за качеством исходноґо 
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сьірья, соблюдением технологических процессов 
производства , режимов хранения готовой продукции . 
Р е ш е н и е з т и х задач возможно квалифицированньїми 
специалистами . 

Ц е л ь настоящего с п р а в о ч н и к а — о к а з а т ь помощь 
технологам, мастерам, работникам лабораторий заводов 
и цехов по переработке овощного и плодово-ягодного 
сьірья в системе Министерства торговли УССР и 
Центросоюза в их практической деятельности по 
обеспечению населення плодами и овощами, повьішению 
зкономической зффективности органнзаций и предприятий , 
з а н и м а ю щ и х с я з а к у п к а м и , переработкой н реалнзацией 
зтой п р о д у к ц и и . 

Все замечания и пожелания просим направлять по адресу: 
252601, Киев, 1, ГСП, Крещатик, 5, издательство «Техніка». 



Г л а в а 1 

ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ ОВОЩЕЙ, ПЛОДОВ И ЯГОД 

Химический состав, а следовательно, и пищевая ценность све-
жих овощей, плодов и ягод не постоянньї и зависят от хозяйственно-ботани-
ческих, или помологических, сортов; географической зоньї вь іращивания; 
количества атмосферних осадков во время роста и развития ; состава почвьі; 
Степени зрелости; сроков уборки; условий перевозки; хранения и др. 

Составньїми частями зтой г р у п п и пищевьіх продуктов я в л я ю т с я вода 
и сухие вещества. В состав сухих веществ входят углеводи , органические 
к и с л о т и , минеральньїе , азотнстьіе, к р а с я щ и е и ароматические вещества , 
ж и р и , витаминьї , . фитонцидьі, ферменти . 

Вода. Свежие овощн, плоди н я г о д и содержат значнтельное количество 
водм (70 ; . .95%) , что обусловливает их сочность и в то же время биструю 
порчу из-за развития различньїх микроорганизмов . 

В воде раствореньї многие органические и минеральньїе вещества , на-
пример, с ахара , органические кислоти , витаминьї, к р а с я щ и е , минеральньїе 
вещества и другие , которьіе придают свежим овощам и плодам соответствую-
щий вкус . 

Минеральньїе вещества содержатся в свежих овощах, плодах , ягодах 
в виде легко усвояемьіх солей органических и минеральньїх кислот, час-
Тично входят в состав вь ісокомолекулярньїх органических соединений, на-
пример, белков, ферментов, хлорофилла . 

В большинстве свежих овощей и плодов общее содержание минеральньїх 
веществ находится в пределах 0 , 2 . . . 1 , 5 % . 

Иаибольшее значение для нашего организма имеет калий, регулирую-
щий водоудерживающую способность тканей. К а л ь н и й и фосфор необходимьі 
организму человека д л я построения костной т к а н и , стимулирования фер-
ментативних реакций. 

Углеводьі входят в состав овощей, плодов и ягод в виде с а х а р о в , крах-
мала , клетчатки, пектинових веществ. В общей сложности они составляют 
преобладающую часть сухого остатка . Сахара и к р а х м а л я в л я ю т с я знерге-
тическим материалом, которьш хорошо усваивается организмом. 

Крахмал накапливается в овощах, плодах к а к р е з е р в н и й знергетиче-
ский магериал, расходуемьш ж и в и м и организмами в процессе х р а н е н и я , 
прорастания . Наибольшее количество его содержится в овощах , например 
в зеленом горошке ( 6 . . . 7 % ) . 

Клетчатка организмом человека не усваивается , но обусловливает форму 
и прочность свежих овощей и плодов и, кроме того, улучшает процесе пище-
варения . 

Пектиновьіе вещества я в л я ю т с я вьісокомолекулярньїми соединениями, 
которьіе в период роста и развития р а с т и т е л ь н и х организмов регулнруют 
в о д н и й обмен в клетках , обусловливают наряду с клетчаткой твердость 
и прочность плодов, овощей. Во время созревания за счет расщепления пек-
т и н о в и х веществ под влиянием ферментов происходит размягчение плодов. 



Т а к о й же процесе происходит и при нагревании плодов и ягод, по в присут-
ствии сахаров и кислот пектиновьіе вещества способствуют образованию 
желеобразной консистенции. Зто свойство пектинових веществ исполь-
зуетея при изготовлении джема , повидла. 

Пектиновне вещества обладают способностью о б р а з о в н в а т ь комплекенне 
соединения с некоторьіми токсическими металламн (свинец, ртуть и др.) , 
которие виводятея из организма . Кроме того, пектиновне вещества подав-
ляют гнилостние процессьі в кишечнике . Зти свойсгва пектина использу-
ютея в диетическом и профилактическом питании. 

Пектиновне вещества могут б и т ь причиной помутнения некоторнх соков. 
Органические кислоти (яблочная , лимонная , винная) содержатся в не-

сколько больших количествах в плодах и ягодах и меньших — в овощах . 
Молочная кислота накапливаєтея молочнокислими бактериями в процессе 
квашення . 

Органические кислоти в сочетании с сахарами придают плодам, овощам 
н ягодам приятний вкус и способствуют их лучшему усвоению. 

Витаминьї. Свежие плоди , ягоди и овощи являются источниками таких 
гитаминов, как В] (тиамин), В2 (рибофлавин), провитамин А (каротин), 
Р Р (ннкотиновая кислота) , витамин С (аскорбиновая кислота) и др. Следует 
учитивать , что некоторие витаминьї могут разрушаться при нарушении ре-
жимов и ероков хранения , а т а к ж е под влиянием факторов внешней средьі — 
нагревания , кислорода воздуха , действия света. 

Витамин С хорошо сохраняется при тепловой обработке овощей и пло-
дов, но в процессе сушки под влиянием кислорода воздуха разрушаетея . 

, Витамин В , устойчив к нагреванию, но разрушаетея в щелочной ереде. 
Витамин В2 т а к ж е устойчив к нагреванию, но разрушаетея в щелочной ереде 
и под влиянием ультрафиолетових лучей. Ннкотиновая кислота отличаетея 
большой устойчивостью по отношению к различним факторам внешней средьі. 

Витамин С разрушаетея при хранении свежнх и переработанних овощей, 
плодов п ягод, сушке, варке , в процессе приготовления соков, квашення 
и других видов пєреработки, а т а к ж е под влиянием кислорода воздуха , 
щелочной. ереди, вьісокой температури , в присутствии ионов меди, серебра, 
под действием солнечних лучей . 

Азотистьіе вещества в плодах , ягодах и овощах находятея в виде белков, 
аминокислот, амидов кислот, азотистих оснований и солей азотной кис-
лоти , но в незначительних количествах. Исключение составляют капустнне 
и бобовие овощи, в которнх белка находитея соответственно до 2,0. .5 ,0%. 

Несмотря на незначительное содержание азотистих веществ в овощном 
и плодово-ягодном сьірье, они могут бить причиной развития микроорга-
низмов, появлення темноокрашенних продуктов при термической обработке 
некоторнх овощей за счет образования меланоидинов (результат реакцнн 
между аминокислотами и углеводами). 

Жирьі в овощах, плодах и ягодах сосредоточеньї в основном в Семенах 
и некоторнх плодах (орехн, маслини) . Из плодов жир может бьіть получен 
прессованием (оливковое, ореховое масло и др.) . Ж и р и , содержащиеся в Се-
менах, человеческим организмом не усваиваются . 

Красящие вещества придают некоторнм овощам и плодам о к р а с к у . 
Антоцианьї, например, окрашивают плоди и овощи от красного до темно-
синего цвета. Накопление их в плодах и овощах являетея в а ж н и м призна-
ком степен'и зрелости. При термической обработке, а т а к ж е в зависимости 
от р Н средьі окраска их может меняться . 

Флавоньї — желтьіе водорастворимьіе вещества растений, придают пло-
дам и овощам оранжевую и желтую окраску. 

Хлорофилл — зелений пигмент растений, растворимнй в жире. У многих 
плодов при созревании хлорофилл разрушаетея. 

Ароматические вещества придают овощам, плодам и • ягодам своеобраз-
ньій з апах , что обусловливается наличием з ф и р н и х масел. Они могут бить 
сосредоточеньї в кожице плодов, в листьях п р я н и х овощей. Максимальное 
накопление зфирньїх масел происходит при созревании. При хранении и пе-
реработке зфир іше масла частично илн полностью улетучиваютея . 



Фитонцидьі — летучне вещества, синтезируемьіе растительньїми клет-
ками и обладающие бактерицидними свойствами. Наличие их в плодах , 
ягодах и овощах повьішает устойчивость к б а к т е р и а л ь н и м и грибковим 
заболеваниям в процессе хранения . 

Ферментьі — биологические катализаторьі , синтезируемьіе раститель-
ной клеткой. Все химические процессьі, происходящие в период роста, раз-
вития и хранения овощей, плодов и ягод, вьізьіваются деятельностью фер-
ментов. Под влиянием ферментов происходит дозревание и перезревание 
овощей и плодов. Активность ферментов можно р е г у л и р о в а т ь с помощью 
температури . Так к а к ферменти представляют собой вещества белковой 
п р и р о д и , их можно р а з р у ш и т ь при температуре свьіше 70° С, что и проис-
ходит при пастеризации и стерилизации. 

Г л а в а 2 

ОСНОВНЬІЕ РАЙОНИРОВАННЬІЕ СОРТА 
ОВОЩЕ-БАХЧЕВЬІХ И ПЛОДОВО-ЯГОДНЬІХ КУЛЬТУР 

Ежегодно на У к р а и н е районируется около 300 сортов различ-
н и х хозяйственно-ботанических овоще-бахчевьіх и плодово-ягодних к у л ь т у р . 

ОВОЩЕ-БАХЧЕВЬІЕ КУЛЬТУРИ 

Картофель. Районированньїми сортами я в л я ю т с я следующие: Белорус -
ский ранний , П р и е к у л ь с к и й ранний, Смачний , Харьковский ранний , З л л а , 
Л о р х , Стахановский и д р . 

Капуста. Б е л о к о ч а н н а я к а п у с т а . О с н о в н н е сорта, исполь-
зуемьіе д л я переработки: Б р а у н ш в е й г с к а я — сорт иностранного происхож-
дения, у л у ч ш е н н н й Харьковской овощеселекционной станцией. З т о один 
из л у ч ш и х сортов д л я квашення и консервирования ; 

Амагер 611 — с о р т позднеспелий с внсокой товарностью г о л о в о к 
(90. . .99% — о т общего у р о ж а я ) . Д л я устранения горечи капусту перед ква-
шением рекомендуется хранить 2—3 мес. Распространени и рекомендуются для 
переработки сорта Слава 1305, Киевская 116, Можарская местная и др. 

К а п у с т а ц в е т н а я . Сорта Отечественньїй, С н е ж и н к а , Москов-
ская поздняя рекомендуются для консервирования . 

К а п у с т а к р а с н о к о ч а н н а я . Д л я производства салатов наи-
более изксстньїм сортом является Каменная головка 447. 

Морковь столовая. НантЬкая х а р ь к о в с к а я и Н а н т с к а я 4 — лучшие сто-
ловьіе сорта с високими вкусовьіми качествами. Шантене с к в и р с к а я , Шан-
тене 2461 и другие сорта т а к ж е рекомендуются д л я переработки. 

Свекла столовая. Л у ч ш и м сортом д л я переработки является Бордо 237, 
которий не имеет кольцеватости. Районировапьт т а к ж е сорта Носовская 
плоская , Грибовская плоская и др. 

Бельїе корни. П е т р у ш к а — наиболее цепними сортами я в л я ю т с я 
Б о р д о в и ц к а я , С а х а р н а я . 

С е л ь д е р е й — райопированньїм сортом является Я б л о ч н и й . Пас-
т е р н а к — К р у г л и й ранний, Гернсейский, Студент. 

Лук репчатьій. Д л я переработки используются сорта Б а л а к л е е в с к и й , 
Харьковский , Золотистий , Каба днепропетровская , Марковский местньїй, 
Луганский , Черноморский и др. 

Чеснок. Д л я консервирования рекомендуются сорта Украинский б е л и й , 
Старобельский местньїй, Харьковский 1. 

Шпинат, щавель. Д л я консервирования используются сорта шпината 
Виктория , Вирофле; щ а в л я — Одесский 17, Широколистньїн . 

Ревень. Д л я консервирования рекомендуются сорта Виктория , Кон-
сервний зелений 47. 



Огурцн. Д л я засолки и консервировапия рекоадендуются следующие 
сорта: 

Нежинский местньїй — сорт народной селекции, вьіращиваемьій в Не-
жинском районе Черниговской области; 

Нежинский 12 — сорт вьіведен на Харьковской овощекартофельной 
опьітной станции из сорта Н е ж и н с к и й местньїй. 

Рекомендованьї для переработки и р а й о н и р о в а н и сорта Донской 175, 
Крьімский, Успех 221. 

Тьіква. Районированньїми сортами и рекомендованньїми д л я консервиро-
вапия являются сорта Мозолеевская 15, Миндальная 35. 

Кабачки и патиссоньї. Д л я консервировапия рекомендуются сорта Гри-
бовский 37, Одесский 52, Соте 38; патиссоньї — Бельїй 13. 

Томати. Д л я консервировапия , вьіработки сока, пюре и пастві исполь-
зуются сорта Киевский 139, М а я к 12/20—4, Донецкий 3/2—1, Советский 
679, К р а с н и й Д а р , Сливовидньїй 59, М а ш и н н и й 1, Сан-Марцано, Брекодей 
1638, Консервний штамбовий , Маринадний 1. 

Перец сладкий. Д л я ф а р ш и р о в а н и я рекомендуются сорта Б о л г а р с к и й 
79, Крьімский бельїй 29, Новочеркасский 35, Юбилейньїй 307, а для консер-
вировапия и маринования — конусовидньїе толстостенньїе сорта и помидо-
ровидньїй сорт Новогогошарьі , Ротунда . 

К острьім сортам перца относятся Астраханский 147 и Украинский 
горький. 

Синие баклажани. Д л я ф а р ш и р о в а н и я рекомендуются сорта с диамот-
ром плодов не более 70 мм и длиной не более 100 мм, например: Деликгтес 
163, Консервний 10, Скороспельш 148, Херсонский 54. Д л я нарезания кру-
жочками — п л о д ь і с диаметром 40—70 мм сорта Цилиндрический 132, Длин-
ньій фиолетовьій 239. 

Д л я переработки на икру используются сорта Грушевидньїй 148, Дон-
ской 14 и др. 

Горох, фасоль и кукуруза овощние. Д л я консервнрования рекоменду-
ются сорта гороха Маленькое диво, Овощной 76, Ранний консервний 20'21; 
фасоли — Белозерная 361, Х а р ь к о в с к а я белосеменная Д-45; сахарной ку-
к у р у з и — К у б а н с к а я консервная 148, Р а н н я я золотая 401. 

Показатели качества свежих овощей приведеньї в следующих стандар-
тах: ГОСТ 7178—68 и ГОСТ 6014—68 (картофель продовольствснньїй и кар-
тофель для переработки) , ГОСТ 1724—67 (капуста белокочанная) , ГОСТ 
7968—68 (цветная капуста) , ГОСТ 7967—68 (краснокочанная капуста) , 
ГОСТ 1721—67 (морковь), ГОСТ 1722—67 (свекла), ГОСТ 1723—67 (лук 
репчатьші, ГОСТ 7977—67 (чеснок), РСТ УССР 306—74 (шпинат), РСТ УССР 
307—74 (щавель), РСТ УССР 299—74 (ревень), ГОСТ 1726—68 (огурцьі) , 
ГОСТ 7 9 7 5 - 6 8 (тьіква), РСТ УССР 3 1 8 - 6 4 (кабачки) , РСТ УССР 3 1 7 - 7 3 
(патиссоньї), ГОСТ 1728—68 (томатьі), ГОСТ 13908—68 (перец сладкий) , 
ГОСТ 13907—68 ( б а к л а ж а н и ) , ГОСТ 5312—74 (горошек зелений) , РСТ 
УССР 292—73 (фасоль овощная) , Р С Ї УССР 297—59 ( к у к у р у з а с а х а р н а я ) , 
РСТ УССР 303—74 (сельдерей с зеленью). 

ПЛОДОВО-ЯГОДНЬІЕ КУЛЬТУРЬІ 

Районированньїми и используемьімн для переработки помологическими 
сортами плодов и ягод являются следующие: 

Яблоки — Титовка , Антоновка , Пепин литовский, Пепин ш а ф р а н н и й , 
Донешта , Слава победителям, Ренет лансбергский и др. 

Груши — Любимица Клаппа , Панна , Лееная красавица , Осенняя мле-
евская и др . 

Айва — Яблоковидная , Грушевидная р а н н я я и др. 
Черешни — Дрогана ж е л т а я , Дениссена ж е л т а я , Наполеон (розовая 

и черная) , Аврора , Красавица Крьіма. 
Вишни — Анадольская , Л о т о в а я , Л ю б с к а я , Подбельская , Шпанка . 

Сливи — Ренклод Альтана , Анна Шпет, И з ю м - З р и к , Венгерки (обьік-
новенная , и т а л ь я н е к а я , а ж а н с к а я и др. ) . 



Абрикоси — Краснощекий , Консервний поздний, Херсонский и д р . 
Персики — Золотой юбилей, Кремлевский , К р а с н о щ е к и й . 
Землянина — Комсомолка , Красавица З а г о р ь я , Киевская р а н н я я , Ко-

р а л л о в а я 100, Иосиф Магомет. 
Малина — Мальборо , Китаевская , Смена. 
Черная смородина — Млеевская р а н н я я , Юннат , Голиаф. 
Крьіжовник — Финик , З е л е н и й бутьілочний, Млеевский ж е л т и й . 
Показатели качества свежих плодов и ягод изложеньї в следующих 

с т а н д а р т а х : ГОСТ 16270—70 и ГОСТ 21122—75 (яблоки раніше и поздние), 
Р Т У УССР 3 4 8 - 6 4 (груши) , Р Т У УССР 3 4 9 - 6 4 (айва), Р Т У УССР 3 5 1 - 6 4 
(черешня), Р Т У УССР 350 - 6 4 (вишня) , Р Т У УССР 352—64 (сливи) , Р Т У 
УССР 353—64 (абрикоси) , Р Т У УССР 3 5 4 - 6 4 (персики), ГОСТ 6 8 2 8 - 6 9 
(землянина) , Р Т У УССР 359—64 (малина) , ГОСТ 6829—69 (смородина чер-
ная ) , ГОСТ 6830—69 ( к р и ж о в н и к ) . 

Г л а в а З 

ТАРА И УПАКОВОЧНЬІЕ МАТЕРИАЛЬІ 

Д л я хранения и транспортирования консервированной продук-
ции используют тару из разнообразньїх материалов — жестяную, стеклян-
ную, деревинную, картонную, текстильную. 

СТЕКЛЯННАЯ ТАРА 

Наиболее распространенньїм видом т а р и , применяемой для расфасовки 
овощньїх и плодово-ягодньїх консервов, является с т е к л я н н а я тара (ГОСТ 
5717—70). В и д и стеклянной т а р и приведеии в табл . 1. В зависимоети от 

1. Видьі стеклянной тари 

У с л о в н о е обозначение Вместимость , мл 
М а с с а , 

Тара по ГОСТ по ГОСТ номи-
100 ш г . , 

иг, не 
5717 - 7 0 5717 —51 и а л ь н а я полная более 

Стеклянная I--58-- 2 0 0 СКО 58- -1 2 0 0 225 ± 7 15 
банка I - 8 2 -350 с к о 83--5 350 385:1-10 19 

I--82--500 с к о 83- -1 500 560 ± 15 25,5 
II--82--650 650 710 ± 15 зо 
II--82--800 800 865 ±15 33 

I -82--1000 с к о 83- - 2 1000 1 0 6 0 ± 2 0 41 
Бутнль І -82--2000 с к о 83- -6 2000 2080 ±30 75 Бутнль 

І -82--3000 с к о 83--3 3000 3200 ±50 96 
11 -82--5000 5000 5200 ±100 130 

І -82-- 1 0 000 с к о 83- -4 10 000 10 3 0 0 ± 150 240 

способов укупорки венчики горловин банок и б у т н л е й бьівают трех типов: 
І — обкатной, II — обжимной и I I I — резьбовой. На нижней части корпуса 
банок на расстоянии 15—25 мм от дна допускается нанесение насечки неопре-
деленного рисунка глубиной 0 ,1—0,2 мм Условное обозначение банок дол-
жно состоять из обозначення типа, диаметра венчика г о р л о в и н и и вмести-
мости. Например : І — 82—500, II — 82—350, I I I — 82—500 и г. д. 

II и I I I типи стеклянной тарьі в условиях консервних заводов .МИНИС-
терства торговли СССР и Центросоюза широкого распространения пока не 
получили. 



С т е к л я н н а я т а р а д л я консервов д о л ж н а и з г о т о в л я т ь с я из обесцвеченного 
и п о л у б е л о г о с т е к л а . Б а н к и и буть ілки из обесцвеченного стекла могут иметь 
зеленовать ій или голубовать ій о т т е н к и . 

Приемка тарь і . П р о б у д л я о ц е н к и качества о т б и р а ю т от к а ж д о й партии 
тарьі из разнь їх мест в количестве 1 % . Е с л и в партии менее 20 000 ш т . б а н о к 
или б у т н л е й , п р о б у берут в количестве 200 изделий . Б а н к и и бутьіли под-
в е р г а ю т с я испь ітаниям по качеству стекла и йьіработки — 100% от пробьі; 
по линейнь їм р а з м е р а м . к а ч е с т в у о т ж и г а и термической устойчивости — 
5 0 % ; по вместимости и массе — 1 0 % ; д л я о п р е д е л е н и я с о п р о т и в л е н и я вну-
т р е н н е м у д а в л е н н ю — 1 0 % ; д л я о п р е д е л е н и я с о п р о т и в л е н и я д а в л е н н ю 
на к о р п у с и вьісоте и з д е л и я — 10% и д л я у с т а н о в л е н н я химической стой-
кости — 1% от пробьі. 

П а р т и ю с т е к л я н н о й тарьі п р и н и м а ю т , если 100% б а н о к и б у т и л е й соот-
ветствует т р е б о в а и и я м на т е р м и ч е с к у ю устойчивость , м е х а н и ч е с к у ю проч-
ность и х и м и ч е с к у ю стойко с т ь и если 9 7 % тарьі соответствует т р е б о в а и и я м 
Г О С Т 5 7 1 7 — 7 0 — по линейньїм р а з м е р а м , качеству с т е к л а , вь іработке , внеш-
нему в и д у , вместимости и массе , к а ч е с т в у о т ж и г а . 

Е с л и п а р т и я с т е к л я н н о й т а р и не в и д е р ж а л а и с п и т а н и й по качеству 
с т е к л а и вь іработке , в н е ш н е м у виду , линейньїм р а з м е р а м , массе и вмести-
мости, но качество о т ж и г а считается удовлетворительнь їм , п о с т а в щ и к у раз-
р е ш а е т с я п е р е с о р т и р о в а т ь п а р т и ю и в н о в ь предт>явить к п р и е м к е . 

Транспортирование и хранение. Д л я с н и ж е н и я боя и щ е р б л е н и я с т е к л я н -
ной тарьі ее необходимо т р а н с п о р т и р о в а т ь в к а р т о н н и х ИЛИ деревяннь їх 
я щ и к а х . В отдельнь їх с л у ч а я х д о п у с к а е т с я перевозка тарьі вместимостью 
от 1 л и вьіше без я щ и к о в , в ш т а б е л я х с перекладко і і р я д о в м я г к и м и у п а к о -
вочньїми м а т е р и а л а м и (солома, с т р у ж к а , б у м а г а ) по ж е л е з н о й дороге и вод-
н и м т р а н с п о р т о м . Г о р л о в и н у б а н о к в зтом с л у ч а е оберть іваюг б у м а г о й . 

Б о л е е р а ц и о н а л ь н и м бестарньїм способом перевозки с т е к л я н н о й т а р н 
я в л я е т с я п а к е т и р о в а н и е ее на поддоне с п е р е к л а д к о й к а ж д о г о р я д а п р о к л а д -
ками из г о ф р и р о в а н н о г о к а р т о н а или д р у г и х м я г к и х л и с т о в и х м а т е р и а л о в . 
П е р е в о з к а с т е к л я н н о й тарьі без я щ и к о в автомобильньїм и гужевь ім т р а н с п о р -
том з а п р е щ а е т с я . 

Н о в а я или в о з в р а т н а я т а р а , п р и б ь і в а ю щ а я па з авод , д о л ж н а х р а н и т ь с я 
в у п а к о в к е до передачи в производственньїй цех . Вь ікладь івать т а р у из я щ и к о в 
и х р а н и т ь в ш т а б е л я х до передачи ее в произ водс тво з а п р е щ а е т с я . 

С т е к л я н н у ю т а р у без я щ и к о в р а з р е ш а е т с я х р а н и т ь п з а к р и т и х тарнь їх 
с к л а д а х в ш т а б е л я х , в с п е ц и а л ь н о о б о р у д о в а н н ь ї х о т с е к а х . Вьісота шта-
беля — 2 — 3 м. Д о п у с к а е т с я х р а н е н и е в с к л а д а х летнего типа под навесом 
и з а к р и т и х с боков . 

Учет с т е к л я н н о й т а р и ведут в епециальнь їх к а р т о ч к а х , і де у к а з ь і в а е т с я 
завод , с к л а д , н а з в а н и е т а р и , вместимость , дата п о с т у п л е н н я тарьі , количе-
ство ее, о т к у д а п о с т у п и л а , когда и куда вьібьіла, о с т а т о к . 

Г о т о в а я к о н с е р в н а я п р о д у к ц и я в с т е к л я н н о й т а р е д о л ж н а т р а н с п о р т и р о -
ваться т о л ь к о в епециальнь їх с т а н д а р т н и х я щ и к а х с п е р е г о р о д к а м и . Е с л и 
б а н к и у к л а д ь і в а ю т в я щ и к и в н е с к о л ь к о р я д о в , то между ними помеїцают 
п р о к л а д к и из г о ф р и р о в а н н о г о к а р т о н а или ф а н е р и Т О Л Щ И Н О Й 1 , 5 . . . 2 , 0 мм. 

Р а з р а б о т а н и н о р м и боя и щ е р б л е н и я с т е к л я н н о й т а р и при т р а н с п о р т и -
р о в а н и и , х р а н е н и и и и с п о л ь з о в а н и и , которьіе приведеньї в т а б л . 2. 

Д л я с п и с а н н я битой с т е к л я н н о й т а р и ее необходимо в з в е с и т ь и с о с т а в и т ь 
акт за п о д п и с ь ю трех л и ц ( н а ч а л ь н и к а Цеха, мастера , л а б о р а н т а ) . 

Расчет потребности завола (цеха) в стеклянной Та ре. В консервной про-
мьішленности СССР д л я и с ч и с л е н и я готовой п р о д у к ц и и в учетньїх е д и н и ц а х 
принять і два вида учетной б а н к и : о б г е м н а я и весовая . З а у ч е т н у ю о б ь е м н у ю 
б а н к у п р и н и м а ю т ж е с т я н у ю б а н к у № 8 вместимостью 353 ,4 мл , а за ве-
с о в у ю — 400 г п р о д у к т а . 

В об-ьемньїх учетньїх б а н к а х и с ч и с л я ю т все в и д и к о н с е р в о в , вь іработан-
н и х из ф р у к т о в , о в о щ е й , мяса , рнбь і , м о л о к а ; в весовьіх — в а р е н ь е , д ж е м , 
повидло , ф р у к т о в н е ' и овощньїе с о к и , соусьі и пюре . К о з ф ф и ц и е н т перевода 
с т е к л я н н о й тарьі в учетньїе б а н к и приведен в т а б л . 3 . 



2. Допустимме нормьі боя и щербления стеклянной тарьі, % 

Процесе 

Банки, широко-
горльїе бутьілки 

Бутнли вмести-
мостью 2,3 и 5 л 

Бутьіли вмести-
мостью 10 л 

Процесе 

новне 
воз-

врат-
ньіе 

новие 
воз-

врат-
ньіе 

НОВЬіе 
Бог-

ара т« 
ньіе 

Транспортирование в ва-
гонах, контейнерах и 
баржах: 

в ящиках 1,0 1,4 0,3 0,7 0,5 0,8 
в штабелях 2,0 2,2 0,7 1,0 0,9 1,2 

Разгрузка вагона, контей-
нера, баржи: 

0,25 в ящиках 0,25 0,25 0,15 0,15 0,25 0,25 
в штабелях 0,50 0,50 0,30 0,30 0,50 0,50 

Перевозка автомобиль-
ньім и гужевьім транспор-

0,3 0,2 том в ящиках 0,3 1,4 0,2 0,7 0,3 0,8 
Хранение на тарном скла-
1ТР • Де. 

в ящиках 0,8 0,8 0,3 0,3 0,3 0,3 
в штабелях 1,5 1,5 0,5 0,5 0,5 0,5 

Транспортирование из 
1,5 0,5 0,5 0,5 

тарного склада в произ-
водственньїй цех в ящи-
ках 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 
Мойка, шпарка, подача 
на расфасовку 1,5 1,6 0,5 0,8 0,5 — 

И т о г о бой порож-
ней стеклянной тарьі: 

в ящиках 3,95 5,55 1,55 2,75 1,95 2,25 
в штабелях 5,90 7,30 2,30 3,40 2,80 3,10 

Расфасовка, укупорка и 
0,3 

7,30 

0,5 

3,40 

0,5 подача на стерилизацию 0,3 0,3 0,5 0,7 0,5 — 

Стерилизация, мойка и 
0,2 0,45 0,3 сушка наполненной тарьі 0,2 0,45 0,3 0,6 — — 

Операции на складе го-
тово й продукции 0,1 0,15 0,1 0,1 0,1 — 

И т о г о бой стеклян-
ной тари с продукцией 0,6 0,9 0,9 1,4 0,6 — 

Транспортирование кон-
0,1 сервов 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 

Д л я определения количества обгемньїх учетньїх банок в той или иной 
таре надо полньїй обьем зтой тарьі разделить на 353,4 мл, а для количества 
весовьіх учетньїх банок надо установленную массу продукта для каждого 
вида тарьі разделить на 400 г. 

Д л я определения количества стеклянной тарьі, которое потребуется 
для вьіработки консервов, исчисляемьіх в учетньїх б а н к а х , необходимо знать 
переводной козффициент по массе (400 г продукта — 1 учетная банка) , при-
нятую массу нетто продукта д л я каждого вида т а р и , а д л я консервирован-
ньіх продуктов — и содержание с у х и х веществ в готовом продукте . 

П р и м е р. Рассчитать , какое количество стеклянньїх банок С К О 83—1 
(І — 82—500) потребуется для расфасовки 40 тьіс. учетньїх банок Т О М Р Т -
пастьі с содержанием 30% сухих веществ. Масса нетто пастьі в бгнке 



З Козффициент перевода стеклянной 
тарьі в учетньїе банки 

Вид 
тари 

Условное обоз-
начение по 

ГОСТ 5717—70 

Номи-
нальная 
вмести-

мость та-
рьі, мл 

Козффи-
циент 

Банка 1—58—200 200 0,612 
1 - 8 2 - 5 0 0 500 1,530 
1 - 8 2 - 1 0 0 0 1000 2,830 
1 - 8 2 - 3 5 0 350 1,000 

Б утиль 1—82—2000 2000 5,660 Б утиль 
1—82—3000 3000 8,480 
1 - 8 2 - 1 0 000 10 000 28,300 

І— 8 2 — 500 — 650 г. Извест-
но, что д л я томат-пасть і и пю-
ре учетной б а н к о й я в л я е т с я 
400 г п р о д у к т а с с о д е р ж а н и е м 
12% с у х и х веществ . 

Н а х о д и м в н а ч а л е массу 
40 ¥ьіс. учетньїх б а н о к про-
д у к т а : 

Х І * = 4 0 0 0 0 • 0 , 4 к г = 
= 1 6 000 кг с с о д е р ж а н и е м 12% 
с у х и х в е щ е с т з . 

Затем находим массу п а с ш 
с ф а к т и ч е с к и м с о д е р ж а н и е м су-
хих веществ , т . е. 3 0 % : 

16 000-12 
ЗО 

кг = 6400 кг. 

Стекляннь їх б а н о к 83—1 (1—82—500) потребуется 

„ 6400 
0,65 

шт. = 9846 шт. 

Расчет потребности с т е к л я н н о й тарьі следует вести с учетом установлен-
ньіх норм боя и щ е р б л е н и я , н а ч и н а я с т р а н с п о р т и р о в а н и я ее от завода-
изготовителя и к о н ч а я доставкой ее в производственньїе цехи п р е д п р и я т и я . 
В зти нормьі входит бой и щ е р б л е н и е тарьі в р е з у л ь т а т е ж е л е з н о д о р о ж н ь ї х , 
автомобильньїх и д р у г и х п е р е в о з о к , а т а к ж е в р е з у л ь т а т е х р а н е н и я и д р у г и х 
о п е р а ц и й с т а р о й . 

В п р и м е р е мьі р а с с ч и т а л и , что без учета боя и щ е р б л е н и я требуется 
9846 с т е к л я н н ь ї х б а н о к 83—1 (1—82—500) . Согласно данньїм т а б л . 2, д л я 
зтих б а н о к установлень ї предельньїе нормьі боя и щ е р б л е н и я . 

Т а к и м о б р а з о м , д л я того чтобьі производственньїй цех мог сдать на с к л а д 
9Я46 ф и з и ч е с к и х б а н о к с консервами , он д о л ж е н п о л у ч и т ь п о р о ж н е й стекло-
т а р и 

9846 • 100 , п л , „ , 
1 0 0 - ( 1 . 5 + 0 , 3 + 0 , 2 ) 1 0 0 4 7 . б а Н 0 К ' 

С учетом боя и щ е р б л е н и я при передаче б а н о к от з а в о д а - п о с т а в щ и к а до 
производственного цеха к о н с е р в н о г о п р е д п р и я т и я з а в о д с к а я (цеховая ) по-
требность будет еще вьіше. • * 

С о г л а с н о и н с т р у к ц и я м , бой и щ е р б л е н и е б а н о к при т р а н с п о р т и р о в а н и и 
в вагонах , к о н т е й н е р а х и б а р ж а х (в ш т а б е л я х ) предусмотреньї в р а з м е р а х , 
приведенньїх в т а б л . 2. 

С л е д о в а т е л ь н о , к о н с е р в н и й - з а в о д (цех) д о л ж е н з а к а з а т ь з а в о д у - п о с т а в -
щику 

10 047 • 100 • 100 = 

1 0 0 - ( 1 , 5 + 0 , 3 + 0,2) • 1 0 0 - (2,0 + 0 , 5 + 0 , 3 + 1,5 + 0,1) ~~ 
= 10 724 банки. 

Использование стеклянньїх импортньїх банок. С т е к л я н н ь ї е б а н к и из -под 
импортньїх б о л г а р с к и х к о н с е р в о в могут бьіть использовань ї ІЦЯ различнь їх 
п л о д о в и х и овощиьіх консервов с у к у п о р к о й зтих б а н о к к р и ш к а м и типа С К О . 

К о н с е р в н и м заводам должньї п о с т а в л я т ь с я б а н к и , у к а з а н н и е в т а б л . 4, 
что о г о в а р и в а е т с я в д о г о в о р а х с о р г а н и з а ц и я м и , п о с т а в л я ю щ и м и в о з в р а т н у ю 
с т е к л я н н у ю т а р у . 

Если в прибьівше-й партии имеется до 3 % импортньїх б а н о к с д р у г и м и 
профилем и р а з м е р а м и венчика г о р л о в и н и по с р а в н е н и ю с у к а з а н н ь ї м и в табл , 4, 



4. Характеристика основних видов импортньїх банок 

Наименование и 
условное обозначе-

ние банок 

Вместимость , 
мл 

Общая 
в и с о -
та , мм 

Диа-
метр 
кор-

пуса, 
мм 

М а к с и м а л ь н и й 
и минимальний 
н а р у ж н и й диа-
метр венчика 

горловини, мм 
(с учетом 

овальності)) 

К о н ф н г у р а ц н я 
венчика гор-

л о в и н и 

Наименование и 
условное обозначе-

ние банок поми-
наль-
ная 

пол-
ная 

Общая 
в и с о -
та , мм 

Диа-
метр 
кор-

пуса, 
мм 

М а к с и м а л ь н и й 
и минимальний 
н а р у ж н и й диа-
метр венчика 

горловини, мм 
(с учетом 

овальності)) 

К о н ф н г у р а ц н я 
венчика гор-

л о в и н и 

Болгарская 
Б — 1 - 8 3 
Болгарская 
Б - 2 — 8 3 
Болгарская 
Б - 3 - 8 3 

345 

500 

780 

420 

560 

860 

94 

105 

130 

84 

93 

103 

83,0—81,5 

8 3 , 0 - 8 1 , 5 

83,0—81,5 

Закругленньїй 
с круговим 
вьіступом-
карнизом 

то такие банки обращают в бой и сдают стеклотарному заводу с оформлением 
соответствующего а к т а . 

Если в партии имеется более 3 % банок, не соответствующих вьішеука-
занньїм требоваииям, то составляют акт и п р е д г я в л я ю т претензию постав-
щику банок с перерасчетом стоимости зтнх банок по стоимости боя . Факти-
чески производят бой банок после согласования консервним заводом зтого 
вопроса с поставщиком банок . 

ДЕРЕВЯННАЯ ТАРА 

Бочки деревянние заливньїе (ГОСТ 8777—74) изготовляют из о с и н н , 
л и п и , осокоря , берези , б у к а , дуба . К а ж д а я бочка д о л ж н а бить изготовлена 
из древесиньї одной породи . Допускается смешение л и с т в е н н и х пород (липа 
и осина). Р а з м е р и бочек д о л ж н и соответствовать требоваииям, приведенньш 
в табл . 5. 

5. Размерьі заливних бочек 

Вмести-
мость, л 

Н а р у ж н и е размери , мм Внутренние р а з м е р и . мм 

Диа-
метр 

дна , мм 

Расстоя -
ние от 

упорного 
паза до 

торца, мм 

Вмести-
мость, л Висота 

по от-
весу 

Д н а м е т р Расстоя -
шіе меж-
ду донь-

ями. 

Д и а м е т р Диа-
метр 

дна , мм 

Расстоя -
ние от 

упорного 
паза до 

торца, мм 

Вмести-
мость, л Висота 

по от-
весу в пуке голов-

ной 

Расстоя -
шіе меж-
ду донь-

ями. в пуке у доньев 

Диа-
метр 

дна , мм 

Расстоя -
ние от 

упорного 
паза до 

торца, мм 

2 5 4 2 0 3 3 4 3 0 0 3 5 7 3 1 0 2 7 7 2 8 7 22 
5 0 5 4 0 4 1 4 3 7 0 4 6 8 3 8 4 3 4 2 3 5 2 25 

100 6 7 5 5 1 5 4 5 0 6 0 3 4 7 9 4 2 4 4 3 4 25 
120 7 7 0 5 2 5 4 5 0 6 9 8 4 8 9 4 2 4 4 3 4 25 
150 7 1 0 6 1 3 5 4 3 6 2 5 5 7 5 5 1 6 5 2 8 31 
2 0 0 7 7 0 6 6 3 5 9 5 6 8 5 6 2 5 5 6 8 5 8 0 31 
2 5 0 7 7 0 7 4 0 6 7 0 6 8 5 7 0 2 6 4 2 6 5 4 31 

Предельньїе отклонения по размерам для -бочек допускаются : по вмести-
мости — і 3 % , по наружньїм размерам бочек вместимостью 25 — 50 л — 
+ 3 мм, 100 л и более — + 5 мм. 

Д о п у с к а е т с я применять шейньїе и пуковьіе обручи к л е п а н и е ИЛИ сварен-
ние из двух частей. 



По требованию потребителя в бочках должньї бьіть вьіеверленьї по од-
ному или по два иаливньїх отверстия диаметром 35 мм под плодоовощньїе 
продукти в рассоле. Количество и расположение отверстий должньї бьіть 
указаньї потребителем. При отсутствии таких у к а з а н и й бочки должньї изго-
товляться без отверстий. Пробки для з а к у п о р и в а н и я н а л и в н и х отверстий 
изготовляют конусообразньїми, причем один из диаметров должен бьіть на 
5 мм больше, а другой — на 2 мм меньше диаметра наливного отверстия . 

На глухом дне бочки должна бьіть нанесена м а р к и р о в к а (ГОСТ 14192— 
71), с о д е р ж а щ а я наименование предприятия-изготовителя и его т о в а р н и й 
з н а к , обозначение стандарта , индекс прейскуранта и п о р я д к о в и й номер по 
прейскуранту , предупредительннй знак . Допускается по согласованию сто-
рон наносить м а р к и р о в к у между уторньїми и пуковьши обручами. 

Бочки должньї храниться в закрьітом складе или под навесом. Д о п у с к а -
ется хранение с о б р а н н и х бочек на открьітьіх площадках с прокладкой под 
нижний р я д окоренной древесинн толщиной не менее 50 мм. 

Ящики дощатне неразборньїе решетчатие (ГОСТ 13359—73) для упа-
ковки, транспортирования и хранения овощей, фруктов и ягод должньї отве-
чать требоваииям, приведенньїм в табл . 6. 

6. Грузопод-ьемность и размерьі ящиков 

Внутренние раз-
П р е д е л ь - мерьі, мм 

Обгем, Продукция, рекомендуемая д л я Номер ная грузо-
ПОДЇ.ЄМ-

Обгем, Продукция, рекомендуемая д л я 
ящика 

ная грузо-
ПОДЇ.ЄМ-

Шири-
на 

дм3 упаковки в ящики 
ность , кг Длина Шири-

на Внсота 

1 15 475 285 126 17,1 Виноград, помидорьі, косточ-
ковьіе плоди, зелень 

2 25 570 380 152 32,9 Цитрусовие плоди, груши, 
хурма, яблоки 

3 35 570 380 266 57,6 Яблоки, свежие огурци, цвет-
ная капуста, мелкоплодньїе 
дьши, кабачки, баклажани, реп-
чатьій лук, чеснок, ранний 
картофель 

4 35 570 380 380 82,3 Капуста белокочанная 
5 - 1 * 15 570 380 84 18,0 Виноград, помидорьі, косточ-
5 - 2 * ковьіе плодьі, зелень 

6* 10 475 285 56 7,4 Земляника, крьіжовник, черная 
смородина и другие ягодьі, 
косточковьіе плоди 

* Проволочно-сшивнме я щ и к н - л о т к и . 

В л а ж н о с т ь древесиньї дощечек и планок собранньїх ящиков должна 
б и т ь 2 0 ± 2 % . 

Плесень на дощечках и п л а н к а х ящиков не допускается . 
Ящики дощатме неразборние многооборотние (ГОСТ 17812—72) пред-

назначеньї д л я упаковки , транспортирования и хранения овощей и фруктов . 
Внутренние р а з м е р и и обьем я щ и к о в приведени в табл . 7. 

Влажность древесиньї дощечек и планок должна бьіть не менее 12 и не 
более 2 2 % . Не допускается на таре плесень, отслоение и коробление доще-
чек. Вьіступающие концьі гвоздей д о л ж н и бьіть з а г н у т и , а скоб — подо-
гнутьі и утопленьї в древесину. 

Д л я проверки качества я щ и к о в отбирают от партии 5% ящиков , но не 
менее 50 шт. Если при проверке о к а ж е т с я не более 3% ящиков , не соответ-
ствугощих требоваииям стандарта , то партию принимают. При наличии 



7. Внутренние размерьі ящиков 

Номер 
ящика 

Внутренние размерьі. 
мм 

Д л и н а Ши-
рина 

Е Ь І -
сота 

Обт>ем, 
дм3 

Продукцня, рекомекдуемая для упаковки 
в ящики 

21 

22 

23 

24 

570 

475 

475 

475 

380 

285 

285 

285 

380 

245 

190 

126 

79.6 

32,5 

25.7 

16.8 

Капуста бело- и краснокочанная, дьіни, ка-
бачки 
Свежие огурцьі, семечковие плоди, лук, 
чеснок, картофель, цветная капуста 
Овощи для перевозки на консервньїе пред-
приятия 
Помидорьі, косточковьіе плоди, груши, зе-
лень 

в вьіборке более 3% нестандартних ящиков повторно проверяют удвоенное 
количество ящиков , отобранньїх от той же партии . Р е з у л ь т а т и повторной 
проверки являются окончательньїми и распространяются на всю партию. 

На я щ и к а х в соответствии с ГОСТ 14192—71 должна бьіть нанесена 
маркировка с указанием наименования предприятия-изготовителя или сго 
товарного з н а к а , обозначения стандарта , индекса прейскуранта и порядко-
вого номера по п р е й с к у р а н т у . Маркйровка наносится вьіжиганием или не-
смьіваемой краской по трафарету . 

Хранить ящики следуег в з а к р и т и х помещениях или под навесом. При 
у к л а д к е на землю под нижний р я д должньї бьіть подложеньї прокладки 
вьісогой не менее 100 мм. Допускается хранить я щ и к и в штабелях на про-
к л а д к а х с укрьітием водонепроницаемьім материалом (брезентом, полиати-
леновой пленкой и др . ) . 

Дощатьіе ящики для консервов (ГОСТ 13358—72), упакованньїх в стек-
л я н н у ю тару , характеризуются данньїми, приведенньїми в табл . 8. 

8. Количество стеклянньїх банок в ящике 

Условное обозначение банок Количество банок в ящике . ИІТ. 
Номер 
ящика по ГОСТ по ГОСТ по шири- по в н с о т е всего 5717—70 5717-51 по длине не по в н с о т е всего 

! 1 - 8 2 - 1 0 0 0 0 СКО 8 3 - 4 1 1 1 1 
2 1 - 8 2 - 3 0 0 0 С К О 8 3 — 3 2 2 1 4 
6 І — 8 2 — 3 5 0 С К О 8 3 - 5 4 3 2 4 
7 1 - 8 2 - 5 0 0 СКО 8 3 - 1 4 4 1 16 
8 I I — 8 2 — 6 5 0 — 4 4 1 16 
9 I I — 8 2 — 8 0 0 — 4 4 1 16 

19 1 - 5 8 - 2 0 0 СКО 5 8 - 1 6 4 48 
19 1 - 8 2 — 2 0 0 0 СКО 8 3 - 6 3 2 1 6 
2 3 1 - 8 2 - 1 0 0 0 С К О 8 3 — 2 4 3 1 12 
3 4 1 - 8 2 — 1 0 0 0 0 С К О 8 3 - 4 2 1 1 2 

Я-Ц'іки изготовляют из неструганьїх п и л о м а т е р и а л о в в соответствии 
с требованиями ГОСТ 2991—76. Я щ и к и обивают или обтягивают д в у м я 
поясами стальной лентьі или обтягивают п р о в о л о к о й . Д о п у с к а е т с я по 



соглашению сторон не обивать и не обтягивать я щ и к и металлической лентой 
или проволокой . 

Ящики из гофрированного картона для консервов (ГОСТ 13516—72) 
должньї изготовляться из картона м а р к и Т и укомплектовь іваться решетками 
и г о р и з о н т а л ь н и м и п р о к л а д к а м и из такого же картона . Д о п у с к а е т с я замена 
сшивки я щ и к о в склейкой поливинилацетатной змульсией по ГОСТ 18992—73 
или л ю б и м и другими клеями , обеспечивающими прочность с к л е й к и . В я щ и к и 
из гофрированного картона помещается следующее количество стеклянньїх 
банок различной вместимости (табл. 9). 

9. Количество стеклянньїх банок и бутьілей в ящике 

Условное обозначение Количество в ящике, шт. 

ГОСТ 5717—70 ГОСТ 5717—51 по длине 
по шири-

ло вьісоте 

1—82—3000 
1 - 8 2 — 1 0 0 0 

II—82—800 
1 - 8 2 - 3 5 0 
1 - 8 2 - 5 0 0 

II—82—650 
1—58—200 
1—82—2000 
1 - 8 2 - 1 0 0 0 

С К О 8 3 - 3 
СКО 8 3 - 2 

СКО 83—5 
СКО 8 3 - 1 

СКО 5 8 - 1 
СКО 83—6 
СКО 83—2 

ПОЛИМЕРНЬІЕ ТАРНЬІЕ И УПАКОВОЧНЬІЕ МАТЕРИАЛЬІ 

В консервной промьішленности при использовании деревянной , фанер-
ной или картонной т а р и д л я расфасовки томат-пастн , соления , к в а ш е н н я , 
а т а к ж е в качестве пакетов и комбинированной тарьі под замороженньїе 
п р о д у к т и и д л я изготовления мелкой полимерной т а р и под жидкие и пасто-
образньїа п р о д у к т и (соусьі, соки и др.) применяются мешки-вкладьіши. 
Применение каждого типа н о в и х полимеров должно согласовиваться со 
Всесоюзної"! государственной санитарной инспекцией Министерства здраво-
о х р а н е н и я СССР. 

