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В В Е Д Е Н И Е

XXII съезд  К П С С  утвердил величественную п рограм м у по 
созданию  м атериально-технической  базы  ком м ун изм а в нашей 
стране. В ы полняя  исторические реш ения XXII съезда , д е к а б р ь ­
ский (1963 г.) П ленум  Ц К  К П С С  принял грандиозны й план 
разви ти я  химической промыш ленности — отрасли , способной 
ускорить технический прогресс в народном  хозяйстве  страны и 
главны м  о бразом  в сельском хозяйстве.

Х им и зация  сельского хозяйства  д ает  возм ож н ость  резко под­
нять у р ож ай н ость  зерновы х и технических культур и на этой ос­
нове увеличить производство  мяса, молока, яиц  и других про­
дуктов ж ивотноводства .

С ростом количества  ж ивотного  сы рья в о зр астает  значение 
кон сервирования  — особого процесса о бработки  продуктов, в ре­
зу л ьтате  осущ ествления  которого создаю тся  условия  д л я  д л и ­
тельного хран ен и я  и исклю чается  возм ож н ость  порчи.

И звестны  следую щ ие способы кон сервирования  мяса: холод, 
суш ка, посол, посол в сочетании с копчением, о б р аб о тк а  иони­
зирую щ им и облучениями, углекислы м  газом , антисептиками, 
антибиотикам и  и высокими тем п ер ату р ам и  (стери ли зац и я) .

Сущ ность кон сервирования  холодом зак л ю ч ается  в том, что 
при отрицательны х тем п ер ату р ах  п од авляется  ж и зн ед ея тел ь ­
ность м икроорганизм ов, вы зы ваю щ и х  порчу продуктов.

П ри  консервировании сушкой из м яса  у д ал я ю т  влагу , всл ед ­
ствие чего з а т о р м аж и в а е т ся  развитие  м икроорганизм ов. Готовый 
продукт  требуется  у п ак овы вать  во влагонепрони цаем ую  тар у  — 
ж естян ы е  банки  или в полиэтиленовы е пакеты. Х ранить мясо 
в сухом виде трудно, т а к  к ак  оно очень быстро поглощ ает  влагу, 
и в результате  начнется  порча.

К ром е сушки с использованием  тепла, существует  суш ка 
сублимацией. С уш ка  этим  способом осущ ествляется  под 
вакуум ом . М етод  сублим ационной сушки имеет р яд  п о л о ж и тел ь ­
ных сторон: обеспечивает  получение продуктов высокого к а ­
чества, сохран яет  форм у  и резко  сн и ж ает  в продукте химические 
и микробиологические процессы.

С ам ы й распространенны й способ кон сервирования  — это 
посол. К онсервирую щ ее свойство поваренной соли основано на 
высоком осмотическом давлении, т а к  к ак  р яд  гнилостных б а к ­
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терий весьм а  чувствительны и п р ек р ащ аю т  рост при ко н ц ен тр а­
ции соли 12— 15%. Н едостаток  этого способа — мясо теряет  в ку ­
совые качества , приобретает  специфический привкус. К ром е 
того, мясо надо за м а ч и в а ть  перед  употреблением  в пищу.

Ш ирокое  пром ы ш ленное применение наш ел  способ кон сер­
вирован ия  копчепием. В процессе копчения у д ал яется  часть  в л а ­
ги, продукт  приобретает  аромат.

К онсервирование  высокими тем п ературам и  (стерилизацией) 
имеет сам ое  больш ое практическое применение в пр о м ы ш л ен ­
ности.

Д остоинство  мясных и мясо-растительны х консервов, прош ед­
ших стерилизацию , состоит в том, что из них м ож но приготовить 
вы сокопитательны е первые и вторые блю да, а т а к ж е  холодны е 
закуски. П ри приготовлении блю д из мясных консервов не т р е ­
буется слож ной кулинарной обработки, они почти готовы д ля  
употребления  в пищу. В кусовые качества  консервов при х р а н е ­
нии не сниж аю тся . Н епосредственно после стерилизации овощи 
и п р я н о с т и — лук, перец и лавровы й лист — не успеваю т пере­
д ать  мясу  аром ати чески е  вещества. П о м ере ж е  хранени я  кон ­
сервов мясо  впи ты вает  эти вещ ества  и приобретает  более  п р и ят ­
ный вкус и запах.

Ассортимент мясных консервов разн ообразен , он н асч иты ­
вает  более  180 видов. М ясны е и мясо-растительны е консервы 
м ож н о подраздели ть  на следую щ ие группы: натуральны е, вто ­
рые и первые блю да и закусочные.

По способу тепловой обработки  консервы д ел ятся  на стери­
ли зован н ы е  и пастеризованны е. П астер и зо ван н ы е  консервы во 
вкусовом отношении и по питательности значительно выш е сте­
рилизованны х, но они менее устойчивы при хранении. П а с те р и ­
зо ванн ы е консервы отличаю тся  от стери лизованн ы х по о р ган о ­
лептическим показателям .

А вторы благо д ар н ы  за  помощ ь в сборе м атери алов  В. М. Г о р ­
батову, И. И. А дам овском у, Г. А. Бойко, Л . А. Лю стиной, 
Г. П. П етрову, В. А. Д ом бровской , С. М. Бурд , В. Н. Б еляк ,  
И. А. Д ом бровск ом у , Л . К- Олехник, А. А. Тимченко, К. П. Ф е­
дорову, А. И. Б ахолдиной  и Б. Н. Синявину.

В первой части главы  I, II, III ,  IV, V, VI, VII, V II I  написаны  
В. А. Очкиным, во второй части главы  I, II, III, V II ,  V III,  IX 
написаны  В. А. Очкиным, а главы  IV, V и VI — 3. П. Гуса- 
ковским.



О Б Щ А Я  Т Е Х Н О Л О Г И Я  К О Н С Е Р В О В

Г л а в а  I

СЫ РЬЕ И М АТЕРИАЛЫ

Сы рье д ля  производства  мясны х и мясо-растительны х кон сер­
вов д елят  на две  группы: основное и вспомогательное. К  основ­
ному относят мясо (говядину, баранину , свинину, оленину, 
кроличье, домаш ней  птицы, китовое) ,  субпродукты  и животны е 
ж и ры ; к вспом огательн ом у — бобовые, крупяные, м акаронн ы е 
изделия, овощи и растительны е ж иры.

К вспом огательны м  м атер и алам  относят поваренную  соль, 
специи, пряности, том атопродукты , сахар  и химикаты.

м я с о

Н а консервы используют мясо, полученное от здоровы х ж и ­
вотных. К ачество  м яса  зависи т  от упитанности, возраста , пола 
ж ивотного  и способа обработки. М ясо  упитанны х ж ивотны х 
аром атн ое , имеет приятный вкус и д ает  плотный, прозрачный 
бульон. М ясо неупитанного скота не имеет ар о м ата ,  бульон 
дает  мутный и вкусовые качества  низкие. М ясо, полученное от 
молодых ж и вотн ы х  (до 2 -х л е т ) ,  нежнее, сочнее и лучш е у св аи ­
вается , чем мясо  в зрослы х ж ивотных. М ясо некастрирован ны х 
сам цов жестче, темнее, имеет специфический за п а х  и привкус. 
В аж н у ю  роль в повышении пищевой ценности играет  обработка . 
Хорошо обескровленное, созревш ее мясо всегда вкуснее, н е ж ­
нее, ароматнее, мягче и д ает  светлый, прозрачны й бульон. П и ­
щ ев ая  ценность возр астает  по мере у дален и я  из  м яса  соедини­
тельной ткани, хрящ ей, сухожилий, сосудистых пучков, грубых 
нервных сплетений и т. д.

В мясе со д ер ж атся  белки, ж иры , м инеральны е соли, вода, 
витам ины  и углеводы  (табл. 1 ).

Белки  м ы ш ц м яса  с о д ер ж ат  все необходимые д ля  человече­
ского о рган и зм а  аминокислоты  и являю тся  биологически н аи ­
более полноценными. С о д ер ж ан и е  белков в мясе различны х 
ж и вотн ы х различно  (табл. 2 ).

В консервном производстве  используют мясо остывшее, ох­
л аж д ен н о е  и м орож еное  различны х видов. Говядина и б аран и н а
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Т а б л и ц а  И

Содержание в %

рн й - 
ность 
[

Н К М.]

Вид мяса
азо-

тистых
в е­

ществ
жира

у гл е ­
водов золы ВОДЬ,

Говядина
18 ,33 2 1 ,4 0 0 ,9 7 5 6 ,7 4 2140

средней упитанности 2 0 ,5 8 5 ,3 3 0 , 0 6 1 ,2 7 2 ,5 2 1080
Телятина жирная . . . . 1 8 ,8 8 7,41 0 , 0 7 1 ,3 3 72 ,31 1140
Свинина жирная . . . . 14 ,54 3 7 ,3 4 — 0 , 7 2 4 7 ,4 0 3285
Баранина жирная . . . . 1 6 ,3 6 3 1 ,0 7 — 0 ,9 3 5 1 ,1 9 2775
О л е н и н а ................................... 1 9 ,80 1 ,9 0 — 1,01 7 7 ,1 3 695
Конина средней упитан-

2 1 ,0 0 1 0 ,00 0 , 5 0 1 ,7 0 6 6 ,8 0 1620

* А н ф и м о в  А. Н . и др. Технология мяса и мясопродуктов. 
Пищепромнздат, 1959.

Т а б л и ц а  2 *

С одержание в %

Вид мяса всего
белков

Говядина
жирная ................................... 1 7 ,7 3 , 9
выше средней упитан­

ности ............................. 1 9 ,2 4 ,1
средней упитанности . . 2 0 ,0 4 , 0

Баранина
ж и р н а я .................................. 1 5 ,7 2 , 8
средней упитанности . . 1 8 ,2 3 , 4
ниже средней упитан­

ности .................................. 2 0 ,3 4 , 4

* А н ф и м о в  Л. Н . и др. Технология мяса и мя­
сопродуктов. Пищепромнздат, 1959.

м ож ет  быть ! и II категории упитанности, свинина — ж и р н ая ,  
беконная и м ясная , а т а к ж е  туши подсвинков и поросят I и II 
категории. К ром е перечисленных видов, в консервном прои з­
водстве используют конину (жирной, выш е средней и средней 
упитанности),  оленину, мясо кур, гусей, уток, индеек и цы плят  
(I и II категории упитанности),  мясо кроликов  (I и II категории 
упитанности) и китовое мясо.

Г1о питательности, качеству  конина м ало  отличается  от го ­
вядины.
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По вкусу оленина н ап ом и нает  говядину, но имеет специ ф и­
ческий привкус, который обусловлен корм ам и  (мох и ку стар ­
ник) .

М ясо  оленей нежное, неж ирное, но темнее говядины.
Состав м яса  птицы зависи т  от вида, во зр аста  и упитанности 

птицы.
С редний химический состав и калорийность  м яса  птицы при­

ведены в табл . 3.

Т а б л и ц а  3*

Вид птицы и упнтинность

Содержание в мисе в %
Калорийность 

1 00 2 мяса 
и ккд.?воды протеина жира золь.

Куры

Высшая . .  , ......................... 6 3 ,7 1 9 ,3 1 6 ,8 1 ,0 224
Средняя . . . . . .  . . . . 7 0 ,9 1 8 ,5 9 , 3 0 , 9 157
Слабая . . . .  . . . . . . 7 0 ,8 2 2 , 6 3 ,1 1 , ) 1 1 8 ,3

Индейки

В ы с ш а я ................. .. 5 5 , 5 21 ,1 2 2 ,9 ! , 0 291
6 5 ,6 2 4 ,7 8 , 5 1 ,2 1 7 5 ,3

Г уси

Высшая . - . 1 . . . . . 3 8 ,0 1 5 ,9 4 5 , 6 0 , 5 474
Средняя . . . 4 6 ,7 1 6 ,3 3 6 , 2 0 , 8 391

Утки

Высшая ................................... 4 8 , 2 1 7 ,0 3 3 ,6 1 ,2 3 7 0 ,5
Средняя .................................. 5 9 ,1 1 8 ,3 1 9 ,0 1 , 3 2 4 4 ,2
Слабая ................................... 7 0 ,8 2 2 ,6 3 ,1 1 ,1 118 ,3

* Т и х о м и р о в а  А. Е. и др. Откорм птицы и переработка продуктов  
птицеводства. П ищ епром издат, 1955.

В мясе птиц но сравнению  с говядиной и свининой со дер ­
ж ится  незначительное количество неполноценных белков — э л а ­
стина и коллагена . Так, в говядине их содерж ится  3 ,9% , в сви­
н и н е — 5, а в птичьем м я с е — 1,5%.

Т а б л и ц а  4

К"Т

Содержание в %

воды жиров белков
м,н,ераль.

прочие

Финвал . . . . 6 4 ,5 7 , 4 2 5 ,3 1,1 1 ,7
Блювал . . . 6 9 ,7 7 , 4 2 1 , 3 0 , 9 0 , 7
Горбач . . . . 6 3 , 8 13,1 2 0 ,5 0 , 9 1 ,7
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К итовое м ясо  богато  ж и р ам и , белкам и  и витам инам и .
Химический состав спинного м яса  китов приведен в табл . 4.
М ясо  китов поступает на  консервны е заводы  в виде блоков.
Химический состав кроличьего  м яса  (в % ) следую щий: вода 

67,35; ж и р ы  9,76; азотисты е вещ ества  2! ,72  и м ин еральн ы е ве­
щ ества  1,17.

С У Б П Р О Д У К Т Ы

В зависимости  от пищевой ценности разл и ч аю т  субп родук­
ты I и Н категории.

К I категории относят печень, почки, мозги, языки, мясную  
обрезь, сердце, диафрагму, говяжий и бараний мясо-костные 
хвосты, вымя.

К субпродуктам II категории относят рубец, свиной желудок,  
калтык, пикальное мясо, сычуг, свиной мясо-костный хвост, 
легкое, говяжьи, свиные и бараньи головы без языка и мозгов, 
трахею, селезенку, летошку, говяжий путовый сустав, свиные 
ножки и уши, говяжьи губы и уши.

П р едставл ен и е  о пищевой ценности основных видов суб ­
продуктов д ае т  их химический состав и калорий ность  (табл. 5 ) .

Т а б л и ц а  5*

Субпродукты

Химический состав в %

К алорий­
ность ] к,? 