При изготовлении вкладьппей д л я упаковки консервированной продукции 
применяют нестабилизированную пленку из полизтилена високого давлення 
марок П2020Т и П2070П по ГОСТ 11129—65 без пластификаторов, что пови-
шает гигиеническую ценность пленки, и дублированную полимерную плен-
ку — на основе целлофана — полизтилен-целлофан (ПЦ-2). 

П л е н к а д о л ж н а бить прозрачна или полупрозрачна , белого или слегка 
матового цвета без запаха , складок , трещнн, царапин и посторонних вклю-
чений. Д о п у с к а е т с я наличие морщин, исчезающих при н а т я ж е н и и полотна 
в процессе переработки (ГОСТ 10354—73). 

Вкладьіши из полизтиленовой пленки толщиной 0 ,15—0,20 мм для бо-
чек и барабанов изготовляют о д и н а р н и м и , толщиной 0 ,055—0,074 мм — 
двойньїми. Мешки-вкладьіши изготовляют на термоконтактних устройствах 
при температуре 120—150° С. Р у л о н устанавливается в горизонтальном по-
ложенні! над столом, где производится раскрой . Д л я вкладьішен вмести-
мостью 100—200 л ширина рукава принимается за д л и н у в к л а д и ш а , для 
50-литровьіх бочек ширина р у к а в а принимается за ш и р и н у в к л а д и ш а . 

В зависимости от вместимости бочек вкладьіши изготовляют следующих 
размеров (табл. 10). 

Пленка д л я изготовления мешков д о л ж н а бить сухой и очишенной 
от з а г р я з н е н и й . Д л я большей прочности вкладьіши сваривают "двумя швами 



с расстоянием между ними 0 ,8—1,0 см. При изготовлении двоііньїх мешков 
сваривают боковую сторону и дно, при изготовлении о д и н а р н и х вкладьішей 
сваривают боковьіе с т о р о н и . 

Р а с х о д полизтиленовой пленки при изготовлении мешков д о л ж е н бьіть 
в пределах , указанньїх в табл . 11. 

10. Размерьі вкладьішей 
для деревянньїх бочек 
и фанерних барабанов 

Вмести-
мость 
бочек 

или ба-
рабанов, 

л 

Размери вкладьішей, 
см 

Вмести-
мость 
бочек 

или ба-
рабанов, 

л Длина Ширина 

5 0 9 5 ± 1 7 0 ± 0 , 5 
100 1 4 0 ± 1 8 5 + 0 , 5 
150 140 ± 1 9 5 + 0 ,5 
2 0 0 1 4 0 ± 1 1 1 0 ± 0 , 5 

11. Норми расхода пленки на изготовление 
мешков 

Вмес-
ти-

Масса 1000 мешков Нормьі расхода 
пленки, кг 

мость, 
бочек, 

л 
однослой-

нчх, кг 
д в у х с л о й -

ньіх, кг 
одно-

слойной 
двухслой-

ной 

50 
100 
150 
200 

229,29 
410,31 
458,58 
530,99 

170,37 
304,88 
340,75 
394.55 

241,4 
431,9 
482,7 
558,9 

187,3 
320,9 
358,7 
415,3 

П р и м е ч а л и е . Потери пленки при рас-
крое 5 % . 

Все мешки-вкладьіши проверяют по размерам, на прочность шва, гер-
метичность, а т а к ж е на отсутствие проколов . Прочность шва на разрьів про-
веряют вручную (равномерньш растягиванием сваренньїх полотнищ у шва); 
шов не должен иметь п у з и р ь к о в . Герметичность проверяют при внешнем ос« 
мотре вкладьішей в отраженном свете с двух сторон, а т а к ж е создавая 
давление внутри мешка водой. 

От каждой партии отбирают 2—3 мешка, в к л а д ь т а ю т в 50-, 100-лйтро-
вьіе бочки и наливают в них воду температурой 85° С и вь ідерживают 2—3 ч. 
При о б н а р у ж е н и и течи просматривают все мешки, изготовленньїе за смену, 
или всю партию, полученную от завода-изготовителя . 

Г л а в а 4 

ВСПОМОГАТЕЛЬКЬІЕ МАТЕРИАЛЬІ 
КОНСЕРВНОГО ПРОИЗВОДСТВА 

ВОДА 

По органолептическим показателям вода (ГОСТ 2874—73) 
должна отвечать следующим требоваииям: 

Запах при 20° С и подогревании води до 60° С, балльї, не более 2 
Привкус при 20° С, балльї, не более 2 
Цветность по платиново-кобальтовой или имитирующей шка-
ле, град, не более 20 
Мутность по стандартної"! шкал.е, мг/л, не более 1,5 

Вода должна бить бесцветной, прозрачной, иметь п р и я т н н й вкус. Не 
должна иметь видимих невооруженньїм глазом в о д н и х организмов и пленок 
на новерхности. Водородньш показатель р Н должен б и т ь в пределах 6 ,5—8,5 . 

Х И М И Ч Є С К И Є вещества, которьіе встречаются в п р и р о д н и х водах и влияют 
на органолептические показатели , не должньї превьішать следующие норми: 



Сухой остаток, мг/л • 1000 (ГОСТ 18164—72) 
Хлориди, мг/л 350 (ГОСТ- 4245—72) 
Сульфати, мг/л 500 (ГОСТ 4389—72) 
Медь, мг/л 1,0 (ГОСТ 4388—72) 
Железо , мг/л 0,3 (ГОСТ 4011—72) 
Общая жесткость, мг моль/л 7,0 (ГОСТ 4151—72) 

По согласованию с органами санитарно-зпидемиологической с л у ж б и 
содержание сухого остатка допускается до 1500 мг/л, а о б щ а я жесткость — 
не более 10 мг моль/л . 

Допустимьіе к о н ц е н т р а ц і й отдельньїх злементов, преймущественно 
встречающиеся в п р и р о д н и х водах, следующие: 

Ннтратьі (по азоту), мг/л 10 (ГОСТ 18826—73) 
Свинец, мг/л 0,1 (ГОСТ 18293—72) 
Фтор, мг/л для климатических районов: 

І и I I 1,5 
I I I 1,2 (ГОСТ 4386—72) 
I V 0,7 

Стронций-90, Ки/л 4 , 0 - Ю - « ( Г О С Т 18913-73) 
Уран природний и уран-238, мг/л . . . 1,7 (ГОСТ 18921—73) 
Радий-226, Ки/л 1 , 2 - Ю - " ( Г О С Т 18921-73) 
Мьішьяк, мг/л 0,05 (ГОСТ 4152—72) 

Если по местним условиям осущсствляется фторирование водьі, содержа-
ние в ней фтора д о л ж н о бьіть в пределах 70—80% от норми . Бактериологи-
ческие показатели водьі определяются лабораториями санитарно-зпидемио-
логических станций в сроки , установленньїе соответствующими инструкци-
ями. Общее количество бактерин в 1 мл води не д о л ж н о превьішать 100. 
Количество бактерий кишечной п а л о ч к и , определяемой по ГОСТ 18963—73, 
на плотной среде (коли-индекс) — не более 3; при использовании ж и д к и х 
сред (коли-титр) — не более 300. 

Качество водьі должно постоянно контролироваться в местах водозабора , 
в процессе ее обработки на очистньїх с о о р у ж е н и я х , перед поступлением 
в сеть и в распределительной сети. 

ПОВАРЕННАЯ СОЛЬ 

По качеству соль подразделяют на четьіре т о в а р н и х сорта : зкстра , вьіс-
ШИЙ, первин и второй. 

Физико-химические показатели поваренной соли приведеньї в табл . 12. 
Водньїй раствор всех видов и сортов поваренной соли должен Сьіть ней-

т р а л ь н и м по л а к м у с у ИЛИ близким к нему. Содержание в соли гіримесей со-
лей железа , магния , кальция оі ределяют по требованию потрєбителя . 

По органолептическим показателям соль должна отвечать таким требо-
ваииям: вкус 5%-ного раствора — чистий , солений , без постсрсиних прив-
кусов и запахов ; цвет соли сорта зкстра — бельїй; все остальньїе сорта долж-
ньї бьіть белого цвета, но допускаются желтоватьій, сероватьій и розоЕатьій 
оттенки в зависимости от происхождения соли; посторонние примеси не 
допускаются . 

В консервном производстве используют в и в а р о ч н у ю соль не ниже пср-
вого сорта . Соль, пригодная д л я консервировапия , поставляется в р о г о ж н и х 
ИЛИ многослойньїх мешках нз крафт-бумаги массой нетто до 50 кг . Тара 
должна иметь м а р к и р о в к у , которую наносят нетмьіваемой краской непосред-
ственно на т а р у или б и р к у , п р и к р е п л я е м у ю к ней. 

П о в а р е н н а я соль применяется д л я приготовления рассолов , маринадов , 
з а л и в о к , соусов или ее вводят непосредственно в банки при консервированин 
вместе с другими компонентами. Соль с крупними кристаллами или ком-
ками должна подвергаться размолу . Готовят рассол путем растворения 



12. Физико-химические показатели качества поваренной соли 
(ГОСТ 13830—68) 
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Зкстра 99,7 0,03 0,1 самосадочная и 
Вьісший: 98,4 0,16 садочная 4,0 

каменная 
98,4 

0,25 Второй: 97,7 0,85 
самосадочная и 
садочная 3,25 каменная 0,25 
виварочная 0 ,5 самосадочная и 

5,0 ІІервьій: 97,7 0,45 
5,0 

садочная 5,0 
виварочная 5,0 виварочная 6,0 
каменная 0,25 

в воде определенного количества соли. Полученньгй раствор проверяют арео-
метром и при необходимости добавляют соль или воду. 

П о в а р е н н у ю соль следует х р а н и т ь в сухом, чистом, проветриваемом 
помещении насьіпом в з а к р о м а х или я щ и к а х . Температуру помещения и 
влажность р е г у л и р у ю т отоплением и проветриванием. 

САХАР-ПЕСОК 

Обьічньїй сахар-песок (ГОСТ 21—57) должен бьіть сьгаучим, сухим на 
о щ у п ь , без посторонних примесей и комков слипшегося с а х а р а . Кристалльї — 
однородние по строению, с ясно вьіраженньїми г р а н я м и , цвет — бельїй с блес-
ком. Вкус сахара и его водньїх растворов должен б и т ь сладким без посто-
роннего привкуса и з а п а х а . Сахар должен полностьго растворяться в воде, 
образуя прозрачньїй раствор . 

Основньїе физико-химические показатели качесгва сахара-песка 
Содержание сахарози (в пересчете на сухое вещество), %, 
не менее _ 99,75 
Зола , % , не более . . . . ' 0,03 
Редуцирующие вещества, % , не более 0,03 
Влажность, % , не более 0,14 
Цветность, единицн Штаммера, не более 0,8 

Д о п у с к а е т с я до 3 мг /кг металлопримесей с величиной о т д е л ь н и х частиц 
не более 0 ,3 мм в наибольшем линейном измерении. 

У п а к о в и в а ю т сахар-песок в д ж у т о в н е одинарньїе новьіе или бьівшие 
в употреблении мешки первой и второй категорий массой нетто 50—60 кг . 
Каждьій мешок должен иметь бирку из хлопчатобумажной ткани размером 
1 2 X 6 см с данньїми, установленннми д л я м а р к и р о в а н и я . 

Х р а н я т сахар-песок , соблюдая следующие условия : перед укладкой 
мешков с сахаром помещение склада должно б и т ь тщательно очищено, про-
сушено и проветрено; мешки с сахаром в складах с цементними или асфаль-
тированньїми полами необходимо укладьівать на деревянньїе с т е л л а ж и , по-
крьітие брезентом, мешковиной, рогожами или другой чистой т к а п ь ю . 





В с к л а д а х с дерсвянньїми полами подстилочньїй матернал укладьівают 
непосредственно на пол шире места, занимаемого штабелем, и завертьівают 
на мешки первого р я д а . 

О п т и м а л ь н а я относительная в л а ж н о с т ь воздуха в складском помеще-
нии — не вьіше 7 0 % . 

Сахар-песок обладает повьішенной способностью поглощать различньїе 
запахи , позтому его нельзя транспортировать и х р а н и т ь с сьірьем и мате-
риалами, обладающими резкими з а п а х а м и . 

РАСТИТЕЛЬНЬІЕ МАСЛА 

В производстве О В О Щ Н Ь І Х консервов в О С Н О В Н О М используют П О Д Є О Л Н Є Ч Н О Є І 

хлопковое и к у к у р у з н о е масла . 
Подсолнечное масло (ГОСТ 1129—73) в зависимости от способа обработки 

подразделяют на рафинированное* гидратированное и нерафинированное . 
Подсолнечное масло нерафинирован-
ное и гидратированное по качеству 
подразделяют на вьісший, первий и 
второй сорта . Рафинированное масло 
на товарньїе сорта не подразделяют , 
а вьіпускают н е й т р а л і з о в а н и м и дезо-
дорированньїм или недезодорирован-
ньім. В пищевьіх целях используют 
только рафинированное , нерафиниро-
ванное и гидратированное масла не 
ниже первого сорта (табл. 13). 

Рафинированное и гидратирован-
ное масла должньї бьіть прозрачньїми, 
без осадка . Нерафинированное масло 
над осадком может иметь «сетку» — 
отдельньїе мельчайшие частнцьі воско-
подобньїх веществ, еле заметнне не-
вооруженньїм глазом. В к у с и запах — 
харакгерньїе д л я подсолнечного мас-
ла , баз постороннего з а п а х а , привку-
са и горечи. Дезодорированное ра-
финированное масло не д о л ж н о иметь 
вкуса и з а п а х а , недезодорированное 
имеет свойственньїе подсолнечному 
маслу вкус и з а п а х . 

Хлопковое масло (ГОСТ 1128—75) 
употребляется в пищу только рафи-
нированное, полученное методом прес-
сования , нейтрализованное дезодо-
рированное и нейтрализованное недезодорированное вьісшего и первого 
сортов. Рафинированное масло вьісшего и первого сортов д о л ж н о бьіть про-
зрачньїм после отстаивания при 20° С в течение 24 ч. Дезодорированное 
масло не имеет вкуса и з а п а х а , а недезодорированное имеет вкус и з апах , 
свойственньїе хлопковому маслу , без посторонних привкусов . 

Физико-химические показатели качества хлопкового масла приведеньї 
в табл . 14. 

Д л я удаления влаги и предупреждения вспенивания при обжаривании 
перед использованием свежее масло п р о ж а р и в а ю т в течение 1 ч (подсолнеч-
ное — при температуре 160—170°, хлопковое — при 180—190°). 

Кукурузное масло (ГОСТ 8808—73) в зависимости от способа обработки 
подразделяют на три вида: рафинированное дезодорированное , недезодори-
рованное и нерафинированное . Рафинированное масло д о л ж н о бьіть прозрач-
ньім, без отстоя; дезодорированное — без вкуса и з а п а х а , недезодорирован-
ное — со свойственньїм к у к у р у з н о м у маслу запахом и вкусом, без посторон-
него з а п а х а , привкуса и горечи. 

14. Физико-химические показатели 
качества рафинированного 
хлопкового масла 

Показатель 
Вьісший 

сорт 
Перньїй 

сорт 

Цветное число, 
мг йода, не бо-
лее 8 10 
Кислотное чис-
ло, мг К О Н , не 
более " 0,2 0,3 
Отстой по мас-
се, %, не более 
Влага и летучие 

— — се, %, не более 
Влага и летучие 
вещества, % , не 
более 0,1 0,2 
Мило Отсутствует 
Неомьіляемьіе 
вещества, % , 
не более 1,0 1.0 
Йодное число, 
г/100 г 1 0 1 - 1 1 6 1 0 1 - 1 1 6 



Физико-химические показатели качества кукурузного масла 

Цветное число, мг йода, не более 20 
Кислотное число, мг К.ОН, не более 0,4 
Влага и летучие вещества, % , не более 0,1 
Количество фосфатидов, % , не более 0,05 
Неомьіляемьіе вещества, % , не более 1,0 
Йодное число, г/100 г 111—133 
Козффициент рефракции при 20° С 1,472—1,474 
Плотность при 20° С, г/см» 0,918—0,927 

Рафинированное дезодорированное к у к у р у з н о е нерасфасованное масло 
перевозят и х р а и я т в железньїх бочках , внутри п о к р и т и х пищевьім лаком, 
вместнмостью не более 200 кг . 

МУКА ПШЕНИЧНАЯ 

Мука (ОСТ К З С Н К 8469—267) д о л ж н а б и т ь белого цвета с желтоватьім 
илй сероватьім оттенком. Вкус — свойственньїй пшеничной муке , без посто-
ронних запахов ; при разжевь івании не д о л ж н о бьіть хруста от минеральних 
примесей; з а п а х чистий, неплесневельїй; не допускаются амбарние вреди-
тели и их следьі. В л а ж н о с т ь муки — не вьіше 15%; с о д е р ж а н и е зольї (в су-
хом веществе) д л я І сорта не более 0 ,6 и д л я II — 1 , 3 % . Металлопримесей 
допускается не более 3 мг в 1 кг муки при размере частиц не более 3 мм 
и массе 0,4 мг. 

Муку упаковьівают в плотньїе, сухие , чистьіе, без посторонних запахов 
и не зараженньїг а м б а р н и м и вредителями мешки. 

Х р а н я т муку в чистих , хорошо вентилпруемьіх помещениях . Опти-
мальная относительная в л а ж н о с т ь в х р а н и л и щ а х — 7 0 — 7 5 % . Мешки укла-
дьівают в помещении в штабеля на подтоварники . М у к у н е л ь з я хранить 
с продуктами и материалами , к о т о р и е имеют резкие з а п а х и , так к а к она 
легко поглощает р а з л и ч н м з з а п а х и . 

ПИЩЕВАЯ УКСУСНАЯ ЛЕСОХИМИЧЕСКАЯ КИСЛОТА 

Кислота (ГОСТ 6968—76) получается сухой перегонкой древесиньї. 
В зависимости от степени очистки ее подразделяют на пищевую, очищенную 
и техническую. В консервиом производстве используется только пищевая 
лесохимическая у к с у с н а я кислота . 

По внешнему виду зто п р о з р а ч н а я бесцветная жидкость без механиче-
ских примесей. При растворении в дистиллированной воде не дол^кна давать 
помутнения и опалесценции в течение ЗО мин; в з а п а х е не должньї г ш у щ а т ь с я 
деготь и гарь. Концентрация (в массовьіх процентах) 7 0 ± 0 , 5 ; 8 0 ± 0 , 5 ; 9 8 ^ - 0 , 5 . 

В уксусной кислоте не допускается присутствие серной и соляной кис-
лот и и х солей, солей свинца и м н ш ь я к а . Стойкость против действия 0,1 н. 
раствора марганцевокислого к а л и я — не менее 20 мин. Содержание оргами-
ческих веществ, которьіе о к и с л я ю т с я перманганатом к а л и я , в псресчете 
на м у р а в ь и н у ю кислоту — не более 0 , 4 % (массовьіх). 

У к с у с н у ю кислоту расфасовьівают в стеклянньїе бутьіли вместнмостью 
20, 25 и 40 л, а т а к ж е в б у т и л и консервного типа 1—82—10000 и в химиче-
ские с притертой пробкой. Б у т и л и помещают в плетеньїе корзиньї и крепкие 
деревянньїе обрешетки, которие доходят до г о р л о в и н и б у т и л и , и со всех 
сторои обкладьівают мягкой древесной с т р у ж к о й или соломой. З а к р и в а ю т 
б у т и л и притертими или деревянньїми коническими пробками , к о т о р н е об-
ворачивают конопляной тканью и о б в я з и в а ю т шпагатом. Концьі шпагата 
виводят наверх , з аливают смолой или сургучом и опечатьівают печатью 
завода-изготовителя . К горловине привязь івают д е р е в я н н у ю б и р к у с уста-
новленньїм маркированием. К обрешєтке или корзине п р и к р е п л я ю т цветной 
я р л и к с надписью: «Осторожно, без разбавления водой опасна д л я жизни». 



УКСУС ПИЩЕВОЙ СПИРТОВОЙ 

Уксус (РСТ УССР 806—75) вьіпускают с такой концентрацией уксусной 
кислоти , г/100 г уксуса : д л я столового уксуса — 3, д л я двойного — 6, трон-
ного — 9 и крепкого — 10. 

Уксус — бесцветная , п р о з р а ч н а я жидкость с чистим к и с л и м вкусом 
и нгрезким запахом. В продукте допускаются : слабо желтое окрашивание ; 
отклойения от норми уксусной кислотьі ± 0 , 2 % ; содержание хлористого 
натрия не более 1%; содержание остаточного спирта не более 0 , 1 % для 
столового, 0 ,15 д л я двойного и 0,2 д л я тройного и крепкого уксуса ; следьі 
солей соляной и серной кислот. 

В пищезом уксусе не д о п у с к а ю т с я : наличие мути, осадка и бактериаль-
ной пленки; терпкий, металлический , в я з к и й и другие посторонние при-
вкусьі; посторонний з а п а х ; консервирующие вещества, свободньїе минераль-
ние к и с л о т и , соли тяжель їх металлов. 

Д л я пищ^вьіх предприятий уксус расфасовьівают в стеклянньїе б у т и л и 
вместнмостью до 50 л и в дубовьіе бочки до 500 л . Бочки и бутьіли укупори-
вают деревянньїми пробками с прокладками из т к а н и . Горловину б у т и л и 
заворачивают т к а н ь ю и обвяяьівают шпагатом; пробку в деревянной бочке 
сверху забивают крест-накрест полосками из жести. К Дну бочки прибивают 
бирку с указанием завода-изготовителя и его подчиненности, н а з в а н и я ук-
суса, его вида и концентрации , вместимости тарьі, д а т и изготовления , но-
мера РСТ. Хранить уксус следует в сухом прохладном помещении. 

ЛИМОННАЯ КИСЛОТА 

Л и м о н н у ю кислоту вьіпускают двух сортов: висшего и первого. 
Л и м о н н а я кислота — твердое кристаллическое вещество белого цвета 

или бесцвзтное, д л я первого сорта допускается ж е л т о в а т и й оттенок; вкус — 
чистий к и с л и й , без постороннего привкуса и з апаха ; продукт должен бьіть 
сипучим, сухим на вид, без посторонних примесей. 

По химическим показателям лимонная кислота д о л ж н а соответствовать 
гребованиям, приведеними в табл. 15. 

15. Физико-химические показатели качества лимонной кислоти,. % 

П о к а з а т е л ь Вьісший сорт Первьій сорт 

Лимонная кислота в перерасчете на моно-
99,5 гидрат, не менее 99,5 99,5 

Зола, не более 0,1 0,35 
Свободная серная кислота, не более 0,01 0,03 
Мьішьяк, не более Не допускается 0,000 07 

В Л И М О Н Н О Й кислоте любого сорта не допускается содержание солей 
Т Я Ж Р Л Ь І Х металлов, железистоцианистоводородной, щавелевой кислот и со-
лей бария . 

Лимонная кислота, вь іработанная из растительного сьірья, может иметь 
незначительную примесь яблочной. 

На консервньїе предприятия л и м о н н а я кислота поступает расфасован-
ной в сухие чистие д е р е в я н н н е бочки, я щ и к и или литую б у м а ж н у ю тару 
вмсстимостью 25—30 кг, вьістланную изнутри пергаментом в два слоя . 

Маркируют тару путем приклеивания ярльїка ИЛИ нанесення бьістро 
висихающей краски, которая не должна иметь запаха . 

Хранить кислоту необходимо в сухом, чистом помещении. Не д о п у с к а е т с я 
х р а н е н и е совместно с т о в а р а м и , имеющими р е з к и е з а п а х и , которьіе 
могут поглощаться лимонной кислотой. 



ВИННАЯ ПИЩЕВАЯ КИСЛОТА 

В натуральном виде кислота представляет собой круиньїе или мелкие 
бесцветньїе кристалльї или порошок, которьіе при растворении в воде дают 
прозрачньїй без з апаха и механических примесей раствор. 

Физико-химические показатели качества винной кислоти, % 

Содержание винной кислоти (в пересчете на сухое 
вещество) 99,0 
Содержание зольї, не более 0,5 
Содержание тяжельїх металлов, не более 0,0005 

в том числе мьішьяка, не более 0,000 14 
Содержание свободной серной кислоти, не более . . 0,05 
Содержание соляной кислоти, не более 0,02 
Содержание солей свинца Не допуска-

ется 

Х р а н я т и транспортируют винную кислоту в деревяниьіх бочках вместн-
мостью до 100 кг с ж е л е з н н м и обручами или в плотно сбитьіх деревянньїх 
я щ и к а х вместнмостью до 35 кг , вьістланньїх- изнутри пергаментом, подпер-
гаментом или двумя слоями плотной оберточной бумаги . 

ЧЕРНЬІЙ ПЕРЕЦ 

Черньїй перед (ВТУ М П П СССР 455) представляет собой ш а р о о б р а з н и е 
вьісушенньїе морщиннстьіе зерна диаметром 3 — 5 мм, черного цвета с корич-
невим оттенком, с х а р а к т е р н и м ароматом и острожгучим вкусом. 

Молотий перец получают путем дроблення и последующего размола 
зерен. Молотий перец — порошок темно-серого цвета. 

Физико-химические показатели качества черного 
перца-горошка и молотого 

Влага, % , не более 12,0 
Зола, % , не более 6,0 
Количество зерен %, не более: 

мелких и дроблених диаметром до 3 мм 5,0 
с плодоножками, плодоножки и оболочки . . . . 3,0 
неполноценньїх, плавающих в 96%-ном спирте . . 2,0 
гнильїх н пораженних амбарними вредителями . . Не допуска-

ются 
Зфирньїе масла, % 1—1,5 
Металлопримеси размером до 0,3 мм, мг/кг, не более . 10 

ДУШИСТЬІЙ ПЕРЕЦ 

П л о д и перца ( М Р Т У 18/314—69) о к р у г л о й формьі диаметром З . . . 8 м м . 
Вьісушенние плоди темно-коричневого цвета имеют о с т р и й , п р и я т н и й , 
слегка жгучий вкус и с и л ь н и й аромат . 

Физико-химические показатели качества душистого перца 
Влага, %, не более 12,0 
О б щ а я з о л а , %, от воздушно-сухих веществ, не более 6,0 
Количество зерен %, не более: 

мелких и дроблених диаметром до 3 мм 5,0 
с плодоножками, плодоножки и оболочки . . . . 3,0 



пустотних и легковесних, плавающих в 96%-ном 
спирте 2.0 
гнилих и пораженних амбарними вредителями . , Не допуска-

ются 
Плесень на поверхности, % , не более і ,0 
Зфирньїе масла, % 2,0 
Металлопримеси размером до 0 ,3 мм, мг/кг, не более 10;0 

ПЕРЕЦ СТРУЧКОВИЙ ОСТРЬІЙ СВЕЖИЙ 

Перец острий (РСТ УССР 345—73) должен иметь свежие , чистьіе, здо-
ровьіе плоди одного ботанического сорта , красного или зеленого цвета с раз -
личньїми оттенками и острого, жгучего вкуса . В партии перца допускаются 
слегка вяльїе плоди, потертие , с ц а р а п и н а м и (не более 10% по массе) . 
Допускаются т а к ж е плоди смешанной зрелости (до 10% по массе). 

В консервной промьішленности применяется свежий с т р у ч к о в и й острьій 
перец в зеленой стадии зрелости. 

Тара д л я упаковки д о л ж н а б и т ь чистой, сухой и крепкой , без посто-
ронньїх з а п а х о в . 

ПЕРЕЦ КРАСНЬІЙ МОЛОТЬІЙ 

Перец ( В Т У М П П СССР 459) получают размолом сушеного красного 
стручкового перца . В зависимости от степени жгучести молотий перец под-
разделяют на жгучий и с л а б о ж г у ч и й . 

Органолептические и физико-химические показатели качества 
красного молотого перца 

Внешний вид и цвет Красний разних от-
тенков, однородний 

Запах Пряний , свойственньш 
красному перцу 

Вкус Жгучий или слабо-
жгучий 

Степень помола: 
сход с сита № 095, % , не более . . . . 2 
проход через сито № 0 4 5 , %, не менее . 80 

Влажность, %, не более 11 
Общая зола, в пересчете на воздушно-сухое 
вещество, % , не более 9 
Металлопримеси пилевидньїе, мг/кг, не более 10 
Посторонние примеси Не допускаются 

К р а с н и й молотий перец упаковьівают в картонньїе коробки с внутреи-
ним пакетом из пергамента, подпергамента или п а р а ф и н и р о в а н н о й бумаги— 
массой нетто 0 ,1 . . . 0 ,5 кг; в д в у х с л о й н и е бумажньїе п а к е т и с внешним слоем 
из крафт-бумаги или оберточной бумаги с внутренним слоем из пергамента 
или подпергамента — массой нетто 0 ,5 . . . 5 ,0 кг . 

Д о п у с к а ю т с я отклонения в массе нетто для у п а к о в к и 0 ,5 . . . 1 кг ± 1 ,0%, 
а свише 1 кг — не более 10 г. 

К р а с н и й перец х р а н я т в чистих сухих , хорошо проветриваемих поме-
щ е н и я х , н е з а р а ж е н н н х а м б а р н и м и вредителями, при относительной влаж-
ности не в и ш е 75%. 



ЛАВРОВЬІЙ ЛИСТ 

Л и с т ь я (ГОСТ 17594—72) должньї бьіть продолговатой, ланцетовидной 
и.ти овальной формьі; зеленоватого , светло-зеленого, желтовато-зеленого или 
сероватого с серебристьім оттенком цвета. В к у с — горьковатьій , свойствен-
ньій лавровому листу; постороииие з а п а х и не допускаются . 

Физико-химические показатели качества лаврового листа 

Д л и н а листа, см 3,0 и более 
Содержание желтьіх лкстьев, % к массе, не более 2,0 
Содержание 2—3 листових верхушек побегов, срезан-
ннх у основания нижеследующего лнста, % к массе, 
не более 1,0 
Содержание ломаньїх листьев длиной более 3 см, % 
к массе, не более 8,0 
Содержание минеральних и оргапических примесей 
(крошеньїе листья, проходящие сквозь сито № З, 
стебли, веточки, соцветия), % к массе, не более . . 0,5 
Влажность лнста, % , не более 12,0 
Содержание листьев со следами повреждений трипсом, 
щитовкой, амбарними клещами и другими насекомнми, 
сажистим грибком (чернью), % к массе, не более . 0,5 
Наличие листьев с мелкоточечной пятнистостью (ко-
ричневой, серой) на нижней стороне листа Допускается 

Л а в р о в и й лист у п а к о в н в а ю т в д ж у т о в и е мешки массой нетто до 15 кг 
б у м а ж н и е непропитанньїе массой до 7 кг или картонньїе массой до 
10 кг коробки. Т а р а , используемая д л я упаковки лаврового листа , д о л ж н а 
бить чистой, сухой, без постороннего з а п а х а . Хранить л а в р о в и й л и с т с л е д у е т 
в сухих , чистих , без постороннего з а п а х а и защищенньїх от проникновения 
сирости складских помещениях. Срок хранения сухого лаврового листа со 
дня его у п а к о в к и в крупной расфасовке — 9 мес. 

КОРИЦА 

Р а з л и ч а ю т китайскую, я в а н с к у ю и цейлонскую корицу ( В Т У М П П 
СССР 457). Вьіпускают ее в виде трубочек или порошка . Физико-химические 
показатели качества корнцьі приведеньї в табл . 16. 

У п а к о в н в а ю т корицу в вь істланние двумя слоями оберточной бумаги 
фанерпие ящики или ящики из гофрированного картона массой нетто до 
20 кг и д в у х с л о й н и е б у м а ж н и е п а к е т и массой нетто 0 ,5 . . . З кг с внешним 
слоем из крафт-бумаги и оберточной бумаги, внутренний слой должен б и т ь 
из пергамента или подпергамента . 

У п а к о в а н н у ю корицу укладьівают на подтоварники в чистих , сухих , 
хорошо проветриваемьіх помещениях с относительной в л а ж н о с т ь ю не в и ш е 
75%, шириной, длиной и висотой не более 8 т а р н и х единиц. 

ГВОЗДИКА 

Гвоздика ( В Т У МПП СССР 456) используется в виде ц е л и х цветочньїх 
почек гвоздичного дерева и в измельченном виде. Цвет почек — коричневий 
р а з н и х оттенков; вкус — п р я н и й , жгучий ; з а п а х — с и л ь н и й п р я н и й , свой-
ственний гвоздике. Количество дробленой гвоздики, которая проходит 
через сито с отверстиями 1,5 мм,— не более 0 , 2 % по массе. Н а л и ч и е веточек 
гвоздичного дерева — н е более 1 % . В л а ж н о с т ь продукта — не более 10%; 
зола — н е более 6 % ; пьілевиднне металлопримеси — д о 10 мг /кг . 

У п а к о в н в а ю т гвоздику в д в у х с л о й н и е б у м а ж н и е пакетьі массой нетто 0 ,5 . . . 
З кг из крафт-бумаги или оберточной бумаги . П а к е т и д о л ж н и б и т ь плотно 
заклееньї , п р о ш и т и скрепками или п е р е в я з а н и шпагатом. 



16. Физико-химические показатели качества корицьі 

Псжазатель 

Влажность, % , не более 
Общая зола в пересчете 
на воздушно-сухое ве-
щество, % , не более 
Цвет 

Вкус и запах трубочек 
Толщина стенок трубо-
чек, мм, не более 
І Іоверхность трубочек 

Степень помола (для по-
рошка): 

сход с сита № 095, 
%, не более 
проход через сито 
№ 045, % , не менее 

Наличие металлоириме-
сей, мг/кг, не более 
Вкус, цвет и запах по-
рошка 
Запахи плесневельїй, зат-
хлий и др. 
ГІримеси посторонние ми-
нерального и раститель-
ного происхождения 
Наличие сухой поверх-
ностной плесени, %, не 
более 

Цейлонская и яванская 

10 
5 

Ярко-коричневий 

Свойственний корице 
2 

Гладкая, без внешнего 
слоя 

К и т а й с к а я 

12 
6 

Коричневий разньїх 
оттенков 

Менее вьіраженішй 
4 

Шероховатая, не 
очищенная 

2 

80 

10 

2 

80 

10 

Свойственньїе молотой 
корице 

Не допускаются 

Не допускаются 

Д л я к о н с е р в н и х предприятий допускается у п а к о в к а неизмельченкой 
гвоздики в фанерньїе я щ и к и , вистланньїе изнутри двумя слоями оберточной 
бумаги, массой нетто до 20 кг. При массе нетто единицьі у п а к о в к и с в н ш е 1кг 
допускается отклонение ± 1 0 г. 

СЕЛЬДЕРЕЙ КОРНЕВОЙ СВЕЖИЙ 

К о р н е ш і о д ь г ( Р С Т У С С Р 289—74) должньї бьігь свежими, незагрязнен-
ІІЬІМТІ, цельїми, не п о р а ж е н н н м и вредителями и болезнями, типичньши для 
данного ботанического сорта . Н и ж н и е корни должньї бьіть обрезаньї до 50 мм 
от корнеплода , а черешки листьев — вьісотой около 15 мм. 

Размер корнеллодов по наибольшему поперечному диамегру не менгч: 
40 мм. В партии сельдерея допускается : до 15% корнеплодов с зарубиевав-
Ш И М И С Я т р е т и н а м и и с неправильно обрезанньїми листьями; до 1% земля, 
прилипшей к корнеплодам, и до 10% к массе корнеплодов с отклонениями 
от установленних размеров ьа 5 мм. Общее число допускаемьіх отклонепий 
не д о л ж н о превьішать 1 5 % . 

В партии сельдерея , поступающего после зимнего х р а н е н и я , допускаются 
слегка дрябльге корнеплодьі не более 20% к массе. 

Корнеплодьі упаковьівают в чистьіе, сухие, крепкие я щ и к и без посто-
роннего з а п а х а , вместнмостью не более 20 кг . 



ХРЕН-КОРЕНЬ СВЕЖИЙ 

Х р е н - к о р е н ь (РСТ У С С Р 294—74) должен соответствовать следуюшим 
требованиям: внешпий вид — корни спежие, не вяльїе, не гюраженние бо-
лезнями и вредителями, без бокових корешков и разветвлений; листья дол-
жньї бьіть о б р е з а н н на уровне корневой шейки; размер корней независимо 
ог н а л и ч и я или отсутствия корневой шейки по длине не менее 20 см и в диа-
метре не менее 2 см; слегка в я л м е , потертьіе, с зарубцювавшимися и свежими 
т р е т и н а м и корни должньї составлять не более 10% по массе; земли, прилип-
шей к к о р н я м , должно бьіть не более 1 % . Допускается до 5% по массе корней 
о о т к л о н е н и я м и по размерам и маломерньш хрен для засолки с боковими 
о т р о с т к а м и , а т а к ж е корни хрена с листьями. Не допускаются в гіартии 
хргна корни мокрьіе, запаренньїе , гнильїе, подмороженньїе, заплесневгвшие. 

УКРОП СТОЛОВЬІЙ СВЕЖИЙ 

По качеству укроп (РСТ УССР 304—74) должек соответствовать таким 
требованиям: стебли молодьіе с корешками или без корешков , незагрязнен-
ние , нежньїе, с з еленими листьями , не ііоврежденньїе болезнями и вредите-
лями . В партии свежего укропа допускаются : растения со слегка увядшими 
стеблями и пожелтевшими кончиками листьев — не более 7% по массе; рас-
тения с распустившимися нветочними зонтиками, огрубевшими стеблями 
и механическими повреждениями — не более 13% по массе; земля на ко-
решках — не более 1%. В совокупности все отклонения от нормьі не должньї 
превьішать 2 0 % . 

Д о п у с к а е т с я перевозить укроп в пучках по 5 кг . 
Срок х р а и е н и я укропа со времени сбора до момента доставки на пред-

приятке — 15 ч. 

ПЕТРУШКА КОРКЕВАЯ СВЕЖАЯ 

П е т р у ш к а (РСТ УССР 343—74) должна соответствовать следующим тре-
бованиям: внешний вид — корнеплодьі свежие, не поврежденньїе сельско-
хозяйственньїми вредителями и болезнями, н е з а г р я з н е н н и е , здоровьіе, це-
льіе, неуродлнвьіе, листья обрезаньї вровень с головкой корнеплода; размер 
по наибольшему диаметру не менее 15 мм. 

В партии петрушки допускается наличие корнеплодов с механическими 
повреждениями,_ неправильно обрезанньїми листьями, у р о д л и в и х и развет-
вленньїх (в совокупности не более 15%); земли, прилипшей к корнеплодам,— 
не более 1 % . 

Разобранньїе по качеству к о р н е п л о д и петрушки у п а к о в н в а ю т в ящики 
вместимостью до 20 кг. 

ПАСТЕРНАК СВЕЖИЙ 

У с л о в и я , которим должен соответствовать пастернак (РСТ УССР 344— 
74) по качеству , следуюшие: внешний вид — корнеплодьі свежие, незагряз-
ненние , цельїе, без бокових корней, неуродливне , без листьев , обрезанньїе 
вровень с головкой корнеплода , не поврежденньїе вредителями и болезнями, 
по форме типичньїе д л я ботанического сорта; размер по наибольшему диа-
метру не менее 50 мм для сортов о к р у г л о й форми и не менее ЗО мм для сортов 
с удлиненной формой корнеплодов. 

В партии пастернака допускается : не более 10% по массе корнеплодов 
потертих , слегка увядших , р а з в е т в л е н н и х , с неровно обрезанньїми листьями; 
до 10% корнеплодов с отклонениями от установленньїх размеров на 5 мм 
и до 1% земли, прилипшей к корнеплопам. 

К о р н е п л о д и у п а к о в н в а ю т в чистую, с у х у ю , крспкую, без посторонних 
запахов тару вместимостью до 20 кг. 



ПЕТРУШКА-ЗЕЛЕНЬ МОЛОДАЯ СВЕЖАЯ 

Условия , которьім должна соответствовать петрушка (РСТ УССР 302— 
74), следующие: 

внешний вид — розетки листьев петрушки свежие, молодьіе, зеленне , 
чисгьіе, не поврежденньїе вредителями и болезнями, с корнями или с череш-
ками, а т а к ж е старьіе мелкие корни вьігоночной петрушки с нормальной , све-
жей , молодой зеленью; длина основной массьі листьев от шейки корня — 
не менее 6 см; длина и диаметр корня петрушки , вьіращеннон из семян, не 
уетанавливается , а длина корнеплодов вьігоночной петрушки — не более 
ІО см. В пчртии петрушки допускается : до 7% по массе слегка помятьіх, по-
ломанньїх и отпавших от корнеплодов листьев зелени; до 10% листьев дли-
ной менее 6 см; до 7% корнеплодов вьіше установленньїх размеров и до 1% 
прилипшей к корням земли . 

Общее число допускаемьіх отклонений в совокупности не д о л ж н о превьі-
ш а і ь 15%. 

При транспортировании зелень петрушки укладьівают в я щ и к и вмести-
мостью до 12 кг . Срок хранения петрушки со времени сбора до момента по-
ставки — 10 ч. 

Г л а в а 5 

ОБОРУДОВАНИЕ КОНСЕРВНЬІХ 
И ЗАСОЛОЧНЬІХ ЦЕХОВ, СКЛАДОВ 

ТРАНСПОРТЕРЬІ И ЗЛЕВАТОРЬІ 

Т р а н с п о р т е р и (табл. 17) предназначени для перемещения , 
инспскции и о п о л а с к и в а н и я овощей и фруктов , перемещения п о л у ф а б р и -
катов и готовон продукции . Транспортерь і - злеваторн п р е д н а з н а ч е н и для 
перемещения сьірья на висоту под углом 20—55°. 

17. Техническая характеристика транспортеров и злеваторов 

Оборудование 
? н 
2 и 

і 2 С X о і5§ 

л 
ь * Габаритньїе размерьі, 

мм * 

Оборудование то * 
а та 
X 

2 X 
§ к , 
С ь ь 

я 2 
Ї Й , 
а і і 

о к о 
О Ч І 

н « 
° а а) ш 
8 о 

в * 
Длина Ширн-

на 
Ви-
сота 

ся о о са 
2 

Роликовий 
транспортер 

К Т О 
ктв 

2 ,0 
10 ,0 

6 0 0 
9 0 0 

0 , 1 2 
0 , 1 6 

— 4 0 7 0 
5 8 2 0 

1212 
1445 

1700 
1850 

6 9 4 
1080 

Ленточний 
транспортер кит 7 , 5 — 1 0 8 0 0 0 , 2 1 — 7 0 0 1700 1960 1365 

Транспортер-
злеватор т з 1,5 4 0 0 0 , 3 0 — 

2 7 2 5 — 
3 4 0 0 1130 

1 4 7 0 -
2 6 3 5 4 5 6 

Злеватор 
«Гусиная 

шея» 

А - 6 
А - 9 

ЗГШ-1 
ЗГШ-2 

2 ,0 
2 ,0 

2 , 4 - 5 , 7 
2 , 4 — 5 , 7 

— 

— 

2,8 
2 ,8 
2,5-
2 ,5 

4 2 1 3 
4 9 4 7 
4 2 8 0 
4 9 2 5 

1136 
1136 
1040 
1040 

3 1 7 2 
4221 
3 4 7 0 
4 5 2 0 

8 7 5 
1038 
547 
5 9 8 



ЗЛЕКТРОТАЛИ 

Передвижньїе злектротали (табл. 18) п р е д н а з н а ч е н и д л я з а г р у з к и и вьі-
грузки сеток, наполненньїх консервами, в а в т о к л а в и и подьема из них, 
перемещения банок в с к л а д и . 

18. Техническая характеристика злектроталей 

1 
«2 
О 

* 
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ю 
о а. 

н 
» н 
йш 
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£ к 

н 
» н 
йш 
я і я 
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Т З 0 5 - 5 1 1 Продольное 
» 

0,5 6 0,5 630 663 275 96 
Т З 0 5 - 5 2 1 

Продольное 
» 0,5 12 0,7 630 823 275 111 

'ГЗ 0 5 - 5 3 1 » 0,5 18 0,8 1 4 - 2 4 0 , 6 + 0 , 0 8 630 983 275 126 
Т З 05—611 Поперечное 0,5 3 0,5 1 4 - 2 4 0 , 6 + 0 , 0 8 370 733 515 98 
Т З 05—621 » 0,5 7,5 0,5 370 733 675 113 
Т З 0 5 - 6 3 1 » 0,5 12 0,5 370 733 835 128 
Т З 1—511 Продольное 

» 
1,0 6 1,0 855 693 320 195 

Т З 1 - 5 2 1 
Продольное 

» 1,0 12 1,0 855 917 320 217 
Т З 1 - 5 3 1 » 1,0 18 1,0 2 0 - 3 6 1,7+0,18 855 1032 320 245 
Т З 1—611 Поперечное 

» 
1,0 4 1,0 

1 ,7+0,18 
430 788 635 190 

Т З 1—621 
Поперечное 

» 1,0 9 1,0 430 788 850 208 

П р и м е ч а н и е . Скорость подт>ема злектроталей о грузом — 8 м/мин, скорость 
передвижения — 20 м/мин. 

МОЕЧНЬІЕ МАШИНЬІ 

Моечньїе м а ш и н и (табл. 19) п р е д н а з н а ч е н и д л я предваригедьного отма-
чивания, мойки и о п о л а с к и в а н и я плодоовощного с и р ь я , полуфабрикатов 
н тарьі. 
19. Техническая характеристика моечньїх машин 

я « Габаритньїе размерьі, 
5 -о 
о ь 

о « мм а 
Машина Марка я ° о Я 

о її ч о СО 
в * а £ я » Длина Ши- о о Яч гг ^ з: о м ю •— О Ч З а з 

Длина рина Вьісота СС 
Й 

Лопастная 1,5 1,0 3680 1012 1820 675 
Барабанная КМ-1 3,0 — 2,0 3415 1320 1620 800 
Злеваторная А-7м 2 - 3 0,210 2,0 4138 880 2446 726 
Вентиляторная кмв 3,0 0,170 4,5 6755 1040 1340 1260 
Унифицированная КУМ 3,0 0,126 3,0 3745 1730 1840 820 Унифицированная 

КУВ 7 - 1 0 0,174 10,0 3945 1545 1950 1242 
ІЦеточная ММ-1 3,0 0,150 2,0 3300 600 1050 900 

Машина для мой- 900 0,11 3,6 8650 1350 1800 1500 
ки деревянних ящиков 
ящиков в час 



МАШИНЬІ ДЛЯ КАЛИБРОВХИ И ЧИСТКИ 
ПЛОДОВ И ОВОЩЕЙ 

Машиньї (табл. 20 и 21) предназначень ї д л я к а л и б р о в к и сь ірья р а з л и ч н о й 
формьі, очистки от кожиць і , с емян , а т а к ж е д л я н а р е з а н и я , п р о т и р а н н я , гомо-
генизации и д р у г и х о п е р а ц и й . 

20. Техническая характеристика клубне- и корнечисток 

Марка 

Произво-
дитель-
ность, 
кг /ч 

Скорость 
вращения 

диска , 
об/мин 

Масса 
загружае-
мой про-
дукции, 

кг 

Р а с х о д 
водьі, 

л/Кг кар-
тофеля ' 

Габаритньїе размерьі, мм 

Длина Ши-
рина 

КА-150М 
КА-150а 
КА-ЗБОм 
КА-бООм 
КНА-600 
МОК-50 

150 
150 
350 
600 

500—600 
400 

350 
350 
360 
300 
600 

6 
6 
12 
30 

1 
0,75 

640 550 900 
670 550 990 
645 630 930 
752 630 1125 

1715 1064 985 
720 645 970 

21. Техническая характеристика калибровочньїх, протирочньїх, 
резальньїх машин 

Машина Марка 

П
ро

из
во
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-
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т/
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ас
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Габар 
ме 

Дли-
на 

итньїе 
Рої, МІ 

Ши-
рина 

раз-

Ви-
сота М

ас
са

. 
кг

 
. 

Универсальная К У 1,0—1,5 _ 3083 1792 2176 1190 
калибровочная 
Д л я отделения о с 8—12 — 2,0 2040 970 1410 680 
семян томатов 
Универсальная К О У 0,7—0,85 — — 850 435 554 65 
овощерезка 
Д л я нарезания 1Р31 0,8—1,0 — — 2110 775 1250 285 
кабачков и ба-
клажан на кру-
жочки 
Дробилка Т І - К О С - 7 , 5 7,5 50 — 1850 1000 1500 700 
Линия для чист- кпл-зм 0 , 2 5 - 0 , 3 0 450 — 7215 2360 3270 4270 
ки лука А 9 - К У И 

0 , 2 5 - 0 , 3 0 

Протирочная К П У - М 0,5—0,7 1940 1130 1015 270 
МГ-2 1,0 — 1025 535 625 75 

Строенная про- — 10 — 5 верх- 2525 1790 2890 2500 
тирочная него, 

1,5 ниж-
него, 

0,5 сред-
него 

Овощерезальная МШ-10 000 10 — 1600 1020 1500 412 
шйнковальная 
с транспортером 



н і Габаритпьіе раз-

Машина Марка 
О о в 

«•Л 
* Ь ї 2 мерьі, мм ій 

Машина Марка ® $ О ь- щ У X 03 

1*' 
С ь н 

И X и . СЗ я О. а 
« ї й ® н її 
Ч о я 

Д л и н а Ши-
рина 

Ви-
сота 

о о ЯЗ 

Д л я удаления 0,3 Диа-
1450 семян и нареза- метр 1450 — 

ния плодов на 700 
дольки 
Волчки для из- МП-82 0 , 6 - 0 , 7 — 3,6, 8, 12 710 00 660 200 
мельчения сирья МП-1-120 0 , 2 - 1 , 4 — 3,6, 8, 13 1040 575 950 470 мельчения сирья 

МП-1-160 3 , 0 - 3 , 7 3,6, 8, ІЗ 1380 600 1100 780 
МП-2-220 10,0 3,12, 25 1500 820 1230 1300 

Томатосоковне КТСА-10 10 л/мин 150 — 2120 760 1580 1150 
агрегати КТСА-30/3 ЗО л/мин 400 — 3510 1380 2370 1800 

КТСА-60 60 л/мин 720 4000 1665 2550 2800 
Гомогенизатори ОГБ-М 1200 л/ч — 1000 800 1100 550 

ОГБ-5 5000 л/ч — — 1280 1000 1370 1300 
ОГБ-ІО 10000 л/ч — — 1960 1185 1480 2370 

П р и м е ч а н и е . Р а с х о д водьі в линин д л я чистки лука 0,22 м 3 /ч . 

ОБОРУДОВАНИЕ ДЛЯ ОТЖИМА, 
ФИЛЬТРАЦИИ И ОСВЕТЛЕНИЯ СОКОВ 

Прессьі, фильтрпрессьі и с е п а р а т о р и предназначени для отжима и освет-
ления сока из плодов, винограде и других ягод. Техническая характеристика 
атого оборудования приведена в табл . 22. 

22. Техническая характеристика прессов и сепараторов 

Оборудование Марка 
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Ши-
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Винтовой пресс П-62 400 к г / ч 1,0 3,0 2460 1790 1790 1550 Винтовой пресс 
П-11А 400 кг/ч 1,0 3,5 2620 1790 1790 1150 
П-12 400 к г / ч 1,0 3,0 2420 1650 1650 1572 

Гидравличєский М-221 — 2,5 4,0 3845 3513 2750 8860 
пресс 

927,5 Сепаратор ВСМ 1800— — — 870 1405 1084 927,5 Сепаратор 
2000 л/ч 

Фильтр-пресс — 3000 л/ч — 2,5 1225 1700 780 450 Фильтр-пресс 
9000 л/ч 2,5 1560 2500 1080 1470 

ОБОРУДОВАНИЕ ДЛЯ ТЕПЛОВОЙ ОБРАБОТКИ 

Оборудование предназначено для б л а н ш и р о в к и , о ш п а р и в а н и я , подо-
грева , о б ж а р к н , в н п а р и в а н и я сьірья, а т а к ж е прнготовления заливьі . Тех-
ническая характеристика оборудования приведена в табл . 23. 



23. Техническая характеристика оборудования для тепловой обработки 

а, 
ї Г а б а р и т н е раз-

Оборудование Марка 
» 

о 
" т 

в 
V в л 

к н 4 мери, мм £ 
Оборудование Марка О ї ° Ь 

я у . г о 2 те 
о. Ч \ <и и. 

к ' 
я 3 

о . 
я я 

О Е х X X а ь я Длина Ши-
рина 

Ви-
сота 

и я 
и н х в. я О. о. 2. и ш 

Ши-
рина < 

Бланшировате- Б К 5 0 0 - 8 0 0 200 290 9285 1250 2400 2305 
ли-шпарители БКП-200 200 1,0 75 — 2950 1500 820 655 ли-шпарители 

БКП-400 400 3,5 150 2950 1500 820 675 
Трубчатий ва- К П Т - 2 ЗО л/мин — 300 — 3295 850 2050 600 
куум-подогре-
ватель 
Паровая плита — 75 — 0,3 270 2026 1798 1220 630 
Крапивина 

КВО-12 12 Вьіпарньїе кот- КВО-12 12 — — 33 1400 730 1360 200 
л и КВ-60 60 — — 95 1100 760 1400 300 

КВО-150 150 — — 200 1800 1000 1225 440 
МЗС-244а 150 — — 200 1725 1000 1225 420 
МЗС-2446 150 — — 200 1725 1000 1409 437 

ОБОРУДОВАНИЕ ДЛЯ СМЕШИВАНИЯ 
Д л я получения однородной емеси компонентов сьірья используют фарше» 

м г ш а л к и , техническая характеристика которьіх приведена в табл . 24. 

24. Техническая характеристика фаршемешалох 

Марка 
Вместимость 
поддона, л 

Г а б а р и т н е размсрн, мм 

Масса , кг Марка 
Вместимость 
поддона, л Длина Ширина Висота 

Масса , кг 

ФММ-150 
ФММ-300 

150 
300 

1420 
1845 

. 730 
855 

1040 
1235 

430 
1225 

НАПОЛНИТЕЛИ 

Д л я наполнения консервной тарьі продуктом применяют различньїе 
наполнители . Техническая характеристика наполнителей приведена 
в табл. 25. 

25. Техническая характеристика автоматических наполнитеїпей 

Марка Наполняемая тара 

Произво -
д и т е л ь -

Габаритнне раз-
мерн, мм 

М і с се, Марка Наполняемая тара ность, 
банок 

в м и н у т у Д л и н а 
Ши-
рина 

Ви-
сота 

кг 

Б 4 - К Н П Стекло-, жестетара , до 
1 л 
СКО-58-1; 58-2; 83-1; 
83-2; 83-5 
Б у т и л и до 3,0 л 

35—120 1690 1180 1530 1220 

СН (И9-ИНА) 

АНС 

Стекло-, жестетара , до 
1 л 
СКО-58-1; 58-2; 83-1; 
83-2; 83-5 
Б у т и л и до 3,0 л 

60—120 

ЗО 

1760 

1880 

1380 

1300 

1740 

1860 

1620 

1300 

2 9-20І 3 3 



ЗАКАТОЧНЬІЕ И УКУПОРОЧНЬІЕ МАШИНЬІ 

Машиньї примєняют для герметической укупорки продукции в жєстяной 
и с теклянной таре жестяньїми к р и ш к а м и . Техническая характеристика зака-
точньїх и у к у п о р о ч н н х машин приведена в табл. 26. 

26. Техническая характеристика закаточньїх машин 

Габарнтньїе рзз-
мери, м 

Машина Марка 
Произподительность , 

банок в минуту 
Масса ( 

кг 
Произподительность , 

банок в минуту 
Д л и н а 

Ши- Ви-
Д л и н а рина сота 

Закаточная МЗ-1 20—25 950 650 1550 135 
(СКО до 1 л) 

510 Автоматическая 6с7-1 6 0 - 1 2 5 1500 1100 2150 510 
вакуум-закаточная (СКО 0,5 . . . 2 л) 

1750 Автоматическая к з н м 40 1600 1285 1750 1870 
закаточная (СКО 83-3) 

• 

АВТОМАТИЗИРОВАННЬІЕ ПОТОЧНЬІЕ ЛИНИИ 
ДЛЯ ПРОИЗВОДСТВА КОНЦЕНТРИРОВАННЬІХ ТОМАТОПРОДУКТОВ 

Д л я вьіработки томатной пасти у нас в страпе используют венгерскую 
линню «Ланг» и югославскую л и н и ю «Единство», техническая характерис -
тика которих приведена в табл. 27. 

27. Техническая характеристика автоматизированньїх поточних линий 
для производства томат-пасти 

Поточная 
линия 

П
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Обший 
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тубьі 
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и
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Д
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Ш
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В
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а 

М
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са
, 

кг
 

«Ланг» 6,5 86,7 2915 17,5 7,6 641 0,64 37 768 5950 6581 19 000 
«Единство»: 

6,5 86,7 17,5 7,6 0,64 

24 000 малая мо- 3,3 54,5 2028 17,3 13,4 — 0,84 40210 6000 8390 24 000 
дель 

25 000 большая мо- 8,3 59,8 2240 9,9 8,4 — 0,40 31 500 5750 7675 25 000 
дель 

П р и м е ч а н и е . К о л и ч е с т в о обслуживаюіцего персонала для обеих линий —• 
20 чел. 



СТЕРИЛИЗАЦИОННОЕ ОБОРУДОВАНИЕ 

Д л я стерилизации продуктов в укупоренной стеклянной и жестяной таре 
чаще всего используют вертикальньїе а в т о к л а в и АВ-2, АВ-4. Техническая 
характеристика автоклавов приведена в табл. 28. 

28. Техническая характеристика вертикальних автоклавов 

Марка 

Вмести-
мость 

автокла -
ва, л 

Количе-
с т в о 

корзин, 
шт . 

Вместимость 
одной кор-
зини, шт. 

банок 

Габаритние размери, мм 

Масса, 
кг Марка 

Вмести-
мость 

автокла -
ва, л 

Количе-
с т в о 

корзин, 
шт . 

Вместимость 
одной кор-
зини, шт. 

банок Длина Ширина Висота 
Масса, 

кг 

АВ-2 

АВ-4 

1500 

2630 

2 

4 

456 
(СКО 83-1) 

224 
(СКО 83-2) 

2260 

2260 

1250 

1400 

2340 

3740 

1160 

1760 

П р и м е ч а н и е . Д и а м е т р корзиньї автоклава равен 946 мм. 

ОБОРУДОВАНИЕ ДЛЯ СУШКИ И ЗАМОРАЖИВАНИЯ 

П а р о в и е конвейерние с у ш и л к и предназначени д л я сушки овощей, пло^ 
дов и их отходов. Техническая характеристика конвенерньїх с у ш и л о к при-
ведена в табл. 29. * 

29. Техническая характеристика конвейерньїх сушилок 

Производитель-
ность (по сухому) 

картофелю), 
к г / с у т 

Ширина 
л е н т н , 

мм 

Габаритние размери, мм 

Марка 

Производитель-
ность (по сухому) 

картофелю), 
к г / с у т 

Ширина 
л е н т н , 

мм Длина Ширина Висота 
М а с с а , 

кг 

пкс-ю 
ПКС-20 
ПКС-90 

350 
700 

4000 

1250 
1250 
2000 

4800 
6950 

11500 

1680 
1680 
2350 

2800 
2800 
3105 

2765 
4000 

10100 

Д л я з а м о р а ж и в а н и я продуктов применяется бьістроморозильньїй аппа-
рат марки ГКА-4 , 

Техническая характеристика аппарата такая: 

Производительность т/сут, (кг/с): 
зеленого горошка (в коробках) 10 (0,12) 

» » (россипью) 15 (0,18) 
перца (россипью) 10 (0,12) 
томатов (россьшью) 12 (0,14) 
кукурузи (в кочанах) 12 (0,14) 

Температура воздуха в аппарате, ° С ^ —35 
Длительность замораживания, ч 1—4,4 



Г л а в а 6 

РАСЧЕТЬ! ПО ТЕХНОЛОГИИ 
КОНСЕРВИРОВАНИЯ ПИЩЕВЬІХ ПРОДУКТОВ 

РАСЧЕТ ПИЩЕВОЙ ПОВАРЕННОЙ СОЛИ 

Д л я приготовления рассола любой концентрации взвешенное 
количество поваренной соли растворяют при помешивании в определенном 
количестве водьі. Концентраі іию рассола проверяют ареометром по плотно-
сти, а процентное содержание соли — по табл . ЗО. Требуемая концентрация 
при необходимости может б и т ь достигнута путем добавлення соли или води. 

ЗО. Плотность (при 20° С) и процентное содержание 
поваренной соли в растворах 

Плот- Плот- Плот - Плот-
ность, Соль, % ность, Соль, % ность, Соль, % ность, Соль, % 
г / см 3 

Соль, % 
г /см' 

Соль, % 
г /см 3 г/см3 

Соль, % 

1 ,0053 1 1 ,0569 8 1,1085 15 1 ,1640 2 2 
1 ,0125 2 1 ,0633 9 1 ,1162 16 1 ,1722 2 3 
1 ,0196 3 1 ,0707 10 1,1241 17 1 ,1804 2 4 
1 ,0268 4 1,0789 11 1 ,1319 18 1 ,1888 2 5 
1 ,0340 5 1 ,0857 12 1 ,1398 19 1 ,1972 2 6 

' 1 , 0413 6 1 ,0933 13 1 ,1478 2 0 
1 ,0486 7 1 ,1009 14 1 ,1559 21 

Концентрацию рассола можно в и р а ж а т ь количеством граммов хлорис-
того натрия в 100 г раствора (Р) и количеством граммов хлористого натрия 
на 100 г воиьі 

Между Р и д существует т а к а я зависимость: 

9 . 1 0 0 Р • 100 
Т о о + ^ ' и л и 9 = Т о с Г ^ Р " 

Пример 1. Если приготовили 100 кг рассола , в котором хлористого нат-
рия будет содержаться 20 кг, т. е. 2 0 % , то 

20 • 100 

< ? = Г 0 0 = 2 0 К Г = 2 5 К Г ' 

т. е. д л я того, чтобьі получить рассол такой же концентрации, надо на 
100 кг води взять 25 кг- поваренной соли, тогда 

Пример 2. По рецептуре на 1500 кг острого томатного соуса необходимо 
израсходовать 34,2 кг поваренной соли и 1383 кг томат-пюре с содержанием 
15% сухих веществ. Рассчитать , с к о л ь к о надо израсходовать соленой пасти 
с содержанием 37% сухих веществ, в числе к о т о р н х содержится 10% соли, 
и с к о л ь к о потребуется дололнительно 20%-ного томат-пюре, чтобьі сбеспе-
чить требования рецептури . 

В 100 кг соленой пасти содержится 10 кг соли. Следовательно, для по-
к р и т а я потребности в соли потребуется пасти 

1 0 - 100 3 4 , 2 - 1 0 0 „ л о 
34,2 — х х = у д — к г = 342 кг . 



Количество томат-пасгьі без соли 

342 - 3 4 | 0 ' 0
1 0 к г = 307,8 кг. 

Зто количество пастн по содєржанию сухих веществ заменит следующее 
количество 15%'Ного томат-пюре: 

3 0 7 , 8 - 2 7 
кг = 554 кг . 

і з 

По рецептуре требуется 1383 кг 15%-ного томат-пюре. З н а ч и т , для за-
меньї недостающего количества потребуется 20%-ного пюре: 

(1383 - 5 5 4 ) - 1 5 к г ^ 6 2 1 ) 7 5 ^ 

РАСЧЕТ САХАРА 

Концентрацию с а х а р н о г о сиропа проверяют с помощью рефрактометра 
или ареометра по плотности. З н а я плотлость сахарного сиропа, определяют 
содержание сахара в сиропе (табл. 31). 

Концентрацию сиропа вьіражают коли-
чеством граммов сахара в 100 г раствора 
и количеством граммов сахара на 100 г воду , 

Если , иапример, в зять 100 г сахарного 
сиропа , в котором содержится 25 г сахара 
и 75 г водьі, то к о н а е н т р а ц и я сиропа будет 

31. Плотность и процентное 
содержание сахара в сиропе 

Плот-
ность. 
г/см1 

С а х а р , % 
П л о т -
ность , 
г / см 3 

Сахар , 
% 

1,01785 5 1,22957 50 
1,03814 10 1,25754 55 
1,05917 15 1,28646 60 
1,08096 20 1,31633 65 
1,10356 25 1,34717 70 
1,12698 ЗО 1,38897 75 
1,15128 35 1,41172 80 
1,17645 40 ' 1,44539 85 
1,20254 45 1,47998 90 

25 - 100 
100 

% = 2 5 % . 

Если же зти 25 г с ахара растворить в 100 г 
водьі, то получим 125 г сиропа, концентра-
ции которого 

25 • 100 
• 125 

% = 2 0 %. 

Требуемое количество с а х а р а , кг, с 
заданной концентрацией рассчитьіваем по 
формуле 

Аа 
І 0 0 ' 

с = 

а количество в о д и 

В = А 1 
а 

Ї00 

где А — потребное количество сиропа , кг; а — з а д а н н а я концентрация си-
ропа, % ; В — потребное количество водьі, кг. 

Пример 1. Требуется приготовить 150 кг сиропа с содержанием сахара 
30%. Определить, сколько потребуется сахара и водьі 

_ 150 • ЗО , , 
= ~~кхГ~кг = к г ; 

в = 150 -^"45 кг = 105 кг . 



Раїчмотрим пример, когда приходитея смешипать сиропи различной 
концентрации, чтобьі получить заданную. 

Пример 2. Имеегся 50 кг сиропа концентрацией 4 0 % . Сколько надо до-
бавить води чтобьі получить концентрацию 2 5 % . 

о - а 5 0 • 4 0 

В оО кг сиропа сахара содержится • ^ кг; в то же время зто количе-

ство сахара будет в смеси водьі и сиропа, но с другим процентним его содер-
(50 + х) 25 

жанием, т. е . 1 і'оф , следовательно, 
50 • 40 _ (50 + х) 25 

100 ~ 100 
откуда 

(50 • 40) — (50 • 25) кг „ п 
X = і ^ = ЗО КГ ВОДЬІ. 

•ІО 

РАСЧЕТ ПО ПОДСЛАЩИВАНИЮ 
ПЛОДОВО-ЯГОДКЬІХ соков 

При изготовлении соков с сахаром хорошие вкусовьіе свойства их обес-
печиваютея при содержании сахаров и кислот в количествах , указаннь їх 
в табл . 32. 

32. Рекомендуемьіе соотношения сахаров и кислот в соках 
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Яблочньїй 10,5 0 , 4 - 0 , 5 20—30 Землянич- 11,0 1,8—2,0 12—19 
Виноградний 15,0 0,6—0,8 . 20—29 НЬІН 

11,0 1,8—2,0 

Вишневий 18,0 0,8—1,5 20—29 Черешневий 13,0 0 , 5 - 0 , 7 20—27 
Сливовий 12,0 0,5—0,8 2 0 - 2 5 Клюквенньїй 18,0 1 , 3 - 1 , 5 12—14 
Черносморо- 20,0 1,2—1,7 1 7 - 2 5 Брусничний 18,0 1 , 1 - 1 , 3 1 4 - 1 6 
диновьш 

• Если количество сока , поступившеє на подслащивание , извсстно, то 
требуемое количество сахара рассчитивают по формуле 

_ МрАа 
х ~ В . 100 ' 

где М — количество сока, м3; р — плотность сока, кг/м3; А — требуемая по 
рецептуре часть сиропа; а — к о н ц е н т р а ц и я сиропа, %; В — т р е б у е м а я по рецеп-
туре часть сока. 

Пример. Рассчитать , сколько сахара потребуется д л я подслащивания 
100 л сливового сока при плотности 1,026 кг/м3 . Согласно рецептуре, соотно-
шение частей сока (сиропа) составляет 78/18 при концентрации сиропа 5 0 % . 
По формуле 

1 0 0 . 1 , 0 2 6 . 1 8 - 5 0 
х = 7 8 і . 0 ( . кг = 11,8 кг сахара. 



РАСЧЕТ ПО СПИРТОВАНИЮ 
(КОНСЕРВИРОВАНИЮ СПИРТОМ) 

ПЛОДОВО-ЯГОДНЬІХ СОКОВ 

Количество спирта , л , необходимое д л я спиртования , рассчитьівают по 
формуле 

К - К і ' 

где А1 — количество сока, подлежащего спиртованию, л; К — крепость спирта, 
об. %; К і — к р е п о с т ь спиртованного сока, %. 

Пример 1. Определить , с к о л ь к о 9 6 % - н о г о спирта потребуется д л я спир-
тования 5000 л сока с содержанием в ием 25% спирта 

„ 5 0 0 0 - 2 5 
л = 1760,6 л . 

96 — 25 

РАСЧЕТ ВЬІХОДА ГОТОВОЙ ПРОДУКЦИИ 
ИЗ РАЗЛИЧНЬІХ ВИДОВ СЬІРЬЯ 

Вьіход концентрированньїх томатопродуктов цз сьірой томатной п у л ь п н 
определяют по формуле 

д - В ' С 

где В ' — начальное количество томатной пульпьі до у в а р и в а н и я , л или кг; 
С — сухие вещества в пульпе до у в а р и в а н и я , % ; Сі — сухие вещества в го-
товом продукте, % (по рефрактометру) . 

Пример 1. На в а р к у поступило 5000 л томатной п у л ь п н с содержанием 
5% сухих веществ, которая уварена до 20% с у х и х веществ. Определить вьі-
ход 20%-ного томата (в л или кг): 

_ 5 0 0 0 . 5 1 0 С . ' 
- 2 0 — = 1250 л . 

Учитьшая .плотность 20%-ного томата, в и х о д составляет 1260 • 1,08 = 
= 1350 кг. 

Вьіход консервов (овощньїх, ф р у к т о в и х и др . ) в учетньїх или физиче-
ских б а н к а х , исходя из заданного количества сь ірья , известной р е ц е п т у р и , 
отходов и потерь сьірья в производстве, определяют по формуле 

_ 5 . 100 _ Т (100 - р) 
х 100 — р ~ 5 - 1 0 0 ' 

где Т — количество с н р ь я , подлежащего переработке , кг; 5 — количество 
сьірья, закладьіваемого в физическую б а н к у по рецептуре , кг; р — общее 
количество отходов и потерь данного вида сьірья, % к первоначальной массе. 

Пример 2. Определить в и х о д компота из 20 т черешни в физических 
с т е к л я н і ш х банках С К О 83—1, исходя из р е ц е п т у р и 389 г плодов в банке. 
Отходи и потери в производстве составляют 1 0 % . 

20 000 (100 — 10) 

* = 0,389 . 100 б а Н К И = 4 6 2 7 2 б а Н К И " 

Д л я перевода в учетньїе банки принимаем переводной козффициент для 
банки С К О 83—1, равньїй 1,53: 

46 272 • 1,53 = 70 796 учетних банок. 



РАСЧЕТ ВЬІХОДА ПРОДУКТОВ 
ПО СУХИМ ВЕЩЕСТВАМ 

В и х о д продукции в массовом в и р а ж е н и й и в учетньїх б а н к а х определяют 
по з аложенному в варочньїй а п п а р а т фруктовому пюре и с а х а р у в соответ-
ствии с рецептурой. 

Расчетная формула имеет вид 

_ 5 П С П + З с а х С с а х 

пов 

где х — виход продукции, кг; 5 П — количество пюре, заложенного в аппарат 
для варки, кг; С п — содержание сухих веществ в пюре, %; 5 с а х — количество 
сахара, заложенного в аппарат, кг; С с а х — содержание сухих веществ в сахаре, 
%; С п о в — концентрация сухих веществ в готовом продукте, % . 

Виход продукта в учетньїх банках равен дг/0,4. 
Пример 1. На в а р к у поступило 350 кг фруктового пюре с содержанием 

| 2 % сухих веществ и 235 кг сахара с содержанием сухих веществ 9 5 , 8 % . 
Определить вьіход 'повидла в массовом в и р а ж е н и й и учетньїх б а н к а х . 

Хі = 

3 5 0 . 1 2 + 235 - 95,8 . . . _ 
і = ^ кг = 404,7 кг; 

404 7 
' учетньїх банок = 101,2 учетньїх банок, 

у , 4 

Определение норм расхода сьірья и материалов 
при производстве консервов 

Расход сьірья на учетную б а н к у консервов, состоящих из одного компо-
нента, определяют по формуле 

т 1005 
сьірье 1 0 0 — р ' 

где 5 — масса продукта в учетной банке , г; р — суммарньїе отходьі и потери 
при переработке сьірья, % . 

Пример 2. Определить норму расхода сладкого перца на 1 т и с . учетньїх 
банок перечного пюре. Масса нетто учетной банки 350 г, суммарньїе потери 
и отходьі при переработке перца — 4 0 % . 

350 - 1 0 0 . 1000 
'сьірье 100 - 40 К Г ~ 5 8 3 К Г-

Р а с х о д с и р ь я на 1 тьіс. учетньїх и физических банок к о н ц е н т р и р о в а н н и х 
томатопродуктов (пюре, паста) определяют по формуле 

т 400 - 12 . 1002 

'сьірье ( іоо (100 — Рі)С' 

где р, — отходьі при протирке , % ; р2 — потери сухих веществ в производ-
стве, % ; С — содержание сухих веществ в сьірье, % . 

Пример 3. Определить норму расхода томатов на 1 тьіс. учетньїх банок , 
исходя из с о д е р ж а н и я в с н р ь е 5% с у х и х веществ. О т х о д и при протирании—« 
4 % , потери с у х и х веществ в производстве — 3 % : 

_ _ 4 0 0 - 12 - ІОО2 . 
1 сьірье - ( 1 0 0 _ 4) (100 - 3) 5 К Г ~ 



При расчете сьірья на 1 тьіс. физических банок используют ту же фор-
мулу , но вместо 400 кг указьівают массу продукта в тьісяче банок , а вместо 
12% сухих веществ учитьівают фактическое их содержание в продукте . 

Расчет норм расхода сьірья и материалов , состоящих из нескольких ком-
понентов (компоти), производят по формулам 

1 0 0 5 п _ 5 е « с „ 

' п л _ 100 - ' сах 100 — р с ? х ' 

где 5 П — масса плодов в банке, г; рп — сумма потерь и отходов при переработке 
плодов, г; 5 С — масса сиропа, г; т с а х — содержание сахара в сиропе, %; 
Рсах — потери сахара в производстве; % . 

Пример 4. Определить норму расхода сьірья и сахара на 1 тис . учетньїх 
банок компота из абрикосов при расфасовке в б а н к у С К О 83—2. Согласно 
рецептуре, в б а н к у входит 740 г абрикосов (половинками) и 280 г сиропа 
50%-ной концентрации. Сумма потерь и отходов составляет 14%, потери 
сахара равньї 1 ,5%. Переводной козффициент д л я банки 83 — 1 в учетнне 
банки = 2,83. 

740 • 100 . 1000 . . . , 
Г п л - ( і 0 0 _ 1 4 ) 2 , 8 з кг = 304,5 кг; . 

280 • 1000 • 50 _ 
сах ~ ( 1 о о _ 1,5) 2 , 8 3 ~ ' 

Пример 5. Рассчитать норму расхода сьірья, соли, сахара и уксусной 
вссенции на 1 тьіс. у ч е т н и х банок консервов Т о м а т и маринованньїе слабо* 
кисльїе. По рецептуре в банку входит 57% плодов, 43% з а л и в к и , которая 
содержит 4 ,8% соли, 4 , 6 % с а х а р а , 1% уксусной зссенции. Суммарньїе по-
тери и о т х о д и томатов 8 % , потери соли, с а х а р а , зссенции по 2% . За учетную 
банку принята масса продукта 400 г. 

Норма расхода плодов 

4 0 0 • 5 7 • 1000 . . . 
Т П Л = 100 — 8 К Г = 2 4 8 КГ-

Норма расхода сахара 

_ 4 0 0 • 4 3 • 4 , 6 . 1 0 0 0 
' сах ( Ю О - 2 ) 100 К Г ~ ' К Г * 

Норма расхода соли 

т __ 4 0 0 • 4 3 • 4 , 8 • 1000 
с о л ь — (ЮО — 2 ) . 110 к г — й ' 4 к г -

Учитьівая, что у к с у с н а я зссенция не 100%-ная , а 8 0 % - н а я 

_ 4 0 0 . 4 3 • 1,0 • 1000 • 100 
' у к с (100 — 2 ) 1 0 0 . 8 0 к г - А ^ к г . 

РАСЧЕТ РАСХОДА СЬІРЬЯ 
НА ГРУППОВОЙ АССОРТИМЕНТ 

При поступлении больших масс одного вида сьірья и вьіработке различ-
ньіх видов консервов не всегда можно взвесить отдельно сьірье, расходуемое 
на каждьій вид консервов. 

Расход сьірья определяют расчетним путем. 
Пример. За смену переработано 24 тис . кг б а к л а ж а н , из которьіх вьіра-

ботано: икрьі б а к л а ж а н н о й ЗО тьіс. учетньїх банок при норме расхода сьірья 
462,6 кг; б а к л а ж а н к р у ж о ч к а м и с фаршем — 20 тис . учетньїх банок при 



норме р а с х о д а сь ірья 3 6 1 , 9 кг; б а к л а ж а н ф а р ш и р о в а н н ь ї х — 10 тьіс. учет-
ньїх б а н о к п р и норме расхода сь ірья 238 ,6 кг . 

Р а с х о д по а с с о р т и м е н т у к о н с е р в о в с о с т а в и л : 

2 4 0 0 0 . ЗО • 4 6 2 , 6 _ 
л и к р а — з о , 4 5 2 , 6 + 2 0 • 361 ,9 + 10 • 2 3 8 , 6 К Г — К Г | 

А 24 0 0 0 . 2 0 - 3 6 1 , 9 _ 
КРУЖ ЗО • 4 6 2 , 6 + 2 0 • 3 6 1 , 9 + 10 • 2 3 8 , 6 ' 

2 4 0 0 0 • 10 • 2 3 8 , 6 
> а р ш - з о . 4 6 2 > 6 + 2 0 • 3 6 1 , 9 + 10 • 238 ,6 ' = ,,« , »» о . , » , ' п о о . кг = 2438 кг. ч » 

К о л и ч е с т в о б а к л а ж а н , и з р а с х о д с в а н н о е на ф а р ш и р о в а н н ь ї е к о н с е р в и , 
Л фарш = 2 4 0 0 0 — (14 168 4г 7394) к г = 2 4 3 8 к г . 

МАРКИРОВКА БАНОК 

Б а н к и м а р к н р у ю т в у с т а н о в л е н н о м п о р я д к е . Н а с т е к л я н н ь ї е б а н к и 
п а к л а д ь і в а ю т ш т е м п е л ь на оборот з т и к е т к и или ее к о м п о с т и р у ю т . Металличе-
ские б а н к и м а р к и р у ю т условнь їми о б о з н а ч е н и я м и . Б у к в и и числа м о ж н о на-
носить на д о н н ш к о и к р и ш к у и л и т о л ь к о на к р ь і ш к у в два р я д а . П р и зтом 
у к а з и в а ю т о т р а с л ь промь ішленности одной б у к в о й (К — к о н с е р в н а я про-
мьішленность) , номер завода (две—три ц и ф р и ) , год и з г о т о в л е н и я (одна циф-
ра — п о с л е д н я я цифра года); номер с м е н и ; число и з г о т о в л е н и я (две ц и ф р и ) ; 
месяц и з г о т о в л е н и я (одна з а г л а в н а я п о р я д к о в а я б у к в а р у с с к о г о а л ф а в и т а , 
кроме б у к в и *3г); номер или шифр консервов (три ц и ф р и ) . 

Н а п р и м е р : К0156 К о н с е р в и в и р а б о т а н и п р е д п р и я т и е м консервной 
212 Ж 1 7 6 промь ішленности , заводом № 015, в 1976, сменой 

2, 12 и ю л я . П о п р е й с к у р а н т а м м о ж н о о п р е д е л и т ь , какие к о н с е р в и вь ірабати-
ваются под № 176. 

Г л а в а 7 

КОНСЕРВЬІ ИЗ ОВОЩЕЙ 

КОНСЕРВЬІ ОВОЩНЬІЕ НАТУРАЛЬНЬІЕ 

Овощньїе н а т у р а л ь н ь ї е к о н с е р в и и з г о т о в л я ю т из цель їх , ре-
з а н и х или п р о т е р т и х о в о щ е й , з а л и т и х с л а б и м раствором п о в а р е н н о й соли , 
иногда с д о б а в л е н и е м н е б о л ь ш о г о к о л и ч е с т в а с а х а р а . 

Зеленьїй горошек 

Д л я и з г о т о в л е н и я к о н с е р в о в и с п о л ь з у ю т з е р н а з е л е н о г о г о р о ш к а моз-
Гозих сортов т е х н и ч е с к о й (консервной) стадии з р е л о с т и вь ісшего , первого 
и столового сортов (ГОСТ 5312—74) . 

Т е х н о л о г и ч е с к и й процесе : обмолот , л у щ е н и е , с о р т и р о в к а , м о й к а , блан -
ш и р о в к а , о х л а ж д е н и е , и н с п е к ц и я , п р и г о т о в л е н и е з а л и в к и , р а с ф а с о в к а , 
у к у п о р к а , с т е р и л и з а ц и я , о х л а ж д е н и е . 

Б л а н ш и р у ю т молодой г о р о ш е к в воде в течение 3 . . . 4 мин при 75 . . . 80° С; 
средней степени з р е л о с т и — 4 . . . 5 мин при 8 1 . . . 8 5 ° С ; более з р е л н й — 6 — 
7 мин при 8 6 . . . 9 0 ° С , п о в и ш е н и е т е м п е р а т у р и б л а и ш и р о в а н н я свьіше 90° С 
приводит к у в е л и ч е н и ю количества л о п н у в ш и х з е р е н . З а т е м о х л а ж д а ю т про-
ючной водой до 3 0 . . . 3 5 ° С . 



Расфасовьівают горошек в подготовленную т а р у , добавляют з а л и в к у , 
с о д е р ж а щ у ю 3% сахара и 3% соли, при температуре не н и ж е 85° С. В банке 
должно бьіть в и д е р ж а н о соотношение составньїх частей, % : зеленого горош-
ка — 65. . .70 , з а л и в к и 30 . . .35 . После зтого банки немедленно закать івают 
и н а п р а в л я ю т на стерилизацию. 

Стерилизуют к о н с е р в и З е л е н и й горошек при следующих р е ж и м а х : 

при расфасовке в банки СКО 8 3 — 1 — 2 5 (35 ^ 4 0) 25 _ ^ банки 

СКО 8 3 - 2 - 2 5 - ( 5 0 - 5 5 ) - З О , 

Давление в автоклаве независимо от вместимости тари составляет 294 кПа 
(З ат). 

Н о р м и расхода с и р ь я и материалов , кг на 1 т: 

Горошек в зернах 743 
или бобах і • • 1873 

Сахар 10 
Соль поваренная 11 

Основньїе трєбования к качеству 
готовой продукции (ГОСТ 15842—70) 

В зависимости от качества квнсервьі З е л е н и й горошек подразделяют на 
три сорта: вьісший, первьій и столовий . Консерви вь ірабативают как из ка-
либрованного , так и из некалиброванного по размерам горошка . 

П о о р г а н о л е п т и ч е с к и м п о к а з а т е л я м консерви дол-
жньї отвечать следующим требованиям. 

Л р и изготовлении всех сортов консервов из калиброванпого горошка 
зерна в одной банке должньї бьіть равномерньїми по велинине в пределах 
каждого размера: до 7 ,5 мм включительно; 7 ,6—8,2 мм; 8 ,3—9,3 ммисвьіше 
9 ,3 мм. В консервах , изготовленньїх из калиброванного горошка , допуска-
ется примесь зерен смежного размера до 10% по массе; в консервах из не-
калиброванного горошка — неравномерность размеров зерен. 

Допускается наличие в консервах : 
вьісшего сорта — б и т и х зерен, включая еднничньїе оболочки от зерен, 

не более 3% по массе; 
первого сорта — б и т и х зерен, включая единичние оболочки от зерен, 

или единичние о б р и в к и стручков , не более 5% по массе; 
столового сорта — битьіч зерен, в к л ю ч а я еднничньїе оболочки от зерец 

не более 7 % , по массе, и единичние о б р и в к и створок стручков и кормового 
гороха, не более 4 шт. на банку вместимостью 0 ,5 л . В з а л и в к е консервс-в 
вьісшего и первого сортов допускается небольшон ссгдск , а столового 
сорта — крахмалистий осадок. 

Физико-химические показатели, % 
Масса горошка, % от массьі нетто, не менее . . 65 
Содержание поваренной соли 0,8—1,5 
Посторонние примеси . Н е допускаются 

Томатьі натуральньїе цельїе 

Консерви представляют собой продукт , изготовленньїй из зрельїх тсма-
тов с добавлением пряностей, з а л и т и й томатной массой (или соком) с добав-
лениел соли, уксусной или лимонной кислоти . 

Технологический процесе: мойка , инспекция сь ірья , подготовка томатсв 
и вспомогательньїх материалов , приготовление з а л и в к и , расфасовка , уку-
порка , с терилизация , охлаждение (табл. 33). 



33. Режим стерилизации Томатов натуральних 

Давление в ав-
П р о д о л ж и - Темпера- токлаве 

Консерви В и д и т а р а 
тельность тура сте-

Консерви В и д и т а р а стерилиза- рилизации. 
ции, мин - С кПа ат 

Томати , залитьіе протер- С К О 8 3 - 1 2 0 - 2 5 - 2 0 105 176 1,8 
той массой или томатним С К О 8 3 — 2 2 0 — 4 0 — 2 0 105 176 1,8 
соком С К О 8 3 - 2 2 5 - 1 5 - 2 5 120 196 2 ,0 
Томати с зеленью, зали- С К О 8 3 - 1 2 0 - 3 0 - 2 0 105 176 1,8 
тьіе протертой массой С К О 8 3 - 2 2 0 — 4 0 — 2 0 105 176 1,8 
или томатним соком 

Рецептура консервов Т о м а т и натуральньїе приведена в табл. 34, норми 
расхода сьірья и материалов , а т а к ж е н о р м и отходов н потерь сьірья при-
веденьї в табл. 35 и 36. 

34. Рецептура консервов Томати натуральние, % 

Сьірье и ма-
териали 

Томати 

Сьірье и мате-
риальї 

Томати 

Сьірье и ма-
териали в протер-

той томат-
ной мас,се 

с зеленью 

Сьірье и мате-
риальї в протер-

той томат-
ной массе 

с зеленью 

Томати для ук- лимонная 0,20 0,20 
ладки в банки: кислота 

сливовидньїе 6 0 - 6 5 60—65 Чеснок — 0,25 
округлне 5 0 - 5 5 5 0 - 5 5 Зелень: 

Заливка 3 5 - 5 0 3 2 , 5 - 4 7 , 5 петруш- — 0,25 
В том числе: ка 
томати (про- 3 5 - 5 0 3 2 , 5 - 4 7 , 5 сельде- — 0,50 
тертая мас- рей 
са ИЛИ сок) 

2,0 2,0 
укроп — 1,00 

соль 2,0 2,0 хрен — 0,50 
уксусная 0,25 0,25 

хрен 

80%-ная кис-
лота 

35. Нормьі расхода сьірья н материалов, кг, на 1 т 
готовой продукции 

Сьірье и м а т е р и а л и 

Томати 

Сирье и материали 

Томати 

Сьірье и м а т е р и а л и в протер-
той томат-
ной массе 

с зеленью 
Сирье и материали в протер-

той томат-
ной массе 

с зеленью 

Томати свежие с 1106 1106 сельдереЙ 6,7 
кожицей укроп — 13,4 
Соль 20,8 20.8 хрен — 6,7 
Чеснок — 3,5 Уксусная 80%-ная 2,52 2,52 
Зелень: кислота или 

петрушка — 3,3 лимонная кислота 2,02 2,02 



36. Нормьі отходов и потерь сирья и материалов, 
кг, на 1 т готовой продукции 

Сьірье и материальї Хранение 

Инспекция, 
мойка, очист-

ка, резка, 
измельчение 

Протирание 
или просеи-

вание 
Расфасовка 

Томати для укладки в 
5,0 банки 2 5,0 — 1,0 

Томати для заливки 2 5,0 4,5 2,0 
Соль — — 2,0 2,0 
Чеснок 1,5 26,5 — 1,0 
Зелень петрушки сельде-

1,5 26,5 1,0 

рея, укропа, хрена 2 22,0 — 1,0 
Уксусная или лимонная 

1,0 кислота 1,0 

Основньїе требования к качеству консервов 
(ГОСТ 7231—72) 

О р г а н о л е п т и ч е с к и е п о к а з а т е л и : плодьі должньї бить 
цельїми, без плодоножек , одинаковьіми по форме и степени зрелости , залитьіе 
протертой томатной массой, соком или раствором соли с добавлением уксус-
ной или лимонной к и с л о т и . 

Допускается д е ф о р м и р о в а н н и х плодов на б а н к у массой нетто до 1 кг 
в висшем сорте консервов Т о м а т и с кожицей — 1 шт . , в первом сорте — 
2 шт. П л о д и должньї б и т ь р а в н о м е р н и м и по величине в каждой единице 
упаковки . Допускается отклонение размеров плодов по наибольшему изме-
рению, см: в вьісшем сорте — ± 1; в первом сорте ± 2. 

Вкус и запах — свойственньїй н а т у р а л ь н и м томатам, приятньїй , солоно-
в а т и й . 

Физико-химические показатели 
Масса плодов, % от массьі нетто, не менее: 

сливовидньїх 
округлих 

рН в заливке 
Содержание поваренной соли (для консервов с добав 
лением соли) 

60 
50 

3,9 ± 0,12 

0,8—1,2 

Перец сладкий натуральний 

Д л я изготовления консервов используют п л о д и сладкого перца толсто-
стенних сортов технической или биологической зрелости с к о ж и ц е й , залитьіе 
раствором с добавлением соли, с а х а р а , лимонной кислоти (табл. 37). 

Технологический процесе: приемка сьірья, калибровка и мойка , удале-
ние плодоножки, семяносца и семян, б л а н ш и р о в к а и резка , приготовлсние 
заливки , расфасовка , з а к а т к а , с т е р и л и з а ц и я . 

П л о д и б л а н ш и р у ю т паром или в кипящей воде 1—3 мин, до получения 
зластичной консистенции, затем б и с т р о о х л а ж д а ю т в холодной воде, при 
необходимости р е ж у т вдоль на половинки. 

З а л и в к у готовят согласно рецептуре , к и п я т я т 3 мин, фильтруют . В го-
товой з а л и в к е д о л ж н о с о д е р ж а т ь с я 6% с а х а р а , 3 % соли, 0 , 6 % лимонной 
кислоти . 



* 

37. Нормьі расхода сьірья и материалов при консервировании перца 

Сьірье н матернальї 

Нормьі з а к л а д к и 
подготовленного 
сьірья, к г . на 1 т 

консервов 

О т х о д н и потери 
при мойке. очистке, 
резке, тепловой об-

работке, смешивании, 
р а с ф а с о в к е , % 

Нормьі расхода 
сьірья, кг, на 
1 т консервов 

Сьірье н матернальї 

Перец 
сладкий 
цельїй 

Перец 
сладкий 
половни-

ками 

Перец 
сладкий 
цельїй 

Перец 
сладкий 
половин-

ками 

Перец 
с л а д к и й . 

цельїй 

Перец 
сладкий 
полонин-

ками 

Перец 550,0 600,0 32,5 34,5 814,8 916,0 
Сахар 27,0 24,0 1,0 1,0 27,2 24,2 
Соль 13,5 12,0 1,0 1,0 13,7 12,2 
Лимонная кислота 2,7 2,4 1,0 1,0 2,72 2,42 

Масса нетто должна бьіть в и д е р ж а н а при следующсм соотнсшении, % : 
плодов перца 55, з а л и в к и 45, перца половинками 60, з а л и в к и 40. Темпера-
тура з а л и в к и должна б и т ь не ниже 90° С. Стерилизуют консерви гіри темпе-

ратуре 100° С по режимам, при-
38. Режим стерилизации консервов веденннм в табл, 38. 

Основньїе требования 
к качеству консервов 

(МРТУ 18/298—69) 

О р г а н о л е п т и ч е с -
к и е п о к а з а т е л и : по 
внешнему виду плодьі перца 
должньї бьіть цельїми, без пло-
доножек либо нарезанньїми на 
половинки и кусочки разной 
длиньї или ш и р и н и (не более 
5 мм), плотно уложенньїми в 

• банку . Допускается в банке на-
личие единичньїх семян.. 

В к у с и з а п а х — свойственньїе сладкому перцу. Посторонние п р и в к у с и 
и з апахи не допускаются . Д о п у с к а е т с я незначительная горечь, присущая 
сладкому перцу . 

Цвет — свойственньїй плодам в технической или биологической стадии 
зрелости. Допускаются в единице расфасовки плодьі или кусочки разного цвета . 

По консистенции плодьі, половинки или кусочки — не разваренние* 
но не жесткие , сохраняющие форму при вьікладьівании из банки . 

З а л и в к а — прозрачная жидкость желтоватого оттенка . Допускается 
небольшое количество взвешенньїх частиц. 

Консерви Вид т а р и 

Продолжи-
тельность 

стерилизации, 
мин 

Перец сладкий 
нелий 
Перец сладкий 
половинками 

СКО 83—1 
СКО 8 3 - 2 
СКО 83—6 
СКО 8 3 - 3 

20—8—25 
2 0 - 1 0 — 2 5 
2 0 - 1 2 - 3 0 
2 0 - 1 7 - 3 5 

П р и м е ч а н и е . Давление в а в т о к л а в е — 
217 кПа (2,2 ат). 

Физико-химические показатели, % 

Масса плодов, % от массьі нетто, не менее: 
в целом виде 
нарезанних половинками, кусочками 

Содержание поваренной соли • 
Содержание сахара, не менее 
Обіцая кислотность (в пересчете на лимонную кислоту) 

50 
55 

1 , 2 - 1 , 5 
2,5 

0,22—0,30 



Пюре из шпината, щавеля 
и смеси шпината и щавеля 

Натуральное пюре изготовлено из протертих свежих м о л о д и х листьев 
шпината , щавеля или их смеси (табл. 39). 

39. Норми расхода сьірья и материалов 

Консерви Снрье и материали 
Норма расхода, 
кг, на І т гото-

вой продукции 

Пюре ИЗ шпината Шпинат 1111,0 
Пюре из щавеля Щавель 1111,0 
Пюре из смеси шпината и щавеля Шпинат и щавель 555,5 Пюре 

555,5 

П р и м е ч а н и я : 1. Норма расхода лимонной к и с л о т и на І т консервов состав-
ляст 3,03 кг. 2. Отходьі и потери — 10%. 

Технологический процесе: инспекция , мойка , б л а н ш и р о в к а , протирка,-
уваривание , подогрев, расфасовка , стерилизация . Р е ж и м стерилизации кон-
сервов приведен в табл . 40. 

40. Режим стерилизации консервов 

Консерви Вид тари 
Н Ш 
Я О а о ге 
і-в-
аі ге и 
Н С-о 

П р о д о л ж и т е л ь -
ность стерили-

зации, мин 

Давление в авто-
клаве 

кПа 

Пюре из шпината 

Пюре из щавеля 

Пюре из смеси 
шпината и щавеля 

С К О 8 3 - 1 
8 3 - 2 

С К О 8 3 - 1 
8 3 - 2 
8 3 - 1 
8 3 - 2 

С К О 8 3 - 6 1 
8 3 - 3 / 

85 

90 

2 5 - 6 5 - 2 5 
25—75—30 
2 5 - 6 5 - 2 5 
2 5 - 7 5 - 3 0 
2 5 - 4 0 — 2 5 
2 5 - 4 5 — 3 0 
2 5 - 5 0 - 4 5 
2 5 - 5 5 — 6 0 

225 
235 
225 
235 
225 
235 
245 
254 

П р и м е ч а н и е . Температура стерилизации составляет 120° С. 

Сьірье моют на металлических сетках под душем порциями по 3—4 кг 
в течение 5—6 мин слоем в 15—20 см при перелопачиванни и давлении води 
2—3 ат. Путем в с т р я х и в а н и я удаляют излишки водьі и б л а н ш и р у ю т щавель 
при 85° С в течение 3—5 мин, шпинат — при 76 е С в течение 6 мин. Проти-
рают сьірье на машинах с диаметром сит 1,5—2,0 мм. 