в ккалвода зола жиры белки

эк стр ак ­
тивные 

вещества 
(по р а з­

ности)

Сердце . . . . . 7 9 ,0 1,01 3 , 0 1 4 ,9 7 2 , 0 2 1123
П е ч е н ь ......................... 7 2 ,9 1,31 3 ,1 1 7 ,36 5 , 3 3 1267
Почки . . . . . . .  1 . . . 8 2 , 7 1 ,0 8 1 ,8 12,51 1,91 872
Я з ы к ......................... 7 1 ,2 0 , 9 0 12,1 1 3 ,6 2 2 , 1 8 1912
М о з г и ......................... 7 8 ,9 1 ,3 2 1 ,2 9 , 4 6 9 , 1 2 644
Мясо головы . . . 6 7 ,8 0 , 7 6 12 ,5 1 8 ,0 6 0 , 8 8 2199
Р у б е ц ......................... 8 0 , 0 0 , 4 9 4 , 2 1 4 ,7 8 0 , 5 3 1227
Вымя . -  . . . . 7 2 ,6 0 , 7 8 1 3 ,7 1 2 ,3 2 0 , 6 0 1991

* А н ф и м о в А. Н. и др. Технология мяса и мясопродуктов. Пищепром­

издат, 1959.

Д л я  производства  консервов использую т субпродукты  в ос­
тывш ем, о хлаж ден н ом  и разм о р о ж ен н о м  виде.

Я Й Ц А  К У Р И Н Ы Е  И М Е Л А Н Ж

Яйц а — вы сококалорийны й и легкоусваяем ы й  продукт. 
Соотнош ение различны х частей яй ц а  в среднем  (в % ) следую ­
щее: ж е л т к а  32; белка  56; скорлупы  12. Средний химический



состав  яйца  (в %) следую щий: вода 73,67; белок 12,57; ж иры  
]2,02; углеводы  0,67; зо л а  1,07. К алорийн ость  на 100 а — 
158 ккал.

Вместо свеж их  яиц  м ож но использовать  м е л а н ж  ки слот­
ностью 10— 12 ^Т. М е л а н ж  х р а н я т  при тем п ературе  не выше 
— 6 °С.

Ж И В О Т Н Ы Е  Ж И Р Ы  И С Л И В О Ч Н О Е  М А С Л О

Н а  производство  консервов употребляю т говяж ьи, свиные, 
б ар ан ьи  ж и р ы  в виде сы рца  и топленые, а т а к ж е  костный жир.

Химический состав ж и р а -сы р ц а  приведен в табл . 6 .

Т а б л и ц а  6

Содержание в %

Ж ир-сы рец
влаги белков жиров

Свиной
хребтовый .................... 1 0 ,20 2 ,0 0 8 7 ,8 0
почечный . . . 2 , 6 0 0 ,4 0 9 7 ,0 0
внутренний . .........................  . 6 ,8 0 1 ,6 0 9 1 ,6 0

Говяжий
почечным........................................ 5 ,0 0 0 ,8 5 9 4 ,1 5
сальник ................................... 4 ,8 9 0 , 8 0 9 4 ,3 1
полив ........................................... 8 ,3 4 1 ,6 3 9 0 ,0 3

С ливочное м асло  уп отребляю т при производстве  вы сокок а­
лорийны х печеночных паштетов.

Р А С Т И Т Е Л Ь Н Ы Е  Ж И Р Ы

П о д с о л н е ч н о е  м а с л о  бы вает  раф и н и рован н ое  и н е р а ­
финированное, которое в свою очередь д ел я т  на три сорта: вы с­
ший, I и II.

В консервном производстве  подсолнечное м асло  применяю т 
при вы работке  м ясо-растительны х консервов.

О л и в к о в о е  м а с л о  I (прованское) и II сорта  (столовое, 
или салатн ое)  прим еняю т в консервном производстве  при в ы р а ­
ботке тех ж е  консервов и в тех ж е  количествах, что и подсолнеч­
ное масло.

Б О Б О В Ы Е

П ри производстве  м ясо-растительны х консервов использую т 
горох, ф асоль  и чечевицу.

В консервы д опускается  обыкновенный горох с ровно о к р а ­
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шенным зерном и просвечиваю щ ей кож урой, белого, зеленого 
и ж елтого  цвета. Химический состав гороха (в %) следую щий: 
вода 6,5— 22,12; азотистые вещ ества 18,22— 28,39; безазотисты е 
вещ ества  46,38— 60,10; ж и р  0,64— 5,53; к летчатка  2,22— 10,05 
и зола  ],8 6 — 3,93.

Ф асоль  допускается  белая  и цветная. Химический состав ее 
(в %) следую щий: вода 1),24; азотистые вещ ества 23,66; б е з а з о ­
тистые вещ ества 55,60; ж и р  1,96; кл етчатка  3,88 и зо л а  3,66.

Н а  консервы уп отребляю т чечевицу северного и юж ного ти ­
пов, подтипа А — зеленую  и подтипа Б — светло-зеленую . Х ими­
ческий состав чечевицы (в % ) следую щий: вода 12,33; а зо ти ­
стые вещ ества 25,94; безазоти сты е вещ ества  52,84; ж и р  1,93; 
клетчатка  3,92 и зо л а  3,04.

К Р А Х М А Л

К р а х м а л  употребляю т при производстве  ф арш евы х  кон сер­
вов к ак  наполнитель и поглотитель свободной влаги. И сп о л ь ­
зуют картоф ельн ы й к р а х м а л  высшего и I сорта, кукурузны й — 
высшего и I сорта, пшеничный — I и П сорта и рисовый — 
высшего и I сорта.

В кр а х м а л е  не до лж н о  быть посторонних примесей и не­
свойственного вкуса и зап ах а ,  цвет д о лж ен  быть белый.

К РУ П Ы

В ядрице, используемой на консервное производство, д о лж н о  
быть не менее 99% доброкачествен ны х ядер  крупы.

Химический состав  гречневой крупы (в %) следую щий: вода 
14,80; азотистые вещ ества 13,31; безазотисты е вещ ества 66,04; 
ж и ры  2,66; к летчатка  1,43 и зола  1,46.

Химический состав перловой крупы (в %) следую щий: вода 
13,5; белки 9,4; ж и р ы  0,9; углеводы  75,9. С о д ер ж ан и е  д о б р о ­
качественного я д р а  в перловой крупе д олж н о  быть не ме­
нее 98,5% .

Д л я  производства  консервов употребляю т рис д ал ьн ево сто ч ­
ный, со держ ащ и й  доброкачествен ны х зерен не менее 98,5% , и 
среднеазиатский, со держ ащ и й  доброкачествен ны х зерен не м е­
нее 97,5%. Химический состав риса (в %) следую щий: вода 
12,6; белки 5,3; ж и р ы  0,7 и углеводы  74,1.

Н а  консервы употребляю т пшено высшего сорта  в л аж н о стью  
не более 12%. Химический состав (в %) следую щий: вода 13,2; 
белки 11,1, ж и р ы  2 и углеводы  65,6.

В овсяной крупе д о л ж н о  со дер ж аться  доброкачествен ны х 
ядер не менее 98% . Химический состав (в % ) следую щ ий: вода 
13,2; белки 13; ж и ры  5,8 и углеводы  63,8.

К рупы не д о лж н ы  иметь постороннего зап ах а ,  прогорклого  
привкуса, склеенных ядер  и пр.
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М АКАРОННЫ Е И ЗДЕЛ И Я

Д л я  производства  консервов употребляю т главны м  образом  
м акар о н ы  и вермиш ель . В л аж н о сть  изделий не д о л ж н а  превы ­
ш ать  13%.

И зд ели я  не д о лж н ы  иметь посторонних примесей и зап ах а ,  
несвойственного н орм альном у тесту (затхлости  и плесени),  при­
вкуса кислоты или горечи. Н е  допускается  за р а ж е н и е  грибкам и 
и вредителями.

К А Р Т О Ф Е Л Ь

В консервном производстве  кар то ф ель  прим еняю т столовый. 
Средннй химический состав к ар то ф еля  (в % ) следую щий: вода 
74,9; белки 1,9; ж и р ы  0,15; клетчатка  0,98; зо л а  1,09 и безазоти- 
стые экстракти вны е вещ ества 20,98. К р ахм али стость  в за в и с и ­
мости от сорта колеблется  от II до 2 2 %.

О В О Щ И  и п л о д ы

Н а  производство  отдельны х видов мясо-растительны х кон­
сервов употребляю т различны е овощи и плоды в виде п р и п р а ­
вы или гарнира . В консервном производстве  применяю т ово ­
щи и плоды свежие, кваш еные, соленые и сушеные.

Б е л о к о ч а н н у ю  к а п у с т у  применяю т в свеж ем  и к в а ­
шеном виде. С редний химический состав капусты  (в % ) следую ­
щий: вода 90; углеводы  5,3 и белки 1,8.

С в е к л а  с т о л о в а я  в консервном производстве  п ри м ен яет­
ся в свеж ем  виде. С редний химический состав столовой свеклы 
(в %) следую щий: вода 8 6 ; углеводы  10,4; белки 1,5.

С т о л о в у ю  м о р к о в ь  уп отребляю т в свеж ем  и сушеном 
виде. С редний химический состав (в %) следую щий: вода 8 8 ; 
углеводы  8,7 и белки 1,3.

О г у р ц ы уп отребляю т соленые или маринованны е. С р ед ­
ний химический состав огурцов (в %) следую щий: вода 95,3; 
углеводы  2,4 н белки 1.

З е л е н ы й  г о р о ш е к  использую т в свеж ем, кон сервирован­
ном и сушеном виде. Средний химический состав горош ка (в %) 
следую щий: вода 79; углеводы 12,1 и белки 6,1. '

Л  н м о н ы, н арезан н ы е  лом ти кам и , использую т при прои з­
водстве  язы ковы х  консервов.

В состав лимонов (в %) входят: л им онн ая  кислота 5,87; 
ннвертный сахар  1.97; са х а р о за  0,09; безазоти сты е э к стр ак ти в ­
ные вещ ества  10,3.

А ром ат лим она  об условливается  содерж анием  в нем э ф и р ­
ных масел, наи больш ее  количество которых находится  в н а р у ж ­
ном слое — корке. В лимоне содерж ится  витамин С (в 100 а 
ли м он а  от 50 до 94 л;а) и некоторое количество каротина.
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Ф и с т а ш к и  р азли ч аю т  д и корастущ и е  и культурные. П лоды  
ди корастущ и х  ф исташ ек  мельче, чем культурных.

Ф и сташ ки бы ваю т с р аскры вш ейся  и н ераскры вш ейся  ско р ­
лупой. И з  р аскры вш ейся  скорлупы  ядро  вынуть легче.

П олноценны м ядром  ф исташ ки считается ядро, покрытое 
светло-зеленой кож урой. Если к о ж у р а  на ядр е  покраснела , то 
ядро  считается переспелым. Ф исташ ки прим еняю т при прои з­
водстве некоторых ф ар ш ев ы х  консервов.

М а с л и н ы  прим еняю т при вы работк е  некоторых видов 
язы ковы х  консервов.

Ч е р н о с л и в  д ел ят  на высший, I и II сорт. Он бы вает  с ко ­
сточкой и без косточки. Ч ернослив  прим еняю т при вы работке  
некоторых язы ковы х консервов.

П Р Я Н О С Т И

Все пряности до лж н ы  удовлетворять  требовани ям  дей ствую ­
щих стан дартов  и технических условий.

Г в о з д и к а  поступает на предприятия  в молотом и целом 
виде. Х ранить гвоздику необходимо в сухом помещ ении при 
тем п ературе  12— 15°С и относительной в лаж н ости  воздуха  75—
80 °/о.

И спользую т гвоздику в консервном производстве  д л я  п ри го­
товления соусов.

К а п е р с ы  — цветочные почки вью щ егося  или стелю щ егося 
к устарн и ка  семейства каперсовых.

Н а  консервны е заводы  кап ерсы  поступаю т м аринованны м и, 
солеными или стерилизованны ми.

К аперсы  использую т при в ы работке  некоторы х видов м я с ­
ных консервов.

К а р д а м о н  использую т при вы работк е  ф арш евы х  кон сер­
вов.

К о р и ц а  — кора, п олучаем ая  с коричного д ер ев а  семейства 
лавровы х.

В состав корицы входят  эф ирн ы е м асл а  (2— 3 ,5 % ),  основ­
ным из которы х явл яется  коричный альдегид  (1,3— 2 ,8 % ), п р и ­
д аю щ и й  ей приятный за п а х  и сладковаты й  вкус.

К орицу применяю т д ля  производства  зал и в о к  к некоторым 
мясным консервам.

Л а в р о в ы й  л и с т  — вы суш енные листья  благородного  л а в ­
ра, вечнозеленого д ер ева  семейства  лавровы х. Л а в р о в ы й  лист  
снимаю т в период от д е к а б р я  до июня, т а к  к ак  в это врем я он 
содерж ит  наи больш ее  количество эф ирн ы х масел.

Химический состав л аврового  листа  (в %) следую щий: вода 
49,7; азотисты е вещ ества  9,5; ж и р  5,4; клетчатк а  29,9; зо л а  4,3; 
дубильн ы е вещ ества  1 , 1 2 .

Л ав р о в ы й  лист следует хранить в сухом месте, при тем п е­
ратуре  10— 15°С и относительной вл аж н о сти  воздуха  70— 75% .
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Л а в р о в ы й  лист применяю т при производстве  консервов «Мясо 
тушеное» и др.

Р е п ч а т ы й  л у к  — многолетнее растение; бы вает  острый, 
полуострый и сладкий.

Острый вкус и за п а х  определяю тся  наличием в луке  эф ир­
ных масел. В состав лу к а  (в %) т а к ж е  входят: азотистые ве­
щ ества  3,7— 4,6; кислоты 0,05— 0,14 в пересчете на яблочную; 
с а х а р а  2,9— 3,5; м инеральны е вещ ества  0,65. К ром е того, в 
нем со д е р ж а тс я  фитонциды.

Репчаты й л у к  использую т при приготовлении больш инства 
мясных консервов.

М у с к а т н ы й  о р е х  — плод тропического растения семей­
ства  мускатных. Его прим еняю т при вы работк е  печеночных п а ш ­
тетов и други х  консервов.

П а с т е р н а к  имеет корнеплод круглой или конусообразной 
формы. М якоть  серовато-белая . По зап ах у  он б ли зок  к петруш ке 
и сельдерею . Он при дает  кон сервам  ар о м ат  и в и там и н и зи ру­
ет их.

В 100 з п астер н ак а  содерж ится  до 40 жз ви там и н а  С. П р и ­
меняется  при производстве  консервов из кур.

Ч е р и ы й и б е л ы й  перец — высушенные плоды вью щ егося 
к устарн и ка  сем ейства  перечных.

Вкус и ар о м а т  перц а  обусловлен  со держ ан и ем  в нем э ф и р ­
ных масел  ( 1 — 2 % ) и ал к а л о и д а  пиперина (5— 9 % ) .