При содержании сухих веществ в протертой м а с с е ниже 0% пюре увари-
вают в вакуум-аппаратах или двутельньїх котлах с мешалками . Температура 
расфасовки готового пюре не ниже 85—95° С. 

Д л я стерилизации р Н п ю р е - д о л ж н о бить не более: из шпината — 5,4; 
из щавеля — 3,5; из смеси шпината и щавеля — 3,9 . В случае пониженней 
кислотності! следует добавлять лимонную кислоту . 

Консерви о х л а ж д а ю т в автоклаве до т е м п е р а т у р и о х л а ж д е н и я ' води 
2 0 - 2 5 ° С. 

Пюре из щавеля и смеси шпината и щавеля можно расфасовивать горя-
чим розливом в стеклотару С К О 83—6 и С К О 83—3 с немедленной у к у п о р к о й . 



Осювнме требования к качеству готовой продукции 
(ОСТ 18—24—70) 

Содержание сухих веществ, % не менее . . . . 6 
Количество песка (определяется меюдом отмучн-
вания), % , не более 0,05 
Содержание меди (в пересчете на медь), мг, на 
1 кг продукта, не более 5 
Посторонние примеси Не допускаются 

КОНСЕРВЬІ ЗАКУСОЧНЬІЕ 

К з а к у с о ч н и м консервам относят овощи (пгфец, капуста и др.) , фарши-
рованньїе овощами" или овощами и рисом в томатном соусе, овощи р е з а и н е 
в томатном соусе, икру овощную. 

Техиологический процесе: приемка , инспекция , сортировка по разме-
рам и степени зрелости, мойка , резка , б л а н ш и р о в к а , о б ж а р к а , подготовка 
вспомогательннх материалов , подготовка фарша , фарширование , расфасовка , 
у к у п о р к а , с т е р и л и з а ц и я , охлаждение . 

Овощи фаршированньїе в томатном соусе 

Техиологический процесе: морковь и бельїе коренья нарезают на лапшу 
с гранями 5 . . .7 мм, л у к — к р у ж о ч к а м и толщиной 3 . . . 5 мм, зелень — кусоч-
ками не более 5 мм. 

Не допускается применение к о н с е р в и р о в а н н н х и с у ш е н и х корнеплодов 
и л у к а , а т а к ж е замена б е л и х кореньев морковью. 

Б л а н ш и р у ю т перец острьш паром в течение 1—2 мин, к о ч а н и к а п у с т и — 
при температуре 98° С в течение 3—4 мин с последующим охлаждением водой. 
Рис промьівают холодной водой, б л а н ш и р у ю т в кипящей воде до увеличения 
масси в два раза , затем промьівают водой до полного удаления мути, после 
чего овощи обжаривают в масле при температуре 130... 140° С, которое пред-
взрительно прокаливают при 160 . . . 180°С до п р е к р а щ е н и я пенообразования . 

Рецептура фарша д л я перца и к а п у с т и приведена в табл . 41. Д р у г и е 
озощи — томати , б а к л а ж а н и — д л я ф а р ш и р о в а н и я используют мало, позтому 
в рецептуре они не учтеньї. 

41 Рецептура фарша , % 

Компоненти 

Фарш из 
овощей 
(перец, 

капуста) 

Фарш из 
овощей 

и риса (пе-
рец, рис, 
капуста) 

Компоненти 

Фарш из 
овощей 
(перец, 

капуста) 

Фарш из 
овощей и 
риса (пе-
рец, рис, 
капуста) 

Морковь обжарен-
76,0 

8,0 
11,0 
3,0 

35,0 

3,0 
7,5 
3,0 

Соль 2,0 1,5 
ная 
Бельїе коренья 
обжаренньїе 
Л у к обжаренньїй 
Зелень свежая 

76,0 

8,0 
11,0 
3,0 

35,0 

3,0 
7,5 
3,0 

Рис бланширован-
им й 

Масло раститель-
ное прокаленное 

— 45,0 

5,0 

П р и м е ч а н и е . Состав б е л и х кореньев, %; петрушка — 25; сельдерей — 25: па-
стернак — 50. Состав зелени, %: укроп — 25; петрушка — 50; сельдерей — 25. 

П р и г о т о в л е н і ї е т о м а т н о г о с о у с а. В варочний котел 
из нержавеющей стали з а г р у ж а ю т 8 % - н у ю томатную массу (при использо-
вании томатопродуктов другой концентрации проводят соответствующий 



пересчет), добавляют просеянньїе сахар , соль, муку , кипятят 5—10 мин. 
Пряности добавляют в конце варки . 

Рецептура соуса и содержание , % , сухих веществ по рефрактометру 
следующие: 

Томатная масса 8 % - н а я 90,45 
Мука 1,0 
Сахар 0,2 
Соль 2,3 
Перец молотий: 

душистьій 0,03 
горький. 0,02 

Сухие вещества в готовом соусе, не менее 15,6 

Температура соуса после фильтрации перед расфасовкой должна бьпь 
не ниже 85° С, срок хранения не более ЗО мин. 

Н о р м и расхода сьірья и материалов и иормьі потерь и отходов на изго-
товление консервов приведень! Б табл . 42, 43. 

42. Норми расхода сирья и материалов, кг, на 1 т 
готовой продукции 

Сьірье и материальї 

Консерви 

Сьірье и материальї Перец. фар-
шированний 

овощами 

Перец, фар-
шированний 
овощами и 

рисом 

Голубци, 
фарширован-
ние овощами 

Голубци, 
фарширован-
ньїе овсщ.ми 

и рисом 

Перец: 
СВЄЖИЙ 339,1 339,1 — — 

соленьїй очищенньїй 266,0 266,0 — — 

» неочищенньїй 356,0 356,0 — — 

Капуста свежая — — 770 770 
Морковь 683,3 314,5 683,3 314,5 
Бельїе коренья 65,4 24,6 65,4 24,6 
Л у к свежий 113,1 77,3 113,1 77,3 
Зелень 17,6 17,6 17,6 17,6 
Рис — 93,7 — 93,7 
Соль 16,2 14,0 16,2 14,0 
Сахар 21,80 21,80 21,80 21,40 
Перец молотий: 

21,80 21,80 21,40 

черньїй 0,07 0,07 0,07 0,07 
душистнй 0,105 0,103 0,105 0,103 

Томат-пюре 8%-ное 314,2 308,5 314,2 308,5 
Мука 3,9 3,9 3,9 3,9 
Масло растительное 79,1 76,5 79,1 76,5 

П р и м е ч а н и е . При расчете норм потери томатного соуса при розливе равни 
5%; соли, сахара , перца — 1 % . 

- При расфасовке продуктов температура их д о л ж н а б и т ь не ниже 85е С, 
температура стерилизации в стеклотаре П 0 ° С, давление в а в т о к л а в е 280 
кПа (2,8 ат). Режим стерилизации д л я продукции в банке С К О 83—1 сле-
дующий: 

Перец, фаршированний овощами 25—50—25 
Перец, фаршированний овощами и рисом 25—60—25 
Голубцьі, фаршированньїе овощами 25—55—25 
Голубцьі, фаршировашше овощами и рисом . . . . . 25—60—25 



43. Норми потерь и отходов, % 

Сьірье в материальї 

• Отходьі при 
очистке, 

моііке, инс-
гіекции, про-

сеивании, 
пассеровке 

Потери при 

Содержа-
ние сухих 
веществ, % 

Сьірье в материальї 

• Отходьі при 
очистке, 

моііке, инс-
гіекции, про-

сеивании, 
пассеровке 

обжар-
ке 

остьі-
вании 

блан-
широв-

ке 

укладке , 
фарши-
ровке, 
расфа-
совке 

Содержа-
ние сухих 
веществ, % 

Перец: 

сладкий, свежий 24,0 — — 2 1 7,5 

солений очищений й 3,0 — — — — — 

» неочищенньш 27,0 — — — — — 

Капуста свежая 65,5 — 2 3 1 10,0 

Морковь 10,5 2 2 — 1 12,0 

Бельїе коренья 23,0 — 2 — 1 20,0 

Л у к 17,0 2 2 — 1 13,0 

Зелень 31,0 — — — 1 10,0 

Рис 3,0 — — — 1 — 

Мука 12,0 — — — — — 

После стерилизации банки о х л а ж д а ю т до т е м п е р а т у р и води в авто-
к л а в е 40—45° С. 

Основньїе требования к качеству 
готовой продукции 

(ГОСТ 1016—72) 

О р г а н о л е п т и ч е с к и е п о к а з а т е л и : овощи д о л ж н и бить 
цельїми, с фаршем и сохранять свою форму. На плодах допускаются разрнвьі 
при условии сохранения ф о р м и , не п р е в и ш а ю щ и е : д л я внсшего сорта — 
15 мм д л я перца; д л я первого сорта — */а д л и н и плода; разваренньїе плоди — 
не более 1 на банку; неравномерная резка овощей в фарше н зерна разва-
ренного риса. 

Физико-химические показатели 

Число фаршированних плодов, не менее: 
в банке вместимостью до 650 мл 2 
в банке вместимостью до іЬОО мл 4 

Масса жидкой части к массе нетто консервов, % не более 
(для перца, голубцов) . 36 
Содержание жира, % не менее (для перца, голубцов) . 6 
Кислотность (в пересчете на яблочную кислоту), % , 
не более 0,6 
Содержание соли, % 1,3—1,6 



Баипажаньї или кабачки, 
нарезанньїе кружочками, 

с фаршем в томатном соусе 

Овощиьіе консервьі готовят из нарезанньїх кружками или кусочками 
овощей, подготовлгнньїх соответстЕуюіцим образом, с добавлением обжарен-
ньіх корнеплодов, риса или без них., с томатним соусом. 

Техиологический процесе: с о р т и р о в к а , мойка , очистка, р е з к а , о б ж а р к а , 
подготовка вспомогательньїх материалов, подготовка соуса, у к л а д к а , уку-
порка , стерилизация . 

Нарезают кабачки н б а к л а ж а н и кружочками толщиной 15—20 мм или 
кусочками толщиной 15—25 мм; т о м а т и нарезают дольками или половин-
ками. 

Фарш, согласно рецептуре, смешивают с солью, зеленью, л у к о м или 
рисом. Затем в банку добавляют порцию соуса, масла , укладьівают круж-
ками о б ж а р е ш ш е кабачки или баклажаньї до половини в и с о т и банки, после 
чего укладьівают слой ф а р ш а , еверху — к р у ж о ч к и овощей и заливают вто-
рой порцией соуса. 

Рецептура фарша для б а к л а ж а н или кабачков , нарезанньїх к р у ж о ч к а м и , 
с фаршем в тсмтгном соусе, % , т а к а я : 

Л у к репчатий, обжаренньш 11,0 
Морковь обжаренная. . 76,0 
Бельїе -коренья обжаренньїе 8,0 
Зелень , , , 3,0 
Соль 2,0 

П р и м е ч а н и е Состав зелени , % : петрушка — 50; у к р о п — 25; 
сельдерей — 2 5 . Состав белих кореньев, % : пастернак — 50, петрушка — 
25, сельдерей — 25. 

Рецептура томатного соуса приведена в табл . 44. Н о р м и расхода сьірья 
и материалов , а т а к ж е н о р м и потерь приведеііьі в табл . 45 и 46. 

44. Рецептура томатного соуса, % 
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Томатная пульпа 
8% -ная 
Томат-пюре 12%-
ное 
Мука 

87,65 

2,1 
86,85 

1,5 

Сахар 

Перед горький 

» душистьій 

Соль 

6,2 

0,02 

0,03 

4,0 

6,2 

0,02 

0,03 

5,4 

Стерилизацию консервов Б а к л а ж а н и , кабачки , нарезанньїе к р у ж о ч -
ками, с фаршем (без фарша) в томатном соусе в стеклотаре проводяг при 
120° С (температура расфасовки продукта 70—80° С) по р е ж и м у 25—50 — 
25, при давленин в автоклаве 255 кПа (2,6 ат). 



45 Норми расхода сьірья и материалов, 
готовой продукции 

Сьірье и м атериальї 

Консерви 

Ч Сі х а то « 
цз я 

я ^ Е ^ З ™ 5 о = ~ 8 я 
= Е я й я о я та 

й о т и 

* Сі ^ £ Ел 5 2 я і! н 
ї я о 3 та І Е ї й Й й І 
™ И * <0 о о 
5 а о . ^ о х а. х о ю о 

Сьірье и материали 

Консерви 

З ті З о 
та В л лі н а я т я ї ЇЇ та о я « 

^ о я « 2 у * о. н >. та та о. о ІД в: к о я у 

та к 
Я 5 £ 
• Е ° і а * 8 = 

^ Д V ц Н з- І о в та 
о ™ о " 
~ та ̂ -0- и <>, Д і й Р 0 А о. І; О Ш СІ 

Баклажаньї 
Кабачки 
Морковь 
Бельїе коренья 
Л у к репчатьій 
Зелень 
Томат-пульпа 8 % -
ная 
Томат-пюре 12%-
ное 

913,0 _ 
— 1285,0 

170,8 256,2 
16,4 24,5 
28,3 42,2 

4,4 6,6 

323,0 — 

201,2 

Соль 

Сахар 

Перец душистьш 

» горький 

Мука пшеничная 

Масло подсолнеч-
ное (при 6% по-
терь) 155,6 

17,0 16,0 

23,1 14,6 

0,111 0,007 

0,074 0,047 

8,7 3,9 

99,0 

П р и м е ч а н и е . Потери томатного ооуса при разливе — 5%, соли, сахара . перца 
горького , душистого — 1%. 

46. Норми отходов и потерь сьірья и материалов, % 
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Б а к л а ж а н и 8 25—30 42—46 5 3 1 6,5 22 
Кабачки 10 35—40 38—43 15 3 1 5,0 4,0 
Морковь 10,5 45—50 52—56 2 2 1 12,0 12,0 
Бельїе коренья 23 35 43 — 2 1 20,0 13,0 
Л у к репчатьш 17 45—50 64 2 2 1 13,0 27,0 
Зелень 31 

1 

1 10,0 

Основньїе требования к качеству 
готовой продукции (ГОСТ 18611—73) 

О р г а н о л е п т и ч е с к и е п о к а з а т е л и : по внеш нему виду 
кружочки равиомерньїе по толщине (диаметр 30 . . .70 мм). Д о п у с к а е т с я не-
равномерна'я нарезка ф а р ш а . Цвет — свойственньїй о б ж а р е н н ь ї м овощам, 
соус оранжево-красного цвета . Овощи должньї б и т ь плотньши, не разварен-
ньіми. Вкус и запах — свойственньїе обжаренньїм овощам ' , Вез нривкуса 
прогорклого масла . 

Физико-химические показатели 
Содержание жира, % не менее (для баклажан, нарезан-
них кружочками) 12 
Содержание соли, % 1,3—1,8 
Кислотность (в пересчете на яблочную кислоту) . . . . 0,5 



Икра овощная 

Консервьі н з г о т о в л я ю т ' с л е д у ю щ и х н а й м е н о в а н и й : и к р а к а б а ч к о в а я , 
б а к л а ж а н н а я , б а к л а ж а н н а я п о д о л ь с к а я , из свекльї , из л у к а . 

Т е к н о л о г и ч с с к и й процесе : с о р т и р о в к а , м о й к а , очистка , б л а н ш и р о в к а 
(свекльї) , о б ж а р к а , п р и г о т о в л е н и е и к р и , р а с ф а с о в к а , у к у п о р к а , с т е р и л и з а -
ции , о х л а ж д е н и е . 

О в о щ и после о б ж а р к и измельчают на в о л ч к е или п р о т и р о ч н и х маши-
н а х . Па волчке у с т а н а в л и в а ю т две р е ш е т к н : н е р в у ю — с о т в е р с т и я м и диа -
метром 10 мм, вторую — с. о т в е р с т и я м и диаметрЬ.ч 3 ,5 мм. 

К о м п о н е н т и с м е ш и в а ю т в с м е с и т е л е с подогревом сотласно рецептуре , 
п р и в е д е н н о й в табл . 47. 

47. Рецептура икри, % 

Икра 

Сьірье и материали 
Бакла-

Сьірье и материали Кабач- Бакла- жанная Из Луковая ковая жанная подоль-
ская 

свекльї Луковая 

Кабачки или патиссоньї об-
ж а р е н н и е 77,33 — — — — 

Баклажаньї обжаренньїе — 70,0 96 ,9 — — 

Свекла обжаренная — — — 42,0 — 

Морковь » 4,6 4,6 — 20,0 — 

Бельїе коренья обжаренньїе 1,3 1,3 — — — 

Л у к обжаренньш 3,2 3,2 — 10,0 8,22 
» бланшированний — — — — 54,0 

Зелень свежая 0,3 0,3 — 1,0 — 

Соль поваренная 1,5 1,5 1,7 1,5 1,3 
Сахар 0,75 0,75 — — — 

Перец черньш 0,05 0,05 0,1 0,05 0,05 
» душистьій 0,05 0,05 — — — 

Томат-пюре 12%-ное — 18,25 — 23,35 29,45 
Томат-паста 30%-на я 7,32 — 1,2 — — 

Масло растительное 3,6 — — 2,1 6,78 
Уксусная кислота 8 0 % - н а я — — 0,1 — — 

Чеснок 0 ,2 

Н о р м а расхода масла на п р и г о т о в л е н и е икрьі с о с т а в л я е т 100,1 кг на 1 т 
готопого п р о д у к т а . 

Н о р м и расхода сь ірья и м а т е р и а л о в приведеиьі в т а б л . 48 . 
Н о р м и потерь , отходов и впитьіваемость масла п р и в е д е н и в т а б л . 49. 

О с о б е н н о с т ь т е х н о л о г и ч е с к о г о п р о ц е с с а п р и г о т о в -
л е н и й И к р ь і и з с в е к л ь ї . 

О т с о р г и р о в а н н у ю и м и т у ю с в е к л у о ш п а р и в а ю т в а в т о к л а в е острьім 
паром под д а в л е н и е м при температуре 120° С в течение 15—20 мин до р а з м я г -
чения м я к о т и , з атем о ч и щ а ю т ее от кожиць і , г р о м ь і в а ю т водой , р е ж у т , к а к 
на л а п ш у , т о л щ и н о й 5 X 7 мм и о б ж а р и в а ю т до т е м н о - к р а с н о г о цвета и раз-
м я г ч е н и я . П р и зтом в и д и м и й процент у ж а р к и с о с т а в л я е т 28—32 , а впитьівае-
мость масла — 8 % к массе о б ж а р е н н о г о сь ірья . 

П о д г о т о в л е н н у ю с в е к л у и з м е л ь ч а ю т на волчке и смешива.ют с компонен-
тами с о г л а с и о р е ц е п т у р е , приведенной в табл . 4 7 . 

О с о б е н н о с т ь т е х н о л о г и ч е с к о г о п р о ц е с с а п р и -
г о т о в л е н и я И к р ь і л у к о в о й . 

Л у к очищают , моют и часть его, и р е д н а з н а ч е н н у ю для икрьі (20% от 
общего количества ) , р е ж у т на к р у ж к и т о л щ и н о й 3 — 5 мм и о б ж а р и в а ю т до 



48. Нормьі расхода сьірья и материалов, кг, на 1 т готовой продукции 

Икра 

Сирье и материали 
Кабачковая Баклажанная 

Баклажанная 
п о д о л ь с к а я Из свекльї 

Б а к л а ж а н и 1163,3 1610 

Кабачки или патиссони 1555,2 — — — 

Морковь 102,5 103,4 — 448,3 

Свекла — — — 803,8 

Б е л и е коренья 26,6 26,6 — — 

Лук обжаренийй 81,7 80,8 — 256,2 

Зелень 4,4 4,4 — — 

Соль 15,2 15,2 17,2 15,2 

Сахар 7,6 7,6 — — 

Перец черньїй 0,505 0,505 1,01 0,505 

» душистьій 0,505 0,505 — — 

Томат-пюре 12%-ное — 187,1 — 238,7 

Томат-паста 30%-ная 74,5 — 12,3 — 

Масло раститєльное (при 
6% потерь) 
Уксусная кислота 80%-

110,4 112,2 131,1 

1,01 

115,0 

ная 
П р и м е ч а н и е . При одігапременной обжарке моркови, белмх кореньев, лука к у -

сочками и кабачков (или баклажан) нормьі расхода составят , кг: д л я Икрьі кабачковой —• 
кабачков — 1469.6, моркови — 91,3, бельїх кореньев — 25,3; лука — 73,9; масла расти-
тельного — 108,0; д л я Икри баклажанной — баклажан — 1163,3; моркови —91 ,8 ; бельїх 
кореньев — 25,4, лука — 74,3, масла растительного — 108,6. Потери при прокаливании 
масла составляют — 2%. 

49. Нормьі потерь, отходов сьірья и материалов, % 
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Я о х X о . 
С О . С І О З 
03 £ О О 

Кабачки 10,0 3 5 - 4 0 41 10 0 ,5- 1 7 5,0 6,0 
Патиссони 10,0 35—40 41 10 0,5 1,7 5,0 6,0 
Б а к л а ж а н и 8,0 30—32 39 3 0,5 2.2 6,5 12,0 
Перец сладкий 24,0 1 7 - 1 9 25 — 0,5 1 , 7 - 2 , 2 7,5 8,5 
Свекла 24,0 28—32 35 — 0,5 2,2 14,0 8,0 
Морковь 10,5 45—50 54 2,0 0,5 1 , 7 - 2 , 2 12,0 12,0 
Бельїе коренья 23,0 35 43 — 0,5 1 , 7 - 2 . 2 20,0 13,0 
Лук 17,0 50 64 2,0 0,5 1,7—2,2 13,0 27,0 
Зелень 30,0 — — — 1,7—2,2 — — 

Томат-паста — — — — 1 , 7 - 2 , 2 30,0 

П р и м е ч а н и е . Потери при смешивании и расфасовке и к р и из кабачков — 1,7%, 
из баклажан и с в е к л и — 2 , 2 % . 

І 



появлення золотистого оттенка. Видимий процент у ж а р к и " д о л ж е н бьіть 
50, впитьіваемость масла — 27% по отношению к массе о б ж а р е н н о г о л у к а . 

Остальное количество л у к а (80%) бланшируют в воде при 95—100° С 
в целом виде в течение 3—5 мин, о х л а ж д а ю т водой (воду после бланшировки 
используют для разведения томат-ласти) . 

Обжаренньїй и б л а н ш и р о в а н н и й л у к и чеснок измельчают на волчке 
(диаметр решетки до 10 мм) и передают в фаршесмеситель , куда добавляют 
ос і альнь їе компоненти по рецептуре , перемешивают и подогревают перед 
расфасовкой до 70°С (не ниже) . 

П р и м е ч а н и е . Разрешается использовать з а г о г о в л е н н н й впрок обжаренньїй 
лук . 

Рецептура , норми расхода , отходьі и потери сьірья и материалов приве-
дени в табл. 50. 

50. Рецептура, норми расхода, отходьі и потери сирья 
и материалов для Икрьі луковой 

Сьірье и материальї 

Рецептура 
закладки 
сьірья на 
1 т гото-
вой про-

дукции, кг 

Потери 
при блан-
шировке, % 

Расход под-
готовленного 
сирья , кг. 

на 1 т гото-
вой про-
дукции 

О т х о д и и 
потери при 
инспекции, 

чистке, мойке, 
резке, смеши-

вании, рас-
фасовке, % 

Норма 
расхода 
на 1 т 

консервов, 
кг 

Л у к бланшированний 540,0 15 635,3 17 966,6 
(18,5) (987,8) 

» обжаренньїй 82,2 64 166,9 
(18,5) 

— 

Масло растительное 67,8 — 67,8 5,0 94,7* 
Томат-пюре 12%-ное 294,5 — 294,5 1,0 297,4 
Соль 13,0 — 13,0 1,0 13,1 
Чеснок 2,0 — 2,0 27,0 2,7 
Перец черньїй (моло-

0,5 

2,0 27,0 

тий) 0,5 0,5 1,0 0,5 

П р и м е ч а н и е . Данньїе, приведснньїе в скобках, относятся к производству кон-
сервов в і й н кварталах года . 

* Норма расхода масла дана с учетом расхода на о б ж а р к у лука . 

Режим стерилизации икрьі приведень! в табл. 51. 
Температура икрьі при расфасовке должна бьіть не ниже 70° С . 

51. Режим стерилизации консервов 

Икра Вид т а р и 
П р о д о л ж и -
тельность 

стерилизации, 
мин 

Темпера-
тура 

стерили-
зации, ° С 

Давление в автоклаве 

Икра Вид т а р и 
П р о д о л ж и -
тельность 

стерилизации, 
мин 

Темпера-
тура 

стерили-
зации, ° С кПа ат 

Овощная всех видов, 
кроме луковой 

Луковая 

) СКО 8 3 - 1 
С К О 83—2 

) С К О 8 3 - 1 
СКО 8 3 - 1 
СКО 8 3 - 5 

25—50—25 
25—70—25 
2 5 - 2 5 — 2 5 
2 5 - 5 0 — 2 5 
2 5 - 4 0 - 2 5 

120 
120 
130 
120 
120 

245 
245 
265 
245 
245 

2,5 
2,5 
2,7 
2,5 
2,5 



Основньїе требования к качеству готовьіх 
консервов — Икра овощная 

(ГОСТ 2654—72) 

О р Г а н о л е п т и ч е с к и е п о к а з а т е л и: по внешнему виду 
икра представляет собой равномерно измельченную массу без г р у б и х семян 
и видимого отделения жидкости. Вкус и запах — свойственньїе икре , не 
допускается привкус прогорклого масла (для б а к л а ж а н н о й икрьі допус-
тима с л а б а я горечь, свойственная б а к л а ж а н а м ) . Цвет — х а р а к т е р н и й виду 
и к р и , консистенция м а ж у щ а я с я или слегка зернистая . 

Физико-хнмические показатели 

Содержание сухих веществ в икре, % , не менее: 
кабачковой 
баклажанной 
баклажанной подольской 
из свекльї 

Содержание жира в икре всех видов, % , не менее 
Содержание поваренной соли в икре всех видов, % 
Общая кислотность в пересчете: 

на яблочную кислоту в икре из кабачков, баклажан 
и свекльї, % , не более 
на уксусную кислоту в икре баклажанной подоль-
ской, %, не более 

21 
24 
20 
27 
9 

1,2—1,6 

0,5 

0,4 

П р и м е ч а н и е . Д о п у с к а е т с я применять обжаренньїе впрок корне-
плоди и л у к с начала производства овошной икрьі до 1 сентября (изменение 
№ 1 Госсгандарта СССР от 1. V I I I 1973 г . , № 1899). 

*Салатьі 

Консерви предсгавляют собой смеси нарезанньїх свежих, с о л е н и й или 
к в а ш е н и х овощей, консервированного или бьістрозамороженного зеленого 
горошка с добавлением растительного масла , уксусной к и с л о т и , соли , са-
хара и пряностей. 

С а л а т и овощньїе в зависимости от состава смеси овощей вирабать іваю» 
следующих найменований: У к р а и н с к и й , Донской, К у б а н с к и й , Н е ж и н с к и й , 
Белоцерковский , Херсонгкий, Ташкентский и др. 

Технологический процесе: сортировка , мойка, очистка , резка , посол 
и смешивание, приготовление з а л и в к и , расфасовка , у к у п о р к а , с терилиза -
ция , охлаждение . 

Нарезанньїе овощи смешивают с компонентами согласно рецептуре* 
приведенной в табл . 52—54, и перемешивают. Продолжительность посола — 
10—15 мин. 

П р и г о т о в л е н и е з а л и в к и . В котел з а г р у ж а ю т по норме 
воду, соль , сахар , л а в р о в и й лист, перец, кипятят ЗО мин, ф и л ь т р у ю т , добав-
ляют уксусную зссенцию. Д л я салата из свекльї с луком м а р и н а д н у ю заливку 
готовят отдельно и добавляют при смешивании. 

Р е ж и м и стерилизации и физико-химические п о к а з а т е л и качества сала-
тов приведень! в табл . 55, 56. 



52. Рецептура салатов, % 

Салат 

«в « я •В 2 »х X в X 
Сьірье и материали X о а я « 

а 

О 
а о X 

X о к «3 ю 
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§ 5 о о 

п 4 

« І £ ° Ч ю 

X и Я 
О о о. 

о й в V X а 
£ й І !5 о № X X 

(в 
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Капуста свежая _ _ 25 _ 44,22 
Перец сладкий красньїй 17,0 — — — — 17,0 — 21,9 
Перец сладкий — 21,5 15,0 — — — 9,0 — 

Огурцьі — — — 62,31 — — 31,0 27,4 
Томатьі свежие (бурьіе, 
молочнне) 44,0 54,93 40,05 — — — 36,0 27,5 
Свекла — — — — 71,05 — — — 

Морковь 17,0 — — — — 17,0 — — 

Л у к 11,52 15,7 12,0 30,0 5,04 11,2 13,6 15,28 
Масло растительное 
(хлопковое) 8,0 5,5 5,5 5,5 3,5 8,0 8,0 5,5 
Уксусная кислота 80%-
ная 0,4 0,3 0,4 0,5 0,58 0,51 0,35 0,35 
Соль 2,0 2,0 2,0 1,55 1,07 2,0 2,0 2,0 
Сахар 

2,0 
— — 0,78 — 

Лавровий лист 0,044 0,046 — 0,04 0,04 0,23 — 0,047 
Перец: 

черньїй молотий — — — — 0,04 — — — 

черньїй горошком — 0,024 0,025 0,05 — — 0,025 0,023 
душистьій горошком 0,023 — — 0,05 — 0,023 0,025 — 

красний молотий — — 0,025 — — — — — 

Гвоздика (почки) 0,023 — — — 

17,9 
0,024 — — 

Вода 17,9 

Основньїе требования к качеству 
готовой продукции (ОСТ 18—33—70) 

О р г а н о л е п т и ч е с к и е п о к а з а т е л и : по внешнему виду 
салатьі — зто смесь нарезанньїх овощей с небольшим количеством жидкости. 
Кусочки овощей целие , сохранившие свою форму. Вкус и з а п а х п р и я т н и н , 
х а р а к т е р н и й для данпой смеси, с ароматом пряностей, Цвет должен б и т ь 
близким к натуральному цвегу овощей, консистенция плотная , но не ж е с т к а я , 
овощи не развяренньїе . 

ИОНСЕРВЬІ. ОГУРЦЬІ КОНСЕРВИРОВАННМЕ, 
КАБАЧКИ КОНСЕРВИРОВАННМЕ 

И ПАТИССОНЬІ КОНСЕРВИРОВАННЬІЕ 

Технологический процесе: приемка, сортировка, мойка, инспекция, под-
готовка пряностей, з а л и в к а , расфасовка , у к у п о р к а , с терилизация , охлаж-
дение. 

Особенность подготовки огурцов : перпьій в а р и а н т — замачивание в чис-
тої"! проточной воде 30—00 мин (при предварительном хранении огурцов 
не менее 5 ч замачивать следует 5 ч), мойка , обрезка п л о д о н о ж е к , укладка 
в тару , з а л и в к а , у к у п о р к а , с терилизация , о х л а ж д е н и е . 
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54. Нсрмьі потерь сьірья и материалов, % 

Сьірье и материали 

Потери н отходьі при мойке, 
очистке, резке, расфасовке , 

прокаливаним 
Потери при 

Сьірье и материали 

III и IV кв . І и II кв. бланши-
ровке посоле 

Капуста свежая 22,5 22,5 _ 15,0 
Перец сладкий свежий 26,5 — — 5,4 
Перец сладкий бьістро-

41,0 замороженннй 41,0 41,0 — — 

Огурцьі свежие 7,0 — — 10,0 
» соленьїе 9,0 9,0 — — 

Томатьі (бурьіе, зеленьїе) 7,0 — — 30,5 
Томати красние 8,0 — - - — 

Свекла 24,0 29,0 — — 

Морковь 17,0 20,0 4,5 — 

Л у к ' 17,0 18,5 — 9,8 
Уксусная кислота 80%-

1,0 1,0 

9,8 

ная 1,0 1,0 — — 

Масло растительное 1,0 1,0 — — 

Соль 1,0 1,0 — 29,0 
Сахар 1,0 1,0 — — 

Перец: 
1,0 1,0 черньїй горошком 1,0 1,0 — — 

душистьій горошком 1,0 1,0 — — 

красний молотий 1,0 1,0 — — 

Гвоздика 1,0 1,0 — — 

Л а в р о в и й лист 10,0 10,0 — — 

55. Режим стерилизации салатсв 

Салат Вид т а р и 
П р о д о л ж и -
тельность 

стерилиза-
ции, мин 

Температура 
стерилиза-

ции, 0 С 

Давлені ї 
кл 

кПа 

в авто-
аве 

ат 

Украинский С К О 8 3 - 1 ) 
С К О 8 3 - 2 3 5 - 2 0 - 3 0 110 147 1,5 

Донской С К О 83—1 1 1,5 

Кубанский С К О 83—1 3 5 - 3 0 - 3 0 110 147 1,5 
Нежинский СКО 8 3 - 5 35—35—30 110 176 1,8 

СКО 8 3 - 1 40—40—30 100 176 1,8 
С К О 8 3 - 2 2 0 - 3 5 - 6 0 105 176 1,8 

Херсонский СКО 8 3 - 1 3 5 - 2 0 - 3 0 110 196 2,0 
Ташкентский С К О 8 3 - 1 3 5 - 2 0 - 3 0 110 147 1.5 
Белоцерковски й СКО 8 3 - 1 3 0 - 3 0 - 3 0 110 147 1,5 
Из свекли с лу-
ком СКО 83—1 2 0 - 3 0 - 2 0 120 2 4 5 - 2 5 5 2 , 5 - 2 , 6 



56. Физико-химические піказатели салатов, % 

Салат 

Содержание, % 

О
бщ

ая
 

ки
с-

ло
тн

ос
ть

, 
%

 

Салат 

Содержание. % 

О
бш

ая
 

ки
с-

ло
тн

ос
ть

, 
%

 

Салат 
Ж

ир
, 

не
 

м
ен

ее
 

о 
о О

бщ
ая

 
ки

с-
ло

тн
ос

ть
, 

%
 

Салат 

Ж
и

р.
 

не
 

м
ен

ее
 

А 
Ч 
О 
О О

бш
ая

 
ки

с-
ло

тн
ос

ть
, 

%
 

Украинский 7,5 1,5—2,0 0 , 4 - 0 , 6 Ташкентский 5,0 1,5—2,0 0 , 3 - 0 , 5 
Донской 5,0 1 , 5 - 2 , 0 0 , 4 - 0 , 6 Белоцерков-
Кубанский 5,0 1 , 5 - 2 , 0 0 , 4 - 0 , 6 ский 7,5 1 , 5 - 2 , 0 0,3—0,5 
Нежинский 5,0 1 , 3 - 1 , 8 0 , 3 - 0 , 5 Из свекльї с 
Херсонский 7,5 1 , 5 - 2 , 0 0 , 4 - 0 , 6 луком 3,0 1 , 0 - 1 , 5 0,4—0,6 

П р и м е ч а н и е . Во всех приведенньїх салатах , краме Ташкентского . с о д е р ж а н и е 
жидкой части к массе нетто составляет не более 16%. в Ташкентском — 30%. 

П р и втором варианге подгоговки о г у р ц и не замачивают, а бланшируют 
их в воде при температуре 50—60° С в течение 3—5 мин, в зависимости от 
размера плодов, с последующим охлаждением водой. Зтот процесе прозодят 
после обрезки плодоножек. 

Кабачки могот, инспек іируют , очищают от загрязнений , отрезают пло-
доножки и нарезают к р у ж о ч к а м и толщиной 15—20 мм (если диаметр плодов 
свьіше 45 мм). 

Патиссоньї при размере по диаметру до 7 см консервируют в целом виде, 
при размере 7—12 см — нарезают дольками толщиной 4—6 см. Б л а н ш и р у ю т 
цельїе плодьі в кипящей воде в течение 1 мин, резаньїе 0 ,5 мин. 

Р е ц е п т у р а , нормьі расхода сьірья и материалов , р е ж и м и стерилизации 
приведеньї в табл. 57, 58, 

П р и г о т о в л е н и е з а л и в к и . В котлах из нержавеющей стали 
растворяют в воде соль, кипятят 5 мин, затем при температуре рассола 
85—90° С добавляют уксусную кислоту . Рецептура з а л и в к и , % , т а к а я : 
уксусная кислота 8 0 % - н а я — 1,3—1,9; соль — 3,8—6,4; вода — 94,9—91,7. 

Основньїе требования к качеству (ГОСТ 20144—74) 

О р г а н о л е п т и ч е с к п е п о к а з а т е л и о г у р ц о в : о г у р ц и 
п о д р а з д е л я ю т на вьісший и первий сорт. По внешнему виду к внсшему 
сорту относят к о р н и ш о н и длиной не более 90 мм, к первому сорту — до 
110 мм, диаметром не более 50 мм. Допускается изгртовление консервов из 
д л и н н о п л о д н н х сортов размером до 140 мм (диаметром до 50 мм). Вкус и за-
пах слабокисльїн , умеренно солений . Консис іенция крепкая , у г р у г а я , хру-
с т я щ а я , но в первом сорте допускается менее крепкая и у п р у г а я с незначи-
т е л ь н н м н пустотами. 

О р г а н е ) л е п т и ч е с к и е п о к а з а т е л и к а б а ч к о в (ОСТ 
18—60—72): по внешнему виду кабачки должньї бить цельїми, длиной не 
более 110 мм и диаметром не более 45 мм. Толщина к р у ж к о в нарезанньїх 
к а б а ч к о в 15—25 мм, диаметр не более 60 мм. Допускаются единнчньїе не-
равномефнне з к з е м п я я р н . 

О р г а н о л е п т и ч е с к п е п о к а з а т е л и п а т и с с о н о в 
(ОСТ 18—111—73): по внешнему виду к вьісшему сорту относят плоди це-
льїе, плоские , диаметром не более 7 см, к первому сорту — плоди нарезан-
ньїе на дольки ширинон 4—6 см. 

Ф и з и к о - х и м и ч е с к и е п о к а з а т е л и консервированннх 
овощей приведень! в табл. 59. 



57. Рецептура, норми расхода сирья и материалов для приготовления 
консервированньїх огурцов, кабачков, патиссонов, кг, на 1 т 
готовой продукции 

Рецептура Норми расхода 

Сьірье и материали 
Кабачки Огурци Кабачки П а т и с с о н и Огурци Кабачки Патиссони 

Огурци 570 _ 627 _ 
Кабачки цельїе — 585 — — 636 — 

» нарезан-
625 ньїе — 625 — — 687 — 

Патиссони — — 650 — 718,8 
Соль поваренная зо 20 ЗО 31,0 25,5 35,4 
Уксусная кислота: 

80%-ная 6,0 6,25 6,0 6,2 7,7 • 6 , 2 
9%-на я 55,5 57,2 

• 6 , 2 

Зелень: 
55,5 57,2 

петрушка 2,5 2,5 2,5 3,2 3,3 3,4 
укроп 10,0 10,0 10,0 13,3 13,3 12,7 
сельдерей 6,0 6,0 6,0 8,0 8,0 7,9 
листья хрена 6,0 6,0 6,0 8,0 8,0 7,9 

» МЯТЬІ 0,5 0,5 0,5 0,7 0,8 0,7 
чеснок 2,5 2,5 2,5 3,5 3,5 2,8 

Перец: 
2,5 2,5 2,5 3,5 3,5 2,8 

стручковий су-
хой горький 0,7 0,7 0,7 0,9 0,9 0,94 
черньїй горький 0,4 0,4 0,4 0,4 0,41 0,51 

Лавровий лист 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,25 

58. Режим стерилизации консервированньїх огурцов, 
кабачков, патиссонов 

Давление в автоклаве 

Консерви Вид т а р и 
П р о д о л ж и -
тельность 

стерилизации. 
мин 

Темпера-
тура сте-

рилизации, 
0 С кПа ат 

Огурцьі консерви-
рованньїе 

С К О 83—1 
СКО 8 3 - 2 
СКО 8 3 - 6 
СКО 8 3 - 3 

25 5 25 147 
147 
157 

1 7 6 - 1 9 6 

1 , 5 - 1 , 8 
1.5—1,8 
1.6—1,8 
1 , 8 - 2 , 0 

Огурцьі консерви-
рованньїе 

С К О 83—1 
СКО 8 3 - 2 
СКО 8 3 - 6 
СКО 8 3 - 3 

20—8—20 
20—10—20 
2 5 - 1 5 - 2 5 

| 100 

147 
147 
157 

1 7 6 - 1 9 6 

1 , 5 - 1 , 8 
1.5—1,8 
1.6—1,8 
1 , 8 - 2 , 0 

Кабачки консерви-
рованньїе 

СКО 8 3 - 1 
СКО 8 3 - 2 

2 0 - 8 - 2 0 
2 0 - 8 — 2 0 | 100 | 147 } 1,5—1,8 

Патиссони консер-
вированньїе 

СКО 8 3 - 1 
СКО 8 3 - 2 
СКО 83—3 

2 0 - 5 - 2 5 
20—8—25 
20—20—20 

} 100 
90 

} 118 } и 



59. Физико-химические показатели консервированньїх овощей, % 

Показатель 

Консервированньїе 

Показатель 
огурци (кор-

нишони/ 
другие раз-

мери) 

кабачки 
(целие/ре 

заньїе) 
патиссони 

Масса плодов к массе нетто, не менее 
Масса пряностей к массе нетто 
Соль поваренная 
Общая кислотность (в перссчете на 
уксусную кислоту) 
Посторонние примеси 

5 5 / 5 0 
2 , 5 - 3 , 5 
2 , 5 — 3 , 0 

0 , 4 - 0 , 6 
II 

5 0 / 5 5 
2 , 0 — 2 , 5 
1 , 5 - 2 , 5 

0 , 4 - 0 , 6 
; допускаюті 

5 5 
2 , 5 - 3 , 5 
2 , 0 — 3 , 0 

0 , 3 - 0 , 5 
я 

МАРИНАДЬІ 

М а р и н а д и изготовляют из свежнх , цельїх или нарезанньїх овощей (мо-
гут бить предварнтельно засоленньїе о г у р ц и ) . В зависимости от способа 
приготовлений м а р и н а д и подразделяют на слабокнсльїе (0 ,4—0,0%) и кис-
л н е (0 ,61—0,9% кислоти уксусной) . 

Техиологический процесе: сортировка , мойка , ополаскивание , инспек-
ции, р е з к а , бланшировка , подготовка маринадной з а л и в к и , специй и пряно-
стей, расфасовка , у к у п о р к а , стерилизация , о х л а ж д е н и е . 

Морковь б л а н ш и р у ю т 2—4 мин в кипящей воде, свеклу ошпаривают 
в автоклавах до размягчения к о ж н и й и мякоти, цветную капусту ошпаривают 
в течение 2—3 мин в кипящей воде в котлах из нержавеющей стали с добав-
лением поваренной соли и лимонной кислоти (1 кг соли + 50 г кислоти 
на 100 л води) , о г у р ц и вьідерживают 3—5 мин в воде при температуре 50— 
60° С. Вместо бланширования свежие огурци можно замачивать в холодной 
воде в течение 1—2 ч. Капусту вьідерживают в кипящей воде в течение 1 мин. 
После бланширояки все овощи следует бистро охладить водой. 

Соленне о г у р ц и вимачивают в проточной воде до с с д е р ж а н и я соли 
в о г у р ц а х 3 ,0—3,5% (в течение 36—48 ч). 

П о д г о т о в к а п р я н о с т е й и м а р и н а д н о й з а л и в к и . 
З е л е н ь пряностей инспектируют, моют, режут на куски длиной 40—60 мм, 
перен к р а с н и й — шириной 20—25 мм. Можно использовать сушеную зелень. 

В и т я ж к у пряностей получаюг настаиванием их в 20%-ном растворе 
уксусной кислоти в течение 10 дней в сгеклянньїх б у т и л я х . 

Рецептура маринадной з а л и в к и , норми расхода сьірья, р е ж и м и стерили-
зации маринадов лриведеньї в табл . 60—02. Показатели качества маринадов 
приведеньї в ГОСТ 1633—73. 

СОКИ 

К овощньїм сокам относятся томатний , морковньш, с в е к о л ь н н й . 
Техиологический процесе: мойка, инспектироваиие , ополаскивание , 

подготовка сьірья к нзвлечению сока, смешивание с добавками , подогрев, 
расфасовка , с т е р и л и з а ц и я , о х л а ж д е н и е . 

П р и получении томатного сока основние операции подготовки сьірья 
осуществляют на тсматносоковьіх агрегатах , где томати дробят , массу подо-
гревают, отжимают , вторнчно подогревают. 

П р и подготоеке моркови и свекльї их тщательно моют в чисто» проточной 
воде в сдзоенньїх мойках (барабанная и вибрационная или унифицирован-
ная) . В случае з а г р я з н е н н о г о сьірья проводят его иредварительное замачи-
вание. 

М о р к о в ь очищают от к о ж и ц и , измельчают на шинкональной машине 
или корнерезке , ошпаривают при 55—105° С в течение 10 мин и протирают 



60. Рецептура приготовлений маринадной заливки 
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Слабокисльїе (кислот-
ность 0 , 4 — 0 , 6 % ) 

Баклажани цельїе 1 , 3 - 1 , 4 600 400 1,68 5,50 5,88 2,75 84,19 
Патиссони цельїе 1 , 1 - 1 , 2 570 430 1,47 5,0 5,0 2,56 85,97 
Патиссони резаньїе 1 , 2 - 1 , 3 600 400 1,58 5,0 5,0 2,75 85,67 
Перец сладкий целий 1,1—1,2 570 430 1,47 5,0 5,0 2,56 85,97 
Перец резаний 1 , 2 - 1 , 3 600 400 1,58 5,0 5,0 2,75 85,67 
Огурци целие: 

свежие 1,1 — 1,2 570 430 1,47 . 5,0 5,0 2,56 85,97 
соленне 1 , 1 - 1 , 2 570 430 X XX 5,0 2,56 90,97 

Огурци резаньїе: 
5,0 

свежие 1 , 3 - 1 , 4 620 380 1,66 5,26 5,26 2,89 84,93 
соленне 1 , 3 - 1 , 4 620 380 X хх1 5,26 2,89 91,85 

Томати красньїе 0 , 9 - 1 , 0 570 430 1,16 5,0 5,0 2,56 86,28 
Томати бурне , молочнне, 
зеленьїе 1 , 1 - 1 , 2 570 430 1,47 5,0 5,0 2,56 85,97 
Кабачки резаньїе 1,3—1,4 625 375 1,68 5,33 5,33 2,93 84,73 
Свекла резаная 1 , 4 - 1 , 5 650 350 1,80 5,71 5,71 3,14 83,64 
Ассорти № 2 (кислот- 1 , 2 - 1 , 3 600 400 1,58 5,0 5,0 2,75 85,67 
ность 0 , 4 — 0 , 6 % ) 

2,75 85,67 

Капуста белокочанная 1 ,65 -1 ,75 650 350 2,14 5,71 5,71 3,14 81,87 
Капуста краснокочанная 1,95—2,05 700 300 2,50, 6,67 8,33 3,67 78,83 
Кисльїе (кислотность 
0 , 6 - 0 , 9 % ) 

Капуста цветная 2 , 1 - 2 , 2 650 350 2,69 5,71 9,71 3,14 78,75 
Л у к 1 , 9 5 - 2 , 0 5 620 380 2,47 5,86 8,95 2,89 80,43 
Чеснок 1 , 9 5 - 2 , 0 5 620 380 2,47 5,85 8,95 2,89 80,43 

П р и м е ч а н и е . При расчете р е ц е п т у р и закладки соли и уксусной кислоти при 
использованин солених огурцов рассчитивают в зависимости от оставшегося количества 
кислоти и соли после вимачйвання по следующим формулам: 

д л я к и с л о т и — 570л + 0,8* = 5,0; 

5.0 — 570я 
* = 0 , 8 ' 

где п — содержание кислоти в вимоченннх огурцах; д: — к о л и ч е с т в о уксусной кислоти 
80%-ной концентрации, кг; 

д л я соли — - + хх, = 20, 

где п — содержание соли в вьімоченних огурцах; хх, — недостающее количество соли по 
рецептуре , которое необходимо добавить, кг. 



61. Рецептура и иормьі расхода сирья и материалов, кг, на 
производстве 1 т маринадов 

Рецептура Сьірье и материальї 
«5 0» 
3 кг на т ма-

о в 
Мзринадьі 

а> о а а 
1 : 

териалов в 
Зо? 

05 
§ 2 5 

а> о а а 
1 : ч 0> ж Н то о о х а. 
* о ово-

щей 
залив-

ки * & 

л о. 2 з і ? 
м ч я X ово-

щей 
залив-

ки О н О ^ Ко >> X 00 о 5 

Баклажани целие 600 400 6,8 22,4 24,0 
В том числе: 

баклажани 95,55 573,5 — 9 630 — — 

зелень 3,7 22 — 10 24 — — — 

чеснок 0,75 4,5 — 37 7 — — — 

Кабачки резаньїе — 625 375 9 687 6,4 20,4 20,4 
» целие — 585 415 8 635 6,4 20,4 20,4 

Капуста краснокочан-
ная — 700 300 10 778 7,7 20,4 20,4 
Огурци: 

7,7 20,4 20,4 

свежие — 570 430 4 594 6,4 20,4 20,4 
резаньїе свежие — 620 380 5 653 6,4 20,4 20,4 
маринованнне, со-
леньїе — 570 430 2 582 6,4 — 20,4 
маринованньїе ре-

6,4 зание, соление — 620 380 3 639 6,4 — 20,4 
Перец сладкий: 

20,4 

цельїй — 570 430 26,5 776 6,4 20,4 20,4 
резаиьій — 600 400 27,5 828 6,4 20,4 20,4 

Свекла столовая 600 400 16 714 6,4 20,4 20,4 
Томати: 

6,4 20,4 20,4 

красние 570 430 8 620 5,1 20,4 20,4 
бурне — 570 430 8 620 6,4 20,4 20,4 
зеленне — 570 430 8 620 6,4 20,4 20,4 

Ассорти № 2 — 600 400 — - — 6,4 20,4 20,4 
В том числе: 

томати 6 5 - 7 0 405 — 8 440 — — — 

огурци 3 0 - 3 5 195 — 4 203 — — — 

Капуста: 
цветная — 650 350 50 1300 9,6 20,4 34,7 
белокочанная — 650 350 22,5 835 7,7 20,4 25,5 

Л у к — 620 380 17 747 9,6 20,4 34,7 
Чеснок дольками или 

9,6 20,4 34,7 

цельїй — 620 380 37 984 9,6 20,4 34,7 

62. Режим стерилизации маринадов 

Маринади Вид тари 
Продолжи-
тельность 

стерилизации, 
мин 

Темпера-
тура 

стерили-
зации, 

° С 

Давление в автоклаве 

Маринади Вид тари 
Продолжи-
тельность 

стерилизации, 
мин 

Темпера-
тура 

стерили-
зации, 

° С 
кПа ат 

Слабокисльїе 
(за исключением 
нижеперечислен-
них) 

СКО 8 3 - 1 
СКО 83—2 
СКО 8 3 - 6 
СКО 8 3 - 3 

25—5—25 
25—8—25 
2 5 - 1 0 - 2 5 
2 0 - 2 0 - 2 0 

100 
100 
100 
90 

1 1 8 - 1 4 7 
147—176 
1 4 7 - 1 7 6 
1 4 7 - 1 7 6 

1 , 2 - 1 , 5 
1,5—ґ,8 
1 , 5 - 1 , 8 
1 , 5 - 1 , 8 



Маринади Вид тарьі 

Продолжи-
тельность 

стерилизации. 
мин 

Темпера-
тура сте-

рилизации, 
° С 

Давление в 

кПа 

автоклаве 

ат 

Кабачки, патиссони С К О 8 3 - - 1 , 2 5 - - 7 - -25 100 118--147 1.2— 1,5 Кабачки, патиссони 
С К О 8 3 - - 2 2 5 - -10-- 2 5 100 147-- 1 7 6 1,5— 1,7 
С К О 8 3 - - 6 2 5 - -15-- 2 5 100 147--176 1 , 5 - 1,7 
С К О 8 3 - - 3 2 0 - -30-- 2 0 90 147-- 1 7 6 1 , 5 - 1,7 

Капуста белокочан- / С К О 8 3 - - 1 2 5 - - 5 - -25 105 167-- 1 8 6 1,7— 1,9 Капуста белокочан-
| с к о 8 3 - - 2 2 5 - - 7 - -25 105 167-- 1 8 6 1,7— 1,9 ная , краснокочан-

н а я С К О 8 3 - - 6 2 5 - -12-- 2 5 105 167- - 1 8 6 1,7— 1,9 
ная , краснокочан-
н а я І С К О 8 3 - - 3 2 0 - -20-- 2 0 100 147--176 1,5— 1,7 
К и с л и е С К О 8 3 - - 1 2 5 - - 5 - -25 100 118--147 1,2— 1,5 

(за исключением С К О 8 3 - - 2 2 5 - - 5 - -25 100 147-- 1 7 6 1 , 5 - 1,7 
нижеперечислен- С К О 8 3 - - 6 2 5 - - 7 - -25 100 147-- 1 7 6 1,5— 1,7 
ннй) . С К О 8 3 - - 3 3 0 - - 5 - -ЗО 100 147-- 1 7 6 1,5— 1,7 

Капуста цветная С К О 8 3 - - 1 2 5 - - 5 - -25 105 176--186 1,7— 1,9 Капуста цветная 
С К О 8 3 - - 2 2 5 - - 7 - -25 105 176--186 1,7— 1,9 
С К О 8 3 - - 6 2 5 - -12-- 2 5 105 176--186 1 , 7 - 1,9 
С К О 8 3 - - 3 2 0 - -20-- 2 0 100 147-- 1 7 6 1 , 5 - 1,7 

на сдвоенной протирочной машине с диаметром отверстий сиг 1,8...1,5 и 
0,8...0,5 мм, либо в з к с т р а к т о р а х с д и а м е т р о м сит 0,5 мм. 

Свеклу б л а н ш и р у ю т д о готовности паром в а в т о к л а в е под давлением 
при т е м п е р а т у р е не вьіше 105° С в течение 30—50 мин. З а т е м свеклу очшцают 
от кожицьі в корнечисгках , з а к р и в а б р а з и в н у ю поверхность листовой рези-
ной с рифленой пвверхностью, и д в а ж д ь і (для лучшего отделения сока ) из-
мельчают на д р о б и л к а х . Д р о б л е н у ю массу о т ж и м а ю т на з к с т р а к т о р а х (диа-
метр сит 0,5 мм) или сдвоеннмх протирочньїх м а ш и н а х (для сока с м я к о т ь ю ) . 

Д л я получения сока без мякоти дробленую свеклу прессуют в пакпрес-
сах в течение 40—50 мин при давлении не более 15 000 к П а . Полученньїй 
сок ф и л ь т р у ю т через сито из н е р ж а в е ю щ е й стали с диаметром отверстий 
0,5...0,8 мм или капроновое сито № 18 либо сепарируют. 

При добавлений других компонентов полученньїй сок смешивают и по-
д о г р е в а ю т до 90° С, расфасовь івают . Рецептура и н о р м и расхода с и р ь я при-
ве денн в табл . 63—64. 

Р е ж и м и стерилизации приведеньї в табл . 65. 

63. Рецептура соков, кг 

к— 
- * та о 

а! и 
Сок Компонента 

За
кл
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кг
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на
 

со
ка

 

Сск Компоненти « 0 
СО 
М Я се ет я 

Свекольньїй Сок свекльї 500 Аскорбиновая ки-
(без мякоти) Сироп 10%-ньій 500 слота 0,2 (без мякоти) 

Лимонная кислота 2 Морковньїй Морковное пюре 500 
Свекольньїй Свекольное пюре 500 (с мякотью) С и р о п 10%-ІІЬІЙ 500 
(с мякотью) Сироп 1 0 % - н и й 500 

(с мякотью) 
Л и м о н н а я кислота 1,5 (с мякотью) 

Лимонная кислота 2 Аскорбиновая ки-
0,25 слота 0,25 
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64. Нормьі расхода сьірі я и материалов, кг 

Сьірье и матернальї Сок 
Отходьі и 
потери, % 

Норма рас-
хода, кг 

на 1 т сока 

Томатьі свежие Томатньїй (без соли) 35* 1663 
Томатьі свежие Томатний (с солью) 35* 1656 
Соль 

Томатний (с солью) 
6,5 

Свекла Свекольньїй (без мякоти, 48** 962 
Сахар с сахаром) 1,5 51,5 
Лимонная кислота 2,5 2,1 
Свекла Свекольннй (с мякотью, ЗО 714,5 
Сахар сахаром) 1,5 51,5 
Лимонная кислота 2,5 1,6 
Морковь Морковннй (с мякотью, 27 685 
Сахар сахаром) 1,5 51,0 
Лимонная кислота 2,5 1,6 
Аскорбиновая кислота 1,5 0,26 

* В о т х о д а х томатов содержится семян и кожицьі 4%. Потери при использоваиии 
отходов — 6%. 

** Іу казань! отходьі и потери свекльї и моркови д л я III и IV квартала . В I и II квар-
талах о т х о д н и потери составляют д л я свекльї: сок с мякотью — 30%, без мякоти —• 
48%. Для моркови — 27%. 

65. Режим стерилизации соков 

Сок Вид тарьі 
ГІродолжи-
тельность 

Темпера-
тура сте-

Давление в авто-
клаве 

Сок Вид тарьі стерилиза-
ции, мин 

рилиза-
ции, ° С 

кПа ат 

Томатний СКО 83—1 
СКО 83—2 
СКО 8 3 - 6 
СКО 83—3 

20—20—25 
20—30—25 
25—20—30 
25—25—30 

90 
90 
95 
95 

250 | 2,5 

Свекольньїй (без мя-
коти)* 
Свекольньїй (с мя-
котью)* 
Морковньїй* 

СКО 83—1 

СКО 83—1 
СКО 83—1 

2 0 - 2 5 - 2 0 

20—40—20 
20—40—20 

116 

120 
120 

250 

245 
274 

2,5 

2,5 
2,8 

* При рН не внше 4,4 . 

Основньїе требования к качеству 
сока томатного (ГОСТ 937—72) и соков 

свекольного и морковного (ОСТ 18—74 :—72) 

О р г а н о л е п т и ч е с к и е п о к а з а т е л и : соки должньї бьіть 
прият ішми на вкус, с цветом и запахом, свойственньїм отдельньїм видам. 
В соках с мякотью допускается расслаивание. В свекольном соке без мякоти 
прозрачность не обязательна, допускается небольшой уплотненньїй осадок. 



Ф и з и к о - х и м и ч е с к и е п о к а з а т е л и овощньїх соков при-
ведень! в табл. 60. 

66. Физико-химические показатели овощньїх соков, % 

Показатель Томатний 

Свекольньїй 

Морковньїй Показатель Томатний 
без мякоти с мякотью 

Морковньїй 

Содержание сухих ве-
ществ (по рефрактомет-

4,5 ру ) , не менее 4,5 11,0 11,0 9,0 
Содержание соли 0,6—1,0 — — — 

Общая кислотность, не 
более (в пересчете на ли-
монную кислоту) — 0,5 0,5 0,5 
Общий сахар, не менее 7,0 6,0 

ТОМАТОПРОДУКТЬІ 

Кснцентрированнью томатопродуктш 

Томатное пюре содержит сухих веществ 12, 15 и 20% по рефрактометру; 
томатная паста с содержанием сухих веществ 25, ЗО, 35 и 40% или с добав-
лением соли и содержанием сухих веществ 27, 32, 37% (за вичетом соли); 
томатньїе соусьі с добавлением соли, сахара, пряностей, приправ и других 
вспомогательньїх материалов. 

Техиологический процесе производства томат-пюре и томат-пастьі: 
мойка сьірья, ополаскивание, инспектирование и ополаскивание, дробление, 
отделение семян, подогрев, 2-, 3-кратное протирание, подогрев, уваривание, 
расфасовка, укупорка, стерилизация. 

Уваривают томатную массу в две-три ступени на вакуум-установках 
непрерьівного действня различпьіх типов. 

На автоматических установках пасту уваривают до 30% сухих веществ, 
а при использоваиии зрелого сьірья с високим содержанием сухих веществ — 
до 35—40%. 

Существует несколько способов окончательной обработки томатной про-
дукции. 

1-й с п о с о б і расфасовка, укупорка, стерилизация. Томат-пюре или 
пасту расфасовивают при 85° С и стерилизуют при температуре 100° С, соблю-
дая режими, указанние в табл. 67. 

67. Режим стерилизации томат-пюре и томат-пастн 

Продолжи-
Температура 
стерилиза-

ции, 0 С 

Давление в а в т ж л а в е 

Продукт Вид т а р и 
тельность 

стерилиза-
ции, мин 

Температура 
стерилиза-

ции, 0 С кПа ат 

Томат-пюре 

Томат-паста 

СКО 83—1 
СКО 83—2 
СКО 83—6 
СКО 83—3 

15—30—20 
1 5 - 4 0 — 2 5 
2 0 - 4 5 - 2 5 
20—50—30 

100 
} 120 

} 150 } 1,5 

З* 67 



2-й с п о с о б: нагревание, расфасовка, укупорка. Зтим способом реко-
мендуется расфасовьівать в крупную тару (от 2 кг и более) — бутьіли СКО 
83—3; С К О 83—4; СКО 83—6. Температура расфасовкн в зависимости от 
содержания сухих веществ следующая: 12—30% —92—95° С; 40% —85— 
88° С. После заполнения продуктом бутили у к л а д н в а ю т набок и в и д е р ж и -
вают 20—25 мин. 

3-й с п о с о б: нагревание, смешивание с солью, расфасовка, укупорка. 
Подогретую до 85° С пасту или пюре не ниже первого сорта смешивают с 10% 
соли, тщательно перемешивают (медпую аппаратуру запрещается исполь-
зовать) и при температуре 60° С разливают в деревянньїе бочки вместимо-
стью не более 100 л. Разрешается использовать полизтиленовие мешки-
вкладиши в бочки из любой древесиньї. Полизтилен должен бить пищевон, 
разрешенннй Министерством здравоохранения СССР. 

Основньїе требования 
к качеству готовьіх продуктов 

(томат-паста и томат-пюре (ГОСТ 3343—71) 

О р г а н о л е п т и ч е с к и е п о к а з а т е л и : по внешнему виду —-
однородная тонкоизмельченная уваренная масса без остатков кожицн , се-
мян и других грубих частин плодов. В первом сорте допускаются единичние 
включення семян и частий к о ж и ц и . 

Вкус и запах — натуральньїе, свойственньїе уваренной томатной массе, 
без горечи, пригара и других посторонних вкуса и запаха. В первом сорте 
допускается елабовьіраженньїе вкус и запах и солений вкус для пастьі с до-
бавлением соли. 

Цвет — красний, оранжево-красний или малиново-красньїй, интенсив-
иьш, равномерньїй по всей массе. В первом сорте допускаются буроватьій 
или коричневатьій оттенки. 

Физико-химические показатели 

Содержание сухих веществ по рефрактометру, %: 
томат-пюре 12, 15, 20 
томат-паста 25, ЗО, 35, 40 
томат-паста соленая (за вичетом соли) . . . . 27, 32, 37 

Содержание поваренной соли в пасте соленой, % 8—10 
Содержание твердих минеральньїх примесей, % , 
не более: 

томат-пюре вьісшего сорта Не допускается 
» первого » 0,5 

томат-паста внсшего сорта Не допускается 
» первого » 0,08 

Содержание солей тяжельїх металлов, мг на 1 кг 
продукта, не более: 

медь: 
томат-пюре с содержанием сухих веществ 12% 12 

15% 15 
20% 20 

томат-паста с содержанием сухих веществ 30% 40 
35% 50 

40—45% 60 
олово 200 
СЬинец Не допускается 
Содержание посторонних примесей Не допускается 

П р и м е ч а н и я : 1. Допускается отклонение в содержании сухих веществ 
в томат-пюре ± 1 % , в пасте ± 2 % . Содержание меди определяют при наличии 
медньїх часгей в аппаратуре. 



Томатньїй соус Острьій 

Техиологический процесе: подготовка сьірья и материалов, приготов-
ление в и т я ж к и из пряностей, варка соуса, расфасовка, укупорка, стерили-
зация, охлаждение. Соус варят в любой некорродирующей аппаратуре в те-
чение 45 мин из свежей томатной массм и 15—20 мин — из пюре или пасти. 
Особенность варки состоит в том, что свежую томатную массу уваривают, 
а пасту или пюре разбавляют водой до 18—19% сухих веществ, варят, при 
перемсиіивании добавляют положенние по рецептуре пряности и приправи 
(табл. 68). В готовом соусе должно бить не менее 29% сухих веществ и рН 
не више 4,0. 

68. Рецептура и норми расхода сирья и материалов для прзизводства 
соуса Острого, кг, на 1 т готового соуса 

Сирье и материали 
Норми 

расхода 
О т х о д и и 

потери, % 

Норма за-
кладки го-

тових с и р ь я 
И материалов 

Томати свежие (5% СВ) 3169 12,6 2 770 
Томатное пюре (12% СВ) 1213 4,9 1154 
Чеснок свежий по кварталам: 

I I I и IV ' 0,4 28,0 0,3 
І и II 0,46 35,0 — 

Сахар 140 1,0 138 
Соль 24 1,0 23 
Перец черньїй горький 0,3 2,0 0,29 

» душистий 0,67 2,0 0,66 
Гвоздика 1,22 2,0 1,2 
Корица 1,22 2,0 1,2 
Мускатний орех 0,36 3,5 0,35 
Уксусная зссенция 80%-ная при кис-
лотности томатов, %: 

0,3 6,2 2,0 6,0 
0,4 2,54 2,0 2,5 

П р и м е ч а н и е . В зависимости от кислотности исходного сьірья количество ук-
сусной кислоти может б и т ь уменьшено, но не более чем на 50%. 

Готовий соус расфасовьівают в тару при температуре 85° С, укупори-
вают, стерилизуют по режимам, приведенннм в табл. 69. 

69. Режим стерилизации соуса Острого 

Продукт Вид т а р и 
П р о д о л ж н -

тельность сте-
рилизации, 

мин 

Темпера-
тура сте-

рилизации, 
° С 

Давление в автоклаве 

Продукт Вид т а р и 
П р о д о л ж н -

тельность сте-
рилизации, 

мин 

Темпера-
тура сте-

рилизации, 
° С к П а ат 

Соус Острий СКО 83—1 
СКО 83—2 

20—25—20 
2 0 - 3 5 - 2 5 | 100 1 2 0 - 1 5 0 1 , 2 - 1 , 5 



Основньїе показатели качества 
соуса Острого (ГОСТ 17471—72) 

О р г а н о л е п т и ч е с к и е п о к а з а т е л и : по внешнему виду — одно-
родная протертая масса; допускается наличие мелкоизмельченньїх частиц 
пряностей и зелени. Вкус и запах — острьш, кисло-сладкий, с хорошо вьіра-
женньїм ароматом овощей и пряностей. Цвет — красньїй, оранжевий , однород-
ньій по всей массе. Допускается слабо-коричневий оттенок. 

Физико-химические показатели 

Содержание сухих веществ (по рефрактометру), % , 
не менее 
Общая кислотность (в пересчете на яблочную), % . . 
Содержание меди, мг на 1 кг продукта, не более . . . 

» минеральннх примесей, % , не более . , . 

Г л а в а 8 

КВАШЕНЬІЕ, СОЛЕНЬІЕ И МОЧЕНЬІЕ 
ОВОЩИ И ПЛОДЬІ 

ОСОБЕННОСТИ ПОДГОТОВКИ ТАРЬІ 

Бочки. Д л я соления огурцов, томатов, мочення яблок, расфа-
совки квашеной капусти из дошников пригодни только прочньїе, чистие, новьіе 
и бившие в употреблении бочки, не дающие течи, из дубовой, буковой, осино-
вой, липовой и чинаровой клепки. 

Д л я соления огурцов и томатов используют бочки вместимостью не бо-
лее 150 л, а для квашення капусти н мочення яблок — не более 200 л. 

После наружного осмотра бочки моют щетками горячей водой (темпера-
тура 60—70° С) и проверяют их на отсутствие течи, наполнив водой на 12 ч 
и контролируя ее уровень. Проверенньїе бочки заливают водой д л я замочки 
в течение 15—20 сут (воду меняют через каждьіе 3—5 сут) . 

В случае длительного хранения замоченньїх бочек их у к л а д и в а ю г на 
подтоварники шпунтовими отверстиями вверх и затем заливают 3 % - н н м рас-
твором поваренной соли на '/з вместимости. Висота штабеля может дости-
гать четирех ярусов. 

Перед расфасовкой продукции бочки наполняют горячим 0 ,08%-ним 
раствором каустической или 0 ,2%-ним раствором кальцинированной соди , 
доводят раствор д о кипення, подавая пар при номощи шланга. После чего 
бочки з а к р и в а ю т деревянньїми пробками и прокатьівают в течение 10— 
15 мин, затем раствор вьіливают и бочки промьівают чистой водой до полного 
удаления щелочи. 

Бочки, бьівшие в употреблении, моют щетками горячей водой (60—70° С) , 
пропаривают раствором содьі и промьівают водой. 

Д е р е в я н і ш е пробки к шпунтовим отвєрстиям перед употреблением пропа-
ривают, просушивают и узким концом до половини погружают в расплав-
ленньїй парафин. 

При укупорке бочек на шпунтовое отверстие кладут пропаренную марлю 
или холст, а затем вставляют пробку. 

Дошники. Деревянньїе и цементированньїе дошники перед загрузкой 
продукции проверяют на течь. Д л я зтого их наполняют до краев водой и вьі-
держивают 2—3 дня. Если обнаружена течь, то дошники ремонтируют. 

Н о в и е деревянньїе Д О Ш Н И К И предварительно вимачивают в течение 20— 
25 дней, меняя воду через каждьіе 5—6 дней для извлечения из древесинм 
зфирньїх и дубильних веществ. После чего Д О Ш Н И К И моют горячим 0 ,2%-ним 
раствором каустической или 0 ,5%-ним кальцинированной соди, промьівают 
холодной водой до полного извлечения щелочи. 

29,0 
1,1—1,5 

25,0 
0,03 



Д л я лучшей дезннфекции дошники окуривают черепкової" серой (из рас-
чета 100 г на 1 т вместимости дошника) в течение 8—10 ч. Во время окури-
вания дошники должньї бьіть п р и к р и т и влажньїм брезентом и деревянной 
крьішкой. После окуривания их проветривают до полного исчезновения за-
паха сернистого газа. Рабочие, производящие окуривание, должньї бить 
в противогазах и строго соблюдать правила техники безопасности. 

Внутреншою поверхность дошииков следует покривать тонким слоем 
парафина или смесью, состоящей из канифоли — 85, п а р а ф и н а — 1 0 , расти-
тельного масла — 5 % . 

При зтом деревянньїе дошники висушивают, а стенки цементировашіьіх 
прогревают до 50—60° С злектронагревательним прибором и наносят кистью 
парафин при температуре 80—85° С, затем по зтому слою проглаживают горя-
чим утюгом, обернутим п я т ь ю слоями марли . Подгнетньїе круги и остальпьіе 
деревянньїе дегали дошников после в и г р у з к и к а п у с т и моют теплой водой 
и покрьшают раствором мела (из расчета 3 кг мела на 1 ведро води) . 

КАПУСТА КВАШЕНАЯ 

Капуста квашеная представляет собой продукт, приготовленннй из све-
жей белокочанной к а п у с т и с добавлением соли, п р и п р а в , пряностей, под-
вергнутий молочнокислому брожению. 

Техиологический процесе: подготовка сьірья и приправ , измельчение 
к а п у с т и , з а г р у з к а в дошник , брожение (ферментация), хранение, в и г р у з к а 
и расфасовка . 

Поступившую на производство с в е ж у ю капусту очищают от верхних 
и поврежденньїх листьев, одновременно обрезают к о ч е р н ж к у вровень с коча-
ном. После сортировки по качеству капусту взвешивают и н а п р а в л я ю т на 
шинкование , рубку или квашение цельїми кочанами. 

Подготовленная капуста должна бить заквашена в тот же день. 
По способу приготовления квашеная капуста делится на следующие 

види : ш и н к о в а н н а я ; рубленая ; кочанная с переслойкой шинкованной или 
рубленой; ц е л ь н а я . 

В соответствии с рецептурами приготовления предусмотрено произ-
водство готового продукта 18 найменований (табл. 70). 

Ш и н к у ю т капусту на ш и н к о в а л ь н н х машинах равномерними узкими 
полосками не шире 5 мм. При производстве рубленой квашеной к а п у с т и ее 
рубя і или нарезают в виде частиц различной ф о р м и размером не более 
12 мм в наименьшем измерении. 

При квашенин кочанов вместе с шинкованной или рубленой капустой 
допускается разрезание их на половинки, при зтом масса их не должна пре-
вьішать 0 ,8 кг . 

Морковь и свеклу сортируют по качеству, моют, очищают от к о ж и ц и 
на корнечистках , снова моют, режут или шинкуют соломкой или столбиками 
толщиной не более 3 мм, длиной не более 40 мм. Разрешается нарезать мор-
ковь к р у ж к а м и диаметром 5 . . .40 мм, толщиной не более 3 мм. 

Перец сладкий свежий сортируют, удаляют плодоножку вместе с сємен-
ником, оставшиеся сємена удаляют , перец промьівают холодной водой и на-
резают. 

Яблоки сортируют, моют и целие н а п р а в л я ю т д л я у к л а д к и в капусту . 
Если используют половинки и четвертинки, то яблоки режут , у д а л я я сердце-
вину . Во избежание потемнення нарезанньїе яблоки до з а к л а д к и в капусту 
х р а н я т не более 2 ч в 2 % - н о м растворе поваренной соли. 

К л ю к в у , бруснику , л а в р о в и й лист сортируют, у д а л я ю т веточки и при-
меси, промьівают в холодной воде. 

Тмин сортируют, соль просеивают через сито и пропускают через маг-
нитоуловители. При квашенин шинкованной к а п у с т и соль дозируют в сухом 
виде из расчета на сьірье, при квашенин к а п у с т и кочанами применяют 
4 % - н н й рассол. 

Капусту з а г р у ж а ю т в дошники в одну смену, при зтом, в соответствии 
с установленной рецептурой, равномерно распределяюг соль , п р и п р а в и 



53 70. Рецептури закладки подготовленного сьірья, приправ и пряностей, кг, на 1 т готовой квашензй капустьі 
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1 Обьїкновенная 1124—1116 12—20 1136 136 

2 С 5 % моркови 1074—1066 12—20 50 — — — — — — — — — 1136 136 

3 С 3 % моркови 1094—1086 12—20 З О — — — — — — — — 1136 136 

4 С целнми яблоками и 
морковью 1014—1006 12—20 З О — 80 — — — — — — — 1136 136 

5 С яблоками, нарезан-
ними дольками без 
сердцевин, и мор-
ковью 1 0 1 4 - 1 0 0 6 12—20 З О 80 1136 136 

6 С брусникой и мор-
ковью 1074—1066 12—20 З О 20 1136 136 

7 С клюквой и мор-
ковью 1 0 7 4 - 1 0 6 6 12—20 З О — — — — 20 — — — — 1136 136 

8 С клюквой, цельїми 
яблоками, брусникой 
и морковью 1044—1036 12—20 20 — 40 — — 10 10 — — — 1136 136 

н а м 
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12 
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16 
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С тмином и морковью 

С тмином 

Со сладким перцем 

Со сладким перцем и 
морковью 

С лавровим листом и 
морковью 

Со свеклой и мор-
ковью 

С морковью и пастер-
наком 

С морковью и мари-
нованньїми грибами 

Цельнокочанная с пе-
реслойкой шинкован-
ной 

Цельнокочанная 

1074—1066 

1124 

1024—1016 

994—986 

1094—1086 

1034—1026 

1064—1056 

984—976 

1075—1067 
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1 2 — 2 0 

12—20 
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ЗО 

ЗО 

ЗО 
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50 

24 

60 
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ЗО 

0,5 
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0,3 
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— І 1136 
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136 
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- 1136 136 

90 

1136 

1136 

1111 

1087 

136 

136 

111 

87 



71 Норми расхода стандартного неподготовленного свежего снрья, приправ и пряностей на 1 т 
квашеной капусти, кг, производственньїе потери основних и вспомогательньїх материалов 
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1 Обнкновенная 1214—1205 12—20 — — — 

2 С 5 % моркови 1160—1151 12—20 59 

3 С 3 % моркови 1182—1173 12—20 35 

4 С целими яблоками и мор-
ковью 1095—1086 12—20 35 — 82 

5 С яблоками, нарезанньїми 
дольками без сердцевин, и 
морковью 1095—1086 12—20 35 — 95 

6 С брусникой и морковью 1160—1151 12—20 35 

7 С клюквой и морковью 1160—1151 12—20 35 22 

8 С клюквой, цельїми ябло-
ками, брусникой и морковью 1128—1119 12—20 23 — 41 — — 11 п — — — 

Е і і м Ш Н ш ш І Й м Н к . 

9 С тмином и морковью 1 1 6 0 - 1 1 5 1 12—20 59 0,5 

10 С тмином 1214 12 — — — 0,5 

11 Со сладким перцем 1106—1097 12—20 — — — 125 

12 Со сладким перцем и мор-
ковью 1074—1065 12—20 35 — 125 _ 

13 С лавровим листом и мор-
ковью 1182—1173 12—20 35 — 0,3 

14 Со свеклой и морковью 1 1 1 7 - 1 1 0 8 12—20 35 68 — 

15 С морковью и пастернаком 1149—1140 12—20 35 — — — 35 

16 С морковью и маринованнн-
ми грибами 1063—1054 12—20 59 90 

17 Цельнокочанная с переслой-
кой шинкованной 1161—1152 1 2 - 2 0 28 -

18 Цельнокочанная 1142—1131 30—40 
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и пряности . На дно дошника укладьівают слой чистих листьев и капусту , 
которую р а з р а в н и в а ю т железньїми л у ж е н и м и , деревяііньїми или из нержаве-
ющей стали граблями или вилами о з а г н у т и м и зубьями и с длинньїми дере-
вянньїми р у ч к а м и . 

Ш и н к о в а н н у ю или рубленую капусту уплотняют д е р е в я н н н м трамбова-
т<!лем или самоуплотнением, д л я чего дошники наполняют измельченной ка-
пустой в виде конуса вьісотой до 1 м над краєм. Затем укрьівают капусту 
чистой полизтиленовой пленкой или двумя слоями марли и о с т а в л я ю ! д л я 
усадки на 12—24 ч. После зтого капусту разравнивают , уплотняя ее, допол-
няют свежей измельченной капустой, не допуская превьішения слоя вьіше 
верхнего уровня д о ш н и к а . Трамбовать капусту ногами запрещается . Н е л ь з я 
допускать потерь капустного сока. 

После уплотнения капусту п о к р и в а ю т чистими, промитими з е л е н и м и 
листьями слоем не менее 5 см и прошпаренньїм полотном или двумя слоями 
марли . Можно использовать т а к ж е чистую полизтиленовую пленку , которая 
з аправляется у краев дошника на глубину до 0,5 м, в е р х н я я часть пленки 
укладьівается под подгнетний круг или щит. Рекомендуе іся применять под-
гнетние устронства, парафинированньїе с наружиой сторони, которие накла-
дивают на дошниках до появлення над их поверхностью сока к а п у с т и . 

При квашенин кочанной к а п у с т и с переслойкой каждьій ряд кочанов 
пересипают шинкованной или рубленой капустой слоем 10—15 см, добав-
л я я соль, пряности и п р и п р а в и согласно рецептуре. 

В случае квашення целими кочанами очищенную капусту з а г р у ж а ю т 
в дошник на конус, в и ш е верхнего к р а я дошника на 50 см, п о к р и в а ю т по-
лотном, накладьівают подгнетние круги , уплотняют массу к а п у с т и и зали-
вают 4%-ньім раствором поваренной соли до появлення его над поверхностью. 
Н о р м и расхода с и р ь я и их потери приведеньї в табл . 71. 

Процесе б р о ж е н и я (ферментация) к а п у с т и длится 5—7 дней при темпе-
ратуре в к в а с и л ь н и х цехах 18— 24° С. 

В процессе б р о ж е н и я с поверхности сока капусти ежедневно снимают 
пену с помощью полотна, натянутого на деревянний обруч с ручкой , и сле-
дят за уровнем сока , уменьшая или увеличивая давление гнета. 

ХРАНЕНИЕ КВАШЕНОЙ КАПУСШ 

Х р а н и т с я квашеная капуста при температуре от —1 до + 4 ° С. При хра-
нении к а п у с т и в дошниках без о х л а ж д е н и я периодически снимают плесень . 
Внутренние стенки дошников, брусья и гнет протирают 1 0 — 1 5 % - н и м ра-
створом соли. 

Показатели качества готовой продукции 
(ГОСТ 3858—73) 

Капусту к в а ш е н у ю подразделяют на первьій и второй сорт. 
О р г а н о л е п т и ч е с к и е п о к а з а т е л и : капуста к в а ш е н а я 

должна б и т ь равномерно н а ш и н к о в а н н а я узкими полосками (не более 5 мм) 
или н а р е з а н н а я частицами различной ф о р м и (размером не более 12 мм), 
без к р у п н и х кусков , листьев, г р у б и х частиц кочерьіжки. П р и п р а в и и пря-
ности распределяются равномерно. Консистенция к а п у с т и первого сорта 
сочная , у п р у г а я и х р у с т я щ а я ; сок слегка мутноватьій; капуста второго 
сорта — слабо х р у с т я щ а я , мало у п р у г а я , сок мутний . Вкус к а п у с т и кисло-
вато-солоноватьш, приятньїй, без горечи, с ароматом пряностей, светло-
соломенного цвета с желтоватьім оттенком или оттенком добавленньїх п р я -
ностей и п р и п р а в . В капусте второго сорта допускается более резкий кисло-
солений вкус , цвет светло-желтьій с зеленоватьім оттенком. 



Физико-химические показатели 

Содержание капустьі (после свободного стекания сока) по 
отношению к общей массе с соком: 

шинкованной 
рубленой . . 
кочанной . . 

88—90 
85—88 
85—88 

Содержание поваренной соли Первьій сорт Второй сорт 
1,2—1,8 1,2—2,0 

. 0,7—1,3 0,7—1,8 
Общая кислотность в пересчете 
н е м о л о ч н у ю кислоту . . . • . 

В кочанной капусте с шинкованной или рубленой д о л ж н о бьіть цельїх 
кочанов или их половинок по отношению к массе измельченной капусти 
не более 5 0 % . 

Содержание посторонних примесей не допускается . 
К в а ш е н а я капуста , предназначенная д л я переработки на капусту П р о -

вансаль , должна соответствовать требованиям, предьявляемьім квашеной 
капусте первого сорта . 

Перед в и г р у з к о й к а п у с т и из дошников и расфасовкой ее в бочки с по-
мощью шланга и насоса (можно чистими черпаками из неокисляющегося 
металла) сливают сок, снимают гнет и подгнетное устройство, полотно, верх-
ний слой капусти (овершье), которий взвешивают. 

К в а ш е н у ю капусту вь ігружают с помощью с п е ц и а л ь н и х машин или вруч-
ную в подготовленние чистьіе бочки или бидоньї. Капусту в бочках доливают 
соком до содержания свободно стекаемого сока в квашеной капусте 1 0 — 1 2 % , 
рубленой 12—15% к общей массе к а п у с т и с соком, после чего бочки закупо-
ривают. 

Квашеиие к а п у с т и с применением чистих к у л ь т у р м о л о ч н о к и с л и х бак-
терий обеспечивает целенаправленное и интенсивное молочнокислое броже-
ние с бьістрьім накоплением молочной кислоти . П р и зтом подавляется по-
бочное брожение , п р о д у к т и которого ухудшают качество квашеной к а п у с т и . 

Ч и с т и е к у л ь т у р и вьіращивают в жидких средах на с п е ц и а л ь н и х заго-
дах в микробиологических лабораториях и р а с с и л а ю т по запросу в виде 
лабораторної") з а к в а с к и . 

Свежеприготовленная л а б о р а т о р н а я закваска содержит в 1 мл не менее 
100 млн. молочнокислих бактерий, хранят ее в холодильнике с тємпера іу-
рой не ниже 2° С в течение 3 мес, не более. 

Из лабораторной закваски готовят рабочую. Д л я зтого готовят отвар 
из чистих свежих к а п у с т н и х листьев в количестве 5—8 кг , которьіе моют, 
измельчают, помещают в бязевьій мешок и укладьівают в пищеварочньїй 
котел с п а р о в и м обогревом ИЛИ з м а л и р о в а н н и й бак . Содержимое заливают 
50 л холодной води и к и п я т я т 20—40 мин. Затем отвар сливают в чистий 
алюминиевий бидон, н а к р и в а ю т стерильним полотном, герметически з а к р и -
вают и остужнвают до ЗО—35° С. 

В отвар вносят 0 , 5 л лабораторной з а к в а с к и , соблюдая все м е р и предо-
сторожности з а г р я з н е н и я отвара посторонней микрофлорой . Обсемененньїй 
отвар вьідерживают 3 сут при температуре 25—30° С (при 40° С вьідержи-
вают 1,5 сут). 

З а к в а с к и 40—50 л достаточно д л я з а к в а ш и в а н и я 10 т свежей капусти . 
Срок годности закваски 2 — 3 сут со дня созревания при хранении в прохлад-
ном месте. 

Л а б о р а т о р н у ю з а к в а с к у со сроком хранения около 3 мес употребляют 
только в виде рабочей з а к в а с к и . 

КВАШЕНИЕ КАПУСТМ 
С ПРИМЕНЕНИЕМ ЗАКВАСКИ 

чистих КУЛЬТУР молочнокислих БАКТЕРИЙ 



Подготовленньїе з акваски (рабочую или разбавленную лабораторную) 
вносят в капусту по мере з а г р у з к и ее в дошник с помощью чистих опрьіски-
вателей, леек и других распьіляющих устройств. Техиологический процесе 
квашення к а п у с т и остается о б н ч н и м и строго вьіполняется. 

ПРИГОТОВЛЕНИЕ СВЕЖЕЗАКВАШЕННОЙ КАПУСТЬІ 
(разработано УкрНИИТОП) 

П р о д у к т представляет собой з а к в а ш и в а е м у ю в течение всего сезона по-
требления капусту , поступающую в продажу спустя 15—20 дней после за-
к в а ш и в а н и я . Д л я квашення используют деревянньїе дошники вместимостью 
0.5 т, оборудованние винтовьіми прессами. Температура в цехе поддержи-
вается на уровне 18 . . . 24°С. Процесе квашения к а п у с т и организован поточ-
ним методом: ежедневно на ферментацию ставитея и вь ігружается одина-
ковое количество дошников (в зависимости от потребности). О п и т работьі 
показьшает, что при плане приготовления к а п у с т и 0 ,5 т в день в цехе уста-
навливают 10—12 дошииков . 

Подготовленную и ш и н к о в а н н у ю капусту с пряностями и п р и п р а в а м и 
а а г р у ж а ю т в дошники с добавлением закваски чистих молочнокислих бак-
терий. У п л о т н я ю т капусту деревянними трамбователями и Б И Н Т О В И М И прес-
сами. В течение 10—12 дней б р о ж е н и я накапливается 0 , 8 — 1 , 0 % молочной 
кислоти , после чего капусту вь ігружают из чанов, расфасовивают в мелкую 
стеклянную ИЛИ д р у г у ю тару . 

В среднем в капусте содержится 2 . . . 2 ,5% сахара , 0 , 8 . . . 1 , 0 % - к и с л о т и , 
сохраняется 50 . . . 60% от первоначального с о д е р ж а н и я витамина С. Вкус 
к а п у с т и сладковато-кисловатий с п р и я т н и м ароматом, консистенция упру-
гая , плотная , х р у с т я щ а я , цвет — светло-соломенний. 

Потери при ферментации составляют 3 , 5 . . . 4 , 0 % . 

КВАШЕНИЕ КАПУСТЬІ В КВАСИЛЬНЬІХ ЦЕХАХ 
С ИСКУССТВЕННЬІМ ОХЛАЖДЕНИЕМ 

(разработано УкрНИИТОП) 

Проведенние исследования показали , что о х л а ж д е н и е з а к в а ш и в а е м о й 
к а п у с т и в больших є м к о с т я х — д о ш н и к а х — при воздушном охлаждении 
искусственньїм холодом идет очень медленно — свьіше месяца, что приводит 
к ухудшению качества , и капуста получается такой же, как и из дошников 
без искусственного о х л а ж д е н и я . Д л я получения квашеной к а п у с т и високого 
качества в цехе при ферментации и последующем хранении должньї бьіть 
оптимальними температура ( 1 8 . . . 2 4 ° С и —1 до 4° С) и относительная влаж-
ность воздуха (95 . . .98%) , а т а к ж е применяться закваски чистих к у л ь т у р 
м о л о ч н о к и с л и х бактерий . Рекомендуется квасить капусту в бочках , уста-
новленньїх на поддоне или в сборно-разборних контейнерах С полизтилено-
вими в к л а д и ш а м и марки ЕС-200 и перемещаемих з л е к т р о п о г р у з ч и к а м и . 
Зкономический зффект от внедрения контейнерного способа засолки состав-
л я е т 35 ,3 руб . на 1 т готовой продукции . 

К,апусту з а к в а ш и в а ю т по установленним рецептурам, расфасовивают 
в т а р у , уплотняют и проводят ферментацию в м а л и х ємкостях до накопле-
ния 0 , 5 — 0 , 6 % кислоти в ферментационном зале . После зтого продукцию 
з л е к т р о п о г р у з ч и к а м и отправляют в специальние к а м е р и хранення или 
в ф е р м е н т а ц и о н н и х помещениях обеспечивают воздушноє о х л а ж д е н и е до 
оптимальной т е м п е р а т у р и . 

П р и зтих у с л о в и я х капуста может сохраняться до года^ Аналогичним 
способом м о ж н о солить о г у р ц и , томати . 



КВАШЕНИЕ КАПУСТЬІ В ДОШНИКАХ 
С ПРИМЕНЕНИЕМ ВКЛАДЬІШЕЙ (БЕЗГНЕТНОЕ КВАШЕНИЕ) 

Применение полизтиленових вкладьішей для квашення капустьі в дош-
никах обеспечивает целенаправленность молочнокислого б р о ж е н и я . Процесе 
фермент?ции капустьі протекает равномерно в условиях повьішенного содер-
ж а н и я газа и ограниченного доступа кислорода в герметически запаянном 
вкладьіше, что исключает развитие плесени и д р о ж ж е й . Капуста получается 
хорошего качества, отсутствуют отходьі (овершье), полностью сохраняется 
сок. Комплект изделий и оборудование, необходимьіе д л я безгнетного кваше-
ння к а п у с т и (на 1 дошник вместимостью 15 т>, следующие: в к л а д и ш из не-
стабилнзированного полизтилена високого давлення (масса 14—15 кг); шту-
цер пластмассовий; шланг пластмассовий длиной 5—10 м (внутренний диа-
метр 16 мм, н а р у ж н и й — 20 мм); пластмассовий колпак ; сварочний аппарат 
для герметнзации верхнего шва в к л а д и ш а ; л и с т и из полимерних материалов; 
ротационний в а к у у м н и й насос Р В Н - 2 0 0 , Р В Н - 4 0 / 3 5 0 или другие со скоро-
стью откачки воздуха 10—30 м3/ч с мановакууметром или у -образним водя-
ним манометром; В И Л И ш а р и к о в и е с полимерним покритием. 

П о л и з т и л е н о в и й в к л а д и ш имеет форму прямоугольного мешка , размер 
которого, м, определяют по формулам 

Ш = ^ 1 . 2 , 

где Ш — ширина мешка; П — 3,14 

Я = В + 0 + 1, 

где Н — длина мешка; В — висота дошника ; й — диаметр цилиндрических 
или диагональних п р я м о у г о л ь н и х цементних ям. 

Толщина плеики 200 мкм, при толщине 100 мкм следует делать двойной 
пленочний мешок. Расход пленки 1—1,5 кг на 1 т к а п у с т и . 

Д л я испитания в к л а д и ш а на герметичность верхний край его заваривают 
на сварочном аппарате и з а к р и в а ю т профильним замком. Воздух нагнетают 
через штуцер , обьем его должен оставаться 4-7 ч без изменения. При обна-
ружении отверстия (по ослабленню натяжения пленки и свистящему звуку) 
его следует з аварить заплатой из пленки. 

Подготовленний в к л а д и ш помещают в дошник без н а т я ж е н и я вдоль 
стен. Верхнюю часть в к л а д и ш а кладут за кромку дошника и з а г р у ж а ю т 
капусту с добавками, р а з р а в н и в а я вилами. При зтом следят , чтоби не б и л о 
повреждения вкладьішей. Д л я полного заполнения дошника его борта удли-
няют на 50 см листовим П О Л И З Т И Л Є Н О М , которий вставляют между дошником 
и в к л а д и ш е м . 

После заполнения в к л а д и ш а капустой више краев на 50 см капусту раз-
равнивают так , чтобьі в середине б и л а впадина глубиной 20—ЗО см. После 
зтого по центру дошника устанавливают колпак , предварительно прикрепив 
к нему штуцер, к которому п р и к р е п л я ю т шланг . 

По окончании з а г р у з к и капусти в дошник верхний край в к л а д и ш а за-
варивают сварочньш аппаратом или герметизируют профильним замком 
и через штуцер насосом в и к а ч и в а ю г из в к л а д и ш а воздух . Вследствие созда-
ния вакуума происходит уплотнение капустной массьі. 

О т к а ч к у воздуха проводяг постепенно в один прием по следующему 
режиму: включают вакуум-насос , создают разрежєние 7 кПа (50 мм вод. сг.) 
и вьідерживают 5—7 мин. Затем увеличивают р а з р е ж е н и е до 13 кПа (100 мм 
вод. ст . ) , в и д е р ж и в а ю т 5—7 мин; далее при 20 кПа (150 мм рт. ст.)— 10 мин; 
26 кПа (200 мм рт. ст.) — 10 мин; 39 кПа (300 мм рт. ст) — 10—15 мин. 

Следят, чтоби рассол из дошника не в с а с и в а л с я по шлангу вакуумного 
насоса. По окончании в а к у у м и р о в а п и я шланг огсоединяют от штуцера и пе-
реносят его к гидрозатвору . 



Готовую п р о д у к ц и ю (капусту) следует х р а н и т ь при температуре 0—2° С. 
Р а с ф а с о в и в а ю т капусту разгрузочньїм грейфером, зубья которого обра-

ботаньї полизтиленом. Перед началом вьігрузки в к л а д и ш р а з р е з а ю т или от-
крьівают профильньїй замок и закатьівают за кромку д о ш н и к а . 

СОЛЕНЬІЕ ОГУРЦЬІ И ТОМАТЬІ 

Соленьїе овощи представляют собой продукт , гіриготовленньїй из све-
жих огурцов или томатов (помидоров) с добавлением пряностей , з а л и т и х 
раствором поваренной соли и подвергнутих молочнокислому брожению. 

Техиологический процесе: сортировка по качеству, откалибровка по 
размерам, томатов — по степени зрелости. Огурцьі к а л и б р у ю т по р а з м е р а м , 
мм, на следующие ф р а к ц и и : корнишоньї — д о 50; 51—70 и 71—90; о г у р ц и 
мелкие — 91—110; средние — 111—120 и круяньїе — 121—140. 

Рассортированное сьірье поступает на м о й к у . В случае поступлення очень 
загрязнениьіх огурцов и томатов их следует предварительно замачивать 
в с п е ц и а л ь н и х ваннах ИЛИ чанах . После мойки овощи ополаскивают под 
душем. Хранение мьітьіх огурцов и томатов не допускается . 

Пряности (укроп, хрен, зстрагон , пряньїе листья и зелень) тщательно 
м о ю т в ч и с т о й холодной воде; укроп и зстрагон режут на кусочки длиной не 
более 8 см; хрен (корень) на корнерезке нарезают на к р у ж к и или л а п ш у . 
У чеснока обрезают донце и шейку , промьівают, измельчают на к о р н е р е з к а х 
или шинковальньїх машинах . При засолке огурцов в стеклотаре чеснок де-
л я т на з у б к и . 

Задолго до засолки запрещается готовить пряности, так как в нарезан-
ном виде они увядают в течение 1—2 ч и теряют зфирньїе масла , витамин С. 

Сьірье укладьівают строго по рецептуре , между сьірьем у к л а д и в а ю т 
смесь пряностей: на дно, посредине и сверху . Д л я более плотной у к л а д к и 
огурцов и томатов бочки слегка в с т р я х и в а ю т , у к у п о р и в а и т , взвешивают, з а -
письівают вес нетто, з аливают подготовленньїм рассолом. 

Рассол готовят за сутки до з а л и в к и . Л у ч ш е й является вода с жесткостью 
20 . . .35 мг • з к в ' л и с о д е р ж а щ а я не более 0 ,3 мг солей железа на 1 л водьі. 
Крепость раствора проверяют ареометром. 