Белы й  перец  менее острый, но о б лад ает  более тонким а р о ­
матом, чем черный.

Х р а н я т  перец в плотно закры той  таре  в сухом помещении.
Ч ерны й и белый перец в консервном производстве  исполь­

зую т в целом и молотом виде.
Д у ш и с т ы й  п е р е ц  — незрелы й плод  тропического р асте ­

ния сем ейства миртовых. Х р ан ят  его в сухом помещении при 
т ем п ер ату р е  10— 18 °С в плотно закры той  таре.

В консервном производстве  душ истый перец используют при 
производстве  некоторых дели катесн ы х  консервов.

С т р у ч к о в ы й  п е р е ц  — растение семейства пасленовых.
П о  вкусу перец д ел я т  на сладк и й  (п ап р и ка ) ,  часто н а зы в а е ­

мый болгарским , полуострый и острый (ж гучий).
О стрый ж гучий вкус и специфический ар о м ат  перца о б ъ яс ­

няю тся наличием  в нем кап сан цин а  (0 ,9 % ).  П л о ды  с н еболь­
шим со держ ан и ем  кап сан ц и н а  относятся к группе сладких, а с 
б о л ь ш и м — к группе горьких перцев.

Стручковы й перец содерж и т  каротин, а т а к ж е  витамин С 
(до 250 жз в 100 з ) ,  причем в зрелом  красном  перце витаминов 
больше, чем в зеленом.

З р е л ы й  стручковый перец уп отребляю т при изготовлении 
некоторы х язы ковы х  консервов.
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П е т р у ш к а — (корень)  о б лад ает  сл адк о ваты м  вкусом и 
приятным аром атом , который обусловлен эф ирн ы м и м аслам и .

П ри  изготовлении консервов вводят  сырой, подпеченный на 
плите или пассерованны й корень петрушки. Корень в сыром 
виде д о бавл яю т  при приготовлении консервов «К уриц а  о т в а р ­
ная» при тушении м яса  и изготовлении соусов.

С е л ь д е р е й  (корень) имеет плоскоокруглую  форму. Л у ч ­
шим считают сорт корневого сельдерея  с м алы м  количеством 
боковых отростков. С ельдерей  применяю т при производстве  ко н ­
сервов нз м яса  птицы.

Ч е с н о к  п о д р аздел яю т  на много сортов, которые р а з л и ч а ­
ются по срокам  созревания , окраск е  к ож уры  и ф орме луковиц.

Н аи б о л ее  распространен  чеснок обыкновенный белый и р о ­
стовский. По качеству  его д ел я т  на два  сорта: I и II. К I сорту 
относят чеснок с целой луковицей и покровной оболочкой, ко 
II — с повреж денной луковицей.

Ч еснок I сорта  д олж ен  быть вы зревш им, II — м ож ет  быть 
недозрелы м, с неплотной луковицей.

Острый вкус и сильный за п а х  чеснока обусловлены  со дер ­
ж ащ и м и ся  в нем эф ирн ы м и м аслам и .

Ч еснок применяю т при производстве  некоторых видов м яс­
ных консервов, главны м  о бразом  ф арш евы х.

Ш а ф р а н  — это высушенные р ы льц а  цветов крокуса  (сем ей­
ства к асати к о вы х ) .

В ш а ф р а н е  со дер ж атся  эф ирны е м асл а  (до 3 % )  и к р а с я ­
щ ее вещ ество  — кроцин.

В консервном производстве ш аф р а н  прим еняю т при в ы р а ­
ботке некоторых д ели катесн ы х  консервов (плов).

С А ХАР

П ри производстве  консервов д л я  приготовления том атны х 
соусов уп отребляю т свекловичный или тростниковый сахар . Са- 
хар-песок содерж ит  99,75% сахарозы  (в пересчете на сухое в е ­
щ ество) ,  не более 0,15% воды и не более 0,05% редуц ирую щ и х 
веществ.

С ахар-песок  д о лж ен  быть сухим на ощ упь и сыпучим, цвет 
его д о лж ен  быть белый. В нем не д о лж н о  быть слипш ихся к р и ­
сталлов, в воде сахар  д о лж ен  р астворяться  полностью, раствор 
д олж ен  быть бесцветным. Х ранить сахар  необходимо в сухих 
помещениях, в которы х относительная вл аж н о сть  воздуха  не 
более 70% .

Т О М А Т О П Р О Д У К Т Ы

В консервном производстве  использую т том ат-пасту  и томат- 
пюре.

Т ом ат-п аста  п ред ставляет  собой протертые свеж ие том аты
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без семечек и кож ицы, у варенны е до со дер ж ан и я  сухих ве­
щ еств 21— 40% , а т о м а т -п ю р е — 1 2 — 2 0 %.

Т ом ат-п асту  и том ат-пю ре уп отребляю т д ля  приготовления 
соусов и различ ны х  заливок . Т ом атны е продукты придаю т кон­
сервам  специфический вкус, повы ш аю т питательную  ценность 
и ароматичность. Средний химический состав том ат-пасты  и то- 
мат-пю ре приведен в табл . 7.

Т а б л и ц а  7

Составные части
том ат-пю ре 1 томат -пасте

Сухие вещества.............................. 12 30
Азотистые вещества . . . . . 1, 9 4 , 8
У г л е в о д ы ............................. - . . 7 , 6 19 ,0
Органические кислоты .................... 1 ,0 2 , 5
Клетчатка . . ................................... 0 , 4 1 ,0
Минеральные вещества . . . . . ' , 1 2 , 7

Х И М И Ч Е С К И Е  И Н Г Р Е Д И Е Н Т Ы

П ри производстве  мясных консервов применяю т различны е 
химические ингредиенты, одни д л я  при дани я  вкуса, другие д ля  
сохранения цвета м яса  и третьи д ля  поглощ ения влаги.

П о в а р е н н а я  с о л ь  в консервном производстве  приме­
няется к а к  вкусовое вещество. П о в ар ен н ая  соль м ож ет  быть 
разли ч н ы х  видов.

К ачественны е показатели  пищевой соли (в % на сухое вещ е­
ство) приведены в табл . 8 .

Т а б л и ц а  8

Сорт соли N 3 0
" Е Е

Ме Са

Э к с т р а .........................  . 99,'2 0 , 0 5 0 ,0 3 _
Высший . . . . 9 8 , 0 0 ,2 0 0 ,1 0 0 ,6 0
П е р в ы й ............................. 9 7 , 5 0 ,5 0 0 ,1 0 0 ,6 0
Второй .............................. 9 6 ,5 1 ,0 0 0 ,2 5

П и щ ев ая  соль имеет четыре ном ера  р азм о л а :  №  0 размер 
грани 0,8 жж, №  1 — 1,25 жж, №  2 — 2,5 жж и №  3 — 4,5 жж. 
В л аж н о сть  соли колеблется  от 0,5 до 6 %.

С е л и т р а  (нитрат) бы вает  к а л и е в а я  (КМОз) и натриевая  
( № Г \ Ю з ) .  И спользую т селитру при производстве  ф арш евых, 
язы ковы х  и ветчинных консервов. С елитра  д о л ж н а  содерж ать
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не менее 98% нитрита и 2% влаги. Ц вет  селитры  д о л ж е н  быть 
белый; загрязнени й  и посторонних зап ахов  не д о л ж н о  быть.

Н и т р и т  (ЫаМОз) сохраняет  цвет м яса  при посоле и в го ­
товом продукте. Химический состав  нитрита (в % ) следую щ ий: 
нитрит — не менее 96; селитра  — 2,5; вл а га  не вы ш е 3 и нераст ­
воримые в воде остатки — не более 0 , 1 .

Ф о с ф а т ы  использую т при производстве  консервов. Н а и б о ­
лее  ш ироко распространены  ортоф осф аты  — натри евы е  соли ор- 
тофосфорной кислоты (одно- и д ву за м е щ е н н ы е ) ;  п и р о ф о сф аты — 
н атриевы е соли пирофосфорной кислоты (кислые, средн и е);  по­
л и м етаф о сф аты  — н атри й гек сам етаф осф ат ,  полиф осф аты  — нат- 
рийтриполиф осфат, кон денсированны е полиф осф аты , по л у ч ае­
мые конденсацией анионового о статка  Р О 4, соединенных м еж ду  
собой.

К ислы е соли фосфорной кислоты отрицательно  влияю т на 
гидратац и ю  белковы х веществ, ней тральны е не о казы в аю т  з н а ­
чительного эф ф ек та  при их добавлении , а щ елочны е слиш ком  
сильно сдвигаю т рН  среды  в щ елочную сторону, резко  повы ­
ш аю т гидратац ию  белков и придаю т продукту неприятный п р и ­
вкус. П оэтом у необходимо подготовлять таки е  ф осф атн ы е  см е­
си, при добавлен и и  которы х рН  продукта  не повы ш ается  
более 6,4.

А с к о р б и н о в у ю  к и с л о т у  использую т д ля  того, чтобы 
ф арш  равном ерно  окр аш и вал ся .  Д ей ствие  аскорбиновой ки сло ­
ты основано на ее сильных восстановительны х свойствах. О на 
непосредственно вступает в реакцию  с азотистой кислотой, по­
лученной из нитрита, в кислой среде.

Л и м о н н у ю  к и с л о т у  в консервном производстве  п ри м е­
няю т д л я  приготовления соусов и зал и в о к  к некоторы м д е л и к а ­
тесным консервам .

Л и м о н н ая  кислота гигроскопична, поэтому ее необходимо 
хранить  в сухом месте в плотно закры той  таре.

Г л а в а  П

П О ДГО ТО ВКА СЫРЬЯ

Вкусные, ар ом атн ы е с прозрачны м  бульоном консервы  м о ж ­
но получить лиш ь и з 'со зр ев ш его  мяса.

П ри созревании происходят  слож ны е биохимические и зм е­
нения мышечной ткани.

П осле обескровливани я  в ту ш ах  начинаю тся  автолитические 
процессы. Один из первы х — посмертное окоченение. П р о д о л ­
ж и тельность  этого процесса  20— 24 ч. М ы ш ечная  ткан ь  с ж и ­
мается, становится  жесткой . К огда  посмертное окоченение пре­
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к р ащ ается ,  м ы ш цы  стан овятся  легко  подвиж ны ми, мягкими, 
мясо — неж ны м, аром атн ы м  и вкусным.

Во врем я созреван и я  количество гликогена  резко  сниж ается , 
а количество молочной кислоты увеличивается .

Н еж н ость  м яса  изм ен яется  по м ере воздействия кислот  на 
белки, главны м  о бразом  на коллаген.

П родолж и тельн ость  созревания  зависи т  главны м  о бразом  от 
тем п ературн ы х  условий. Чем  вы ш е тем п ература ,  тем оно п р о ­
текает  быстрее (табл . 9).

Т а б л и ца 9

Т см п е^ тур а

мяса, полученного при убое крупного 
рогатого скота

взрослого молодняка

0 10 8 — 10
8— Ю 5 _

17 3 3

П Р И Е М К А

Н а  м ясоконсервны х ко м б и н атах  мясо и субпродукты  для  
производства  консервов поступаю т из холоди льника  в осты в­
шем, охлаж денном , зам орож ен н ом  и разм о р о ж ен н о м  состоянии. 
П ривозн ое  мясо и субпродукты  поступаю т непосредственно в 
консервный цех.

При приемке м яса  п редстави тель  холоди льника  (сдатчик) 
и п редстави тель  консервного цеха (прием щ ик) определяю т сте­
пень чистоты, качество  туалета ,  состояние и упитанность. Л1 ясо 
и субпродукты  взвеш иваю т.

Р А З М О Р А Ж И В А Н И Е

З а м о р о ж е н н о е  мясо или субпродукты  р азм о р аж и в аю т .
С ущ ествует  д в а  способа р а зм о р а ж и в а н и я :  сухой и влаж ны й . 

П ри  сухом способе мясо р а зм о р а ж и в а ю т  при тем п ературе  12— 
}8 °С, низкой относительной вл аж н о сти  воздуха  и его усиленной 
циркуляции. П ри этом способе мясо теряет  много сока  и стан о­
вится сухим (потери достигаю т 4 %) .  Этот способ прим еняю т 
сравнительно  редко.

В л а ж н о е  р а зм о р а ж и в а н и е  осущ ествляю т в специальны х к а ­
м ерах  при больш ой относительной в лаж н ости  воздуха  и малой 
его циркуляцией . У в л а ж н я ю т  воздух  острым паром  низкого д а в ­
ления. П ри  этом способе потерь за  счет усуш ки почти нет. Д о ­
стоинство этого способа не только  в том, что нет потерь, но и в

17



том, что мясо получается  сочнее и по вкусовым качествам  п р и ­
б л и ж ается  к охлаж денном у.

Р а з м о р а ж и в а т ь  мясо необходимо в пом ещ ениях  без доступа  
солнечного света, т а к  к а к  от солнечных лучей мясо быстро т е м ­
неет, качественные п оказатели  готовых консервов сн и ж аю тся .

Р а з м о р а ж и в а н и е  считается законченным, если т е м п ер ату р а  
внутри м ы ш ц достигнет 1— 2°С.

П ри  н ап равлени и  на р а зм о р а ж и в а н и е  мясо и субпродукты  
взвеш иваю т, по окончании процесса  их вторично взвеш иваю т, 
разность  м еж д у  первым и вторым весом принимаю т за  потери 
после утверж ден ия .

Н а  потери веса составляю т акт, в котором у к азы в аю т  н а ­
чальны й и конечный вес, п родолж ительность  р а зм о р а ж и в а н и я ,  
начальную  и конечную тем п ературу  в деф ростере, в л а ж н о с т ь  
воздуха. Акт подписы ваю т н ач аль н и к  и технолог холодильника, 
п редстави тель  О П В К  и представи тель  консервного цеха.

ТУ А Л Е Т

С туш срезаю т клейм а, сгустки крови, бахромчатость .
П отери при туалете  оф орм ляю т  актом  за  целую смену, от ­

ходы сдаю т в цех технических ф абрикатов .
П ри подсчете выходов м яса  зачистки при туалете  учиты ­

ваю т к а к  потери.

Р А З Д Е Л К А

Туши р азд ел яю т  на отдельные части. В н ачале  отделяю т п е­
реднюю лопатку , затем  шейную часть, потом реберную. Все эти 
процессы производят  на подвесном пути. П олутуш у опускаю т н а  
стол и отделяю т окорок.

О Б В А Л К А

Сущ ествую т два  способа обвалки  — потушный, когда  туш у  
о б в ал и в ает  один человек и диф ф еренц ированны й , когда  к а ж ­
дую часть  туши об вал и ваю т  отдельно. Н аи б о л ее  прогрессивны м 
методом считается диф ф еренц ированны й . О б в ал к у  и ж и л о в к у  
вы полняю т на столах  (рис. I) .