Концентрация рассола зависит от ботанического сорта , размеров огур-
цов, степени зрелости томатов и способов х р а н е н и я . При хранении продук-
ции в о х л а ж д а е м и х с к л а д а х устанавливается следующая концентрация 
рассола , % : 

Огурци: 
крупньїе 7 
средние 6 

Томатьі: 
бурие , крупние 7 
мелкие 6 
розовьіе 5 
красние 7 
молочной спелссти 6 

При хранении с о л е н и х огурцов , томатов на с к л а д а х без о х л а ж д е н н я 
концентрацню рассола п о в и ш а ю т на 1 % по сравнению с у к а з а н н о й . 

П р е д в а р и т е л ь н у ю ферментацию продукции проводят на ферментацион-
н и х площадках до накопления в рассоле 0 , 3 — 0 , 4 % молочной к и с л о т и . При 
хранении огурцов и томатов в холодильниках длительность их ферментации 
36—48 ч, мелких корнишонов — 72 ч. При хранении в неохлаждаемьіх скла-
дах их вьідерживают не более 12 ч, а при з а г р у з к е в водоемьі бочки с огур-
цами оставляют на 1—4 ч для осмотра, доливки рассола . После предвари-
тельной ферментации бочки с содержимьім осматрквают , доливают рассолом, 
забивают шунтовьіе отверстия деревянньїми пробками и н а п р а в л я ю т в с к л а д и 
д л я окончательной ферментации и х р а н е н и я . 



П е р е д о т г р у з к о й соленой готовой п р о д у к ц и и ее д о л и в а ю т рассолом 
к о н ц е н т р а ц и и вдвоє м е н ь ш е у с т а н о в л е н н о й п е р в о н а ч а л ь н о й н о р м и . Н о р м и 
расхода подгоговленнь їх с в е ж и х о г у р ц о в п р и в е д е н и в т а б л . 72. 

72. Норма расхода подготовленних свежих огурцов при 
различньїх условиях ферментации, кг, на 1 т готовой продукции 

Храненне 

Ботаническнй и товарний сорт в холодиль-
ника*, ледни-
ках, водоемах 

на складах 
без искус-
ственного 

охлаждения 

Нежинские , Д о л ж и к , Крьімские: 
первьій сорт 1042 

1054 
1054 
1065 второй » 

Прочие ботанические сорта , кроме среднеазиатских 
и дальневосточних 
Длинноплодньїе, в и р а щ и в а е м и е в районах Средней 
Азии, Дальнего Востока, Крайнего Севера и Ал-
тайского края 

1054 

1065 

1065 

1076 

Р е ц е п т у р а з а к л а д к и п о д г о т о в л е н н и х пряностей на 1 т соленьїх о г у р ц о в 
приведена в т а б л . 73. Р е ц е п т у р а з а к л а д к и п о д г о т о в л е н н и х пряностей и рас-
ход соли на 1 т соленьїх томатов п р и в е д е н и в т а б л . 74. 

П о т е р и о г у р ц о в до подготовки и за период ее подготовки с о с т а в л я ю т 
2 , 3 % к массе принять іх с в е ж и х о г у р ц о в . 

Х р а н и т ь с о л е н и е овощи л у ч ш е всего при т е м п е р а т у р е от —1 до + 4 ° С, 
при зтих у с л о в и я х ф е р м е н т а ц и я з а к а н ч и в а е т с я после 60 дней . В н е о х л а ж -
даемьіх с к л а д а х зтот процесе д л и т с я п р и м е р н о ЗО дней со д н я з а с о л к и . Ог-
г р у ж а т ь п р о д у к ц и ю р а з р е ш а е т с я при н а к о п л е н и и в н и х м о л о ч н о й к и с л о т и 
не менее 0 , 3 % и при у с л о в и и пребь івания груза в пути не более 5 сут . 

В процессе ферментации с о л е н и е о г у р ц и н томатьі т е р я ю т в массе 
(табл . 75), причем чем б о л ь ш е вместимость тарьі и чем к р у п н е е п л о д и , тем 
б о л ь ш е потери . П о т е р и в массе с о л е н и х томатов в б о ч к а х в период фермен-
т а ц и и не вьіше 6 , 3 % , а при х р а н е н и и в водоемах 4 % . 

Хранение в подвалах . В о т р е м о н т и р о в а н н и е и побеленньїе известью под-
в а л и бочки укладь івают в ш т а б е л я в 4 — 6 я р у с о в (бочки из дерева т в е р д и х 
пород) и в 3 — 4 я р у с а (бочки из м я г к и х пород) . Н а к а ж д и й я р у с к л а д у т 
доски , ж е р д и или р е й к и . М е ж д у ш т а б е л я м и о с т а в л я ю т п р о х о д и . 

Х р а н е н и е в ледниках . В л е д н и к а х п р о р у б н в а ю т к а н а в и , о с т а в л я я на 
дне лед толщиной 0 , 5 — 0 , 6 м. Бочки укладьівают шпунтами вверх. Коли-
чество я р у с о в такое ж е , к а к при х р а н е н и и в п о д в а л а х . П р о м е ж у т к и между 
бочками и с в е р х у з а п о л н я ю т и к л к и м льдом слоем 0 , 7 — 1 м. Л е д укрь івают 
соломой, о п и л к а м и слоем 6 0 — 7 0 см. 

Хранение в водоемах — з ф ф е к т и в н н й способ, п о з в о л я ю щ и й получить 
п р о д у к ц и ю в и с о к о г о качества при м и н и м а л ь н и х п о т е р я х . Х р а н я т соления 
в водоемах различньїми способами: в клетках* п а к а х , о г р а ж д а е м и м и с в а я м и . 
В водоемах м о ж н о х р а н и т ь п р о д у к ц и ю до весеннего т а я н и я л ь д а и паводка . 

ХРАНЕНИЕ СОЛЕНЬЇХ ОГУРЦОВ 
И ТОМАТОВ 



73. Р е ц е п т у р а закладки подготовленних пряностей, кг, на 1 т соленьїх огурцов 

Вид посола и номер 
рецептури 
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Обьічннй посол: 

№ 1 з о 5 3 1 0,2 70 

№ 2 з о 5 4 1,5 0,3 5 — 2 — — 5 5 — — — — — — 70 

№ 3 40 5 3 1 0,2 — 5 — — — 5 5 — — — — — — 70 

№ 4 ЗО 5 4 1,5 0,3 — 5 — — — 5 5 — — — — — — 70 

С о л е н и е , острьіе: 

№ 1 ЗО 5 3 4 0,8 5 70 

№ 2 35 8 3,5 3 0,6 — — — 8 — 10 — — — — — — 60 

№ 3 33 8 4 2 0,4 4 — 60 

Соленьїе чєсноковьіе: 

№ 1 40 5 6 1 0,2 5 — 
70 

№ 2 ЗО 5 5 1,5 0,3 — — 
60 

№ 3 40 7 6 1,5 0,3 6 — 
60 

Соленьїе без чеснока (с 
учетом спроса населе-
ння) 40 8 3 0,6 8 70 

С о л е н и е пряние: • 

1 

№ 1 35 5 4 1,0 0,2 70 

№ 2 30 5 3 2,04 — 5 70 

№ 3 40 6 4,2 1,5 0,3 70 

№ 4 ЗО 5 2,5 1,5 0,3 70 

№ 5 40 — 4,0 1,0 0,2 — — — — 15 15 — — — — — 70 

№ 6 30 5 3,0 2,0 0,4 5 10 — 70 

№ 7 16 5 — 1,0 — — — — — 4 — — 1 — — — — — 70 

№ 8 33 — 3,25 1,3 70 

Соленьїе со сладким пер-
цем (огурци с в е ж и е под-
готовленние — 8 8 0 кг) з о а 6,0 1,0 — — — 232 

(Ротун-
Да) 

— 6 — — — — 6 — 0,8 60 

П р и м е ч а н и е . В районах Средней Азии и других жарких засушливих районах для сбьіта на месте 
00 горчиИь ПОСОЛОМ ( 1 0 ° к г с о л и н а 1 т г о т о в о й продукции) с последующим вьімачиванием. а также добавлять на 
Со —і- І 

допускается солить огурци 
100 л рассола 100 г сухой 



2 74. Рецептура закладки подготовленних пряностей, кг, на 1 т соленьїх томатов 

Вид посола и номер 
рецептури 

Обнчншй посол: 
№ 1 
№ 2 
№ З 
№ 4 
№ 5 

Соленьїе чесноковьіе: 
№ 1 
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№ З 
№ 4 
№ 5 

Соленьїе острне: 
№ 1 
№ 2 
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0,5 — — — — 6 60 

— — 2 928 — — — 36 
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в и л ь н о й формьі . Д о п у с к а ю т с я п л о д и с л е г к о й м о р щ и н и с т о с т ь ю и и с к р и в л е -
н и я м и , не более 5 % по массе. 

Во втором сорте могут б и т ь п л о д и л ю б о й ф о р м и , д о п у с т и м и д е ф о р м и р о -
ванньїе , но не р а з д а в л е н н и е , не более 5 % к массе . К о н с и с т е н ц и я о г у р ц о в 
д о л ж н а б и т ь х р у с т я щ а я , п л о т н а я ; во втором сорте д о п у с к а ю т с я о г у р ц и 
с ослабленнь їм х р у с т о м . Д о п у с к а ю т с я п л о д и с в н у т р е н н и м и пустотами (в пер -
вом сорте не более 3 % , во втором — 10% по массе) . 

В к у с и з а п а х — с о л о н о в а т о - к и с л о в а т ь ш с ароматом и привкусом пря-
ностей . Ц в е т — з е л е н о в а т о - о л и в к о в и й , во втором сорте р а з р е ш а ю т с я с л е г к а 
п о ж е л т е в ш и е к о н ц и плодов . 

Р а з м е р и плодов : д л и н а первого сорта — до 110 мм, в т о р о г о — до 140 мм, 
д и а м е т р не более 55 мм д л я обоих сортов . Д л я к о р н и ш о н о в отношение д л и н и 
к д и а м е т р у не менее 2 , 5 . 

Ф и з и к о - х и м и ч е с к и е п о к а з а т е л и : приведень! в т а б л . 76 , 

76. Физико-химические показатели огурцов 

Локазатель 

Сорт 

первьій второй 

5 5 

2 .5 

Размери плодов, мм, не более 
длина 110 
диаметр 

Отношение длини к диаметру у корнишонов, не 
менее 
Содержание поваренной соли, % 2,5—3,5 
Общая кислотность (в пересчете на молочную кис-
лоту) , % 0,6—1,2 
Масса огурцов, % , к общей массе огурцов с рас-
солом, не менее 
Масса пряностей от массьі нетто огурцов (в зави-
симости от рецептури), % 

140 

2,5—4,5 

0,6—1,4 

5 5 
І 

2 ,5—8 

Основньїе показатели 
качества готовой продукции 

(соленьїх томатов) (ГОСТ 7181—73) 

О р г а н о л с п т и ч е с к и е п о к а з а т е л и : т о м а т и п о д р а з д е л я ю т 
на п е р в н й и второй сорт . По в н е ш н е м у виду т о м а т и д о л ж н ь ї б и т ь однород-
н и м и , цель їми, без п л о д о н о ж е к . 

В первом сорте д о п у с к а ю т с я красньїе и розовьіе п л о д и с л е г к о й морщи-
н и с т о с т ь ю и незначительной п р о з е л е н ь ю , не более 5 % плодов с о п р о б к о в е в -
ш е й п я т н и с т о с т ь ю , не более 8 % б у р и х плодов и примеси в них м о л о ч н и х . 

Во втором сорте д о п у с к а ю т с я р о з о в и е и м о л о ч н и е п л о д и с п у з и р я м и , 
с д а в л е н н н е , но не деформированнь їе . Среди б у р и х и м о л о ч н и х плодов до-
п у с к а ю т с я сморщенньїе , но не деформированнь їе , не более 10% плодов с лег -
кой п я т н и с т о с т ь ю , до 10% — с н е з н а ч и т е л ь н ь ш и т р е щ и н а м и ; не более 10% 
б у р и х п л о д о в и примеси м о л о ч н и х в массе б у р и х . 

К о н с и с т е н ц и я к р а с н и х и р о з о в и х плодов — м я г к а я , но не р а с п о л з а ю -
щ а я с я ; б у р м х и м о л о ч н и х — п л о т н а я ; з е л е н и х ( только во втором сорте) — 
п л о т н а я , но не г р у б а я , п л о д и цельїе. 

В к у с и з а п а х — к и с л о в а т о - с о л о н о в а т ь ш с арома т ом и п р и в к у с о м п р я н о с -
тей , без п о с т о р о н н и х п р и в к у с а и з а п а х а . Во втором сорте д о п у с к а е т с я более 
в и р а ж е н н и й с о л о н о в а т о - к и с л и й в к у с . 



Р а з м е р плодов по наибольшему поперечному диаметру не менее 4 см, 
у сливовидньїх — не у с т а н а в л и в а е т с я . Содержание плодов менее установ-
ленного размера по отношению к массе — не более 5 % . 

Ф и з и к о - х и м и ч е с к и е п о к а з а т е л и томатов приведеньї 
в табл . 77. 

77. Физико-химические показатели томатов, % 

Сорт 

Показатель 
псрвьій второй 

Содержание поваренной соли для томатов, не бо-
лее: 

красньїе и розовьіе 
бурьіе и молочньїе 
зеленьїе. 

Общая кислотность (в пересчете на молочную ки-
слоту) для томатов: 

красньїе и розовие 
бурьіе и молочньїе 
зеленьїе 

Масса томатов по отношению к общей массе с рас-
солом, не менее 
Масса пряностей по отношению к массе нетто то-
матов (в соответствии с рецептурой) 

2,0—3,5 2,0—4,0 
2,5—4,0 

2,0—4,0 

0,8—1,2 
0,7—1,0 

0 , 8 - 1 , 5 
0,7—1,3 
0 , 8 - 1 , 5 

55 

2,0—5,0 

СОЛЕНИЕ ОГУРЦОВ И ТОМАТОВ 
В СТЕКЛОТАРЕ 

Х о р о ш у ю п р о д у к ц и ю м о ж н о получить при солении в стекляннь їх балло-
нах вместимостью 2 . . . 10 л . При зтом естественная убьіль не превьішает 2 % . 
В б а л л о н а х солят т о м а т и и о г у р ц и мелкие и к о р н и ш о н н (табл. 78, 79). 

Техиологический процесе. Сьірье, специи и рассол готовят т а к же , как 
и при солении в бочках . Д л я предварительной ферментации баллоньї уста-
н а в л и в а ю т на с т е л л а ж и , закрь івают жестяньїми к р и ш к а м и без герметизации. 
После 8—10 сут б р о ж е н и я баллоньї з а к а т и в а ю т герметически. 

П р а к т и к у е т с я соление огурцов в стеклотаре с герметизацией крьішек 
сразу же после заливання рассолом. Д л я предотвращения ерива крьішек уп-
лотняющее резнновое кольцо в крьішке укорачивают на 1—1,5 см, аккуратно 
укладивают и закупоривают баллоньї, в которие заливают подогретий до ки-
пения рассол. 

Хранят баллонн с огурцами и томатами при температуре от 0 . . .—4° . 
Допускается повишение температури до 10°С. 

Н о р м и расхода огурцов, приправ и пряностей, кг , на 1 т готовой про-
дукции (без рассола): 

Огурци свежие подготовленньїе , , , . , , , . , , . . 1043 
Укроп і . . . . . і , . 40 
Чеснок . , 4 
Перец стручковий горький свежий или сухой 1 или 0,2 
Хрен (корень или листья) 8 
Листья черной смородини, сельдерея, петрушки, мгйо-
рана, базилик, иссоп (смесь) 15 
Зстрагон 6 
Соль 60 



78. Рецептура соления огурцов в стеклотаре, г, на баллон 

Сьірье и материальї 

Вместимость баллона, л 

Сьірье и материальї 

я 10 1 
Сьірье и материальї Номер рецеттугьі Сьірье и материальї 

1 2 і 2 1 2 

Огурци свежие 1630 1630 5600 5600 9000 9000 
Укроп свежий 50 60 160 205 270 345 
Чеснок (очищен-
ньїе зубки) 5 7 10 15 25 35 
Перец стручковий 
красний или го-

1,5 рошком горький 1,5 2 5 7 10 15 
Листья хрена 8 8 ЗО 30 45 45 
Листья черной смо-
родини, сельдерея, 

35 35 60 петрушки 10 10 35 35 60 60 
Чабер, кориандр, 
иссоп, майоран, 
базилик (смесь) 5 — — • 15 ЗО — 

Зстрагон 8 — ЗО — 45 — 

Раствор соли (6— 
1350 8%-ний) , не более 1350 1350 4300 4300 7000 7000 

П р и м е ч а н и е . Допускаются такие потери, % от массьі подготовленних к за» 
кладке : корень хрена — 37; корень петрушки — 20; чеснок — 10; укроп — 9; зстрагон — 
9; листья черной смородини и др . — 5 ; черемша — 10; соль — 1. 

79. Рецептура соления томатов (розових и красних) 
в стеклотаре, г, на баллон 

Сьірье и материальї 

Вместимость баллона , л 

Помидорьі свежие 
Укроп свежий 
Чеснок (очищенньїе зубки) 
Перец стручковий красний 
Листья черной смородини, сельдерея, петрушки 
Раствор соли (5—6%-ний) , не более 

1500 5000 
50 160 

5 10 
1,5 5 

15 50 
1500 4900 

СОЛЕНЬЇЕ И МОЧЕНЬІЕ АРБУЗЬІ 

Д л я соления используют неперезрельїе а р б у з и и калибруют их по раз-
мерам: мелкие (12—15 см), средние (16—20 см) и к р у п н и е (21 см и более). 
Степень просоленности их р а з л и ч н а я . П л о д и моют, укладьівают в бочки, 
з а к у п о р и в а ю т и заливают через шпунтовое отверстие раствором поваренной 
соли следующей концентрации: 2-3%-ной — при мочении, 4-5%-ной или 



6-10%-ной — при солении. Можно з а л и в а т ь н а т у р а л ь н и м арбузньїм соком 
с добавлением раствора соли вь ішеуказанной концентрации . Нормьі расхода 
сьірья и материалов при солении арбузов , кг, на 1 т приведеньї в т збл . 80. 

80. Норми расхода сьірья и материалов при солении 
арбузов, кг на 1 т 

Сьірье и материальї 
Простейший 
способ со-

ления 

Соление 
со специями 

и переслойкой 
песком 

Соление 
с переслойкой 

песком 

Соление 
в собственном 

соку 

Арбузьі спельїе 1100 1100 1100 1100 
Соль зо 15 15 25 
Корица — 2,25 — — 

Гвоздика — 0,75 — — 

Арбузная мезга 
~ 

550 

Учитьівая в и с о к у ю к о н ц е н т р а ц и ю сахаров в а р б у з а х , не рекомендуется 
проводить предварительную ферментацию при вьісокой температуре при 
хранении в подвалах без о х л а ж д е н и я , а сразу же, п р и к р и в шпунтьі проб-
ками, отправлять бочки в х р а н и л и щ а . 

При холодильном хранении проводят ферментацию арбузов в течение 
24 ч. Х р а н я т соленьїе а р б у з н при температуре 0 . . . 5 ° С . Арбузьі високого 
качества получают при солении в бочках с переслойкой их чистим речним 
песком Т О Л Щ И Н О Й в 2 см после к а ж д о г о яруса арбузов и с заливкой рассолом 
или соком. 

Основньїе показатели 
качества соленьїх арбузов 

(РСТ УССР 956—73) 

О р г а н о л е п т и ч е с к и е п о к а з а т е л и : по внешнему виду 
ато спельїе плоди , немятьіе; кисло-сладкие с освежающим вкусом и приятньїм 
винно-яблочньїм ароматом. Консистенция мякоти плотная , сочная , пропи-
танная рассолом, которьій почти прозрачен , с легким помутнением. Допус-
кается в единице упаковки наличие плодов с отклонениями от у к а з а н і ш х 
показателей , не более 10% (по массе нетто), в том числе арбузов , слегка 
сдавленньїх — не более 5 % ; с нажимами и незначительньїми пятнами на по-
верхности — не более 5 % . Н е допускаются плодьі раздавленньїе , з а г н и в ш и е , 
с з а т х л и м , гнилостньш запахом. 

Физико-химические показатели, % 
Содержание поваренной соли 0,8 . . . 2,0 
Кислотнссть в плодах (в пересчете на молочную 
кислоту) 0,5 . . . 1,2 
Содержание летучих кислот (в пересчете на уксус-
ную кислоту) 0,06 . . . 0,1 
Содержание плодов к массе плодов и рассола . . . 50 . . . 60 

МОЧЕНЬІЕ ЯБЛОКИ 

Д л я мочення яблок используют позднеосенние и зимние сорта яблок 
с плотной мякотью, зрельїе, здоровие , без пятен, повреждений , равномерньїе 
по величино. 



Техиологический процесе: я б л о к и моют и после стекаиия води укладьі-
вают в подготовленньїе бочки . Д л я сохранения плодов от деформац ій и луч-
шего процесса брожения дно бочки и каждьій р я д яблок перекладьівают про-
мьітой в горячей воде ржаной соломой. Бочки укупоривают и через шпунто-
вое отверстие з а л и в а ю т сусло . Д л я приготовления сусла воду доводят до 
кипения , добавляют солод и к и п я т я т 5 мин. Солод можно заменить ржаной 
мукой, которую р а з б а в л я ю т в холодной воде и заливают кипятком. Рецеп-
тура мочення яблок с добавлением сахара приведена в табл . 81. 

81. Рецептура мочення яблок с добавлением сахара, 
кг, на 1 т готовой продукции 

Номер рецептури 

Снрье и материальї 
1 2 3 4 О б и ч н а я 

Яблоки свежие 1067 1067 1067 1067 1067 
Сахар 3 0 40 25 ЗО 20 
Соль 10 10 10 10 10 
Горчица 1,5 — — — 5 
Зстрагон 4 15 

Нормьі расхода сьірья и материалов, кг, на 1 т готового продукта: 

Яблоки свежие 1100 
Солод 5 
Солома 15 
Сахар-песок, пряности и соль П о рецептуре 
Производственньїе потери, % 3,3 

Остьівшее сусло вливают в бочку через шпунтовое отверстие и в течение 
48 ч вь ідерживают при 20—25° С д л я предварительной ферментации. Затем 
шпунтьі плотно закрьівают и х р а и я т яблоки при температуре 0. . .4° . Если 
хранилище не имеет о х л а ж д а ю щ е г о помещения, то предварительная фермек-
тация в условиях повьішенной т е м п е р а т у р и не нужна и яблоки сразу ж е на-
правляют в х р а н и л и щ е . 

Основньїе показатели качества (РТУ УССР 492—61) 

В зависимости от качества яблоки подразделяют на первнй и второй 
сорт. 

О р г а н о л е п т и ч е с к и е п о к а з а т е л и : по внешнему виду 
н консистенции плоди должньї бьіть ц е л и е и не мятьіе, с плотной мякотью, 
сочньїе. Д л я второго сорта допускаются сморщенньїе, сдавленние плодьі 
с п у з и р я м и под кожицей , не более 10% по массе. 

Вкус и з а п а х плодов п р и я т н н й , винно-кислий с х а р а к т е р н и м ароматом 
мочених я б л о к , мякоть белая с кремовим ИЛИ зеленоватьім оттенком. Во вто-
ром сорте допускается до 5% по массе плодов коричневого цвета. Размерьі 
плодов по наибольшему поперечному диаметру , мм, для первого сорта: 
к р у г л и х — 60, о в а л ь н и х — 50; д л я второго сорта: к р у г л и х — 60, оваль-
н и х — 45. 

Физико-химические показатели, % 

Общая кислотность рассола (в пересчете на молочную 
кислоту) 0,6—1,5 
Содержание поваренной соли 0,5—1,0 



Содержание сахара , . . Следьі 
Содержание зтилового спирта (в рассоле) . . . . . . . 0,8—1,8 
Содержание летучих кислот (в пересчете на уксусную 
кислоту) . ; 0,06—0,1 

Яблоки от общей масеьі их с рассолом должньї составлять не менее 55%, 

Г л а в а 9 

КОНСЕРВЬ! ИЗ ПЛОДОВ И ЯГОД 

компоти 
Компотьі представляют собой свежие , бьістрозамороженньїе или сушеньїг 

плодьі и ягодьі или их смеси (ассорти), з а л и т н е с а х а р н н м сиропом. 

Сьірье. Д л я компотов применяют свежее сьірье в технической стадии 
зрелости, отвечающее требованиям ГОСТ. Сьірье второго сорта применяют для 
изготовления столовьіх компотов, размерьі и форма плодов не нормируются . 

Допустимьіе минимальньїе р а з м е р и плодов и ягод д л я компотов (по наи-
большему поперечному сечению), мм 

Абрикоси 30 Сливи (Ренклод) . . . . 25 
Вишни 12 Черешни 15 
Груши (в иелом виде) . 45 Яблоки (в целом виде) . 45 
Персики 35 

Техиологический процесе: инспекция , сортировка и к а л и б р о в к а , мойка, 
подготовка плодов и ягод, приготовление сиропа, расфасовка , з а к а т к а , сте-
р и л и з а ц и я и охлаждение . 

Приготовление сиропа. В кипящей воде растворяют сахар , кипятят , 
сироп отстаивают в течение 1 ч, а затем фильтруют через плотную ткань 
или капроновое сито № 20. 

Наполнение и укупорка тари. Подготовленньїе плодьі и я г о д и уклади-
вают в тару, д л я уплотнения плодов банки встряхивают , з аливают сиропом 
и немедленно укупоривают . Бь істрозамороженние п л о д и и я годи укладьі-
вают в тару без их дефростации. 

Температура сиропа при заливании 80—85° С, д л я вишни, черешни, 
к і з и л а — 60, винограда — 40. 

Стерилизация и охлаждение. У к у п о р е н н н е банки немедленно направ-
ляют на стерилизацию (табл. 82). Н а ч а л ь н а я температура водьі в а в т о к л а в а х 
при стерилизации компотов из замороженного сьірья в стеклотаре должна 
бить не более 30° С. 

При у к у п о р к е банок с компотом, имеющим температуру ниже преду-
смотренной, давление в автоклаве увеличивают на 30—50 кПа (0,3—0,5 
кгс/см2). 

По окончании стерилизации воду в автоклаве о х л а ж д а ю т до 40—45° С. 
Р е ц е п т у р и и норми расхода сьірья и материалов для приготовления 

плодово-ягодних и столових компотов приведеньї в табл . 83 и 84. 

Основньїе показатели 
качества компотов (ГОСТ 816—70) 

По качественньїм показателям компоти в и п у с к а ю т с я сортовими (вис-
ілий и первьій сорт) и столовими. 

О р г а н о л е п т и ч е с к и е и ф и з и к о - х и м и ч е с к и е п о -
к а з а т е л и качества компотов приведени в табл . 85, 86. , 



82. Режим стерилизации компотов в стеклотаре 

Давление 
Темпе- в автоклаве 

Компот Вид тарьі 
Продолжительность рату-

Компот Вид тарьі стерилизации, мин ра. 
0 С кПа ат 

Абрикоси С К О 8 3 — 1 2 0 — 1 5 — 2 0 1 0 0 1 0 0 1 , 0 Абрикоси 
С К О 8 3 — 2 2 5 — 2 5 — 2 5 1 0 0 1 2 0 1 , 2 

А л и ч а , кизил С К О 8 3 — 1 2 0 — ( 3 — 5 ) — 2 0 1 0 0 1 2 0 1 , 2 А л и ч а , кизил 
С К О 8 3 — 2 2 5 - ( 5 — 1 0 ) — 2 5 1 0 0 1 2 0 1 , 2 
С К О 8 3 — 3 3 0 — 3 5 — 3 0 1 0 0 1 2 0 1 , 2 

Вишни С К О 8 3 - 1 2 0 — ( 1 0 — 2 0 ) — 2 0 1 0 0 1 2 0 1 , 2 
С К О 8 3 — 2 2 5 — ( 1 5 — 2 0 ) — 2 5 1 0 0 1 2 0 1 , 2 
С К О 8 3 — 3 3 0 — 3 5 — 3 0 1 0 0 1 2 0 1 , 2 

Виноград С К О 8 3 — 1 2 0 — ( 1 2 — 1 5 ) — 2 0 1 0 0 1 2 0 1 , 2 Виноград 
С К О 8 3 — 2 2 5 — ( 1 8 — 2 5 ) — 2 5 1 0 0 1 2 0 1 , 2 

С К О 8 3 — 3 3 0 — 4 5 — 3 0 1 0 0 1 2 0 1 , 2 

Груши С К О 8 3 — 1 2 0 — ( 2 5 — З О ) — 2 0 1 0 0 1 2 0 1 , 2 Груши 
С К О 8 3 — 2 2 0 — ( 3 5 — 4 5 ) — 2 5 1 0 0 1 2 0 1 , 2 

С К О 8 3 — 3 3 0 — 5 0 — 3 0 1 0 0 1 2 0 1 , 2 

Земляника С К О 8 3 — 1 2 0 — 2 5 — 2 0 8 5 9 0 0 , 9 

Малина С К О 8 3 — 1 2 0 — 8 — 2 0 1 0 0 1 2 0 1 , 2 

Персики с косточ- С К О 8 3 — 1 2 0 — ( 2 0 — 2 5 ) — 2 0 1 0 0 1 2 0 1 , 2 

ками С К О 8 3 — 2 2 5 — ( 2 5 — З О ) — 2 5 1 0 0 1 2 0 1 , 2 
С К О 8 3 — 3 3 0 — 5 5 — 3 0 1 0 0 120 1 , 2 

Персики без косточек С К О 8 3 — 1 2 0 — ( 1 5 — 2 0 ) — 2 0 1 0 0 1 2 0 1,2 Персики без косточек 
С К О 8 3 — 2 2 5 — ( 2 0 — 2 5 ) — 2 5 1 0 0 1 2 0 1.2 
С К О 8 3 — 3 3 0 — 4 5 — 3 0 100 120 1.2 

Ревень С К О 8 3 — 1 20—20—20 100 120 1,2 

С л и в и С К О 8 3 — 1 ( 1 0 — 2 0 ) — ( 1 0 — 1 6 ) — 2 0 100 1 2 0 1,2 
С К О 8 3 — 2 25 — (20 — 25) — 25 100 120 1 . 2 
С К О 8 3 — 3 30—35—30 100 120 1.2 

Черешни С К О 8 3 — 1 20 — (20 — 25) — 20 100 120 1.2 Черешни 
С К О 8 3 — 2 2 5 — ( З О — 3 5 ) — 2 5 100 120 1.2 
С К О 8 3 — 3 3 0 — 5 0 — 3 0 100 120 1.2 

Ч е р н а я смородина С К О 8 3 — 1 2 0 — 2 0 — 2 0 9 0 100 1 . 0 

Яблоки С К О 8 3 — 1 ( 1 0 — 2 0 ) — ( 1 0 — 2 5 ) — 2 0 100 120 1,2 
С К О 8 3 — 2 ( 1 5 — 2 5 ) — ( 2 0 — 3 5 ) — 2 5 100 120 1 . 2 
С К О 8 3 — 3 3 0 — 5 0 — 3 0 1 0 0 1 2 0 1 . 2 

П р и м е ч а н и е . Продолжителькость нагревания н собственно стерилизации, дан-
ная в пределах «от» и «до», устанавливается в зависимости от сорта сьірья, степени зре-
лости плодов, начальної) температури н других условиіі. 



83. Рецептура и нормьі расхода сирья и материалов 
на производство плодово-ягодньїх компотов 

Компот 
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во
й 

пр
од

ук
ци

и 

С
ух

ие
 

ве
щ

ес
тв

а 
в 

сь
ір

ье
, 

%
 

К
он

це
нт

ра
ци

я 
си

ро
па

 п
ри

 з
а-

ли
вк

е,
 %

 

Н
ор

м
а 

ра
сх

од
а 

са
ха

ра
, 

кг
. 

на
 

1 
т 

го
то

во
й 

пр
од

ук
ци

и 

Компот 

Пло-
Дьі 

Си-
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во
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Абрикоси цельїми пло- 604 396 8 1,5 657 11 40 151 
дами 12 38 145 

13 36 125 

Альїча 643 357 8 1,5 699 11 66 232 
12 64 225 
13 62 218 

Айва дольками или ку- 709 291 25 1,5 945 13 45 133 
сочками с кожицей 14 43 127 

15 41 121 

Вишни с косточками 693 307 10 1,5 770 14 60 187 1,5 
15 58 181 
16 56 175 

Виноград 750 250 20 1,5 938 15 ЗО 76 
16 28 71 
17 26 66 

Груши с кожицей поло- • 703 297 18 1,5 857 10 35 106 
винками или четвертин- 11 33 100 
ками 12 31 94 

Груши с кожицей целнми 701 299 16 1,5 835 10 35 106 
плодами 11 33 100 

12 31 94 

Земляника 701 299 10 1,5 779 7 70 213 
8 68 206 
9 66 200 

Кизил 673 327 7 1,5 724 14 67 223 
15 65 216 
16 63 209 

Малина 650 350 10 1,5 722 10 55 195 
11 53 188 
12 51 181 

Ревень 607 393 33 1,5 906 3 50 200 

Сливи (Венгерка, Италь- 672 328 7 1,5 723 13 32 107 
янская, Анна Шпет и 

1,5 
14 ЗО 100 

др.) цельїми плодами 15 28 93 



Компот 
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С л н в ь і И з ю м З р и к 721 2 7 9 5 1,5 7 5 9 15 4 2 119 
— — — 16 4 0 113 

А 
17 3 8 108 

Д р у г и е п о м о л о г н ч е с к и е 5 9 8 4 0 2 8 1,5 6 5 0 11 4 5 184 
с о р т а с л и в ц е л ь ї м и п л о - 12 4 3 176 
дами 13 41 167 

Ч е р е ш н и с к о с т о ч к о й 7 1 6 2 8 4 10 1,5 7 9 6 14 3 5 101 Ч е р е ш н и с к о с т о ч к о й 1,5 
15 3 3 9 5 
16 31 8 0 

Ч е р н а я с м о р о д и н а 6 5 0 3 5 0 10 1,5 7 2 2 13 6 2 2 2 0 Ч е р н а я с м о р о д и н а 
14 6 0 2 1 3 
15 5 8 2 0 6 

Я б л о к и с к о ж и ц е й по - 6 4 1 3 5 9 18 1,5 7 8 3 • 9 3 2 117 
л о в и н к а м и и л и ч е т в е р - 10 ЗО 109 
т и н к а м и 11 2 8 102 

Я б л о к и с к о ж и ц е й ц е - 5 6 8 4 3 2 16 1 ,5 6 7 6 10 3 2 140 
л и м и п л о д а м и 11 ЗО 132 

12 2 8 1 2 3 

84 . Р е ц е п т у р а и нормьі р а с х о д а сьірья и м а т е р и а л о в 
на п р о и з в о д с т в о с т о л о в и х к о м п о т о в 

Компот 
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А б р и к о с и ц е л ь ї м и п л о - 6 0 4 3 9 6 8 1,5 6 5 7 11 2 8 1 1 3 
д а м и 12 2 6 105 

13 2 4 9 7 

А л и ч а 6 4 3 3 5 7 8 1,5 6 9 9 11 4 0 145 1,5 
12 3 8 138 
13 , 3 6 131 

А й в а к у с о ч к а м и с к о - 7 0 6 2 9 4 2 5 1,5 9 4 1 13 ЗО 9 0 
ж и ц е й 14 2 8 8 4 

15 2 6 78 
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Рецептура 
компотов, 

кг, на 1 т 
готовой 

продукции 

Отходн и 
потери, % 

Н
ор

м
а 

ра
сх

од
а 

си
рь

я,
 к

г,
 н

а 
1 

т 
го

то
во

й 
пр

од
ук

ци
и 

С
ух

ие
 

ве
щ

ес
тв

а 
в 

сн
рь

е,
 

%
 

К
он

це
нт

ра
ци

я 
си

ро
па

, 
%

 

Н
ор

м
а 

ра
сх

од
а 

са
ха

ра
. 

кг
, 

н
а 

1 
т 

го
то

во
й 

пр
од

ук
ци

и 

Компот 

Пло-
дьі 

Си-
роп Снрье Сахар 

Н
ор

м
а 

ра
сх

од
а 

си
рь

я,
 к

г,
 н

а 
1 

т 
го

то
во

й 
пр

од
ук

ци
и 

С
ух

ие
 

ве
щ

ес
тв

а 
в 

сн
рь

е,
 

%
 

К
он

це
нт

ра
ци

я 
си

ро
па

, 
%

 

Н
ор

м
а 

ра
сх

од
а 

са
ха

ра
. 

кг
, 

н
а 

1 
т 

го
то

во
й 

пр
од

ук
ци

и 

Вишни с косточками 693 307 10 1,5 770 14 42 131 1,5 
15 40 125 
16 38 118 

Груши с кожицей цельї- 701 299 16 1,5 835 10 27 82 
ми плодами 11 25 76 

12 23 70 

Груши с кожицей поло- 701 299 18 1,5 855 10 27 82 
винками 11 25 76 

12 23 70 

Сливьі цельїми плодами 598 402 10 1,5 664 11 28 114 
12 26 106 
13 24 98 

Черешни цельїми плодами 714 284 10 1,5 796 14 25 72 
15 23 66 
16 21 6! 

Яблоки с кожицей це- 568 432 16 1,5 676 9 25 ПО 
льїми плодами 

Я б л о к и с кожицей по- 643 357 18 1,5 784 9 25 91 
ловинками 

1,5 

Яблоки с кожицей ку- 643 357 24 1,5 846 9 25 91 
сочками 

85. Органолептические показатели качества компотов 

Сорт 

Показатель 
Висиїий Первий Столовий 

Внешний вид Плодьі или часть плодов и ягод рав-
номерньїе по величине , правильно 
подготовленньїе, без механических 
повреждений и червоточин 
Допускаются , % , не более: 
нераномерньїе по величине плодьі 

8 | 15 
неравномерньїе по величине ягодьі 

10 | ЗО 
Д о п у с к а ю т с я единичньїе ллодьі, не-
правильно нарезанньїе или очнщен-
ньіе 

Плодьі или часть пло-
дов и ягод одного 
вида 

Допускаются нерав-
номерньїе по величи-
не плодьі и ЯГОДЬІ, 
неправильно нарезан-
ньїе плодьі или их 
часть 



Показатель 

Качество сиропа 

Вкус и запах 

Консистенция 
плодов 

Окраска плодов 

Посторонние 
примеси 

Без посторонних примесей. Допус-
кается сироп со взвешенньїми части-
нами плодовой мякоти, не вьізьіваю-
щими его помутнения 

Допускается сироп с 
большим содержанием 
мякоти плодов, ВЬІ-
зьівающей его помут-
нение 

Допускается в компоте из винограда 
незначительное содержание мякоти 

Свойственньїе плодам и ягодам, из которьіх изготовлен 
компот, хорошо вьіраженньїе, приятнне, без посторонних 
привкуса и запаха 

Допускается 
вьіраженньїй 
запах 

слабо 
вкус и 

Плодьі или часть плодов и ягод неразваренньїе, нетреснув-
шие 
Допускается: в компотах из вишни, винограда, слив, кизи-
ла , альїчи и черной смородини плодьі (ягоди) с треснувшей, 
но не сползшей кожицей. Разваренньїе плоди, % , не бо-
лее: 

•і, 
Не допускаются 
разваренньїе ягоди 

10 | 
В компоте из альїчи 
форму 

15 
не более: 

20 
плоди мягкие, 

50 

50 
сохранившие свою 

Естественная, свойственная данному 
виду, однородная, без пятен 
Допускаются: 
естественная пятнистость слив, груш, 
яблок, айви , свойственная данному 
ботаническому сорту; 
неоднородньїе по окраске плодьі, % , 
не более: 

5 | 20 
пятнистие плодьі черешни и вино-
града, % , не более 

5 | 20 
точки на абрикосах и ренклоде, на 
одном плоде не более: 

5 8 

Не допускаются 

Допускается неодно-
родность окраски 

плодьі черешни, ви-
нограда, абрикосов и 
слив с пятнами в 
виде точек 



86. Физико-химические показатели компотов, % 

Компот Форма плодов и ягод 

Масса 
плодов и 

ягод к 
массе 

готового 
продукта, 

%. не 
менее 

Содержан 
веществ 

(по рефраї 
%, не 

Внсшнй 
и первий 

сорт 

ие сухих 
в сиропе 
стометру), 

менее 

Столовий 
сорт 

Абрикоси Цельїе плодьі 5 0 2 1 1 6 Абрикоси 
Половинки 6 0 2 1 1 6 
Половинки или кусочки 6 0 — 1 6 

Абрикоси мелкоплод- Цельїе плоди 5 0 2 0 1 5 

ньіе 
Алича Цельїе плоди 4 5 2 8 2 0 

Айва Дольки толщиной 20— 6 0 2 1 — 

ЗО мм 
Кусочки размером от 60 — 1 7 
1/4 до 1/16 части плода 

Виноград Я г о д и без гребней и 5 0 1 8 — 

плодоножек 
Вишни Цельїе плоди 5 5 2 7 22 
Груши П О Л О В И Н К И ИЛИ четвер- 5 5 1 6 1 4 

тинки плода 
Кусочки не менее 1/8 5 5 — 1 4 
части плода 
Цельїе плоди с отвер- 5 0 1 6 1 4 

стием в центре вдоль 
семенного гнезда диамет-
ром 4—6 мм 

2 5 Земляника, клубника Цельїе ягоди без плодо- 4 6 2 5 — 

ножек н чашелистиков 
Кизил Цельїе плоди 5 5 ЗО — 

Малина Целие ягодьі 5 5 1 6 — 

Персики Цельїе плоди 50 17 15 Персики 
Половинки 60 16 15 
Кусочки 60 — 15 

Ревень Кусочки длиной 15— 55 19 — 

25 мм 
Сливи различньїх по- Ц е л и е плоди 45 21 1 6 
мологических сортов П О Л О В И Н К И 55 21 1 6 
Черешни Целие плоди 55 19 15 
Черная смородина Ц е л и е ягодьі без плодо- 5 0 29 — 

ножек 
Яблоки П О Л О В И Н К И ИЛИ четвер- 55 1 6 14 

тинки плода 
Кусочки не менее 1/8 55 — 14 
части плода 
Цельїе плоди с отвер- 50 1 6 1 4 
стием вдоль семенного 
гнезда диаметром 4—6 мм 

П р и м е ч а н и я г 1. Содержание растворимнх сухих веществ в сиропе определяют 
не ранее чем через 15 дней после изготовления компота . 

2. Содержание солей т я ж е л ь ї х металлов определяют в компотах, расфасованнмх 
в жестетару. 

V2 4 9-201 9 7 



Содержание солей тяжельїх металлов , мг на 1 кг продукта , не более , 
следующее: олова (в пересчете на олово) — 150; меди (в пересчете на медь) — 
5; свинца — не допускается . 

ПЛОДОВЬІЕ И ЯГОДНЬІЕ СОКИ 

Готовьій продукт представляет собой сок, о т ж а т и й из свежих плодов 
и ягод, н а т у р а л ь н и й или с добавлением с а х а р а , расфасованньш в гермети-
ческую тару и пастеризованньш. 

К сокам н а т у р а л ь н и м осветленньш относятся соки в и н о г р а д н и й , вишне-
в и й , г р у ш е в и й , клюквенньш, красносмородиновьш, черешневий , черносмо-
родиновий , яблочньш и др. 

К неосветленним сокам относятся : а й в о в и й , а л и ч о в ь ш , в и ш н е в и й , г р у -
шевий , з е м л я н и ч н и й (клубничний) , клюквенньш, к р а с н о с м о р о д и н о в и й , 
м а л и н о в и й , сливовий , терновий , черешневий, черносмородиновий , яблоч-
ньш, ц и т р у с о в и х к у л ь т у р . 

Соки с сахаром или сахарньїм сиропом 

Осветленнне : вишневий , г р у ш е в и й , красносмородиновий , черносморо-
диновий , ревеневий , яблочньш. 

Неосветленние : а й в о в и й , а л и ч е в и й , в и ш н е в и й , з е м л я н и ч н и й , малино-
в и й , ревеневий, с л и в о в и й , черносмородиновий и др. 

К у п а ж и р о в а н н и е соки: вишнево-черешневий, грушево-яблочньїй , яблоч-
но-вишневьій, яблочно-земляничньш, яблочно-виноградний — Л а к о м к а — 
и др . 

Техиологический процесе: инспектирование , мойка, подготовка с и р ь я 
для извлечения сока , отжатие сока, очистка и осветление сока , к у п а ж и р о в а -
ние и подслащивание сока, фильтрование , подогрев, розлив , у к у п о р к а , 
пастеризация . 

М а л и н у , з е м л я н и к у , красную смородину измельчают на в а л ь ц о в и х дро-
б и л к а х и передаюг на прессование. Н о р м и расхода с и р ь я на изготовление 
плодових и я г о д н и х соков приведень! в табл. 87, 88. 

А л и ч у , айву , черную смородину дробят , нагревают до 42—45° С, помеща-
ют в з а к р и т и й сборник, добавляют 0 ,03% пектолитического ферментного пре-
парата аваморина в виде суспензий на соке или воде. Массу вь ідерживают 4— 
6 ч и прессуют. Сливи , терн,- кизил дробят или в целом виде нагреваюг с до-
бавлением 15—20% води и прессуют. Вишню и черешню дробят на вальцо-
в и х д р о б и л к а х или на К Д П - 4 так , чтоби раздавливалось не более 15% кос-
точек. 

Яблоки и другие семечковне измельчают на д р о б и л к а х кусочками раз-
мером 4—6 мм. 

Сок извлекают на гидравлических пакпрессах или винювь ;х корзиноч-
них прессах. Д л я повншения вихода сока на к о р з и н о ч н и х прессах после 
первого прессования мезгу перелопачивают и прессуют вторично. Сок пер-
вого и второго отжатия смешивают, процеживают через сито с диаметром 
отверстий 0,8 мм. 

Неосветленние соки сепарируют или огстаивают в течение 1—2 ч , декан-
тируют (снимают с осадка) . Вишни перед сепарированием нагревают до 85— 
92° С и о х л а ж д а ю г до 25 — 30°С д л я коагуляции и удаления коллоидов . 

Д л я получения осветленних соков рекомендуется после п р о ц е ж и в а н и я 
обработать сок пектолитическими ферментами, танином или желатином (окле-
ивание), 

Осветление ферментами рекомендуется д л я соков, б о г а т и х пектином 
(яблочньш, сливовий , черносмородиновий и др. ) . Д л я зтого сок нагревают 
д о 4 0 ° С , добавляют 0 ,02—0,03% пектолитического ферментного п р е п а р а т а , 
перемешивают, в н д е р ж и в а ю т 3—4 ч, декантируют с осадка , фильтруют . 

К сокам с излишне к и с л и м вкусом или низким содержанием с у х и х 
веществ добавляют сахар или с а х а р н и й сироп. 



87. Норми расхода сьірья на изготовление натуральних 
плодових и ягодних соков 
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Айва 
без обработки фер-
ментами 47 53 8 55 45 2222 
с обработкой фермен-
тами 42 58 8 50 50 2000 

Вишни 32 68 7 39 61 1640 
Груши 36 64 5 41 59 1695 
Земляннка : 

сок осветленньїй 24 76 7 31 69 1449 
» неосветленньїй 24 76 9 33 67 1493 

К р а с н а я смородина ЗО 70 6 36 64 1563 
Малина 38 62 6 44 56 1786 
Сливьі: 

без обработки фер-
ментами 38 62 10 48 52 1923 
с обработкой фермен-
тами 33 67 10 43 57 1755 

Черешни 39 61 7 46 54 1852 
Ч е р н а я смородина: 

без обработки фер-
ментами 38 62 8 46 54 1852 
с обработкой фермен-
тами 29 71 8 37 63 1588 

Я б л о к и дички 42 5 8 8 50 50 2000 
Я б л о к и культурньїе: 

сок осветленньїй 36 64 8 44 56 1787 
>: неосветленньїй 36 64 4 40 60 1668 

88. Рецептура и норми расхода сирья и сахара на изготовление 
плодових и ягодних соков с сахаром 

Сок 
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сирья сахара 

Алмчовьій 70 з о 30 48 1347 92 
Айвовьій 80 20 40 50 1600 81 
Вишневий 60 40 27 39 984 110 
Г р у ш е в и й 94 6 — 41 1954 61 
З е м л я н и ч н и й (клубнич-
ньій) 80 20 40 31 1160 81 
Красносмородиновий 60 40 30 36 938 122 
М а л и н о в и й 80 20 35 44 1429 71 

х / 2 4 99 



Сок 
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сирья сахара 

Ревеневий 70 ЗО 50 32 1030 152 
Сливовий 80 20 35 48 1538 71 
Черносмородиновий 60 40 ЗО 37 953 122 
Шиповниковьій 90 10 (сахара) — 50 1800 102 
Я блочний (для Прибал-

10 (сахара) 

тийских республик и 
БССР) 95 5 (сахара) 40 1583 51 

Ф и л ь т р у ю т соки через ф и л ь г р - к а р т о н или асбестовую вату м а р к и 
Я К - 3 . д о б и в а я с ь требуемой п р о з р а ч н о с т и . 