Обвалка говядины

Обвалка спиннореберной части (коробки). П ри о б в ал к е  к о ­
робки сн ач ала  срезаю т мясо с внеш ней стороны ребер и ости­
стых отростков спинных позвонков, а затем  вы резаю т меж ре- 
берную м ускульную  ткан ь  и зач и щ аю т  спинные позвонки. Н а  
крупны х м ясо п ер ер абаты ваю щ и х  предприятиях, имею щ их ко н ­
вейеры, эти приемы разделены. К а ж д ы й  прием вы полняет  один 
обвальщ ик . П ри таком  разделен ии  процессов обвалки  д о сти ­
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гается  более  вы сокая  производительность труда, чем при вы ­
полнении этих операций одним рабочим.

П осле  о б вал ки  коробки на поверхности ребер с внешней и 
внутренней стороны допускаю тся  незначительны е прирези м яса  
в виде тонкой пленки.

Рис. 1. Конвейерная линия для  обвалки и жиловки:

— конвейерная лента, 5 — столы для обвалки , б — столы д л я  ж илов-  
кн. 7 — столы  д л я  ж и лов ан н ого м яса. Л — м ясор езк а , 9 — весы,

/0  — спуск.

О б в а л к а  грудинки. Грудинку кл ад у т  на стол внутренней по­
верхностью . А1ясо и ж и р  срезаю т целым куском с н ар у ж н о й  ч а ­
сти. П о во р ачи ваю т  грудинку и с внутренней части срезаю т мясо 
и ж и р , после этого вы резаю т  мясо м еж ду  реберны ми х рящ ам и .

О б в а л к а  лопаток. Л евую  л о п атку  у к л а д ы в а ю т  н аруж н ой  по­
верхностью  на стол. С н ач ал а  отделяю т мясо с поверхности п л е ­
чевы х костей. З атем  срезаю т мясо с плечевой и лопаточной ко ­
стей. О тделив мясо с плечевых костей, срезаю т мышечную 
т к а н ь  с лучевой кости и локтевой костей. З атем  р азр езаю т  сухо­
ж и л и я  локтевого сустава  и отделяю т локтевую  и лучевую кости 
о т  плечевой.
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Д а л е е  зач и щ аю т  головку лопаточной кости, снимаю т м я с а  
с внутренней ее стороны, н ад л ам ы в аю т  лопаточны й хрящ.

З а те м  р а зр е за ю т  сухож и ли я  плечевого сустава , зач и щ аю т  с 
наруж ной  стороны головку  лопаточной кости и клю вовидны й 
отросток и отделяю т лопаточную  кость от мышечной ткани.

О б в а л к а  зад н и х  нож ек. З а д н и е  нож ки у к л а д ы в а ю т  н а р у ж ­
ной поверхностью  на стол, тазовой  костью к себе, седалищ ной  
костью влево. Н ач и н ая  от лонной кости и кончая  зачисткой 
м а к л а к а ,  отделяю т мышечную ткан ь  с внутренней поверхности 
тазовой  кости.

После этого оттягиваю т тазовую  кость на себя н р а з р е з а ю т  
сухож илия, соеди няю щ ие тазо ву ю  кость с бедренной.

Л онную  и седалищ ную  кости с внутренней стороны и под­
вздош ную  кость с н аруж н ой  стороны зач и щ аю т  от м яса  п о л ­
ностью.

О тделив тазовую  кость, отделяю т мышечную ткан ь  с берц о­
вых костей. Затем  р а зр е за ю т  сухож и ли я  коленного сустава  и 
окончательно отделяю т берцовую кость от бедренной.

Коленную  чаш ечку  вместе  с сухож ильной сумкой оставляю т 
в мышечной ткани.

О б в а л к а  шеек. П ри  расп и ловк е  остистые отростки позвонков 
остаю тся при правой половине. С н а ч а л а  срезаю т мясо с а т л а н ­
та  и с остистых отростков. З а те м  отделяю т мясо с бугорчаты х 
выступов ш ейных позвонков и со средних бугорчаты х выступов.

О б в а л к а  крестцовой части. К рестцовую  часть  у кл а д ы в а ю т  
на стол остистыми отростками вверх, суставны м  отростком к 
себе.

О б в ал к а  свинины

О б в а л к а  лопаток. П р а в у ю  л о п атку  к л ад у т  н ар у ж н о й  поверх­
ностью на стол. С н а ч а л а  отделяю т мышечную ткань  с плечевой 
и лопаточной костей.

Р а з р е з а в  сухож ильную  сумку локтевого  сустава , о кон ча­
тельно отделяю т мышечную  ткань  от предплечья.

О б в а л к а  средней части. П р едвар и тел ьн о  отделив м ыш ечную  
ткан ь  от т ела  позвонков, в ы резаю т  с внутренней стороны филея 
м алую  поясничную мышцу, а затем  отделяю т грудинку.

П осле  этого в ы резаю т  мышечную ткан ь  с поперечных отрост­
ков поясничных позвонков и с н аруж н ой  поверхности ребер до 
спинных позвонков, а т а к ж е  с поперечных отростков спинных 
позвонков.

О б в а л к а  окороков. С н а ч а л а  вы р езаю т  тазовую  кость. Д л я  
этого отделяю т мышечную  ткань  с внутренней стороны тазовой  
кости. З а т е м  отделяю т от седалищ ной  кости й от н ар у ж н о й  ч а ­
сти тазовой  кости, н ач и н ая  от лонного сращ ен ия  по н а п р а в л е ­
нию к подвздош ной кости. У далив  тазовую  кость, вы резаю т 
берц овы е кости.
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Обвалка баранины

Н а о б вал к у  н а п р ав л я ю т  п редварительн о  расчлененны е части 
бараньей  туши: лопатки , среднюю часть и задн и е  ножки.

Обвалка лопаток. При о б в ал к е  л о п ато к  лопаточны й хряш  
не подрезаю т, а у д ал я ю т  вместе  с лопаткой. П лечевую  и луче­
вую кости м ож но не разъединять .

М ыш ечную  ткан ь  от больш ой головки плечевой кости, го­
ловки и правого  к р ая  лопаточной кости отделяю т движ ением  
нож а на себя.

Н ож ом  р а зр е за ю т  плечевой сустав и зач и щ аю т  кл ю к о в и д ­
ный отросток лопаточной кости. З а те м  поворачиваю т лопатку  
внутренней стороной к столу, нож ом п р и ж и м аю т  головку л о п а ­
точной кости, и, взяв  левой рукой сочленение плечевой кости и 
предплечья, ры вком  отделяю т мышечную ткань  от наруж ной 
поверхности лопаточной кости.

Обвалка средней части. Н ач и н ая  от последнего поясничного 
позвонка, с правой и левой стороны средней части отделяю т 
мышечную ткань  от концов поперечных отростков, последнего 
ребра и поверхности реберны х хрящ ей. З а т е м  с левой и правой 
стороны жоробки отделяю т грудинку и зач и щ аю т  ее 'С наруж ной  
стороны. Д а л е е  зач и щ аю т  поясничную часть с внутренней сто­
роны. П осле  этого н ад р езаю т  мышечную ткан ь  в местах  сочле­
нения ребер со спинными позвонками: отделяю т мышечную 
гкань от поясничных позвонков, срезаю т поясничную и спинную 
мышцы с остистых отросткоз  поясничных и спинных позвонков.

С няв мясо с ребер, отделяю т мышечную ткань  с ш ейных п оз­
вонков.

О б в а л к а  зад н и х  ножек. П ри  о б в ал к е  бедренную  и берцовую 
кости м ож но не разъединять , коленную чаш ечку  следует о с тав ­
лять  на кости.

Н о ж к у  у к л ад ы в аю т  на стол внутренней стороной вверх. М ы ­
шечную ткан ь  с поверхности тазовой  кости при о б в ал к е  б а р а н ь ­
ей нож ки  отделяю т т а к  же, к а к  при обвалке  говяж ьей  задней  
ножки.

Ж И Л О В К А

П ри ж и л о в к е  от м яса  отделяю т сухож илия, хрящ и, кровенос­
ные сосуды, крупны е нервные сплетения, соединительно-тканны е 
оболочки. К ром е того, при ж и л о в ке  говядины и баран и н ы  о тде­
ляю т покровный ж и р  и крупны е скопления меж м ы ш ечного  ж и ­
ра. П ри  ж и л о в к е  свинины м еж м ы ш ечны й ж и р  не удаляю т. Со 
свинины ж ирной, мясной и беконной упитанности, снимаю т 
шпик.

П ри  ж и л о в к е  д л я  консервного производства  мясо по сортам  
не сортируют, шейный зар ез  и завиток  дли производства  к о н ­
сервов не используют.
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П ри ж и л о вке  м яса  окороков и лоп аток  отделяю т мясо, сн я ­
тое с подбедерка, голяш ки  и рульки, которое ж и лую т  отдельно.

Д л я  ручной резки куски м яса  после ж и ловки  д о лж н ы  быть 
500— 600 а, д ля  машинной резки — 2 кз и более.

Выходы м яса при о б в ал к е  и ж и л о в ке  в % к весу м яса  на 
костях приведены в табл . Ю.

Т а б л и ц а  10

В ид мяса и упитанность

М ясо 
ж илован­
ное с ж и ­

ром

С ухож и ­
лия,

хрящи 
и обрезь

Кость

Техничес­
кие

зачистки

Говядина
1 категории .................... 7 4 , 0 3 . 0 2 2 , 7 0 , 3
11 категории . . . . 7 0 ,0 4 , 0 2 5 , 7 0 , 3
тощая . . .  . . . . 6 5 , 0 5 , 0 2 9 , 3 0 , 7

Снинина без шкуры
ж и р н а я ......................... 8 7 , 0 1 ,2 1 1 ,6 0 , 2
мясная ......................... 8 4 , 0 ' , 8 1 4 ,0 0 , 2
обрезная . . . . . . 8 3 ,0 2 , 0 1 4 ,8 0 , 2
подсвинки .................... 7 7 ,0 2 , 5 2 0 ,0 0 , 5
т о щ а я .............................. 7 6 ,0 3 , 0 2 0 , 5 0 , 5

Баранина
1 категории . . . . 7 3 ,5 ! , 5 2 4 , 8 0 , 2
Н категории . . . . 6 5 , 5 2 , 0 3 2 , 3 0 , 2
т о щ а я .............................. 5 6 , 5 2 . 5 4 0 ,5 0 , 5

В ыход ж и р а -сы р ц а  и ш пика в % к весу м яса  на костях  п р и ­
веден в табл . П .

Т а б л и ц а  11

Вид мяса „ упитанность
Жнр-сы-

рсц Ш пик

Говядина
1 к а т е г о р и и .............................. 3 —

11 категории . . . . ! ---
Свинина

ж и р н а я ................................... — 20— 28
мясная ......................... ....  . — 13— 18

Р езу л ьтаты  обвалки  и ж и ловки  мяса еж едневно  заносят  в 
ж у р н а л  по форме, приведенной в прилож ении 1 .

П О Д Г О Т О В К А  Я З Ы К О В

П а р н ы е  или о х л аж д ен н ы е  язы ки очищ аю т от кож ицы  в цен­
трифуге, в которую за г р у ж а ю т  40— 50 кз язы ков  и подаю т воду 
тем п ературой  75— 85 °С. Г овяж ьи  язы ки центрифугирую т 4, св и ­
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ные 2  и баран ьи  [ жын, после чего их р а згр у ж а ю т  в сп ец и аль ­
ный б ак  д ля  охл аж д ен и я  в проточной холодной воде. Выход 
язы ков  после обработки  в % к весу до обработки  следующий: 
го вяж ьи х  9 );  свиных 8 8  и б аран ьи х  92.

П О Д Г О Т О В К А  Д О М А Ш Н Е Й  П ТИ Ц Ы

Д о м а ш н я я  птица на производство консервов поступает в ос­
тывшем, охлаж ден н ом  и морож еном виде, полупотрош еная  и 
потрош еная. М орож ен ую  птицу р а зм о р а ж и в а ю т  на столах  или 
на подвесках. Ф актические потери списы ваю т по акту, т а к  как  
нет установленны х норм потерь. П еред  потрошением тушки 
опаливаю т. П осле  опалки  уд ал яю т  пеньки со всей поверхности, 
затем  тушки потрош ат, моют.

У птицы с н ач ал а  уд ал яю т  голову с шеей, затем  л апки  и 
кры лы ш ки. Печень, сердце и ж ел у д о к  немедленно отделяют, 
снимаю т ж ир, ж ел у д о к  очищ аю т ог содерж им ого , осторож но 
срезаю т с печени ж елчны й пузырь, а через р азр ез  шеи уд ал яю т  
ды хательн ое  горло и зоб.

П отрош ены е тушки моют в проточной воде два  р а за  и р а з ­
рубаю т на части.

В зависимости  от емкости и ф орм ы  банки гусей и индеек 
рубят  на мелкие куски соответствую щ его разм ера .

П О Д Г О Т О В К А  К Р О Л И К О В

Н а  производство консервов используют кроликов в остыв­
шем, охлаж денном  и м орож еном  виде. М орож ен ы х  кроликов 
р а зм о р а ж и в а ю т  при 8 °С на в еш ал ах  или на столах, р а зл о ж и в  
их в один ряд. Чтобы удали ть  ш ерсть и пух, тушки опаливаю т. 
Затем  с них у д ал я ю т  клеима, кровоподтеки, р азр езаю т  грудную 
клетку  и уд ал яю т  остатки горла, пищ евода  и почки. П осле  это­
го туш ки моют в проточной воде и р азвеш и ваю т  на в еш ал а  для  
просушки.

Г л а в а  Ш

П ОДГОТОВКА ТАРЫ, Н А П О Л Н Е Н И Е , ЗАКАТКА  
И П Р О В Е РК А  ГЕРМЕТИЧНОСТИ БАНОК

П О Д Г О Т О В К А  ТА РЫ

Ж е с т я н ы е  банки  перед наполнением о б р аб аты в аю т  острым 
паром  и горячей водой.

О б р аб а т ы в аю т  банкн в стери лизаторах , смонтнрованны х в 
течку (рис. 2 ).
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П ер ед  наполнением  стеклянны е банки  моют на м аш и н ах  или 
вручную, прим еняя  раствор каустической соды (2 — 3 % -н ы й ) ,  
кальц ини рован ной  соды, фосфорнокислы й натрий и пр. П осле 
этого банки  ополаски ваю т горячей водой.

Рис. 2. С хем а стерилизатора банок (план):
7 — м еталлический короб, 2 — течка, 3 —-н ап р ав л я ю щ и й  уголок (25X25 л ж ),  

4 — перф орированная тр уба , 5 — банка.

Н А П О Л Н Е Н И Е  Б А Н О К

Б а н к у  нап олн яю т на м аш и н ах  или вручную.
Д о за то р  А Д М -4  (рис. 3) нап олн яет  бан ки  мясом, смесью 

соли  и перца и ж иром-топцом.

Рис. 3. Расф асовочны й автомат для мяса АДМ -4:
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Техническая характеристика дозатора АДМ-4

Число фасовочных патронов . . . .  8 
Производительность, банок в минуту . . 108

Д и а м ет р  шнека в . м . м .......................................... 150
Число оборотов  шнека в м инуту  . . . о т  2 0 . 5

до  5 7 ,5
М ощность электродвигателя в кет . . 1 ,7
Ч исло оборотов  электродвигателя в минуту 930  
Габариты в .мж

д л и н а ....................................................................1650
ш и р и н а ....................................................................1025
в ы с о т а ....................................................................1350

М асса  в к а ....................................................................1200

Д о за то р  системы Горобца (рис. 4) предназначен  д ля  н ап о л ­
нения банок ж и ром , перцем, солью, лавр о вы м  листом, луком  и 
мясом, причем горячий ж и р  н али ваю т  в последнюю очередь. Он

Рис. 4. Расфасовочны й автомат д ля  мяса системы Горобна:
/  — прием ная течка, 2 — бункер  д л я  соли и перца. Д — головка д о за ц н н  лука  
и лаврового ли ста , 4 — головка д озац н и  м яса, 3 — баш ня уплотнения м яса.
^ __головка д озац н и  ж и р а , 7 — волчок, 6 — ш ланг подачи мяса в д о зи р у ю ­

щ ую  баш ню ,

вытесняет воздух  из банки и тем сам ы м  создает  благоприятны е 
условия  при стерилизации. Д остоинство  его ещ е и в том, что на 
нем мож но н ап олн ять  банки  д ля  ф арш евы х  консервов, гуляш а, 
ж арен ого  м яса  и ряда  других консервов.
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Техническая характеристика д о за т о р а  системм  
Г оробца

Производитеяьвость, усяовных банок и.
минуту ....................................................

Число б а ш е н .............................................
Число цилиндров в башне . . . .
Мощность главного электродвигателя в кет 
Число оборотов в минуту . . . .
Мощность электродвигателя волчка в кет 
Чиеяо оборотов в минуту . . . . .
Габариты в жж

длина ....................................................
ш и р и н а .............................................  .
в ы с о т а ....................................

Масса в к з ....................................................

140
5
4

4 .5  
930
7 .5  
1450

2100
900
1200
420

Вручную консервы расф асо вы ваю т  на конвейерном -столе 
(рис. 5).

Рис. 5. Конвейер для ручной расфасовки:

К О Н Т Р О Л Ь Н О Е  В З В Е Ш И В А Н И Е  Н А П О Л Н Е Н Н Ы Х  Б А Н О К

П еред  закатко й  банки  с содерж им ы м  взвеш иваю т.
П ри взвеш ивании вручную трудно получить достаточно то ч ­

ный вес. Д л я  м еханизации этого процесса Р азо р ен о в  сконструи­
ровал  автоматические  весы (рис. 6 ), которые устан авли ваю т  пе­
ред закаточной  машиной.

Техническая характеристика автоматических весов

Производительность, условных банок в ми­
нуту ...................................................................80

Мощность электродвигателя в кет . . . 0 ,25
Число оборотов в м и н у т у ..............................930

Габариты в жж
д л и н а ........................................................... 800
ш и р и н а ............................................................700
в ы с о т а ........................................................... 900
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Рис. 6. Автоматические весы системы Разоренова:



Учет бан ок  и крыш ек, поступаю щ их в консервный цех, а т а к ­
ж е  рецептурны й ж у р н а л  ведут по ф орм ам , приведенным в п ри ­
л о ж е н и я х  2  и 3.

З А К А Т К А  Н А П О Л Н Е Н Н Ы Х  Б А Н О К

К онсервны е бан ки  за к а т ы в а ю т  на зак ато ч н ы х  м аш и н ах  по­
лу авто м ати ч ески х ,  автом атич еских  (одн обаш ен н ы х  и д в у х б а ­
ш енны х) и в аку у м н ы х  (с клинчером  и без кл и н ч ер а ) .

В п о л у авто м ати ч ески х  зак ато ч н ы х  м а ш и н а х  см о н ти р о в ан а  
одна  з а к а т о ч н а я  го л о в к а  с четы рьм я  р о л и к ам и  д ля  о б р аз о в ан и я  
поперечного ш ва, из них д в а  р о ли к а  первой о пераци и  (д ля  со з ­
д ан и я  кр ю чк а )  и д в а  — второй о пераци и  (для  плотного п р и ­
ж и м а  к р ю ч к а ) .  О днои м ен н ы е  ролики д в и ж у т с я  по ф игурном у 
копиру и в р а б о т у  вступаю т одноврем енно: с н а ч а л а  первой  о п е ­
рации, затем  второй операции.

П о л у а в то м а т и ч е ск и е  за к а т о ч н ы е  м аш и н ы  (рис. 7) л егк о  р е ­
гу л и р о вать ,  они з а н и м а ю т  небольш ую  п л о щ адь .  Н о  эти м аш и н ы  
сл о ж н ы , д е т а л и  за к а т о ч н о й  головки  бы стро  и зн аш и в аю тся .

Т ех н и ческ ая  х а р а к т е р и с т и к а  п о л у ав то м ати ч еск и х  з а к а т о ч ­
ных м аш и н  п ри веден а  в таб л .  1 2 .

Т а б л и ц а 1 2

Машины

П оказатели системы
зН а гем а э

системы
*Б ч и сс*

системы
с з к м

системы  
сН агем а*  
(для ф и ­

гурны х 
банок)

Производительность, банок в ми­
н у ту  .................................... ..... 25 15 30 22 15

Диаметр банок в ж ж ..................... 163 160 115 220 150
Высота банок в жж . . . . . . 350 254 240 65 180
Мощность электродвигателя

в к н ? я .................................... ..... 1 ,5 1 ,5 1 , 5 ! , 7 2 , 0
Число оборотов электродвигате­

1430ля в минуту .................................... 30 0 0 1430 3000 1430
Габариты в жж

длина ............................................... 960 754 960 9 7 0 9 00
ш и р и н а .......................................... 7 20 5 3 0 720 700 660
высота ............................................... 1800 2 1 3 4 1800 1950 1450

Масса в кз .......................................... 320 4 5 0 320 680 300

Г о р аздо  лучш е р аботаю т автоматические одн обаш енн ы е з а ­
каточные машины (рис. 8 ) ,  чем двухбаш ен н ы е. Они компактны, 
могут работать на переменны х скоростях, доступны  для р егули ­
рования. И х  применяю т дл я  закаты вания цилиндрических и ф и ­
гурных банок.

28



Рис. 7. Универсальная полуавтоматическая з а к а ­
точная машина:

ш естерня, 4 — ры чаг вклю чения, Д — тяга, 7 и Я — п е­
дальн ы е рычаги. 9 —-п н евм оц и л и н др, 7Р — ниж ний п ат ­
рон, / /  — ш пиндель ниж него патрона, А2 — ш ток вилки, 
73 — фиксатор полож ения, 7 4  — винтовой шток, А5-— ры ­
чаг п едали , 76 — регулировочная гайка, /7  — зол отн и к о­
вый клапан, /Я — педаль , /9  — стол, 20 — регулировочны й  

болт.
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Техническая  харак тер и сти к а  однобаш енны х закато ч н ы х  м а ­
шин приведена в табл .  13.

Рис. 8. Закаточная машина системы «М атер ч Платт»:

Т а б л и ц а  13

Машины

Показатели

НЕ,
системы  

* М атер и 
Платт*

^На^ма'* *Ч— ,*

Производительность, ба ­
нок в минуту . . . . 300 240 120 120

Число шпинделей . . . . 6 4 4 4
Мощность электродвига­

теля в кат 4 , 5 5 , 2 2 , 5 4 , 3
Число оборотов электро­

двигателя в минуту 1400 1400 1430 930
Диаметр банок в лш . . Д о  100 Д о  115 — —
Высота банок в .иж . Д о  120 Д о  122 — —.
Габариты в .мж

длина 1930 1622 1540 1600
ширина 1663 1651 850 970
высота 1883 1956 1750 1680

В консервной промы ш ленности установлены  двух баш ен н ы е  
закаточн ы е  маш ины (рис. 9) различны х фирм. Все онн конст­
руктивно м ал о  отли чаю тся  друг  от друга . Н едостаток  их со­
стоит в том, что они имеют пластинчаты е транспортеры  с попе­
речными п лан к ам и  д л я  приема наполненны х банок с конвейера 
р асф асо вки  и подачи их к распредели тельной  звезде; попереч­
ные планки  очень часто  зах в аты в аю т  по две  банки  и одна  из
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них, к а к  правило, мнется. Ч асто  банки  мнутся т а к  ж е  из-за  пе­
реходного поворота  м еж ду  баш нями.

Рис. 9. Автоматическая двухбашенная закаточная машина:
7 --с т а н и н а , 2 — прием ная зв езд а , <3 — м агази н  для  концов, 4 - -б а ш н я  
первой операции , 5 — банш я второй опер ации , 6 — ш турвал д л я  руч-

Техни ческая  х ар актер и сти ка  двухбаш ен н ы х  автоматических  
зак ато ч н ы х  машин приведена в табл . 14.

,Т а б л н ц. а 14

Машины фирмы

Поназнтели кБеичи-
ии* .Шулер, «Кир - 

хайс^
сИагема» 
и УМУ .Блисс,

Производительность, банок
в минуту .............................. 200 250 120 120 100

Мощность электродвигателя
В К 6 М .................................. 1,8 1.6 1,8 2 ,2 1,52

Число 'оборотов электродви­
гателя' в минуту 1400 1400 1400 1500 1400

Диаметр банок в жж 108 105 113 113 105
Высота банок в жж 140 150 125 125 133
Габариты в жж

длина . 1240 1200 1900 1900 1100
ширина . . 2340 2480 2150 2150 2260
высота , . 1460 1500 1600 1600 1540

Масса -в .к? . .......................... И70 4530 1309 1300 1400
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П реи м ущ ества  в аку у м -зак ато ч н ы х  м аш ин (рис. Ю) перед 
другим и состоят в том, что они у д ал я ю т  воздух  из банки , в р е ­
зу л ьтате  чего создаю тся  благопри ятн ы е  условия  при с тер и л и за ­
ции и хранении консервов.

У-----------

Рис. 10. Универсальная вакуум-закаточная машина:
7 — станина. 2 — элек тродвигатель, 3 — лю к вакуум -кам ер ы , 4 — вакуум м етр,
5 и 6 — регулировочны е винты м агази н а  д л я  концов. 7— конвейер с пальцам и,

Л — направляю щ ие, <7 — в ак уум -н асос, 70 — баллон.

Т ехническая  х ар ак тер и сти ка  в аку у м -зак ато ч н ы х  маш ин при­
ведена в табл . 15.

П ри  неправильной работе  автоматических  закаточн ы х  м а ­
шин м ож ет  быть брак , который надо устран ить  (табл. 16) путем 
регулировки  узлов и деталей.
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Т а б л и ц а  15

Машины

Показатели КЗД и

РБЗК ВЗМ-4
М -)8-А  
и япон­

ская *к оУ к °Т

Производительность, банок в
минуту ....................................... 100 120 100 60 120

Вакуум в жж р т .  с т .  . . . 400 500 400 450 535
Диаметр банок в жж . . . 100 108 100 160 108
Высота банок в жж . . . . 120 124 124 120 152
Мощность электродвигателя

в кн/п ............................................ 2 , 8 3 , 7 2 , 8 2 , 3 3 ,7 5
Число оборотов электродви­

гателя в минуту .................... 1430 1000 1400 980 930
Габариты в жж

длина ................................... 1300 2120 1873 3230 1740
ш и р и н а ................................... 980 1330 1435 2060 1420
в ы с о т а ................................... 1250 1750 1825 2110 2340

Т а б л и ц а  16

Брак

М ятие банок при пе­
редаче с одной звезды  
на другую

Мятие корпусов при 
передаче с  одной звезды  
на другую

Отсекатель не отсекает  
концы и не подает  в н а ­
правляющий вал

Отсекающий нож  мнет  
концы в магазине

Н аруш ена синхрон­
ность работы приемо-  
передаточных зв езд

Л ю ф т в приемо-пере­
даточных зв езд а х

Большие заусеницы на 
соединительной муфте

Сильно з а ж а т  тормоз

Спинка н о ж а  выходит  
за  пределы гнезда

Слишком слабая  или 
слишком сильная п ру­
ж ин а  защелки

Н о ж  опереж ает  п о да ­
чу бланка или о п азды ­
вает

М ала и неравномерна  
подвивка концов

Остановить машину,  
отрегулировать работу  
звезд ,  после оп р обова­
ния вручную пустить в 
работу

Устранить люфт

Зачистить заусеницы,  
чтобы кольцо проходило  
свободно

Отрегулировать тор­
моз

Поставить нож  на м е­
сто

Проверить пружину

Отрегулировать поло­
ж ени е  кривошипа на в а ­
лике шестерни или поло­
ж ени е  н ож а  на валик  

Проверить работу  под-  
вивочного аппарата и 
штампа
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Продолжение табл. 16

Б р ак

Отсекающий нож  имеет  
подвивку конца в на­
правляющ их пазах  

Конец не попадает  на 
корпус

К орпуса мнутся при 
передаче на нижний пат­
рон

Морщинистый шов  
после первой операции

П ричины , вы зы ваю щ ие 
брак

Н аправляю щ ие пазы 
п овреж дены

Высоко поднят н а­
правляющий мост

М ало расстояние м е ж ­
д у  крючком конца и вы­
тяж кой конца

Патрон поднят выше  
мостика или ниж е м о ­
стика

Н аруш ена синхрон­
ность работы подаю щ ей  
звезды  с патронами б а ­
шен

Ролик за д ев а ет  за  
планку направляющей  
колодки и за выступы 
з в е зд  магазина

Изнош ен профиль ка­
навки или неправильно  
изготовлен профиль к а­
навки ролика  

Ролик неплотно при­
ж и м а ет  крышку

Крышка тоньше кор­
пуса или корпус сделан  
из листовой ж ести, а кон­
ц ы —  из рулонной о д и ­
наковой толщины

Увеличен радиус  п о д ­
вивки

П оле конца после п о д ­
вивки имеет выпуклости

Различны диаметры  
колец

Меры по устранению  
брака

Снять дуги  и прове­
рить пазы

Опустить н аправляю ­
щий мостик, установить  
свободны й за з о р  м е ж д у  
корпусом и концом  
(1