Д е а з р и р у ю т соки в д е а з р а т о р а х - п а с т е р и з а т о р а х при 35° С и в а к у у м е 
(остаточное д а в л е н и е 5 — 8 к П а ) , з атем под огревают до 60—70° С при роз-
л и в е в т а р у с последующей п а с т е р и з а ц и е й или до 90 . . . 95° С при р а с ф а с о в к е 
в бутьіли без пастеризации. 

Подогреть ій сок немедленно р а с ф а с о в и в а ю т в т а р у вместимостью 
до 3 л , у к у п о р и в а ю т подгоговленнь їми к р и ш к а м и и п а с т е р и з у ю т в а в т о к л а -
вах или непрерь івно д е й с т в у ю щ и х п а с т е р и з а т о р а х по р е ж и м а м , п р и в е д е н н и м 
в т а б л . 89. 

89. Режим пастеризации соков натуральних н с сахаром 

Сок Вид тари 
Продолжнтель-
ность пастери-

зации, мин 

Темпера-
тура, 

° С 

Давление в 
автоклаве 

Сок Вид тари 
Продолжнтель-
ность пастери-

зации, мин 

Темпера-
тура, 

° С 
КПа ат 

Натуральний 
С сахаром 

С К О 58—1 
С К О 83—1 
С К О 83—2 

5—10—20 
6—15—20 

10—20—20 
| 85 120 1,2 

Б у т и л и , н а п о л н е н н и е соком , нагреть ім до 9 0 . . . 9 5 ° С , не п а с т е р и з у ю т . 
О п т и м а л ь н а я т е м п е р а т у р а х р а н е н и я соков 0 . . . 1 5 ° С . Т е м н о о к р а ш е н н и е 

соки не с л е д у е т х р а н и т ь на с в е т у . 

Основньїе показатели 
качества натуральних соков (ГОСТ 656—70) 

В з а в и с и м о с т и от к а ч е с т в е н н и х п о к а з а т е л е й н а т у р а л ь н и е соки вь іпуска -
ют д в у х сортов — вьісшего и п е р в о г о (табл . 90, 91). 

Соки плодовьіе и ягодньїе с с а х а р о м должньї отвечать по качеству 
Г О С Т 6 5 7 — 7 0 . 



90. Органолептические показатели натуральних соков 

Показатель 

Сорт 

Показатель 
висший первьій 

Вкус її запах 

Цвет 

Прозрачность: 
а) соки осветленние: 

яблочньш (из куль-
т у р н и х сортов) 
другие види соков 

б) соки неосветленние 

Натуральний , хорошо в 
данному виду плодов и 

Посторонние привкус и 
Свойственньїй цвету пл 
изготовлен сок 
Д о п у с к а ю т с я более темні 
ках 

Прозрачньїй, без осадка 

Т о ж е 

Прозрачность необязател 
Допускается осадок, % 

0,2 

ьіраженньїй, свойственний 
ягод 
Допускаются вкус и за-
пах, в н р а ж е н н и е слабее 

запах не допускаются 
здов и ягод, из которьіх 

ле оттенки в светлих со-

Допускается осадок, не 
более 0,19-6 по массе 
Д о п у с к а е т с я осадок, не 
более 0 , 1 5 % по массе 

ьна 
по массе, не более 

0 ,3 

91. Ф И З И К О - Х И М И Ч Є С К И Є показатели натуральних соков, % 

Сорт 

Показатель 
внсший первьій 

Содержание сухих веществ (по рефрактометру), не 
менее: 

альїчовий 12,5 12 
а й в о в и й 11,0 9 
в и ш н е в и й 13,0 11 
грушевий (из культурних сортов) 11,0 10 
грушевий (из дикорастущих сортов) — 8 
земляничний (клубничньїй) 8,5 7 
красносмородиновий 8,5 7 
малиновий 8,5 7 
сливовий 12,0 10 
черешневий 11,0 9 
черносмороди н о в и й 12,0 10 
яблочннй (из культурних сортов) 11 9,5 
яблочньїй (из дикорастущих сортов) — 8 

Содержание спирта, не более 0 ,3 0,5 
Общая кислотность (в пересчете на яблочную 
кислоту): 

0 , -2,6 аличовьій 0 , 8 - -2,6 
айвовьій 0 , 8 - -1,6 



Сорт 

Показатель 
ВЬІСШИЙ первьій 

в и ш н е в и й 
грушевий (из к у л ь т у р н и х сортов) 
грушевий (из дикорастущих сортов) 
земляничний (клубничний) 
красносмородиновий 
малиновий 
с л и в о в и й 
черешневий 
черносмородиновий 
яблочньш (из культурних сортов) 
яблочньш (из дикорастущих сортов) 

Посторонние примеси 

0 ,9—2,4 
0 ,3—0,8 
1,1—1,6 
0 ,8—2,0 
1 . 4 - 2 , 9 
0,8—1,7 
0,3—1,5 
0,3—1,0 
1 . 5 - 3 , 7 
0,3—1,2 
1,1—1,6 

Не допускаются 

П р и м е ч а н и е . Содержание сухих веществ в яблочном соне, изготовленном из 
сьірья, внращенного в районах БССР и Прибалтийских республик, %, не менее: для 
вьісшего сорта — 10; для первого — 9. 

О р г а н о л е п т и ч е с к и е п о к а з а т е л и с о к о в с с а х а р о м : 

Вкус и запах Натуральньїе , х о р о ш о вьіраженньїе, свой-
ственньїе данному виду плодов и я г о д . 
Посторонние привкус и запах не допу-
скаются 

Цвет Свойственньш цвету плодов и я г о д , из 
которьіх изготовлен сок. Д о п у с к а ю т с я 
более темньїе оттенки в светльїх соках 

Прозрачность : 
а) соки осветленньїе: 
яблочньш (из культур-
н и х сортов) Прозрачньш. Д о п у с к а е т с я осадок не бо-

лее 0 , 1 % по массе 
другие в и д и соков . . Прозрачньїе. Допускается осадок не более 

0 , 1 5 % по массе 
б) соки неосветленние: 
яблочньш (из культур-
них сортов) Прозрачность необязательна . Допускает -

ся опалесценция и осадок не более 0 , 2 % 
по массе 

другие в и д и соков . . Прозрачность необязательна . Допускает-
ся осадок не более 0 , 3 % по массе 

Физико-химические показатели соков с сахаром, % 

Содержание сухих веществ (по рефрактометру) , не менее 
а л и ч о в н й 
а й в о в и й 
вишневий 
г р у ш е в и й (из к у л ь т у р н и х сортов) 
з емляничний (клубничний) 
красносмородиновий 
м а л и н о в и й 
ревеневий 

16 
14 
16 
14 
13 
15 
12 



сливовий 20 
черносмородиновий 1 7 
Ш И П О В Н И К О В Ь І Й 1 6 
яблочньш (из культурних сортов) 13 

Содержание спирта, не более 0,4 
Общая кислотность (в пересчете на яблочную кислоту): 

альїчовьш 0,6—1,8 
айвовьій 0,7—1,3 
вишневий 0,6—1,5 
грушевий (из культурних сортов) 0 ,2—0,8 
земляничний (клубничний) 0,6—1,6 
клюквенннй, красносмородиновий 1,0—1,9 
малиновий 0,6—1,5 
ревеневий 1,0—1,5 
сливовий 0,2—1,2 
черносмородиновий 0,9—2,2 
шиповниковьій 0,5—1,1 
яблочньш (из культурних сортов) 0,3—1,2 

ПЛОДОВЬІЕ И ЯГОДНЬІЕ соки с мякотью 
Готовий продукт п р е д с т а в л я е т собой соки, п о л у ч е н н и е при тонком 

измельчении плодов и ягод с добавлением с а х а р а или сиропа или без них 
(табл. 92, 93). 

92. Рецептура соков с мякотью, % 

Содержание Соотнощение 
Концентрация 

сахарного 
сиропа 

Сок 
с у х а х ве-
ществ в 

сьірье сока-пюре сиропа 

Концентрация 
сахарного 

сиропа 

С о к н а т у р а л ь н и й 

Сливовий 12 | 100 
Я блочний 10 і 100 — 

С о к с с а х а р о м 

Абрикосовий 12 50 50 18 
Айвовий 9 50 50 ЗО 
Вишневий 13 65 35 40 
Персиковий 12 55 45 20 
Сливовий: 

из венгерки и других 
темноокрашенньїх сор-
тов 12 60 40 2 3 
из сорта Ренклод 13 70 ЗО 25 

Черносмородиновий 10 50 50 35 
Яблочньш: 

с сахаром 10 95 5 100 
с сиропом 10 75 25 40 

Техиологический процесе : сортировка , мойка, обработка с и р ь я , полу-
чение сока , добавление сиропа и к и с л о т и , гомогенизация , подогрев, роз-
лив , у к у п о р к а , с т е р и л и з а ц и я (табл. 94). 

Сок смешивают с с а х а р о м , с а х а р н и м сиропом, растворами лимонной 
и аскорбиновой кислот в соответствии с рецептурой . 



93. Норми расхода сирья, полуфабрикатов и сахара 

О т х о д и и потери при 
переработке, % 

Норми расхода , кг , на 
сока 

1 т 

Сок 
свеже-

полуфабри-
катов 

свежего 

полуфабри-
катов 

саха-го 
сирья 

ц е л и х 
про-
тер-
т и х 

сирья 
ц е л и х 

про-
тер-
т и х 

ра 

С о к н а т у р а л ь н и й 

Сливовий 21 — 1265 — — — 

Яблочньїй (на центри-
фуге) 35 — — 1540 — — — 

С о к с с а х а р о м 

Абрикосовий 24 17 6 658 602 532 91 
Айвовий 28 — 6 694 — 532 152 
Вишневий 23 18 — 844 793 — 142 
Персиковий 32 24 — 809 728 — 91 
Сливовий: 

из темноокрашенних 
слив 21 15 — 760 706 — 93 
из сорта 

Ренклод 25 18,5 — 934 859 — 76 
Черносмородиновий ЗО 22 7 714 641 538 178 
Яблочньїй: 

с сахаром ЗО — — 1357 — — 51 
с сиропом ЗО — — 1071 — — 102 

П р и м е ч а и и я ; І , Отходьі и потери сахара 1,5%. 
2. Расход аскорбиновой кислоти, кг на 1 т сока: яблочного — 0,5; абрикосового, 

сливового и персикового — 0,3. 
3. Расход лимонной кислоти , кг, на 1 т абрикосового и персикового соков —- 1,7, 

сливового — 1,5. 

94. Режим стерилизации соков с мякотью 

Сок Вид т а р и 
Продолжи-
тельность 

Темпера-
тура сте-

Давление в авто-
клаве 

Сок Вид т а р и стерилиза-
ции, мин 

рилиза-стерилиза-
ции, мин кПа ат 

Вишневий, черносмо-
родиновий, яблочний 
(натуральний) и др. 

СКО 83—1 
СКО 83—2 
СКО 83—3 

20—25—15 
20—35—20 
20—50—30 

85 і 
85 
90 ] 

120 1,2 

Яблочний с сахаром, 
персиковий, айвовий 

С К О 83—1 
СКО 83—2 
СКО 83—3 

20—25—20 
20—35—20 
25—60—30 

95 ) 
95 і 

100 ] 
150—200 1,5—2,0 

Сливовий, красно-
смородиновий 

С К О 83—1 
СКО 83—2 
СКО 83—3 

20—25—20 
20—35—20 
20—50—30 

90 ) 
95 

100 ] 
120—200 1,2—2,0 

Абрикосовий (темпера-
тура расфасовки не 
ниже 85° С) 

СКО 83—1 
СКО 83—2 
СКО 83—3 

20—20—25 
20—70—30 
20—90—30 

110 ) 
100 
100 ] 

120—150 1,2—1,5 



Основньїе показатели качества (ГОСТ 16366—70) 

Соки с м я к о т ь ю вь іпускают одним сортом. Н е д о п у с к а е т с я д о б а в л е н и е 
искусственнь їх к р а с и т е л е й , с и н т е т и ч е с к и х а р о м а т и ч е с к и х и к о н с е р в и р у ю -
Ідих веществ и кислот , за н с к л ю ч е н и е м а с к о р б и н о в о й , л и м о н н о й и сорби-
новой. 

О р г а н о л е п т и ч е с к и е п о к а з а т е л и : по в н е ш н е м у виду 
соки с м я к о т ь ю должнь ї бьіть однородньїе , д о п у с к а е т с я н е з н а ч и т е л ь н о е рас-
слоение . В к у с , з а п а х и цвет должнь ї бьіть свойственньїе с в е ж е м у сь ірью. 

Ф и з и к о х и м и ч е с к и е п о к а з а т е л и с о к о в с м я к о т ь ю при-
ведень! в т а б л . 95 

95. Физико-химические показатели соков с мякотью, % 

Сок 
Содержание сухих 

веществ (по рефрак-
тометру). не менее 

Общая кислотность 
(в пересчете на яб-

лочную кислоту) 

Содержание 
мякоти. 

не более 

С о к н а т у р а л ь н и й 

С л и в о в и й 12 0 ,3—0,5 з о 
Яблочний 10 0 ,3—1,0 зо 

С о к с с а х а р о м 

Абрикосовий 14 0 , 5 - 1 , 1 40 
А й в о в и й 18 0 ,4—0,8 60 
Вишневий 20 0 ,6—1,6 40 
Персиковий 15 0 ,5—0,9 60. 
С л и в о в и й из сорта Рен-
к л о д 15 0 , 5 - 0 , 9 ЗО 
С л и в о в и й из темноокра-

0 , 5 - 0 , 9 

ціенних сортов 16 0,4—1,0 ЗО 
Черносмородиновий 21 0 ,8—1,9 60 
Я б л о ч н и й с сахаром 14 0,2—1,1 з о 
Яблочньїй с сиропом 16 0 ,2—1,0 40 

П р и м е ч а н и е . Содержание спирта не более 0,4%. 

ПЛОДОВО-ЯГОДНЬІЕ МАРИНАДЬІ 

Г о т о в и й п р о д у к т п р е д с т а в л я е т собой с в е ж и е плодьі или ягодьі , или смеси 
Гассорти) различнь їх сортов плодов и я год , залить іе м а р и н а д н о й з а л и в к о й . 
М а р и н а д и вь іпускают с л а б о к и с л и м и с с о д е р ж а н и е м 0 , 2 — 0 , 6 % у к с у с н о й 
к и с л о т и и к и с л и м и с с о д е р ж а н и е м 0 , 6 1 — 0 , 8 % . Кисльїе м а р и н а д и готовят 
из винограда с к и с л о т н о с т ь ю до 0 . 8 % (в пересчете на в и н н у ю кислоту) и слив 
с к и с л о т н о с т ь ю до 0 , 7 5 % (в пересчете на я б л о ч н у ю к и с л о т у ) . 

В ' к а ч е с т в е сьірья и м а т е р и а л о в м о г у т б и т ь и с п о л ь з о в а н и с в е ж и е или за-
м о р о ж е н н и е п л о д и и я г о д и , с а х а р - п е с о к , кислота у к с у с н а я , л е с о х и м и ч е с к а я 
п и щ е в а я или у к с у с с п и р т о в о й н а т у р а л ь н и й п и щ е в о й . 

Т е х и о л о г и ч е с к и й процесе : с о р т и р о в к а , м о й к а , п о д г о т о в к а плодов и ягод, 
п р и г о т о в л е н и е м а р и н а д н о й з а л и в к и , р а с ф а с о в к а , у к у п о р к а , п а с г е р и з а ц и я , 
о х л а ж д е н и е (табл . 96) . 

П р и г о т о в л е н и е м а р и н а д н о й з а л и в к и . П р я н о с т и сме-
ш и в а ю т с д е с я т и к р а т н и м количеством в о д и , д о в о д я т д о к и п е н и я и вь ідержи-
вают 12—14 ч в герметической таре , затем снова н а г р е в а ю т до к и п е н и я , о х л а ж -
дают и ф и л ь т р у ю т через п о л о т н я н и й ф и л ь т р . 
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96. Режим пастеризации маринадов 

Давление в авто-

Маринад Вид тарьі 
Продолжи-
тельность Температура клаве 

Маринад Вид тарьі пастериза- пастериза-
ции, мин ции, ° С 

кПа ции, мин кПа ат 

Слабокислий С К О 83—1 15—15—25 85 100 1,0 
С К О 83—2 25—20—25 85 100 1,0 
С К О 8 3 — 3 2 5 - 2 5 — 2 5 100 130 1,3 

Кислий С К О 83—1 25—10—25 85 100 1,0 
С К О 83—2 25—15—25 85 100 1,0 
С К О 8 3 — 3 25—25—25 100 130 1,3 

С а х а р - п е с о к р а с т в о р я ю т при н а г р е в а н и и в необходимом к о л и ч е с г в е водьі, 
к и п я т я т 10—15 мин и ф и л ь т р у ю т . 

В к о т л а х из н е к о р р о д и р у ю щ е г о м а т е р и а л а с м е ш и в а ю т в ь і т я ж к у из п р я -
ностей, с ахарнь їй сироп и у к с у с . 

Во и з б е ж а н и е р а с т р е с к и в а н и я плодов и ягод , с о х р а н е н и я их о к р а с к и 
т е м п е р а т у р а м а р и н а д а д о л ж н а бьіть не вьіше 60° С, а д л я в и н о г р а д а — 
не вьіше 30° С. 

П р и отсутствии в а к у у м - з а к а т о ч н о й м а ш и н н м а р и н а д з а л и в а ю т при тем-
п е р а т у р е 80° С. 

Н о р м и р а с х о д а сь ірья и м а т е р и а л о в п р и в е д е н н в т а б л . 97 . 

97. Норми расхода сирья и материалов, кг, на 1 т 
готовой продукции 

Маринад 

Соотношение 
частей, % 

Нормьі расхода 

Маринад 

Соотношение 
частей, % 
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Груши неочищенньїе 60 40 714 16 96 5,7 _ 
С л и в и 65 35 707 8 102 7,0 192 9,5 
Черная смородина 65 35 684 5 114 7,0 178 9,5 
Яблоки неочищенньїе 60 40 714 16 102 5,7 

~ 

П р и м е ч а н и я : 1. Для всех видов маринадов. включая заливку, требуется. кг! 
корицьі — 0,45; гцоздики — 0,18; перца душистого — 0.20. 

2. В нормах расхода сахара и уксуса учтеньї потери в размере 2%. 

Основньїе показатели качества (ГОСТ 7694—71) 
Органолептическпе показатели 

Внешний вид . П л о д и или части плодов и я г о д и равномерние по 
величине, правильной ф о р м и , без механических 
повреждений и червоточин 



Допускаются неравномерньїе по величине или не-
равномерно нарезанньїе плодьі, не более 10%; 
неравномерньїе по величине ягодьі — не более 20% 

Заливка . . . Прозрачная. Допускается заливка с незначитель-
ньім количеством взвешенньїх частий плодовой 
мякоти; единичние Семена яблок , груш, смородини 

Консистенция . П л о д и или части плодов или ягод неразваренньїе, 
нетреснувшие. Допускаются в маринадах из слив, 
смородини, черешни плоди с треснувшей, но не 
сползшей кожицей, не более 15%; разваренньїе 
плодьі и ягодьі, не более 5% 

Окраска пло-
дов н ягод . . Естественная, свойственная данному виду плодов 

и ягод, но менее интенсивная. Допускается есте-
ственная пятнистость слив, груш, яблок, черешни 
и винограда 

Посторонние 
примеси . . . . Н е допускаются 

Отношение масси плодов и ягод к массе нетто готового продукта, % , 
менее: і 

Груши и яблоки: 
п л о д и цельїе , , . 50 
П О Л О В И Н К И И Л И четвертинки плодов . . , , і , і , , і 55 

Смородина , , , , 50 
Слива 50 

Физико-химические показатели маринадов, % 

Содержание общего сахара в пересчете на инвертний, 
не менее: 

слабокисльїе маринади 12 
кисльїе маринади ї ї , 17 

Содержание уксусной кислоти 
слабокисльїе маринади из слив, смородини , , , , , 0,2—0,4 
слабокисльїе маринади из груш, яблок 0,4—0,6 
кисльїе маринади из слив « , • • 0,6—0,8 

Г л а в а 1 0 

СУШЕНЬІЕ, ЗАМОРОЖЕННЬІЕ ОВОЩИ 
И ПЛОДЬІ. ГРИБЬІ 

СУШЕНЬІЕ ОВОЩИ 

Сушеньїй картофель 

Техиологический процесе: с о р т и р о в к а (по наибольшему поперечному 
диаметру — не менее 30 мм), мойка клубней , к а л и б р о в к а , очистка от к о ж и ц и , 
обработка бисульфитом натрия , резка , б л а н ш и р о в к а , сушка , у п а к о в к а . 

Картофель сушат на к о н в е й е р н и х с у ш и л к а х до с о д е р ж а н и я в л а г и П — 
12 или 6 — 7 % . 

Сушеньїй картофель сортируют, у п а к о в н в а ю т в крафт-бумажньїе меш-
ки. Д л я увеличения обьемной масси сушеньїй картофель брикетируют. укла-
дьівают в я щ и к и , фанерньїе б а р а б а н и или герметическую жестяную т а р у . 

При глубокой механической очистке картофеля д л я вьіработки 1 т сухого 
картофеля и 1 т с и р о г о к р а х м а л а влажностью 50% требуется 9 ,5 т сьірья. 
П р и водно-паровой и паротермической обработке, а т а к ж е обикновенной механи-
ческой очистке д л я в и р а б о т к и 1 т сушеного картофеля с влажностью 11—12% 
требуется 6,7 т сьірья; с в л а ж н о с т ь ю 6 — 7 % — 7,5 т . 
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Основньїе показатели качества (ГОСТ 6017—71) 

Картофель сушеньїй вьіпускают первого и второго сорта в л а ж н о с т ь ю 
не более 1 2 % . 

П о о р г а н о л е п т и ч е с к н м п о к а з а т в л я м определяюті 
внешний вид, консистенцию, которая должна б и т ь твердая ; вкус и з а п а х , 
цвет, форму и р а з м е р и : столбики толщиной до 3 мм, шириной до 5 мм, длиной 
не менее 10 мм; кубики с размером сторон 5 — 9 мм; пластинки толщиной 
не более 4 мм, длиной и шириной 9—12 мм. 

Д о п у с к а е т с я определенное количество з к з е м п л я р о в с отклонениями раз-
меров, п о д ж а р е н н н х , с остатками кожицьі . 

Развариваемость при хранении до 12 мес со дня в н р а б о т к и , независимо 
от сорга , д о л ж н а составлять не более 25 мин. Содержание песка — не более 
0 , 0 1 % . Содержание сернистой кислоти — не более 0 , 0 4 0 % . 

Сушеная морковь 

Техиологический процесе: мойка , калибровка на три г р у п п и : м е л к а я — 
30—40; средняя — 4 1 — 5 0 и к р у п н а я — с в и ш е 51 мм; очистка , измельчение 
на кусочки размером 3 X 5 мм и длиной не менее 5 мм, сушка. 

Д л я производства 1 т сухой моркови при влажности 13—14% требуется 
9,5 т сьірья, а при влажности 6—7% — 10,5 т. 

Основньїе показатели качества 
сухой моркови (ГОСТ 7588—71) 

Сушеную морковь вирабатьівают с влажностью не более 14% или, по заказу 
потребителей, — н е более 8 % . В зависимости от о р г а н о л е п т и ч е с к и х 
и ряда других показателей морковь делят на первий и второй сорт. Стандар-
том предусмотреньї отклонения по размеру, содержанию кусочков с остатками 
кожици, черними пятнами и др. 

Ф и з и к о - х и м и ч е с к и е п о к а з а т е л и аналогични показателям суше-
ного картофеля. 

Сушеная свекла 

Техиологический процесе: мойка , калибровка на три г р у п п и : м е л к а я 
с диаметром не менее 60 мм, средняя — 80 мм, к р у п н а я — 95 мм; бланширов-
ка паром в автоклавах до полной готовности; очистка; нарезка на кусочки 
толщиной не более 3 мм, длиной не менее 5 мм; с у ш к а ; сортировка и упа-
ковка . 

Расход с и р ь я д л я виработки І т сушеной свекльї при в л а ж н о с т и 13— 
14% — 7,2 т, при влажности 6 — 7 % — 9 т. 

Основньїе показатели качества 
сушеной свекльї (ГОСТ 7589—71) 

Свеклу делят на первьій и второй сорт. Кроме общих показателей , свой-
ственних большинству с у ш е н и х овощей, нормируют содержание кусочков 
с белнми п р о ж и л к а м и , которое не д о л ж н о превьішать 5% в первом сорте 
и 10% во втором. 

Сушеная капуста 

Техиологический процесе: очистка , висверливание кочернги , шинкование 
на с т р у ж к у шириной 3—4 мм, бланшировка паром при температуре 93° С 
в течение 1 ,5—2,5 мин при толщине слоя 3—4 см; опрьіскивание к а п у с т и 



колодньїм 0 , 1 % - н и м раствором бисульфнта натрия (в расчете на 3 0 2 ) ; сушка 
при температуре над лентами 50—60° С в течение 3,5 ч. 

Расход сьірья для приготовления 1 т сушеной к а п у с т и при влажности 
13—14% составляет 14 т, а с влажностью 6—7% — 16,3 т. 

Показатели качества контролируют по ГОСТ 7586—71. 

Сушеньїй репчатмй лук 

Техиологический процесе: сортировка по качеству и размеру на группь;: 
мелкий с диаметром ЗО—40, средний — 4 1 — 5 0 , к р у п н и й — более 51 мм; 
очистка от сухих чешуй, шейки и донца; нарезание на к р у ж к и толщиші ї 
З — 5 мм; сушка при низкой температуре (48—58° С) во избежание улетучива-
ния з ф и р н и х масел в течение 3,5 ч. 

Расход с и р ь я составляет 6 ,8 т на 1 т сушеного л у к а . 
Показатели качества контролируют по ГОСТ 7587—71. 

Сушеная зелень пряньїх 
(укроп, петрушка, сельдерей] 

Технологический процесе: сортировка , мойка в д у ш е в н х ополаскива-те-
л я х , стекание води, с у ш к а . 

Готовий сушений укроп должен иметь влажность не более 13%, 
петрушка и сельдерей — 1 4 % . Расход сьірья на произволство 1 т сушеной 
зелени составляет 15 т. 

Показатели качества к о н т р о л и р у ю т по ГОСТ 16—732—71. 

СУШЕНЬІЕ ПЛОДЬІ И ЯГОДЬІ 

Д л я большинства п л о д о в и х культур общими технологическими процес-
сами я в л я ю т с я : сортировка по качеству и размерам, мойка , очистка, резка , 
окуривание сернистнм ангидридом, с у ш к а , сортировка , упаковка . 

Сушеньїе яблоки 

В зависимости от технологии производства различают с у ш е н н е яблоки 
очищенньїе без семенной к а м е р и , о к у р е н н и е серой или обработанние сернис-
тнм ангидридом; неочищенньїе без семенной камери , о к у р е н н и е серой или об-
работанние сернистнм ангидридом; неочищенньїе с семенной камерой, оку-
ренние серой или обработанние раствором сернистой кислоти; яблоки без 
предварительной обработки. 

П о о р г а н о л е п т и ч е с к и м и ф и з и к о-х и м и ч е с к и м 
п о к а з а т е л я м яблоки , согласно требованиям ГОСТ 7336 — 69, подраз-
деляют на первнй и второй сорт. Содержание влаги в них не более 2 0 % . 

Сушеньїе груши 

В зависимости от способа обработки по ГОСТ 7335—69 груши подразде-
ляют на следующие види : сушенне , о к у р е н н и е серой или обработанние 
раствором сернистой кислоти ; сушеньїе с предварительной бланшировкой ; 
сушенне без обработки и сушеньїе с дикорастущих деревьев . По покязатєлям 
качества груши могут бьіть первого и второго сорта. Груши-дички на сорта 
не делят , влажность их не более 16%, всех о с т а л ь н и х — не более 2 4 % . 

Сушеньїе вишни 

Вишни перед сушкой моют или бланшируют . Согласно требованиям 
ГОСТ 6885—69, с у ш е н у ю вишню делят на вьісший, первнй и второй сорт. 
Влажность вишни независимо от сорта не должна п р е в и ш а т ь 19%. 



ХРАНЕНИЕ СУШЕНЬІХ ОВОЩЕЙ, ПЛОДОВ И ЯГОД 

Д л я хранения с у ш е н и х плодов используют сухие помещения, без посто-
ронних запахов , чистьіе, хорошо проветриваемьіе. Перед з а г р у з к о й стени белят 
известью, а затем окуривают сернистнм ангидридом (сжигают 25 г с е р и на 1 м;) 

помещения) и после зтого тщательно проветривают. Оптимальньїе условия 
хранения: температура 0—10°С, относительная влажность воздуха не более 
5 0 - 6 5 % • 

БЬІСТРОЗАМОРОЖЕННЬІЕ ОВОЩИ И ПЛОДЬІ 

Бьістрое замораживание овощей и плодов — зто один из л у ч ш и х спосо-
бов консервирования , так как при зтом хорошо сохраняются все их ценнне 
химические вещества, а значит , и пищевая ценность. 

Технологический процесе: приємна сьісья, чистка, мойка , измельчение, 
(иногда бланшировка ) , з амораживание , упаковка , м а р к и р о в к а , хранение . 

Бьістрое замораживание проводят в бьістроморозильном аппарате ГКА-4 
при температуре — 35°С. При зтом полностью сохраняются структура и ка-
чество продукции. Замораживают россипью, с сахаром-песком, в сахарном 
сиропе. В соответствии с инструкцией по з а м о р а ж и в а н и ю , продукт считается 
з амороженним, если температура в центре массьі равна температуре к а м е р и 
хранения —18° С. Б и с т р о з а м о р о ж е н н н е овощи, плодьі и полуфабрикатьі 
изготовляют по технологическим схемам и на тех же технологических липн-
ях , которие используются д л я изготовления н а т у р а л ь н и х , з а к у с о ч н и х кон-
сервов и первьіх обеденних блюд. 

В качестве т а р и используют бочки вместимостью 25, 50, 100 л , картон-
нне коробки вместимостью 0 ,25 . . .5 ,00 кг, ящики деревянньїе вместимостью 
10, 15 и 20 кг, а т а к ж е стеклянньїе банки С К О 83—1 и 83—2. 

Ассортимент б и с т р о з а м о р о ж е н н и х овощей: горошек з е л е н и й , фасоль 
стручковая — целая и резаная , к у к у р у з а с а х а р н а я в кочанах , т о м а т и , синие 
баклажань ї , перец стручковий сладкий, кабачки, т и к в а , шпинат , щ а в е л ь , 
п р я н а я листовая зелень (укроп, петрушка , сельдерей) , цветная капуста . 

Ассортимент б и с т р о з а м о р о ж е н н и х плодов и ягод: черешни (в 3 0 % - н о м 
сахарном сиропе); вишни (без сахара , россипью, в 50%-ном сахарном сиропе 
без косточек); с л и в и (россипью, в 30%-ном сахарном сиропе без к о с т м е к ) ; 
абрикоси (в 40—60%-ном сахарном сиропе без косточек); персики (в 40%-ном 
сахарном сиропе); яблоки и груши (россьіпью, в 30%-ном сахарном сиропе); 
земляника (россипью, в 60%-ном сахарном сиропе); черная смородина (в 5 0 % -
ном сахарном сиропе); к р и ж о в н и к (россьгаью, в 40—50%-ном сахарном си-
ропе); малина (в 50%-ном сахарном сиропе). 

З а м о р о ж е н н и е овощи должньї отвечать требованиям ОСТ 18—187—74. 
При зтом следует определять внешний вид, цвет, вкус и з а п а х . В стандарте 
допускается незначигельний крахмалистнй привкус г о р о ш к а , наличие 
зерен неоднородного цвета, содержание песка в шпинате не более 0 , 0 5 % . 
У гамороженньїх овощей не должна ощущаться горечь. Бьістрозамороженньїе 
плоди и я годи должньї соответствовать требованиям ОСТ 18—188—74. 

З а м о р о ж е н н и е плоди и овощи транспортируют в в а г о н а х , судах или 
специальних рефрижераторах при температуре не вьіше —12°. Х р а н я т замо-
р о ж е н н и е плодьі и овощи в холодильних камерах при температуре —18° С, 
огносительной влажности воздуха 95% до 12 мес. При температуре —15° С 
срок хранения ограничивается до 8 мес. В торговой сети при температуре 
—12° С разрешается хранить плоди и овощи не более 7 сут, при температуре 
—9° С — не более 2 сут. 

ЗЕЛЕНЬ, КОНСЕРВИРОВАННАЯ ПОВАРЕННОЙ СОЛЬЮ 

Зелень , консервированная поваренной солью, представляет собой про-
дукт-полуфабрикат , приготовленньїй из п р я н и х раетений (укроп, петрушка^ 
сельдерей), состоящий из одного или смеси основного сьірья в виде цельїх 



веточек с тонкими с т е б л я м и л и б о м а с с и , и з м е л ь ч е н н о й па в о л ч к е , смешанньїй 
с п о в а р е н н о й солью, расфасованньїй в с т е к л о т а р у и герметически у к у п о -
ренньїй 

Т е х и о л о г и ч е с к и й процесе : и н с п е к т и р о в а н и е п о с т у п и в ш е г о с в е ж е г о сь ірья , 
о б р е з к а г р у б и х к о н ц о в , мойка на м е т а л л и ч е с к и х с е т к а х п о д д у ш е м п о р ц и я -
ми по 3 — 4 кг (5—6 мин) при в и с о т е с л о я зелени 10 — 15 см и д а в л е н и и в о д и 
2 — 3 ат до п о л н о г о у д а л е н и я з а г р я з н е н и я . Е с л и сь ірье з а г р я з н е н н о е , то его 
необходимо з а м а ч и в а т ь в воде в течение ЗО мин . 

Б л а н ш и р у ю т о в о щ и в воде п р и температуре 85° С в течение 1 мии, о х л а ж -
дают и д а ю т воде стечь . 

П р и к о н с е р в и р о в а н и и в и з м е л ь ч е н н о м виде з е л е н ь после б л а н ш и р о в к и 
п р о п у с к а ю т через в о л ч о к с диаметром отверстий не более 3 мм, а при к о н с е р -
в и р о в а н и и веточками — передают на с м е ш и в а н и е с с о л ь ю . С м е ш и в а н и е 
с с о л ь ю о с у щ е с т в л я ю т в смесителе (при п р и г о т о в л е н и й и з м е л ь ч е н н о й зелени) , 
я при с м е ш и в а н и и з е л е н и с веточками ее б е р у т не более 10 кг и с м е ш и в а ю г 
с с о л ь ю в с о о т н о ш е н и и : 7 2 % з е л е н и , 2 8 % соли по массе . П о л у ч е н н у ю смесь 
р а с ф а с о в и в а ю т в б а н к и вместимостью 0 , 5 . . . З л . 

Р е ц е п т у р и и н о р м и расхода с и р ь я и соли д а н и в т а б л . 98 . 

98. Р е ц е п т у р а и норми расхода сьірья и соли 

Расчетньїе норми Отходн и потери Норми расхода 
закладки. кг, на 1 т при чистке, резке. сьірья, кг, на 1 т 

Смесь 
готовой продукции мойке сирья, % готовой продукции 

Смесь 
Зелень Зелень Зелень Зелень Зелень Зелень 

веточками измель-
ченная веточками измель-

ченная веточками измель-
ченная 

Однокомпонентная : 
укроп, петруш-
ка или сель- • 

дерей 720 720 25,0 23,0 960 935 
соль 280 280 2,0 2,0 285,7 285,7 

Двукомпонентная : 
2,0 2,0 285,7 

укроп — 360 — 23,0 — 467,5 
петрушка — 360 — 23,0 — 467,5 
соль — 280 — 2,0 — 285,7 

Трехкомпонентная: 
2,0 285,7 

укроп — 360 — 23,0 — 467,5 
петрушка — 180 — 23,0 — 233,7 
сельдерей — 180 — 23,0 — 233,7 
соль 280 2,0 285,7 

П о к а з а т е л и качества должнь ї отвечать т р е б о в а н и я м ОСТ 1 8 — 1 0 9 — 7 3 . 
О р г а н о л е п т и ч е с к и е п о к а з а т е л и : по в н е ш н е м у в и д у 

и з м е л ь ч е н н а я з е л е н ь д о л ж н а п р е д с т а в л я т ь м а с с у с р а з м е р а м и ч а с т и н не более 
З мм. З е л е н ь веточками д о л ж н а иметь т о н к и е стебли д л и н о й от л и с т ь е в не бо-
лее 60 мм , т о л щ и н о й — не более З мм. 

Ф и з и к о - х и м и ч е с к и е п о к а з а т е л и 

К о л и ч е с т в о песка , % , не более 0 , 0 5 
С о д е р ж а н и е п о в а р е н н о й соли , % , не менее 28 ,0 

Б а н к и с з е л е н ь ю х р а н я т в с у х и х затемненнь їх п о м е щ е н и я х при темпера -
туре 0 . . . 20°С и о т н о с и т е л ь н о й в л а ж н о с т и в о з д у х а не более 7 5 % . Ц в е т з елени 
о т л и ч н о с о х р а н я е т с я при т е м п е р а т у р е 0 . . . 2 ° С . 



Д л я п е р е р а б о т к и и с п о л ь з у ю т свьіше ЗО видов грибов , среди них губча-
тьіе — бельїе, м а с л я т а , п о д о с и н о в и к и , п о д б е р е з о в и к и и д р . И з п л а с т и н ч а т и х 
перерабативают р и ж и к и , опенки, лисички, волнушки , грузди, шампиньоньї и 
др. Гриби в с в е ж е м виде с о х р а н я ю т с я несколько часов , позтому их сушат , 
солят, маринуют, консервируют. 

Сушеньїе грибьі 

С у ш к е п о д в е р г а ю т с я в основном губчатьіе грибьі: бельїе, п о д о с и н о в и к и , 
подберезовики , м а с л я т а . В н е б о л ь ш о м количестве с у ш а т сумчатьіе : мохо-
в и к и , к о з л я к и . Все г р и б и , кроме бельїх, в с у ш е н о м виде чернеют , позтому 
их н а з и в а ю т ч е р н и м и . 

Т е х и о л о г и ч е с к и й процесе : с о р т и р о в к а по р а з м е р а м , о ч и с т к а ; п о д р е з а н и е 
н о ж е к в соответствии с т р е б о в а н и я м и с т а н д а р т а . Б о л ь ш и е крупнь ї е ш л я п к и 
с у ш а т о т д е л ь н о от м е л к и х . Н о ж к и бельїх г р и б о в т а к ж е м о ж н о с у ш и т ь от-
д е л ь н о . 

П е р е д с у ш к о й грибьі не моют, т ак к а к они т е р я ю т т о в а р н и е к а ч е с т в а . 
С у ш а т грибьі в с у ш И л к а х ИЛИ п е ч а х . Д л и г е л ь н о с т ь п о д в я л и в а н и я 2 — 3 ч 

при т е м п е р а т у р е 3 0 . . . 5 0 ° С , а д о с у ш к а при т е м п е р а т у р е 60 . . . 70° С до достиже-
ния в л а ж н о с т и п р о д у к ц и и 1 2 — 1 4 % . 

С у х и е грибьі должнь ї бьіть ч и с т и м и , цельїми (количество п о л о м а н и х 
ш а п о к не д о л ж н о превь ішать 2 — 7 % , у черньїх — д о 1 0 % , подгорель їх и пере-
с у ш е н и х — 5 % ) . Цвет ш л я п о к ж е л т о в а т ь ш и к о р и ч н е в и й различнь їх оттенков . 
Н е д о п у с к а ю т с я грибьі с ч е р в о т о ч и н а м и , посторонним з а п а х о м , а т а к ж е с на-
личием п е с к а , х в о и , л и с т ь е в и м е т а л л и ч е с к и х п р и м е с е й . 

Основньїе п о к а з а т е л и качества сушенньїх грибов приведеньї в т а б л . 99 . 
Грибьі х р а н я т в ч и с т и х , с у х и х и х о р о ш о п р о в е т р и в а е м ь і х п о м е щ е н и я х 

при т е м п е р а т у р е 10. . .15° и о т н о с и т е л ь н о й в л а ж н о с т и в о з д у х а 7 0 . . . 7 5 % . 
Р а с х о д сь ірья д л я п о л у ч е н и я 1 т с у ш е н и х грибов с о с т а в л я е т 10 т. 

99. Основньїе показатели качества сушених грибов 

Грибм Сорт Характеристика н.ляпки Длина 
ножки, см 

Бельїе Первьій Низ бельш, ломаньїх ш л я п о к не более 2 % 2 
Второй Низ шляпки бельш с сероватьім или ж е л т о в а - 3 

тьш оттенком, ломаньїх ш л я п о к не более 5 % 
Третий Низ шляпки з е л е и о в а т о - ж е л т и й , ломаньїх 1 Третий 

шляпок не более 7 % 
Черньїе — Низ шляпки от желтовато -бурого до черного 3 

цвета 

Соленьїе грибьі 

Д л я з а с о л а и с п о л ь з у ю т все в и д и п л а с т и н ч а т и х грибов , а т а к ж е бельїе 
и п о д о с и н о в и к и . 

Т е х и о л о г и ч е с к и й процесе : с о р т и р о в к а , чистка , вь імачивание и б л а н ш и -
р о в к а . Д л и т е д ь ц о с т ь вь імачйвания з а в и с и т от вида грибов и с о д е р ж а н и я 
в них горечи , 

Б л а н ш и р у ю т грибьі в к о р з и н а х и л и сетках в течение 5. . .ЗО мин в зави-
симости от их вида и р а з м е р а ш л я п о к . 

С о л я т грибьі г о р я ч и м и х о л о д н и м способом в зависимости от в и д а , коли-
чества грибов , т е м п е р а т у р и в о з д у х а и т. д . 



Х о л о д н и й с п о с о б с о л е н и я . Вьімочепньїе гриби укладьі-
вают в бочки слоями в 5—8 см ш л я п к а м и вниз. Каждьій слой пересьіпают 
солью и пряностями из расчета на 100 кг грибов 4 , 5 — 5 , 0 кг соли , 20 г лавро -
вого листа и 10 г душистого перца. Сверху грибов и на дно бочки кладут 
соль, накрьівают верхним днищем и укладьівают гнет. П о мере оседания гри-
бов добавляют повне порции до полного з а п о л н е н и я т а р и . Необходимо, что-
б и сверху г р и б и б и л и п о к р и т и рассолом 4 ,5—5%-ной к о н ц е н т р а ц и и . Бочки 
укупоривают и маркируют . 

Г о р я ч и й с п о с о б с о л е н и я . Промьітьіе грибьі в корзинах 
опускают в чистую, слегка подсоленную к и п я щ у ю воду, б л а н ш и р у ю т до полу-
готовности. Затем грибьі в бланшировальнь їх корзинах 2 — 3 раза промьівают 
холодной водой до полного о х л а ж д е н и я . Б л а н ш и р у ю т грибьі тогда , когда 
нет возможности вьімачивать их на холоду. Готовность соленьїх грибов за-
висит от их вида . Н а п р и м е р , р и ж и к и готовьі через 7 — 10 дней с момента за-
сола, грузди — 30—35, волнушки — 40, другие грибьі — через 50. 

Основньїе показатели качества грибов 

Вкус и запах д о л ж н н б и т ь приятньїми, свойственними данному виду 
грибов; мякоть — плотная , ш л я п к и — цельїе и чистьіе. В зависимости от ви-
да грибов допускается не более 5 — 12% слегка поломанньїх и помятьіх 
ш л я п о к , у сьіроежек — д о 15%. 

Рассол должен б н т ь желтоватьій , густой, т я г у ч и й . Количество рассола 
в бочках — 18% от веса грибов. 

Маринованньїе грибьі 

Маринуют бельїе г р и б и , подосиновики, подберезовики, м а с л я т а , опенки , 
лисички , зеленушки (реже) и др. 

Технологический процесе: сортировка по видам и размерам , подрезание 
ножек до требуемьіх по стандарту размеров , промнвание д л я у д а л е н и я при-
месей, вьімачивание в течение ЗО—40 мин в холодной воде и в а р к а . 

В а р я т г р и б н в котлах из нержавеющей стали. Продолжительность варки 
зависит от вида, размера и возраста грибов (8—10 мин с момента з а к и п а н н я ) . 
Г р и б и с более плотной мякотью в а р я т до 20 мин. Обильную пену снимают 
шумовкой. В а р к у заканчивают , когда маринад станет светлеть, а г р и б н ося-
дут на дно. 

За 2—3 мин до. конца варки в котел добавляют уксусную кислоту , пря-
ности — л а в р о в и й лист , перец душистьій горошком, д л я б е л н х грибов — 
лимонную кислоту , гвоздику , к о р и ц у . 

Рецептура маринованньїх грибов, расход сьірья и вспомогательньїх мате-
риалов на І т соленьїх и м а р и н о в а н н н х грибов приведеньї в т абл . 100 и 101. 
Готовьіе г р и б и с маринадом в н л и в а ю т в широкие емкости, п р и к р н в а ю т м а р - " 
лей и остуживают, после чего переливают в бочки и з акупоривают . 

100. Рецептура грибов маринованньїх, кг, на 100 кг 
готового продукта 

Сьірье и материальї 

Грибьі 

Сирье и материали 

Гриби 

Сьірье и материальї 
Бельїе 

Прочие 
видьі 

Сирье и материали 
Белие 

Прочие 
види 

Подготовленние Лимонная кис-
шляпки грибов 100,0 100,0 лота 0,03 — 

Соль 3,5 3,5 Л а в р о в и й лист 0,02 0,02 
Уксусная зссенция Корица 0,01 — 

80%-ная 0,6 0,6 Гвоздика 0,01 — 

Перец душистий 0,01 0,01 



101. Нормьі расхода смрья и вспомогательньїх материалов, кг, 
на 1 т солених и маринованньїх грибов 

Сьірье и материальї 

Грибьі соленьїе Грибн маринованнне 

Сьірье и материальї 

Рь
іж

ик
и 

Г
ру

зд
и 

Б
ел

ян
ки

, 
во

лн
уш

ки
. 

см
ро

еж
ки
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П
од

ос
ин

о-
ви

ки
, 

п
од
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ки
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Гриби свежие 1100 1020 1040 1060 1040 1020 1080 1120 
Соль 45 45 45 40 40 40 40 40 
Кислота уксусная 
80%-ная: 

для слабокислих — — — 6 6 6 6 6 
для острьіх — — — 9 9 9 9 9 

Перец душистий — — 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 
Л а в р о в и й лист — — 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 
Корица — — — 0,1 — — — — 

Гвоздика — — — 0,1 — — — — 

Лимонная кислота 0,3 

Солено-отварньїе грибьі 

Солено-отварньїе грибьі вьірабатьівают нз всех видов грибов , п р и г о д н н х 
для м а р и н о в а н и я . Подготовка грибов аналогична подготовке д л я маринова-
ния . При варке грибов количество соли на 100 кг грибов составляет 4 ,0 . . . 
. . .4 ,5 кг, лаврового листа 0,2 кг, перца душистого горошком 0,01 кг . 
В их рецептуру не входит у к с у с н а я кислота . Солено-отварньїе г р и б н посту-
пают в торговлю ИЛИ их отправляют д л я дальнейшей переработки . 

Консервированньїе грибьі 

Д л я консервирования используют белие гриби , П О Д О С И Н О В И К И , подбере-
зовики, маслята , лисички, опенки, з еленушки , рьіжики определенньїх раз -
меров (табл. 102). 

102. Гриби, идущіїе на коисервирование 

Вид грибов 
Диаметр 
шляпки, 

см 

Длина 
ножки , 

см 
Вид грибов 

Диаметр 
шляпки, 

см 

Длина 
ножки, . 