Проверить работу  под-  
вивочного аппарата и 
штампа (протяж ного  
кольца)

Опустить нижний пат­
рон ниж е мостика на 
0,5— 1

В ручную  проверить  
передачу корпуса и по­

с адк у  его на ннжнин пат­
рон

П роверить крепление  
колодки, прогиб, при н е ­
о бходим ости  подпилить  
или поднять ролик 

Проверить профиль  
ролика и ролик з а м е ­
нить

Опустить конусную  
полудугу  или поднять  
шпиндель  

Толщина жести, и д у ­
щей на концы, д о л ж н а  
быть больше на один  
размер, а при и зготовле­
нии концов из рулонной  
ж ести —  на два; для  
нормальной работы з а ­
каточных машин н ео б ­
ходим о  корпуса изготов­
лять из рулонной ж ести,  
а концы —  из листовой  

Проверить работу  под-  
вивочного аппарата,  
установить радиус  з а ­
кругления 1 — 1,5 лш 

П роверить работу  
пресса и подвивочного  
аппарата, поле д о л ж н о  
быть гладким

К ольца снять, прове­
рить их диам етры и 
установить кольца одно  
го диаметра
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Продолжение табл. 16

Меры по устранению б д к з

Д иам етр  патрона боль­
ше диам етра вытяжки  
конца

Большой за зо р  м е ж д у  
верхней плоскостью пат­
рона и верхней плоско­
стью профиля ролика

Банка сл або  за ж а т а  и 
проскальзывает м е ж д у  
патронами

Большой наплыв при­
поя на углош ве

Ролик не вращ ается

Ш пиндель закаточного  
патрона имеет лю фт по 
вертикали

Слишком низко о п у щ е ­
на головка роликодер-  
ж ателя , поэтом у в е р х ­
няя кромка ролика с р е ­
за ет  угол патрона

И зн ош ен а  ось ролика,  
поэтому при нажатии  
ролик принимает наклон­
ное полож ен ие  

Патрон наклонен

М орщинистость шва  
первой операции

Снять патрон, прове­
рить его диаметр

Н ео б х о д и м о  или п о д ­
нять патрон, или о п у ­
стить ролик и довести  
зазор  м е ж д у  ними до  
0,2— ОД жж 

О трегулировать р а с ­
стояние м е ж д у  патро­
нами

Повысить температуру  
припоя д о  н еобходим ой  
и очистить щетку

Проверить заж им  р о ­
лика и игольчатый п о д ­
шипник  

Устранить лю фт ( з а ­
ж ать  стопор)

Зам енить патрон, п о д ­
нять головку роликодер-  
ж ателя

Снять ролик, прове­
рить и, если надо, за м е ­
нить игольчатый подш ип­
ник

Н еправильно нарезана  
резьба, толщина патрона  
неравномерная  

Проверить работу  ро­
лика первой операции

Ролик срезает  в ер х­
нюю часть закаточного  
шва

Ролик ср езает  верхнюю  
часть закаточного вала

Н акат закаточного  
шва

<кЯзычки» (зубчатый  
выступ подвитого крюч­
ка конца)

Глубокая посадка кон­
ца в корпус

Сильно смят фланец  
корпуса

Наплыв припоя на 
углошве

П ерекос корпуса на 
ф ля н ж ер е

Р асстояние  м е ж д у  
верхним и нижним пат­
роном больше, чем тре­
буется по высоте банки

Толщина верхнего пат­
рона больше н е о б х о д и ­
мой

Сортировать корпус  
перед  закаткой  

Отрегулировать темпе­
ратуру сплава, прове­
рить установку паяльно­
го вала и работу  щетки  

О трегулировать работу  
ф лянж ера  

Проверить расстояние  
м е ж д у  патронами; рас­
стояние м е ж д у  патрона­
ми в поднятом п о л о ж е ­
нии ниж него  патрона  
д о л ж н о  быть меньше вы­
соты корпуса на 3,6 жж 

Увеличить высоту пат­
рона от 2,8 д о  3,2 жж
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Продолжение табл. 16

Брак

Неполная посадка кон­
ца в корпус

Шов узкий

П о д р е з  низа шва

Пухлый шов после  
второй операции

Ш ов шире доп у с ти м о ­
го размера

Плоскости ниж него  и 
верхнего патронов не 
параллельны

Толщина кромки в ер х­
него патрона меньш е д о ­
пустимой

Ролики первой оп ер а ­
ции установлены б л и з ­
ко к патрону

Р о ли к  второй оп ер а ­
ции слабо  приж ат к 
концу

Глубокая посадка кон­
ца в корпус банки

Высоко поднят ролик  
или опущен верхний пат­
рон

Чрезмерный заж им  
шва роликом второй оп е­
рации

Банка вращ ается м е ж ­
д у  патронами

Ролик второй о п ер а ­
ции не вращ ается

Большой наплыв при­
поя на углош ве

Слабый за ж и м  шва р о­
ликом второй операции

Глубокая выработка  
профиля ролика второй  
операции  

Ролик первой оп ер а ­
ции не со зд а ет  дост а то ч ­
ного крючка

Верхний патрон низко  
опущен

Сработана канавка ро­
лика второй операции

Установить патроны  
параллельно и закрепить

Уменьшить высоту  
патрона с 3,2 д о  2,8 .мл

Установить ролик пер­
вой операции так, что­
бы ширина шва была
2,8 жж

Увеличить нажим  р о ­
лика второй операции на 
копир

Проверить расстояние  
м е ж д у  патронами и про­
верить работу  штампа  

П однять верхний пат­
рон и опустить ролик 
второй операции  

Отрегулировать заж им  
ролика второй операции

Проверить диам етр  
верхнего патрона и у с т а ­
новить точное р асстоя­
ние м е ж д у  патронами  

Проверить игольчатый 
подшипник и в случае  
н еобходим ости  заменить  
его

Н е о б х о д и м о  повысить 
тем пературу припоя до  
необходим ой  и очистить  
щетку  

Усилить за ж и м  шва 
так, чтобы его размер  
составлял 1,8— 1,9 жж 

Заменить ролик

Установить ролик пер­
вой операции так, чтобы  
ширина шва составила
2,8 жж; отрегулировать  
н ажим  так, чтобы ш ири­
на шва была 3,17 жж 

П однят  патрон д о  п о­
лучения нормального  
шва

Ролик заменить
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Продолжение табл. 16

Брак

Фальшивый шов

Малый крючок к ор ­
пуса

Малый крючок конца

Вы жим пасты из-под  
фальца н а р у ж у  или 
внутрь банки

Р асстояние  м е ж д у  
п одвиж ной  частью поля 
и вытяжкой крышки 
мало

Низко опущ ен нижний  
патрон или ам ортизаци­
онная п р уж ина п л у н ж е ­
ра плохо приж им ает  
крышку

Ролик первой операции  
с о зд а е т  большой крючок  
крышки, уменьшая крю ­
чок корпуса

Толшина верхнего пат­
рона больш е н е о б х о д и ­
мой, ролик второй о п е ­
рации близко подведен  
к патрону

Высоко поднят н и ж ­
ний патрон

О пущ ена закаточная  
головка или шпиндель

Сырая паста. О д н о с то ­
ронний налив или пере­
лив пасты

Большие крючки у 
корпуса и конца, нет з а ­
зор а  м е ж д у  вытяжкой  
конца и залитым полем

П роверить подвивоч-  
ные сектора, уменьшить  
величину подвивки

Установить патрон ни­
ж е  отбортованного  кор­
пуса на 1 увеличить 
нажим пружины

О слабить нажим  роли­
ка первой операции

Патрон довести  до  
н у ж н ого  размера, а д а в ­
ление ролика уменьшить

Опустить патрон на 
высоту, которая н иж е  
отбортованного  корпуса  
на 1 ж л  

П однять  закаточную  
головку или шпиндель н 
закрепить согласно тре­
буем ого  размера  

Концы, залитые пастой, 
х о р ош о высушить, у с т р а ­
нить односторонний н а­
лив, уменьшить подачу  
пасты

Н е наливать пасту по 
всему полю, м е ж д у  вы­
тяж кой  конца и залитым  
полем установить зазор  
не м енее 1 .мж

М А Р К И Р О В К А  К О Н Ц О В

Д он ы ш ки  и кры ш ки м аркирую т. Н а  доны ш ки наносят  сле­
дую щ ие знаки:

индекс промы ш ленности буквой; 
номер за в о д а  цифрам и; 
последню ю цифру  года.
У цельнотянуты х банок эти знак и  наносят  на кры ш ки во 

второй ряд, т а к  к а к  нанести их на доны ш ко невозмож но.
Н а  кры ш ки наносят  следую щ ие знаки: 
номер смены цифрам и; 
число м есяц а  цифрам и;
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Рис. П . Ротационный маркировочный станок:

Рчс. )2. А!аркировочный станок у д а о н о г о  действия:



месяц  буквой от А до Н, исклю чая  букву 3;
ассортиментный номер.
М арки ровочн ы е  м аш ины  бы ваю т ротационны е (рис. 11) и 

уд ар н ы е  (рис. 12), как  правило, автоматические. У ротационных 
маш ин м атрицы  и пуансоны подвиж ны  — закреп лен ы  на разны х 
б а р а б а н а х  и вр ащ аю тся  в одном направлении. У у д арн ы х  м а т ­
рицы прикреплены  неподвиж но к плите пресса, а пуансоны п р и ­
креплены  к ползуну пресса и они подвиж ные.

Р а б о ту  маркировочны х м аш ин необходимо регулировать  
следую щ им  образом.

Если при нанесении знаков  н аруш ается  слой полуды или 
ж есть  пробивается  (сечется), то надо раздвинуть  барабан ы , 
з а з о р  установить по средней толщ ин е жести, ослаби ть  ам о р ти ­
затор .  Если знаки  наносятся  не по центру маркировочной п ло­
щ адки, то надо н ап р ав л я ю щ и е  сдвинуть в какую -либо  сторону 
или по-другому р асп олож и ть  п альцы  тяговы х цепей. Если знаки 
нан осятся  за  пределам и  маркировочной площ адки , необходимо 
подтянуть  цепи.

Если знаки  неясные, то необходимо п р и ж ать  ам орти затор .
Если мнутся кры ш ки при выходе из м агази н а ,  это означает, 

что одна сторона д е р ж а т е л я  не полностью откры вается  и к р ы ш ­
ка  не всей плоскостью ло ж и тся  на цепи, кроме того, при ударе  
пальцев  цепи о кры ш ку передний край  ее чуть приподнимается  
и упирается  в верхню ю кры ш ку  нап равляю щ и х . Если отсека- 
тели не отделяю т кры ш ку  в м агазине, это объясн яется  слиш ком 
крутой подвивкой поля или крепкой склейкой крыш ек, а т а к ж е  
м алы м  ходом ножей. Если знаки  перекошены, значит ш ай ба  
обоймы  зак р еп лен а  слабо.

Техническая  характер и сти к а  основных ротационны х м а р к и ­
ровочных маш ин приведена в табл . 17.

Т а б л н ц а 17

Ротационные машины

Показатели
автоматические Мл ти п а

тарные г й г " ск и е"
действия

Производительность, шт.
в минуту .......................... 50 214 60 180

Мощность электродвига­
теля в к ж п ..................... 0 ,50 0,55 0,25 0,50

Габариты в лш
длина .......................... 1250 950 450 800
ш и р и н а ...................... 620 500 380 600
вы сота.......................... 1100 1155 780 1200

Максимальное число зна­
ков .................................. 7 7 7 --
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П Р О В Е Р К А  Г Е Р М Е Т И Ч Н О С Т И  Н А П О Л Н Е Н Н Ы Х  Б А Н О К

П р о вер ка  герметичности наполненны х банок после закатк и  
необходима, чтобы деф ектны е банки  не попали на стер и л и за ­
цию.

Рис. !3. Тестер для проверки наполненных банок на герметичность:

Б анки , з а к атан н ы е  на в акуум -зак аточ н ы х  м аш инах , на гер ­
метичность не проверяют.

Герметичность банок проверяю т в водян ы х ван н ах  пери оди­
ческого или непрерывного действия и в специ альны х ап п аратах .

П р о в ер к а  бан ок  в водяны х ван н ах  основана на принципе 
расш и рения  воздуха  при нагревании. Если б ан ка  негерм етич­
ная, то нагретый воздух через отверстие выходит наруж у . Н е ­
герметичные банки  удаляю т. Воду в ванне н агреваю т  до тем п е­
ратуры  не более 90 °С. В анну  надо  хорош о освещ ать  и о к р а ш и ­
вать  в белый цвет.

В одян ы е контрольны е ванны  несоверш енны, т а к  к а к  в них 
нельзя  вы явить все негерметичные банки.

В. 3. Ж а д а н  скон струи ровал  апп арат , в котором негерметич- 
ность б ан о к  оп ределяю т путем д ав л ен и я  воздуха  с внешней сто­
роны банки. П ринцип работы  а п п ар а т а  следую щий. А пп арат
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(рис. 13) р а с п о л агаю т  рядом  с закаточной  машиной. По течке 
банки  поступаю т на патроны  ап п ар ата .  Н и ж н и е  патроны  имеют 
мягкие резиновы е прокладки . К ак  только  бан ка  становится  на 
нижний патрон, ш ток поднимает  ее в герметичную воздушную  
кам еру , причем верхняя  сторона воздушной кам еры  откры тая. 
С внутренней стороны верхнего п атрон а  имеется полая  резин о­
ва я  п р о к л ад ка ,  о которую ф альц ам и  упи рается  банка.

К а к  только  в оздуш н ая  к ам ер а  загерм ети зируется , подается  
воздух. Если б ан ка  негерметичная, то через отверстие воздух 
поступает внутрь банки  и кры ш ка  поднимается , касается  кон­
т а кта  син хронизатора  и подается  сигнал негерметичности, банку 
снимают.

Техническая характеристика аппарата  Ж а д а н а

Число п а т р о н о в ....................................................20
Производительность, банок в минуту . . 80— Ю0
Мощность электродвигателя в кат . . .  3
Давление воздуха в а г л ..............................1 ,2— 1,8

Расход воздуха в л .............................................50
Габариты в лш

длина ....................................................  2220
ш и р и н а .....................................  1700

в ы с о т а ........................................................... 1670
Масса в к а ...........................................................  2000

ПО ТО ЧН АЯ М Е Х А Н И З И Р О В А Н Н А Я  Л И Н И Я  Д Л Я  П Р О И З В О Д С Т В А  
М Я С Н Ы Х  К О Н С Е Р В О В

И з имею щихся в консервной промыш ленности машин м о ж ­
но создать поточную механизированную  линию. Особенно у д а ч ­
но этот вопрос решен на Борисоглебском мясокомбинате. Туши 
разд елы ваю т  в накопителе 7 (рис. 14) и подвеш иваю т на теле­
скопические крючки цепного транспортера  2 , который движ ется  
над  столами обвальщ иков <?. Ч асть  туши на телескопическом 
крю чке подается к обвалочном у столу. О б вал ьщ и к  н аж и м ает  на 
рычаг. Крю чок опускается на стол, тушу снимают, а крючок 
вставляю т обратно.

Ж и ло ван н о е  мясо по ленточному транспортеру -7 поступает 
в м ясорезку  5. Н ар езан но е  мясо наклонны й элеватор  б подает 
к распределительном у транспортеру  7, который располож ен  над 
порционным конвейером .2.2. С распределительного  транспортера  
по спускам 9 мясо поступает в бункера расфасовочного  а в т о м а ­
та 5. У порционного конвейера располож ены  две  п олуавтом ати­
ческие закаточны е маш ины 70, на которых укупориваю т банки 
с деликатесны м и консервами, и две автоматические закаточны е 
маш ины  У/, где укупориваю т банки консервов «А1ясо 
тушеное». З а к ат а н н ы е  банки проверяю т на герметичность в те­
стере 72 системы Ж а д а н а ,  затем  наклонный элеватор  А? подни­
мает банки в моечную маш ину 74, а по течке 75 они поступают
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к б ан коуклад ч и ку  76, д а л е е  стерилизую тся в а в то кл ав ах  /7 .  
Сетки со стери лизованн ы м и консервам и с тавят  на р а згр у зч и ­
ки 7<§ и по течке 7Р банки  подаю тся к этикетировочному а в т о м а ­
ту 2 0 , после которого банки  по течкам  поступаю т к б а н к о у к л а ­
дочному автом ату  2 / .

Рис. 14. Схема поточно-механизированной линии по производству 
мясных консервов.

Степень м еханизации, не считая  обвалки  и ж иловки , со став ­
л яет  более 85% , а с установкой непреры вно действую щ его сте­
ри л и зато р а  степень м еханизац ии  составит 94— 96% .

Г л а в а  IV

С Т Е Р И Л И ЗА Ц И Я  м я с н ы х  
И М ЯСО-РАСТИ ТЕЛЬН Ы Х К О Н С ЕРВО В

Т Е О Р Е Т И Ч Е С К И Е  О С Н О В Ы  С Т Е Р И Л И З А Ц И И

При стерилизации необходимо вы бирать  такой  реж им, чтобы 
уничтож ить споры бактерий. Стойкость спор к высоким тем п е­
р ату р ам  (Ю 0°С  и вы ш е) — это одно из важ н ей ш и х  их свойств.
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которое учитываю т при вы боре р е ж и м а  стерилизации. О днако  
при подборе тем п ературы  стери лизаци и  нельзя  исходить из ус­
ловий только уничтож ения  м икроорганизм ов, надо  учитывать 
сохранность  пищевой ценности и качества  консервов.

В аж н у ю  роль играет  обсемененность мяса  м и к р о о р ган и зм а­
ми. Чем  она выше, тем больш е вероятность неполной стери льно­
сти. О стывш ее или ох л аж д ен н о е  мясо меньше обсеменено м ик­
роорган и зм ам и , чем деф ростированное. Б а к те р и ал ь н а я  обсем е­
ненность м яса  во многом зависит от санитарного  состояния 
цеха, машин, инвентаря, рук и одеж ды  рабочих.

Больш ое значение имеет п родолж ительность  технологическо­
го цикла, начиная  от приемки м яса  и кончая н ачалом  стери ли ­
зации. Чем меньш е п родолж ительность  цикла, тем выш е к а ч е ­
ство консервов. Ж е л ател ьн о ,  чтобы п родолж ительность  всех 
технологических операций до стерилизации б ы ла  бы не более 
90 ли/н. П ри стерилизации консервов в а в т о к л а в а х  технологиче­
ский цикл больше, так  как  требуется  15— 30 жин, чтобы собрать 
партию  укупоренны х банок. П ри  работе  на непрерывно дей ст­
вую щ их стер и л и зато р ах  этого не требуется.

Д а ж е  при хорош ем санитарном  состоянии цеха, высоком 
темпе технологического ци кла  и м алой  обсемененности сырья 
консервы могут о казаться  нестерильными, если в них со х р а ­
нятся  спорообразую щ ие аэробы  типа Вас. зиМ1Нз, Вас. т е з е п -  
1епсиз и др. Споры этих м икробов термоустойчивы  и часть  их 
остается  жизнеспособной после стерилизации. Они могут 
разви ваться  при наличии воздуха, т. е. если б ан ка  негерм е­
тична.

Н екоторы е гнилостные м езоф ильны е ан аэр о б ы  (Вас. зрого- 
§ еп ез )  вы зы ваю т в консервах  б ом баж .

С ам ы м  опасным из ан аэробн ы х  бактерий является  Вас. Ьо- 
1иНпиз. Эти бактери и образую т  в мясных кон сервах  токсин. 
Токсин ботулинуса устойчив, на него не действую т п и щ ев ар и ­
тельны й сок, но м ал о  устойчив против физических и химических 
воздействий. П ри 70 °С токсин р азр у ш ается  через 1 ч, при к и п я ­
чении в ж и дкой  среде — через 15— 20 жын, в мясных продук­
т а х — через 2 ч. Токсин Вас. Ьо1иНпиз быстро р азр у ш ается  под 
действием  света и воздуха.

Споры Вас. Ьо1иНпиз устойчивы: при кипячении они погиба­
ют через 6  ч, а при тем п ературе  120 °С — через 20 жмн.

Установлено, что споры В а с ^  Ьо^иНпиз могут р азви ваться  
в определенны х условиях  во всех видах  консервов. Эти б ак т е ­
рии могут иногда р азв и в аться  без видимого изменения ор ган о ­
лептических свойств продукта.

Н аи б о л ее  благо п р и ятн ая  д л я  разви ти я  Вас. Ьо1иНпиз среда, 
и м ею щ ая  рН  5.2— 6,5. П ри 15°С вегетативны е клетки  Вас. Ьо1:и- 
Пчиз могут расти, споры ж е  при этой тем п ературе  редко п р о р а ­
стаю т. В ерхняя  т е м п ер ату р н ая  гран и ц а  п рорастан и я  спор
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42,5 °С, а р азм н о ж ен и я  — в пределах  от !0 до 48 °С. Синтез т о к ­
сина наи более  б лагопри ятн о  протекает  при 40 °С.

П рорастан и ю  спор в консервах  препятствую т таки е  вещ ест­
ва, к ак  растворен ны е белки и ж иры . Ж и р н ы е  кислоты, ф и тон ­
циды, том ат-п аста  сн и ж аю т  возм ож н ость  р азвития  спор Вас. Ьо- 
М )п и з .

П родолж и тельн ость  и тем п ер ату р а  стерилизации в зн а ч и ­
тельной степени зав и сят  от физических свойств содерж им ого  
банки: из м яса  при н агреве  вы деляется  сок, в объеме оно с о к р а ­
щ ается ; растительное  сырье (крупы, м акарон н ы е  и зд е л и я ) ,  если 
оно зал о ж ен о  в сухом виде, при нагреве  впиты вает  влагу  и у в е ­
личивается  в объеме, чем вы зы вается  переполнение.

К ак  у к азы в ал о сь  ранее, тепло при стери лизаци и  проникает  
от периферии к центру банки, скорость проникновения тепла 
зависит от д и ам етр а  банки  и теплопроводности содерж им ого  
банки. Куски м яса  прогреваю тся  путем теплопроводности , а 
бульон и соус — путем конвекции. Чем больш е диам етр  банки, 
тем на прохож дение тепла к центру банки  требуется  больш е 
времени. М ясны е консервы с бульоном прогреваю тся быстрее, 
чем без бульона. В виду этого н ату р ал ьн ы е  консервы стер и л и ­
зую т при более ж естком  реж име, чем консервы  с бульоном.

П ри стерилизации м ясны х консервов внутри банкн  возникает  
избыточное давление, устран ить  которое практически н е в о зм о ж ­
но, д ля  уменьш ения его разруш ительн ого  действия в авто к л аве  
прим еняю т противодавление.

С редню ю  скорость уничтож ения  м икроорган изм ов м а тем ати ­
чески в ы р а ж а ю т  ф орм улой (по Гросману)

где ^ — средн яя  скорость уничтож ения  бактерий;
? — пром еж уток  времени м еж д у  д вум я  наблю дениям и;

В — количество бактери и в н ачале  наблю дений;
& — количество м и кроорган изм ов  к концу наблюдений.

Если возьм ем  две банки  с одинаковы м  продуктом, стери ли­
зованн ы е в одинаковы х условиях, но с р азны м  количеством

м икроорганизм ов В и или & =  сопз!:, то н —  =  сопз1:, ф о р м у ­

л а  примет вид:
Я1 — 6 

В — & '

увеличение ж е  скорости уничтож ения м и кроорган изм ов  будет:



причем

-
В1 -  6 ^  Ь 
в  — & в  '

^ 6

С ледовательно , увеличение количества  микроорганизм ов, 
п о д л еж ащ и х  уничтожению , будет больш е, чем увеличение ско­
рости их уничтож ения, и в результате  потребуется д л я  этого 
времени не меньше, как  это казалось ,  а больше.

З А В И С И М О С Т Ь  Р Е Ж И М А  С Т Е Р И Л И З А Ц И И  К О Н С Е Р В О В  
ОТ В И Д А  ТА РЫ

Р е ж и м  стери лизаци и  консервов зависи т  от объем а  и формы  
банок, а т а к ж е  от некоторых свойств м а те р и а л а  (упругости, 
теплопроводности  и т. п .) ,  из которого изготовлена консервная  
тар а .

Ч ем  больш е объем банки, тем медленнее прогревается  со­
д ер ж а щ и й с я  в ней продукт, а следовательно, при одинаковы х 
т е м п ер ату р ах  требуется  больш е времени д ля  его стерилизации.

Консервы, р асф асо ван н ы е  в м аленьки е  банки, н агреваю тся  
бы стрее  ввиду относительно больш ей поверхности н агрева  по 
отнош ению  к объему продукта, помещ енного в бан ку  и меньш е­
го расстояни я  до центра банки.

П о этой ж е  причине продолж ительность  стери лизаци и  кон­
сервов в плоских б ан к а х  (прямоугольны х, овальн ы х  и эл л и п ти ­
ческих) меньше, чем р асф асован н ы х  в одинаковы е по емкости 
цилиндрические банки.

В процессе стери лизаци и  консервов при тем п ературе  выше 
Ю 0°С внутри бан ок  в результате  пар о о б р азо ван и я ,  расш ирения  
продукта  и воздуха  возни кает  избыточное давление, которое во 
и зб еж ан и е  р а зр ы в а  или д еф орм ац и и  банок необходимо ком пен­
сировать соответствую щ им противодавлением  в стери ли зац и он ­
ном апп арате . В значительной степени противодавление  зависит 
от упругости м а те р и а л а  и прочности банок. Ж е с т я н ы е  банки — 
уп ругая  та р а ;  при повышении внутреннего или внешнего д а в л е ­
ния концы бан ок  вспучиваю тся или вдавли ваю тся .  П ри в ы р а в ­
нивании внутреннего и внеш него д авл ен и я  объем и к о н ф и гу р а ­
ция бан ок  полностью восстан авли ваю тся .

В Л И Я Н И Е  Р А З Л И Ч Н Ы Х  Ф А К Т О Р О В  И К О М П О Н Е Н Т О В  
НА Р А З В И Т И Е  М И К Р О О Р Г А Н И З М О В

Термоустойчивость спор м икроорган изм ов зависи т  в основ­
ном от следую щ и х ф акторов:

вида микроорган изм ов, условий их развития , во зр аста  спор 
и степени обсемененности продукта , п од л еж ащ его  стери ли­
зации;
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химических свойств продукта  (кислотность, содер ж ан и е  ж и ­
ра, поваренной соли);

физических свойств продукта  (вязкость, консистенция, теп ­
лопроводность) ;

т ем п ературы  и продолж ительности  нагреван и я  продукта  в 
процессе стерилизации.

Больш ин ство  исследователей считают, что м икроорганизм ы  
при тепловом воздействии отм ираю т в результате  коагуляции  
белков.

И м ею тся  дан ны е о том, что ф акторы , воздействую щ ие на 
коагуляцию  белков, значительно влияю т на термоустойчивость 
бактерий. В частности, ки слая  реакц ия  ускоряет  коагуляцию  
белков и вы зы вает  т а к ж е  сниж ение термостойкости бактерий. 
Л и п оидны е компоненты клеток, напротив, содействую т повы ш е­
нию термоустойчивости м икроорган изм ов и в то ж е  время з а щ и ­
щ аю т  белки от гидролиза  или ден атурац ии . И нтенсивность теп ­
ловой коагуляции  альбум и на , одного из основных белков 
м икроорганизм ов, колеблется  в зависимости  от со дер ж ан и я  в 
них воды. Н аи б о л ее  бы страя  коагуляц и я  ал ьбум и н а  н а б л ю д а ет ­
ся при больш ом содерж ан и и  воды и значительно  зам ед л я ется  
при уменьш ении ее содерж ания .

К ром е  того, коагуляц и я  белка  во многом зависи т  от того, в 
каком  состоянии находится  в м и к роорган и зм ах  вода (свобод­

ном или связан н о м ) .  Н есм отря  на почти одинаковое содерж ан и е  
воды в вегетативны х клетках  и спорах  микроорган изм ов, т ер м о ­
стойкость спор гораздо  больше, чем у вегетативны х клеток. Это 
объясн яется  тем, что в спорах  относительно больш е воды н ах о ­
дится в связанном  состоянии и, следовательно, она не м ож ет 
приним ать  участие в коагуляц и и  белков.

Оболочки спор м ало  гигроскопичны и очень плохо пропу­
скаю т влагу , т а к  к а к  в них со д ер ж атся  ж и ровы е  вещ ества, что 
т а к ж е  увеличивает  термоустойчивость спор.

Э фф ективность  стерилизации в значительной степени зависи т  
от количества  спор м и кроорган изм ов  в продукте: чем больш е 
спор, тем до льш е надо н агревать  продукт д л я  их полного унич­
тож ени я  (табл. 18).