см 

Белие: 

первнй сорт 

второй » 

Подосиновики 

Подберезовики 

4,0 

7,0 

6,0 

5,0 

0,5 

2,0 

2,0 

2,0 

Опенки ссенние 

Маслята очищен-
ньіе 

Лисички 

4,0 

5,0 

4,0 

1,0 

1,5 

0,5 

Зеленушки 5,0 2,0 Рижики 6,0 1,5 



Техиологический процессі сортировка , бланшировка 2—3 мин в кипяшем 
2%-ном растворе соли, охлаждение , расфасовка в банки и заливка свежим 
2 % - н и м раствором поваренной соли, з а к а т к а в банки . 

Х р а н я т грибьі в чистьіх сухих помещениях при следующих температурах : 
стерилизованньїе — 0 — 1 5 ° С, нестерилизованньїе — 0 — 7 ° С, относительная 
влажность воздуха не более 7 5 % . 

Основньїе показатели качества грибов 
консервированньїх (МРТУ 18/62—65) 

Согласно требованиям стандарта , грибьі подразделяют на вьісший и пер-
вьій сорт. 

О р г а н о л е п т и ч е с к и е п о к а з а т е л и : по внешнему виду 
грибьі должньї бить чистьіми, одного вида, маслята — очищенньїми от ко-
ж н и й . 

Допускается не более 5% грибов изломанньїх. Вкус и запах — приятнь їг , 
цвет — близкий к природному, консистенция — плотная , у п р у г а я , рассол — 
слегка мутноватьш. 

Физико-химические показатели, % 
Количество грибов от массьі нетто Не менее 60 
Содержание поваренной соли . 1,5—1,8 
Количество песка Не белее 0,1 
Посторонние примеси Не дспускаются 

Заводская обработка соленьїх 
и маринованньїх грибов 

Техиологический процесе: сортировка , слив з а л и в к и , подразделение 
грибов по виду и качеству. 

Подготовленньїе гриби промьівают и после стекания води расфасовивают 
в стеклотару , заливают 4%-ньім раствором соли или маринадной заливкой 
следующей рецептури, кг на 100 кг з аливки : 

Соль . . . 1,7 
Кислота уксусная 80%-ная . . . , . .,„ 2,2 
Л а в р о в и й лист . 0,12 
Перец душистий 0,06 
Перец черньїй горький 0,06 
Корида 0,06 
Гвоздика • 0,С6 
Вода 66,0 

Количество соли и уксусной кислоти может изменяться в зависимости 
от их содержания в грибах , к о т о р и е поступили с пункта переработки. 

Б а н к и с готовим продуктом з а к а т и в а ю т к р и ш к а м и , р е а л и з у ю т или от-
п р а в л я ю т на хранение . 

Н о р м и расхода сьірья и вспомогательних материалов , кг , на 1 т готовой 
продукции следующие: 

Гриби очищенние, промитьіе 800 
Маринадная заливка 220 
В том числе: 

соль поваренная 3,6 
кислота уксусная 80%-ная 4,9 
лавровий лист . . . . . . ( , , , , . . . , . . . , 0,24 
перец горький черньїй 0,12 
перец душистий . . . . . . 0,12 
корица 0,12 
гвоздика 0,12 

Потери при расфасовке < , . . 2 .5% 



Основньїе показатели качества 
маринованньїх, отварньїх и соленьїх грибов 

(МРТУ 18/63—65) 

В зависимости от содержания уксусной кислотьі, соли маринованньїе 
и отварньїе грибьі подразделяют на пастеризованньїе и непастеризованньїе . 

В зависимости от размера ш л я п о к и ножки бельїе г р и б н подразделяюг 
на первьій и второй сорт. 

Грибьі соленьїе вьірабатьівают непастеризованньїми одним сортом, кроме 
груздей и р н ж и к о в , которие в и п у с к а ю т первьім и вторим сортом (табл. 103, 
104). 

103. Органолептическпе показатели качества грибов 

Грибьі бельїе по сортам 

Показатель 
первьій второй 

Грибьі другие 

Внешний вид 

Вкус и запах 

Цвет 
Консистенция 

Качество маринада, рас-
сола 

Шляпки целие, чистьіе, форма соответствует дан-
ному виду грибов 

Маслята со снятой ко-
жицей, размер шляпки не 
более 4 см 

Допускается для маринованньїх и отварньїх грибов 
наличие изломанних и слегка помятих, % 

З | 8 | 8 
В том числе грибов со следами червоточин, % от 
массьі, не более: 

1 
Д л я солених грибов на-
личие изломанних и по-
мятих , % от массьі, не 
более: груздей и рнжи-
ков первого сорта — 5; 
второго сорта — 12; бе-
лянок, волнушек и др. — 
12; снроежек — 15, в том 
числе грибов с червото-
чинами, расфасованних в 
бочки, не более 5 % от 
массьі 

маринованньїм, соленим 

-не плотная , кро-

Приятньїе, свойственнне 
или отварньїм грибам 
Однородньїй, свойствениьій виду 
Плотная упругая. У снроежек — 
шливая 
Д л я маринованньїх и отварннх грибов — полу-
прозрачннй, слегка тягучий. Допускается незна-
чительное количество плавающих грибних ниток 
для второго сорта белих грибов и др. 

Д л я солених грибов рас-
сол мутноватий, слегка 
тягучий 

Температура хранения пастеригованн&х грибов 0 . . .15 0 С, непастеризо-
в а н н и х — 0.. .7°С. 



104. Физико-химические показатели качества грибов, % 

Показатель Пастеризо-
ванние 

Непастери-
зованньїе 

Содержание поваренной соли 
маринованньїе, отварньїе 
соленьїе 

Общая кислотность (в пересчете на уксусную 
кислоту) 

маринованньїе и отварньїе 
Количество маринада (рассола), % от массьі нет-
то, не более: 

при расфасовке в стеклотару 
при расфасовке в бочки 

Количество песка (без хруста на зубах) методом 
отмучивания, не более 
Посторонние примеси 

1,8-2,0 
4,0—4,5 

3,0—4,5 

0,4—0,6 

25 

0, 

0,61—0,90 

25 
18 

Не допускаются 

Сроки хранения пасгеризованньїх грибов — 12 мес, непастеризован-
ньіх — не более 8 мес, соленьїх в стеклотаре — не более 2 недель. Срок 
реализации непастеризованньїх грибов в торговой сети не более 10 сут. 

Грибньїе консерви. Грибьі натуральньїе 

Консерви представляют собой продукт , приготовленньїй из одного вида 
грибов. 

Техиологический процесе: очистка , с о р т и р о в к а , мойка , б л а н ш и р о в к а 
(3—5 мин) в 2%-ном растворе соли, укладьівание в т а р у . 

Отсортированньїе грибьі з а л и в а ю т 2%-ньім раствором соли при темпера-
туре 65—75 С, банки закатьівают и стерилизуют при температуре 120° С, 
давлении в автоклаве 2 ,25 кгс/см2 . Д л я банок С К О 83—1 продолжительность 
стерилизации 25—40—25, д л я банок 83—2 — 25—50—25 мин. 

Охлаждение в автоклаве до-35°С. 
Рецептура и норми расхода сьірья приведеньї в табл. 105. 

105. Рецептура и нормьі расхода сирья Грибов натуральних, кг, 
на 1 т готовоЙ продукции 

Гриби 
Масса 

поступившего 
сирья , кг 

Отходи и 
потери при 

чистке, рез-
ке, митье, % 

Масса грибов, 
поступивших 

на бланши-
ровку, кг 

Потери при 
бланн.иров-

ке, % 

Б е л и е 741 .10 667 10 
П О Д О С И Н О В И К И 794 16 667 10 
Подберезовики 741 10 667 10 
Маслята очищенние 743 5 706 15 
Л И С И Ч К И 994 10 895 33 

П р и м е ч а н и е . Масса подготовленних грибов, з а к л а д и в а е м н х в тару, состав-
ляет 600 кг, расход соли — 2 0 , 4 кг, в том числе производственньїе потери — 2%, или 
0,4 кг . 



Грибной салат 

Смесь маринованньїх грибов (опят), л у к а и растительного масла , зали-
т и х маринадной з а л и в к о й . 

Техиологический процесе: подготовка с и р ь я , мойка , сортировка , ин-
спекции. 

Л у к моют, измельчают, масло п р о к а л и в а ю т . Готовят маринад , которьій 
добавляют при температуре 75—80°С в банки со смешанньїми и уложенньїми 
компонентами. Б а н к и герметизируют. Н о р м и расхода сьірья и материалов 
приведеньї в табл . 106. 

106. Нармьі расхода сьірья и материалов, кг, на 1 т 
готовой продукции 

Сьірье и материальї 

Расход сьірья 
и материалов 

Сирье и материали 

Расход сьірья 
и материалов 

Сьірье и материальї 
неподго-

товленннх 
подготов-

ленних 

Сирье и материали 
неподго-

товл енньїх 
подготов-
л е н н и х 

Гриби 
Л у к 

882,6 
49,1 

748,0 
42,0 

Масло раститель-
ное 
Маринадная за-
ливка 

55,0 

180)0 

55,0 

180,0 

Рецептура маринадной з а л и в к и , кг 

Уксусная 9ссенция 80%-ная 1,800 
Корица 0,096 
Гвоздика 0,108 
Перец душистий 0,096 

» горький 0,089 
Лавровий лист 0,210 
Соль * 2,100 

Потери при наполнении банок — 2 , 5 % . 
Стерилизуют салгт в банках С К О 83—1 при 120°С, давлении в автоклаве 

245 кПа (2,5 ат) по режиму стерилизации 25—40—25, о х л а ж д а ю т в авто-
клаве до 45°С. 

Г л а в а 11 

КОНТРОЛЬ ПРОИЗВОДСТВА И КАЧЕСТВА 
ПЕРЕРАБОТАННЬІХ ПЛОДОВ И ОВОЩЕЙ 

Д л я вьіпуска готовой продукции високого качества на перерабатьі-
вающих предприятиях должен б и т ь установлен контроль за качеством сьірья, 
п р а в и л ь н и м ведением технологических процессов, качеством готових изде-
лий , а т а к ж е ?а режимами хранения основного, вспомогательного с и р ь я 
и готовой продукции . 



ПРАВИЛА ОТБОРА ПРОБ (ГОСТ 8756.0—70) 

Качество консервированньїх пищсвьіх продуктов устанавливается для 
каждой однородной партии на оснований осмотра и результатов испитання 
исходного и среднего образцов , отобрапиьіх из з і ой партии. 

Однородная партия — зто определеннос количество пищеш.їх продук-
тов одного вида и сорта в таре одного типа и размера , одной датьі Н СМСІІЬІ 
вьіработкн, изготовленной одним иредприятием. 

Составление исходного образца 

Д л я составления исходного образца пищевьіх продуктов , расфасованньїх 
в различную тару , отбирают д л я вскрьітия тару в таком количестве: при коли-
честве единиц упаковки в однородной партии до 50 шт. количество единиц 
упаковки , отбираемьіх д л я вскрьітия, д о л ж н о составлять 3 % , (но не менее 
5 ед.); свьіше 500 ш т . — 2 % . 

Д л я составления исходного образца продукгов, расфасованньїх в бочки 
или я щ и к и (пюреобразньїе, жидкие) , отбирают 3 % ед. расфасовки, но не 
менее трех бочек или я щ и к о в . Отбираютединицьі у п а к о в к и из разньїх мест 
партии. 

Вьіборку пищевьіх продуктов , расфасованньїх в различную т а р у , про-
водят от каждой отобранной и вскрьітой единицьі у п а к о в к и при расфасовке , 
г от масси нетто: 

Д о 1000 — 10 ед. расфасовки 
От 1000 до 3000 — 5 ед. » 

3000 и более — 2 ед. » 

В случае , если пищевьіе п р о д у к т и уложеньї в штабеля , вьіборки лрово-
дят от 1% единиц расфасовки, отобранньїх из верхних , средних и нижних 
рядов штабеля , при расфасовке массой нетто в граммах : 

Д о 1000 — не менее 10 ед. расфасовки 
От 1000 до 3000 — не менее 5 ед. » 

3000 и более — » » 2 ед. » 

Вьіборки пищевьіх продуктов , расфасованньїх в бочки или я щ и к и , про-
водят из разньїх мест верхнего, среднего и нижнего слоев каждой вьіделен-
ной и вскритой единицьі расфасовки в количестве не менее 200 г. 

Вьіборки пищевьіх продуктов жидкой консистенции проводят от каждой 
вьіделенной и вскрьітой единицьі расфасовки после предварительного переме-
ш и в а н и я продукта : 

От каждой бочки — 200 мл 
» » бутьілки — 100 мл. 

Обьединенньїе вьіборки отдельних единиц расфасовки я в л я ю т с я исход-
ньім образцок . 

Составление среднего образца 

Д л я составления среднего образца от исходного образца пищевьіх про-
дуктов отбирают количество единиц расфасовки, приведенное в табл . 107. 

При вместимости единицьі упаковки свьіше 3000 мл отбирают 1 ед. рас-
фасовки, и содержимое после в з я т и я проби д л я бактернологического анализа 
подвергают физико-химическому испьітанию. 



107. Отбор единиц расфасовки 

Вместимость 
тарьі, мл 

Составление сред-
него образца 
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Д о 50 10 3 4 17 200—300 3 3 2 8 
50—100 5 3 4 12 300—1000 2 3 2 7 

100—200 5 3 3 11 1000—3000 1 1 1 3 

Отбор проб и подготовка их 
для лабораторних испитаний 

Из содержимого всех единиц у п а к о в к и , вь іделешшх в качестве среднего 
о б р а з ц а для физико-химических испьітаний, после определения соотношения 
составньїх частей готовят одну общую пробу д л я определения физико-хими-
ческих показателей . 

Твердую часть консервов пропускают дваждьі через мясорубку , смеши-
вают с жидкой частью, растирают в фарфоровой ступке до однородной массьі 
и переносят в банку с притертой пробкой. 

П р о д у к т и , в которьіх трудно отделить ж и д к у ю часть от твердой, пол-
ностью пропускают через мясорубку . 

Из подготовленной проби отбирают навески для всех исследований, 
но кажд ьііі раз перед ее взятием всю массу тщательно перемешивают. 

ОПРЕДЕЛЕНИЕ ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКИХ ПОКАЗАТЕЛЕЙ, 
СООТНОШЕНИЯ СОСТАВНЬЇХ ЧАСТЕЙ 

И МАССЬІ НЕТТО (ГОСТ 8756.1—70) 

Органолептическую оценку пищевьіх продуктов чаще всего проводят 
прн температуре 18—20° С или в соответствии с указаниями на зтикетке 
способа употребления в следуюіцей последовательности: внешний вид, цвет, 
з апах , вкус , консистенция. 

При оценке внешнего вида продукта определяют форму, характер по-
верхности, однородность размеров плодов, ягод, овощей, равномерность 
резки, качество у к л а д к и , строение разреза , разлома, состояние з а л и в к и , 
соуса, маринада , сиропа , масла и т. д. 

Д л я определения прозрачности и цвета жидкости часть ее сливают в ста-
кан из бесцветного стекла (диаметром 6—8 см) и рассматривают в проходя-
щем свете. 

При оценке консистенции необходимо учитьівать нежность , сочность, 
упругость , плотность, грубость, твердость, крошливость , однородность, 
присутствие твердих частиц и др. 

Следует указать , что органолептическая оценка является существенньш 
дополнением физико-химических показателей . При установлений в продукте 
посторонних вкуса и запаха его считают нестандартним. 

Определение соотношения составньїх частей и масси нетто в маринадах , 
компотах проводят не ранее чем через 15 дней после изготовления, в консер-
вах — не ранее чем через день после изготовления. 



Соотношение составньїх частей и массьі нетто определяют и вьічисляют 
отдельно д л я каждой банки из числа вьіделенньїх в среднюю пробу. 

Предварительно банку тщательно обтирают, взвешивагот с точностью 
до 0,5 г — д л я расфасовки до 1 кг и с точностью до 1 г — д л я расфасовки 
более 1 кг, затем вскрьівают к р и ш к у (или прорезают ножом к р и ш к у в банке 
из жести) н сливают ж и д к у ю часть консервов в стакан из прозрачного стекла. 
Консервную б а н к у с крьішкой и плотной частью взвешивают и по разности 
между массой брутто и массой банки с плотной частью определяют массу 
жидкой части консервированньїх продуктов . Затем осторожно вьікладьівают 
на т а р е л к у твердую часть консервированного продукта , тщательно промьі-
вают консервную тару и к р и ш к у , висушивают и взвешивают. По разности 
между массой банки с плотной частью и массой пустой банки определяют 
массу плотной части. Сумма жидкой и плотной части составляет массу нетто. 
Содержание в банке жидкой и нлотной части вьічисляют в процентах к массе 
нетто консервов. 

ОПРЕДЕЛЕНИЕ ОСНОВНИХ 
ФИЗИКО-ХИМИЧЕСКИХ ПОКАЗАТЕЛЕЙ 

Определение содержания сухих веществ 
(ГОСТ 8756.2—70) 

Содержание сухих веществ определяют методом вь ісушивания (арби-
т р а ж н и й метод) и рефрактометром. 

Метод вь ісушивания основан на способности исследуемого продукта 
отдавать гигроскопическую влагу при определенной температуре . Содержа-
ние сухих веществ учитивают по разности в массе исследуемого продукта 
до и после в и с у ш и в а н и я . 

X о д а н а л и з а. В чистую с у х у ю бюксу с крьішкой вносят 12—15 г 
очищонного и прокаленного песка, вкладьівают с т е к л я н н у ю палочку , после 
чего все вместе висушивают до постоянной масси. 

О х л а ж д е н н у ю в зксикаторе бюксу с песком и палочкой взвешивают 
на аналитических весах с точностью до 0,001 г. Открьів к р и ш к у бюкси , по-
мещают 5—6 г подготовленних для анализа консервов, закрьівают к р н ш к о й 
и снова в з в е ш и в а ю т с той же точностью. После осторожного, но тщательного 
перемешивания стеклянной палочкой навески с песком о т к р и т у ю бюксу 
помещают в с у ш и л ь н и й ш к а ф и сушат в течение 4 ч при 98—100° С. Б ю к с и 
закрьівают к р и ш к а м и , о х л а ж д а ю т в зксикаторе и взвешивают с указанной 
вьіше точностью. 

Содержание сухих веществ, % , вьічисляют по формуле 

х _ ( ' П ї — т ) • 100 
ті — т ' 

где т г — масса б ю к с и с палочкой, песком и навеской после в и с у ш и в а н и я , г; 
т — масса б ю к с и с палочкой и песком, г; т1 — масса б ю к с и с палочкой, 
песком и навеской до в и с у ш и в а н и я , г. 

Расхождение между п а р а л л е л ь н н м и определениями не должно преви-
шать 0 , 5 % , а за конечний результат принимают среднее арифметическое 
двух параллельньїх определений (с точностью до 0 , 0 1 % ) . 

Определение содержания сухих веществ на приборе ВЧ основано т а к ж е 
на обезвоживании исследуемого продукта на приборе В Ч с помощью тепло-
вой знергии инфракрасного излучения , которая у с к о р я е т испарение влаги . 

Прибор В Ч нагревают до нужной температури и подсушивают в ием бу-
м а ж н и е п а к е т и в течение трех минут. Висушенньїе пакетьі х р а н я і в зкси-
каторе. 

Пакет готовят из ротаторной бумаги размером 20 X 14 см, складьівая 
его пополам и загибая открить іе с трех сторон к р а я пакета на 1,5 см, в ре-
з у л ь т а т е чего готовьіе п а к е т и имеют размер 8 ,5 X 11 см. В пакет помещается 



• 

в к л а д и ш из фильтровальной бумаги размером 11 X 25 см, с л о ж е и и и й в три 
или четире слоя . 

В предварительно вьісушенннй и взвешенньїй пакет берут навеску 5 г 
с точностью до 0,01 г, бьістро распределив ее тонким слоем по всей массе 
в к л а д и ш а перед взвешиванием, помещают пакет в прибор В Ч и проводят 
обсзвоживание . В прибор одновременно помещают два пакета ( п а р а л л е л ь н н е 
определения) . 

Температура и время в и с у ш и в а н и я должньї соответствовать приведен-
ньім ниже: о в о щ н и е з а к у с о ч н н е , обеденние консерви в и с у ш и в а ю т при тем-
пературе 150—152° С в течение 5 мин; варенье — при 160° С в течение 3 мин 
(варенье яблочное) или 1 мин (варенье вишневое, земляничное) . Повидло 
яблочное в и с у ш и в а ю т при температуре 260° С в течение 2 мин. 

Содержание с у х и х веществ, % , в и ч и с л я ю т по формуле 

у (т2 — т) • 100 
л і — > ті — т 

где т2 — масса пакета с навеской после в и с у ш и в а н и я , г; т — масса пакета, 
г; т , — масса пакета с навеской до в и с у ш и в а н и я , г. 

Расхождение между параллельньїми определениями не д о л ж н о преви-
шать 0 , 5 % . 

Определение содержания сухих веществ рефрактометром основано на 
определении содержания сухих веществ по показателю преломления и может 
бьіть использован д л я овощньїх н а т у р а л ь н и х соков, концентрированних 
томатопродуктов , томатних соусов. 

Д л я правильной установки рефрактометра перед началом работи на 
призму прибора наносят оплавленной палочкой (не касаясь призми) не-
сколько капель дистиллнрованной водьі, поддерживая ее температуру , равной 
20° С. 

При наблюдении в о к у л я р в и з и р н а я л и п н я должна совпадать с нулевим 
делением правой шкальї на границе темного и светлого поля з р е н и я . Если 
такого совпадения нет, то при помощи специального ключа у с т а н а в л и в а ю т 
границу раздела на нулевое деление. 

Четкой г р а н и ц и светлого и темного поля зрения достигают вращенисм 
компенсатора . 

П р о в е д е н н е и с п и т а н и я . На центральную часть нижней 
призми наносят оплавленной палочкой несколько капель исследуемого мате-
риала , опускают и плотно прижимают верхнюю призму к нижней. Наблюдая 
в о к у л я р , перемещают его до совпадения визирной линии с границей темного 
и светлого поля з р е н и я , после чего отсчитивают по правой ш к а л е процент-
ное содержание сухих веществ. При отклонении температури исследуемого 
продукта от 20° С необходимо внести поправку на температуру . 

При исследовании продукта с наличием твердих частиц небольшое коли-
чество его помещают на два слоя марли и вьіжимают несколько капель жид-
кой ф а з и на поверхность нижней п р и з м и . 

При исследовании темноокрашенньїх продуктов (например, томатного 
соуса) на технических весах в фарфоровую чашечку берут навеску средней 
проби образца в количестве 5— 10 г с точностью до 0,01 г. К навеске при-
бавляют примерно 4 г очищенного и прокаленного песка и дистиллированную 
воду в обьеме, равном массе взятой навески. Смесь бистро и тщательно рас-
тирают фарфоровим пестиком, затем растертую массу переносят на двонной 
слой марли, отжимают несколько капель жидкости на н и ж н ю ю призму ре-
фрактометра (первие 2—3 капли отбрасиваются) и снимают показание ре-
фрактометра . 

Количество сухих веществ, % , вьічисляют по формуле 
х 2 = 2а , 

где 2 — степень разведения; а — показание рефрактометра с учетом по-
правки на температуру , % сухих веществ. 

Расхождение между п а р а л л е л ь ї ш м и определениями не д о л ж н о преви-
шать 0 , 2 % . 



Конечним результатом и с п и т а н и я является среднее арифметическое двух 
п а р а л л е л ь н и х определений, вь ічисленннх с точностью до 0 , 0 1 % . 

Определение относительной плотности 
(ГОСТ 8756.14—70) 

Относительную плотность определяют в плодово-ягодньїх с о к а х , ЗКС-
трактах и рассолах . 

Ареометрический метод основан на том, что ареометр, погруженньїй 
в жидкость , вьіталкивается с силой, равной массе вьітесненной им жидкости. 
П о глубине погруження ареометра в жидкость , которую показьівает ш к а л а 
ареометра, можно судить о плотности испьітуемой жидкости. 

В чистий сухой цилиндр , диаметр которого в 2 — 3 раза больше диаметра 
утолщенной части ареометра , наливают испнтуемий раствор при температуре 
20° С. В жидкость осторожно опускают сухой ареометр, чтоби не смочить 
ту его часть, которая находится над жидкостью. 

После установлення устойчивого положення прибора отсчитнвают пока-
з а н н я по нижнему к р а ю мениска с точностью до 0,001. При снятии показа-
ний необходимо, чтоби глаз наблюдателя находился в одной горизонтальной 
плоскосте с поверхностью жидкости. 

Конечним результатом считают среднее арифметическое двух парал -
л е л ь н и х определений. 

Определение кислотности 
(ГОСТ 8756.15—70 и 8756.16—70) 

Одним из показателей, х а р а к т е р и з у ю щ и х качество плодоовощной про-
дукции , я в л я е т с я кислотность . Различают кислотность общую (титруемую) 
и а к т и в н у ю (рН) . 

Общая (титруємая) кислотность характеризует содержание в продукте 
всех кислот и веществ, реагирующих со щелочью. 

Х о д а н а л и з а . Навеека в 20 г испитуемого продукта , в звешенная 
с точностью 0,01 г, без потерь переносится в мерную колбу на 250 мл и за-
полняется горячей водой. После зтого раствором заполняется колба на 3/4 
обьема, хорошо взбалтивается и настаивается в течение ЗО мин, причем со-
держимое к о л б и периодически взбалтивается . З т о необходимо д л я извлече-
ния из продукта кислот в раствор. После отстаиваиия содержимое колби 
о х л а ж д а е т с я под краном до. комнатной температури , доводится дистиллиро-
ванной водой до метки и хорошо взбалтивается . 

Жидкость фильтруется через фильтр или вату в с у х у ю колбу, и фильтрат 
используется д л я определения общей кислотности. 

Д л я определения титруемой кислотности 50 мл полученного фильтрата , 
взятого пипеткой, переносят в коническую колбу, прибавляют 3—5 капель 
1%-ного спиртового раствора фенолфталеина и титруют 0,1 н. раствором 
едкого кали или едкого натра до получения розовой окраски , не исчезающей 
в течение ЗО с. 

Если фильтрат сильно окрашен , его разбавляют перед титрованием 
дистиллированной водой (в колбе д л я титрования) . 

При определении общей кислотности ж и д к и х продуктов определенное 
количество, отмеренное пипеткой (например, 20 мл), переносят в мерную 
колбу на 200 или 250 мл, доводят дистиллированной водой до метки, хорошо 
перемешивают и часть раствора (50 мл) переносят в коническую колбу для 
титрования . 

Общую кислотность в н р а ж а ю т в процентах (в 100 г или 100 мл) в пере-
счете на соответствующую кислоту по формуле 

„ УКУ0 • 100 
А Щ — ' 

где У — количество 0,1 н. раствора щелочи, пошедшее на титрование, мл; 
К — козффициент пересчета на соответствующую кислоту : для яблочной — 



0,0067; лимонной — 0,0064; уксусной — 0,0060; молочной — 0,0090; вин-
ной — 0,0075; У0 — обгем, до которого доведена навеска , мл; т — навеска 
(обгем д л я ж и д к и х продуктов) исследуемого вещества , г/мл); К, — об-ьем 
раствора , взятьій д л я т и т р о в а н и я , мл. 

Р а с х о ж д е н и е между двумя п а р а л л е л ь н и м и определениями не д о л ж н о 
превьішать 0 , 0 2 % . 

Определение содержания поваренной соли 
(ГОСТ 8756.20—70) 

Метод основан на титровании х л о р и д о в в нейтральной среде раствором 
азотнокислого серебра в присутствии индикатора хромовокислого к а л и я . 

Материалом для исследовании может б и т ь в и т я ж к а , п р и г о т о в л е н н а я из 
навески в мерной колбе для определения общей (титруемой) кислотности . 
Ж и д к и е и пюреобразньїе п р о д у к т и рекомендуется р а з б а в л я т ь в мерной 
колбе в 5—10 раз . 

В зависимости от предполагаемсго с о д е р ж а н и я поваренной соли в исследу-
е м и х п р о д у к т а х берут 25 . . :50 мл п р о ф и л ь т р о в а н н о й в и т я ж к и в к о н и ч е с к у ю 
колбу , н е й т р а л и з у ю т ее 0,1 н. раствором щелочи в присутствии фенолфтяле-
ина, п р и л и в а ю т 1 мл 10%-ного раствора хромовокислого к а л и я и титруют 
0 ,05 н. раствором азотнокислого серебра до п о я в л е н н я неисчезающей при 
взбалтьівании о р а н ж е в о - к р а с н о й о к р а с к и . 

Содержание поваренной соли, % , в и ч и с л я ю т по ф о р м у л е 

у _ У0,0029УїЮ0 

где V — обьем 0 ,05 н. раствора а зотнокислого серебра , и зрасходованнь їй на 
титрование испьітуемого раствора , мл; 0 ,0029 — титр 0 ,05 н. раствора азЬт-
нокислого серебра в пересчете на х л о р и с т и й натрий; — обьем в и т я ж к и , 
приготовленньїй из навески , мл; т — навеска п р о д у к т а , г; — обт.ем в и -
т я ж к и , взятой д л я т и т р о в а н и я , мл. 

За конечний результат принимают среднее арифметическое двух п а р а л -
л е л ь н н х определений , расхождение м е ж д у которьши не д о л ж н о превьішать 
0 , 1 % . 

В и ч и с л е н и е производят с точностью до 0 , 1 % . 
Определение концентрации поваренной соли с помощью ареометра реко-

мендуется д л я ч и с т и х с о л е в и х растворов . Д л я определения следует исполь-
зовать рассол температурой 20° С, которьім н а п о л н я ю т чистий и сухой ци-
л и н д р , после чего п о г р у ж а ю т в рассол ареометр и отсчитнвают п о к а з а н н я 
по ш к а л е . Затем пересчитьівают п о к а з а н н я ареометра на с о д е р ж а н и е пова-
ренной соли. 

ПОДГОТОВКА РЕАКТИВОВ 

Титрованнне р а с т в о р и из фиксаналов . Ф и к с а н а л представляет собой 
з а п а я н н у ю а м п у л у с точной навеской или точним количеством концентри-
р о в а н н о г о р а с т в о р а , при доведений к о т о р н х до определенного обтьема дистил-
л и р о в а н н о й водой можно получить точно 0,1 н. или 0,01 н. раствор . 

Д л я п р и г о т о в л е н и я раствора а м п у л у тщательно промьівают, осушают 
и разбивают с т е к л я н н н м пробойчиком над стеклянной в о р о н к о й , помещен-
ной в г о р л и ш к о мерной к о л б и н у ж н о й вместимости. Острьім концом другого 
пробойчика п р о б и в а ю т отверстие в боковом углублении и струей дистилли-
рованной води содержимое а м п у л и без потерь переносят в мерную колбу . 
Обгем мерной к о л б и доводят дистиллированной водой до метки, содержимое 
взбалть івают и переносят в б у т и л и д л я х р а н е н и я и и с п о л ь з о в а н и я . 

Индикатор фенолфталеин применяется при определении кислотности 
пищевих п р о д у к т о в . Д л я приготовления 1 % - н о г о раствора растворяют 1 г 
ф е н о л ф т а л е и н а в 100 мл 96-градусного с п и р т а . 



10%-ньій раствор хромовокислого калия . 10 г хромовокислого к а л и я рас-
творяют в мерной колбе вместимостью 100 мл и доводят дистиллированной 
водой до метки. 

0,1 н. раствор азотнокислого серебра. З к в и в а л е п т азотнокислого серебра 
составляет 169,97. Д л я приготовления 0,1 н. раствора необходимо взять на-
веску 16,997 (17 г). 

Навеску растворяют в дистиллированной воде в мерной колбе вмести-
мостью 1 л . Титр раствора определяют по 0,1 н. раствору поваренной соли, 
которьій можно приготовить из ф и к с а н а л а . 

0 ,05 н. раствор азотнокислого серебра готовится разбавлением 0,1 н. 
раствора вдвоє в мерной колбе. 



Видьі дефектов и брака консервированньїх, 
квашених, солених и мочених, 

сушених и замороженньїх овощей 

Дефект Причина Возможность использования 

Вздутие к р и ш к и или 
срьів ее вследствие боль-
шого избьіточного давле-
ння газов (бомбаж) 

Подтечньїе банки — обра-
зование подтеков содер-
жимого 

Консерви 

Бомбаж б и о л о г и ч е -
с к и й вьізван жизнедея-
тельнсстью микроорганиз-
мов, сставшихся вслед-
ствие недостаточнсй сте-
рилизации. Может т а к ж е 
образоваться в негерме-
тично укупоренньїх бан-
ках. Заливочная ж и д -
кость обьічно мутная , 
иногда вьіделяет пузьірь-
ки газа или пену. Встре-
чается во всех видах 
консервов 
Б о м б а ж х и м и ч е с к и й 
(водородньїй) наблюдает-
ся в консервах с вьісо-
кой кислотностью, рас-
фасованньїх в жестетару . 
Водород образуется при 
химическом взаимодейст-
вии кислот с металлами. 
Заливочная ж и д к с с т ь 
может оставаться прс-
зрачной , без образоваиия 
пени 
Бомбаж ф и з и ч е-
с к и й — вздутие , а иног-
да срьів крьішек, вслед-
ствие замораживания со-
держимого, перепелнения 
банки. Содержимое кон-
сервов становится дряб-
льім, снижается каче-
ство 
Негерметичность укупор-
ки банки, допущенная до 
стерилизации (активний 
подтек), а т а к ж е подтек 
с соседней негерметич-
ной банки (пассивньїй 
подтек) 

В пищу непригодньї и 
подлежат уничтожению 

Могут использоваться в 
пищу после кипячения в 
сети общественного пита-
ння, требуется разреше-
ние саннадзора 

Могут использоваться в 
пищу в сети обществен-
ного питання . Требуется 
разрешение саннадзора 

Банки с активним под-
теком следует уничто-
ж и т ь (кроме варенья , 
джема , повидла , которьіе 
м о ж н о переварить) . Бан-
ки с пассивним под-
теком промьівают и хра-
нят 



Дефект Причина Возможность использовашія 

Плоское скисание — кис-
лий вкус (без бомбажа) 
чаще ОВОІЦНЬІХ консер-
вов, обнаруживается ор-
ганолепгически 

Ржавление: 
легко удаляемое при 
протирке; с нарушением 
слоя полуди и образо-
ванием черннх пятен; 
сквозное 

Потемнение верхнего 
слоя консервов 

Потемнение внутренней 
части пюреобразннх кон-
сервов 
Потемнение всего содер-
жимого консервов со 
свеглой окраской 

Черньїе мелкие частини 
в заливочной жидкости 
консервов 

Вьізвано негазообразую-
щими термофильними ми-
кроорганизмами, виде-
ляющими молочную кис-
лоту . Является следст-
вием недостаточного са-
нитарного уровня произ-
водства 
Хранение при внсокой 
относительной влажности 
воздуха, низкое качество 
оловянного и лакового 
покрьітия жести 

Укупоривание без ваку-
ума 

Медленное охлаждение 
консервов 

Излишне високая темпе-
ратура или длительная 
стерилизация, вследствие 
чего карамелизуются са-
хара, происходит мелано-
идинообразование, а так-
ж е длительное хранение 
консервов в условиях 
очень високой темпера-
тури (более 30° С) 
Образование частиц сер-
нистого железа при взаи-
модействии сернистьіх со-
единений с железом на 
внутренней поверхности 
банок, крьішек. Могут 
попадать в заливочную 
жидкость 

Квашеньїе, соленьїе, моченьїе овощи и плодьі 

Могут использоваться в 
пищу только на пред-
приятиях общественного 
питання 

Банки протирают, с 1-й 
и 2-й степенью ржавле-
ния бистро реализуют. В 
случае прободения жести 
консерви в пищу непри-
годньї 
В пищу пригодни, вку-
совие качества снижа-
ются 
В пищу пригодньї при 
удалении потемневшей 
части 
В пищу пригодни, по 
снижаются вкусовие ка-
чества и пищевая цен-
ность, потери витаминов, 
сахаров 

В пищу пригодни 

Киельїй вкус капусти 

Пересоленний вкус ка-
пусти 
Мягкая консистенция 
капусти 

Длительное хранение ка-
пусти в теплом помеще-
нии (возобновляется про-
цесе брожения) 
Неправильное внесение 
соли 
Хранение капусти при 
температуре вьіше 2° или 
витекание части рассола 
из бочек, квашение мо-
роженого сьірья 

В пищу пригодна, но 
снижается качество 

В пищу пригодна, но 
снижается качество 
В пищу пригодна 



Дефект Причина Возможиость использования 

Потемнение цвета ка-
п у с т и 

Ослизнение капусти 

Ослизнение огурцов 

Размягчение огурцов 

Тягучесть рассола в огур-
цах, арбузах , яблоках 

Черньїе пятна , поджа-
ренние ч а с т и ш 

З а т х л и й , «грибной» прив-
кус сушеной капусти 

Соприкосновение к а п у с т и 
с воздухом, развитие гни-
лостной микрофлорьі, со-
прикосновение капусти с 
цементними стенками дош-
ника, плохое внмачива-
нне д у б о в и х бочек, дош-
ников 
окисление д у б и л ь н и х ве-
ществ 

Развитие слизообразую-
щих микроорганизмов, на-
рушение процесса бро-
ж е н и я , использование за-
грязненной т а р и , плохо 
очищенная загнившая ка-
пуста 
Развитие гнилостной ми-
крофлорн 
Хранение при високой 
температуре и развитие 
микроорганизмов, вьіде-
л я ю щ и х пектолитические 
ферменти 
Хранение при високой 
температуре 

Сушение овощи и плоди 

Недостаточная очистка 
с и р ь я , сушка при висо-
кой температуре 
Недостаточная бланши-
ровка капусти , вследст-
вие чего ферменти не 
полностью инактивиро-
в а н и 

В пищу пригодна после 
отбора потемневшей ка-
пусти 

Необходимо тщательно 
пригнетать капусту , об-
р а б а т и в а т ь цементние 
дошники парафином, ду-
бовую тару тщательно 
в н м а ч и в а т ь 
Пригодна после снятия 
ослизненного слоя 

П р и г о д н и после отбра-
ковки, сортировки 
В пищу пригодни, но 
ухудшается качество 

В пищу пригодни 

В пищу пригодни, ухуд-
шается качество 

Т о ж е 

Бистрозамороженние овощи, плоди, ягоди 

Лопнувшие с т е к л я н н и е 
банки с фруктами в си-
ропе 

Л р я б л а я консистенция 
овощей, плодов 

Банки переполнени про-
дуктом 

Резкое колебание тем-
ператури при хране-

В пищу пригодни после 
тщательного контроля 
вследетвие возможности 
попадання стекла 
В пищу пригодни, но 
ухудшается качество 



Дефект Причина Возможность нспользоваїїия 

Потемнение фруктов, 
овощей 

Горький вкус заморожен-
ного зеленого горошка 
Сухая жесткая консис-
тенция горошка, фасоли, 
цветной капусти, перца 

Действие окислитель-
ньіх ферментов при дли-
тельной вндержке перед 
замораживанием или не-
правильное оттаивание 
Недостаточная бланши-
ровка 
Недостаточная герметич-
ность упаковки, вследст-
вие чего происходит ча-
стичное подсихание по-
верхностннх слоев про-
дукта 

В пшцу пригодни, по 
ухудшается качество 

То же 
» 

Нормьі естественной убьши при хранении 
и транспортировании овощей и плодов 

Н о р м и естественной у б и л и продовольственних товаров при а в т о г у ж е в н х 
перевозках и хранении на предприятиях и с к л а д а х приведеньї в табл . 1, 2. 

1. Норми естественной убили при хранении товаров 
на предприятиях и складах 

Нормьі есте-
Продукт Срок хранения ственной 

убьіли, % от 
массьі нетто 

Сахар-песок 

Масло при перекачке: 
с цистерн в баки 
с баков в производствен-
ньіе емкости 
с баков и цистерн в бочки 

Мука различная в таре (кроме 
крахмала) 

Крупа различная 

в том числе рис в таре 

Пряности (перец, корида, гвоз-
дика) 
Томат-пюре в бочках 

До 1 мес 
После каждого следуюшего ме-
сяца хранения 
При инвентаризации, с допол-
нительннм взвешиванием 

Д о 3 мес, за каждий месяц 
хранения 
Свише 3 мес, за каждий ме-
сяц хранения 
Д о 3 мес, за каждий месяц 
хранения 
Свише 3 мес, за каждьій ме-
сяц хранения 
За 1 мес хранения 

За 1 мес хранения: 
апрель—октябрь 
ноябрь—март 

0,012 
0 , 0 0 4 

0,01 

0,01 
0,01 

0,02 
0,02 

0,01 

0 , 0 1 9 

0,01 

0,02 

0,4 
0,2 



Продукт Срок хранения 
Норми есте-

ственной 
убьіли, % от 

іМасси нетто 

Соль поваренная при хранении 
на открнтьіх п л о щ а д к а х в бур-
тах , т: 

Д о 500 

501—2000 
2001—10000 

Свьіше 10 000 
Соль поваренная при хранении 
в складах навалом: 

вьіварочная 
садочная 
каменная 

вьіварочная и садочная 

каменная 

Д о 3 мес, за каждьій месяц 
хранения 

Т о ж е » » 

» » 

За к а ж д и й месяц хранения 
Т о ж е 
» » 

За к а ж д и й следующий месяц 
хранения 

Т о ж е 

0,60 

0,40 
0,35 
0,30 

0 ,25 
0,20 
0,10 
0,10 

0,05 

П р и м е ч а н и е . Норми естественной убили картофеля при хранении, % от массиз 
сентябрь, октябрь, ноябрь, апрель — 1,0; декабрь, январь, февраль, март — 0,5; май— 
1,5; нюнь, иголь — 2,0. 

2. Норми естественной убили овощей, плодов и ягод 
при заготовках для консервних предприягий , % от массьі 

Краткосроч-
ное хранение 

. і о І сс 
та С я 

Продукт 

по
д 

ук
рн

ти
ем

 

в 
за

кр
и

ти
х 

ск
ла

да
х 

П
ер

ев
оз

ка
 с

 з
 

то
ви

те
ль

ни
х 

то
в 

в 
ц

ех
, 

за
 

О в о щ и 

Томати 1,2 1,0 0,4 

Перец, б а к л а ж а н и 0,9 0,7 0 ,3 

Горошек зелений 0,5 0 ,3 0,3 

Морковь 1,2 1,0 0 .3 

Свекла 1,0 0 ,8 0,2 

О г у р ц и 0,8 0,6 0 ,3 

Кабачки 0,8 0,6 0 , 3 

Капуста 1,2 1,0 0 ,3 

Продукт 

Краткосроч-
ное хранение 

З а 
£ « 
о Е 

И 
2 
" 8 
§•3 
« з 
ю о 

Р к « 
Я с ® со та 

" Г 
3 2 8 
Я ч а 

Н ш 

Л у к репчатьій 0,7 0,7 0,2 

П л о д и и я г о д и 

Я б л о к и 

Груши, айва 

Косточковьіе 

Земля ника, малина 

Крьіжовник 

Смородина, вино-
град 

К л ю к в а , брусника 

0,9 0,9 — 

0,7 0,7 — 

1,1 1,0 — 

1,8 1,6 — 

0,4 0 ,3 — 

0,9 0,8 — 

0,6 0 ,5 — 
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У г в е р ж д е н н ь ї е н о р м и я в л я ю т с я м а к с и м а л ь н и м и и и с п о л ь з у ю г с я в і е х 
с л у ч а я х , когда после п р о в е р к и ф а к т и ч е с к о г о количества т о в а р о в о б н а р у ж е н а 
недостача по с р а в н е н и ю с о с т а т к а м и , з а ф и к с и р о в а н н ь ї м и а к т о м п р о в е р к и . 

Под естественной убь ілью п е р е р а б о т а н н ь ї х плодов , овощей и грибов при 
д л и т е л ь н о м х р а н е н и и следует п о н и м а т ь у м е н ь ш е н и е м а с с н их вследствие 
и с п а р е н и я в л а г и , впить івания сока гарой и п р о с а ч и в а н и я его через к л е п к у , 
расхода с у х и х веществ при м о л о ч н о к и с л о м б р о ж е н и и , и с п а р е н и я л е т у ч и х 
веществ (табл. 4). 

Е с т е с т в е н н а я убьіль п р о д у к ц и и и с ч и с л я е т с я по среднему о с т а т к у това-
ров на к а ж д и й м е с я ц х р а н е н и я (габл. 4). 

4. Расчет среднемесячних остатков и начисление 
естественной убили 

Начислено среднемесячньїх остатков, кг 

( -V 2 ? + 0 + 3 7 » + » | 0 0 18 634 

( £ 6 0 0 + 34 200 + 32 300 + 3 - ^ ) : 3 = 

= 33 334 

( 3 £ ^ _ 0
 + 28 200 + 25 400 + 2 1 4 0 0 ) : 3 = 

= 26 500 

2 1 4 ° 0 + 1 8 6 0 0 + . 5 2 0 0 + 1 і ^ ° ) : 3 = 

= 16 900 

( Н і 1 ° + 9600 + 5400 + 2 - ^ ) : 3 = 7500 

2 6 0 0 + 1 5 0 0 = 2 ( ) 5 0 

Естест-
венная 

у б и л ь , % 

0,4 

0,4 

0,4 

0,4 

0,4 

0,2 

И т о г о начислено естественной убьіли, кг 416 

Р а с ч е т с р е д н е м е с я ч н о г о остатка п р о и з в о д и т с я по данньїм на 1-е, 11-е, 
21-е, и 1-е число п о с л е д у ю щ е г о м е с я ц а . Прн зтом берется 1 / 2 остатка на 1-е 
число д а н н о г о м е с я ц а , остаток на 11-е, остаток на 21-е того месяиа и 1 / 2 
о с т а т к а на 1-е число п о с л е д у ю щ е г о месяца и сумма их д е л и т с я на 3. Есте-
с т в е н н а я убь іль н а ч и с л я е т с я в п р о ц е н т а х к зтому среднему о с т а т к у . Оконча-
т е л ь н и й р а з м е р естественной убьіли по к а ж д о м у виду т о в а р о в с п р е д е л я е і с я 
к а к сумма е ж е м е с я ч н и х н а ч и с л е н и й у б и л и за и н в е н т а р и з а ц и о н н ь ї й период 
по установлєннь їм н о р м а м . 



Если продукции х р а н и л а с ь не полини месяц, норми убили уменьшаются 
пропорционально фактическому сроку хранения н д н я х , а средний остаток 
определяется как среднее арифметическое на начало месяца и на дату инвен-
таризации. 

П р и м е р . Из засолочного цеха 14 августа на с к л а д без о х л а ж д е ї ш н І зонм по-
ступили огурцьі соленне массой нетто -10 т . За вьічетом потерь при ферментации — 
6% — заприходовано 37,6 т. 

По бухгалтерскому учету остатков числилось , кг : на 14. IX — 37 600; 
2 1 . I X - 37 600; 1.Х - 36 600; 11. X — 34 200; 21 .X - 32 300; 1. XІ — 
ЗО 400; 11. XI — 28 200; 2 1 . Х - 25 400; 1 . X I I — 21 400; П / Х І І — 18 600; 
2 1 . X I I — 15 200; 1.1 — 12 400; 11.1 — 9600; 21.1 — 5400; 1.11 — 2600; 
16.11 - 1500. 

При инвентаризации 16 февраля на складе в и я в л е н а недостача огурцов 
400 кг, не превьішающая размеров естественной убьіли, начисленной по нор-
мам (416 кг). Она может бьіть списана с материально ответственного лица 
в установленном порядке по фактическим размерам, но не вьіше установлен-
ньіх норм. Если фактическая недостача окажется больше размера естествен-
ной у б и л и , разница относится на материально-ответственннх л и ц по рознич-
ним ценам. 

При хранении с у ш е н и х грибов, овощей, плодов (ввиду их гигроскопич-
ности) норми естественной убьіли не начисляются . 

При хранении в бочках пюре, различньїх паст, повидла и д р у г и х солений 
норми установленьї в процентах за месяц к заложенной массе нетто: 

а) при хранении в холодильниках томат-пюре, фруктового пюре или 
теста — 0,2; 

б) при хранении в с к л а д а х без о х л а ж д е н и я : томат-пастн — 0,4; томат-
пюре, фруктового пюре и теста — 0,5; повидла фруктового , джема — 0,06; 
варенья в зимние м е с я ц и — 0,2, в остальние — 0 , 4 5 % . 
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