Т а б л и ц а  18

Впс. 
те5еп1епси$ 

в 1 .М.1 ] 2 0  °С . в жим

Вас*

1 ] 5 ° с .  'У

130 ООО 18 35 ООО 43
13 ООО 17 2 550 26

1 300 15 278 21
130 11 58 10
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И з различны х компонентов, входящ их в состав консервов, 
н аи больш ее  значение с точки зрения  стерилизации имеют сво­
бодные кислоты. К онц ентрац ия  водородны х ионов о казы вает  
больш ое влияние не только  на вегетативны е клетки бактерий, 
но и на споры.

В средах  с низким рН развитие  вегетативны х клеток сильно 
зам едл яется ,  поэтому консервы с кислой реакцией  среды более 
стойки при хранении и для  них мож но прим енять более мягкие 
реж и м ы  стерилизации (табл. 19).

Т а б л и ц а  19

Вас.
Показатели т е зе п 4 е -

п си з

Начальное количество микроорганизмов
в 1 .мл р а с т в о р а ................................................. 12 520 ООО 800 000

Условия нагревания
температура в °С ........................................ 100 100
продолжительность в л ы н ......................... 60 60

Конечное количество микроорганизмов в
1 лм раствора при различном рН

2 , 8 7 ..................................................................... 12 0
2 , 9 .......................................................................... 30 12
3 , 0 .......................................................................... — 68
3 , ! 3 ..................................................................... 88 —
7 , 0 .......................................................................... 1200 8000

Во всех мясных консервах  содерж ится  больш ое количество 
ж и р а , а в ряде  консервов — растительное масло. В жировой 
среде устойчивость микроорганизм ов к высоким тем п ературам  
повыш ается. Такое  повышение м ожно объяснить тем, что на 
границе двух ф аз  (белковая  м икробная  клетка  и ж ир) очень 
быстро образуется  коагуляцион ная  пленка, изолирую щ ая фазы. 
Э та пленка состоит из полярных молекул, которые строго ори­
ентируются на поверхности ф аз  в данном случае гидрофобными 
концами одна к другой.

П одобны е пленки вокруг каж дой  из б актери альны х клеток 
препятствуют их увлаж нен ию  и затрудн яю т  коагуляцию  белков.

П оварен ная  соль в консервах  увеличивает  термоустойчи­
вость всех м икроорганизм ов в процессе стерилизации; м акси ­
м альное повышение термоустойчивости наблю дается  в средах, 
со дер ж ащ и х  5,8% соли. О дн ако  концентрация соли 1,5— 2% , 
х ар актер н ая  для  мясных консервов, т а к ж е  заметно влияет на 
увеличение термоустойчивости микрофлоры  при стерилизации.

Увеличение термоустойчивости микроорганизм ов в солевых 
растворах  обусловлено тем, что в небольш их концентрациях 
соль осмотически отсасы вает  влагу  из микробных клеток, в ре­
зультате  чего их устойчивость к нагреванию  увеличивается. При 
повышении концентрации соли до 1 0 % появляется  вы сал и в аю ­
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щ ее действие поваренной соли на белки и термоустойчивость 
м икроф лоры  сниж ается .

З ам етн о е  влияние с а х а р а  на термоустойчивость бактери й  
при стерилизации консервов н аб л ю д ается  лиш ь при ко н ц ен тр а­
циях его в продукте от 1 0 % и выше, что м ож ет  быть объяснено 
такж е  осмотическим отсасы ванием  влаги  из микроорганизм ов. 
Н ебольш ое  количество сах а р а  в некоторых консервах  заметного  
влияния на термоустойчивость бактери й  не оказы вает .

З ащ и тн о е  действие белковы х вещ еств проявляется  только 
при содерж ан и и  их в стерилизуемой среде около 5% . В средах, 
со дер ж ащ и х  белка  17— 18% и более, белки практически не 
влияю т на термоустойчивость м икрофлоры.

З А В И С И М О С Т Ь  Р Е Ж И М О В  С Т Е Р И Л И З А Ц И И  ОТ К О Н С Т Р У К Ц И И  
С Т Е Р И Л И З А Ц И О Н Н Ы Х  А П П А Р А Т О В  И П О Р Я Д К А  В Е Д Е Н И Я  

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 ри стери лизаци и  консервов в а в т о к л а в а х  банки  плотно или 
россыпью (при за гр у зк е  через водяную  подуш ку) у к л ад ы в аю т  
в автоклавн ы е  сетки и за г р у ж а ю т  в автоклавы .

И нтенсивность прогрева консервов в н ач але  процесса  стери­
л и заци и  в авто кл аве  зависи т  от разности тем п ератур  в б ан ках  
и автоклаве . П ри этом скорость проникновения тепла  в продукт 
сни ж ается  по мере ум еньш ения  п ерепада  тем п ератур  внутри и 
сн аруж и  банок.

К ривы е прогреваем ости  больш инства  консервов при стери ­
л и заци и  паром  имеют в верхней части характерн ы й  изгиб, сви ­
детельствую щ ий о том, что скорость проникновения теп ла  в 
продукт в конце процесса  резко  зам едляется .

Если консервные банки  нап олн яю т горячим продуктом (н а ­
пример, горячей зал и в к о й ) ,  то во врем я стери лизаци и  с о д е р ж и ­
мое банок быстрее достигает  летальн ой  д ля  м икроф лоры  т ем ­
пературы , чем при наполнении банок холодным продуктом.

Н а  р еж и м  стери лизаци и  консервов существенно влияет  з а ­
д е р ж к а  банок с горячим продуктом  после за к а т к и  и банок, н а ­
полненных холодны м продуктом. Т ем п ература  содерж им ого  бу­
дет  неоднородной в первом случае  вследствие охл аж д ен и я  
продукта  у стенок банок, а во втором — в р езу л ьтате  н агрева  
стенок банок.

Н а  р еж и м  стерилизации консервов влияет  т а к ж е  п р о д о л ж и ­
тельность продувки ав т о к л а в а  и продолж ительность  прогрева 
до тем п ературы  стерилизации.

Н а  р еж и м  стерилизации консервов влияет  т а к ж е  полож ение 
банок в автоклавн ы х  сетках, а в консервах  с зали вкой  — отно­
шение плотной части к ж и дк ой  и р асп олож ен и е  плотного п р о ­
д укта  в заливке. Н ал и ч и е  м еж д у  плотными частям и  продукта  
зон, д опускаю щ и х конвекционны е токи ж идкой части консервов, 
значительно способствует теплопередаче.
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Во врем я стерилизации банки, располож ен ны е  в разны х а в ­
то кл авн ы х  сетках, а т а к ж е  по периферии или в центре сеток, 
испыты ваю т разли ч н ое  термическое  воздействие.

В непреры вно действую щ их стери лизаци онны х устан овках  
обеспечивается  строго определенный постоянный реж им  прогре­
вания  всех банок, что позволяет  получать  в них продукт одно­
родного по стерилизации качества . К ром е того, в этом случае  
м ож н о установить  более  точный р еж и м  стерилизации, а т а к ж е  
увеличить тем п ературу  стерилизации, соответственно с о к р ащ ая  
ее продолж ительность.

В непреры вно действую щ их стерилизационны х устан овках  
роторного типа банки в процессе стери лизаци и  вр ащ аю тся .

П ри этом значительно повы ш ается  скорость прогревания  
ж и дкой  части консервов вследствие перемещ ения нагреты х ч а ­
стиц содерж им ого  в холодны е зоны. О д н ако  всегда следует  учи­
ты вать  специфичность консистенции консервируемого  продукта 
и п род олж ительность  воздействия температур , л етальн ы х  для  
данной микрофлоры .

С корость п рогревани я  консервов в процессе стерилизации 
определяю т дистанционны м и терм ом етрам и , терм ом етрам и  со­
противления или терм оп арам и .

М Е Т О Д Ы  У С Т А Н О В Л Е Н И Я  Р Е Ж И М О В  С Т Е Р И Л И З А Ц И И

Основные методы определения летальн ого  действия р а з л и ч ­
ных реж и м ов  стерилизации следую щие:

обсеменение консервов м икроорган и зм ам и  с последующ ей 
стери лизаци ей  их по р азн ы м  р еж и м ам ;

м атем атические  расчеты  реж и м ов  стерилизации с интегриро­
ванием  величин летальн ого  действия н агр еван и я  в наиболее  
сл або  прогреваем ой точке содерж им ого  консервной банки;

м атем атические  расчеты реж и м ов  стерилизации с учетом 
количества  бактери й  во всем объем е содерж им ого  банки.

Метод обсеменения. Консервы перед стери лизаци ей  обсем е­
няют спорами н аи более  термоустойчивого  вида бактерий.

Б ан ки  с з а р а ж е н н ы м  продуктом стерилизую т по различны м  
р еж и м ам , после чего оп ределяю т вы ж и ваем ость  м и к р оорган и з­
мов путем вы р ащ и ван и я  посевов и терм остатн рован и я  образцов  
консервов. Н а  основании полученных результатов  определяю т 
врем я и температуру , требую щ и еся  д л я  уничтож ения м ик ро­
флоры. В качестве  термоустойчивы х культур использую т споры 
Вас. Ьо^иНпиз и Вас. т е з е п ^ е п с и з .

В ж и дк и е  продукты споры м ож но п ом ещ ать  в лю бую  точку, 
а в тверды е — в центр содерж им ого  банки.

П ри  опытной стери лизаци и  прим еняю т такой  ди ап азо н  р е ж и ­
мов, при котором бы в двух  п арти ях  образцов , стер и л и зо в ан ­
ных по сам ы м  кратковрем ен н ы м  реж и м ам , все консервы испор­
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тились, а затем  количество испорченных консервов постепенно* 
сн и ж алось  и в двух  последних п арти ях  достигало  бы нуля. П а ­
р ал л ел ьн о  с з а р а ж е н н ы м и  стерилизую т кон трольн ы е банки, 
причем на две  з а р а ж е н н ы е  банки  берут одну контрольную .

Методы математического расчета. Этих м етодов несколько. 
По ним эф ф ективность  р е ж и м а  стери лизаци и  консервов вычис­
ляю т путем графического  интегрирования  величин, в ы р а ж а ю ­
щ их скорость отм ирания  м икроф лоры  в н аи более  сл аб о  п р о гр е ­
ваемой точке внутри продукта. Д ан н ы е , полученные путем м а т е ­
матических расчетов, затем  проверяю т путем э к сп ер и м ен тал ь ­
ного з а р а ж е н и я  продукта  спорами, термоустойчивость к о торы х  
известна.

Метод расчета режимов стерилизации с учетом количества  
микроорганизмов во всем объеме содержимого банки. Расчеты
вы полняю т в две  стадии. С н а ч а л а  по л огари ф м и ческ и м  кри вы м  
о п ределяю т в ы ж и ваем ость  м и кроорган изм ов  в отдельн ы х  т о ч к а х  
или небольш их зонах, а затем  пересчитываю т на  весь  о б ъ ем  
содерж им ого  банки.

Д ан н ы й  метод расчета  о п р авд ы вается  тем, что д р о бн ы е  к о ­
личества  спор, определяем ы е  при вычислении проц ента  их от­
мирани я  под действием нагрева , недостаточно точно х а р а к т е р и ­
зую т степень стерильности консервов и могут быть при няты  к а к  
п о к азател ь  возм ож н ого  в ы ж и в ан и я  м икроорганизм ов.

И сходя  из этого, реж и м ы  стери лизаци и  консервов д о л ж н ы  
быть несколько более высокими, чем полученные м етод ам и  м а ­
тематических  расчетов.

П оэтом у в прак ти ке  мясоконсервного  прои зводства  п р и м е­
няю т реж и м ы  стерилизации, вкл ю чаю щ и е  коэф ф и ц и ен т  б ез о ­
пасности, т. е. являю щ и еся  несколько  завы ш ен ны м и, если их 
проверять  м етодам и расчетов, но в то ж е  врем я  д остаточн о  м я г ­
кими д л я  того, чтобы сохранить  органолептические  к а ч е с т в а  
мясны х консервов.

О П Р Е Д Е Л Е Н И Е  И З Б Ы Т О Ч Н О Г О  Д А В Л Е Н И Я  В Б А Н К А Х  
В П Р О Ц Е С С Е  С Т Е Р И Л И З А Ц И И

Д а в л е н и е  внутри банки  зависи т  от р я д а  причин: 
от тем п ературы  продукта, за к л а д ы в а ем о г о  в банку : чем вы ш е 

тем п ер ату р а  продукта , тем  меньш е воздуха  в бан ке  и меньш е 
парц и альн ое  давление;

от способа з а к а т ы в а н и я  банок (под вакуум ом  или без в а ­
ку у м а ) .  П ри  зак аты в ан и и  под вакуум ом  воздуха  в б ан ке  будет  
меньше и его п арц и альн ое  давлен и е  ниже.

Д авлен и е ,  во зни каю щ ее в б ан к а х  в процессе стери лизаци и  
консервов, м ож но изм ерить с достаточной д л я  практи ки  то ч ­
ностью вы веренны м чувствительны м  м аном етром , соединенны м
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с  бан кой  м еталлической  кап и ллярн ой  трубкой, выведенной за 
п ределы  ав то к л ав а .

П ри  измерении д авл ен и я  в ж естян ы х  б ан ках  кап и ллярн ую  
т р у б к у  при п аи ваю т  в середине корпуса  так, чтобы не влиять  на 
упругую  деф о р м ац и ю  тары  в процессе стерилизации. П ри и зм е­
рении д ав л е н и я  в стеклянны х б ан к а х  кап и л л яр н у ю  трубку  
в во д ят  в центр крышки.

Д л я  более точных определений д авл ен и я  внутри консервной 
т а р ы  в процессе  стери лизаци и  пользую тся методом косвенного 
о п р ед ел ен и я  д авл ен и я  с помощью ком п актны х м ем бран  д в у х ­
сторон н его  действия. П ри этом избыточное д авл ен и е  внутри 
б ан ки  оп ределяю т  по ф орм уле

Р =  Р: +  +  Рз +  Р.и

где /?] — д ав л ен и е  водяного пара; 
р 2 —  д ав л ен и е  воздуха;
Р з —  давл ен и е  газов;
Р 4 — д ав л ен и е  продукта.

Р; зави си т  от вида  консервов, тем п ературы  стери лизаци и  и 
к о л и чества  влаги.

Рз зави си т  от тем п ературы  продукта, зал о ж ен н о го  в банку, 
т. е. т ем п ературы , при которой за к а т ы в а е тс я  кры ш ка. Ч ем  выше 
т е м п е р а ту р а  продукта, тем меньш е воздуха, тем меньш е его 
п ар ц и ал ьн о е  давление. Р2 зависи т  т а к ж е  от степени заполнения  
б ан к и  продуктом  — чем меньш е свободного пространства , тем 
м ен ьш е воздуха;  от типа закаточной  м аш и ны  (обы чная  или в а ­
ку у м н ая ,  если ваку у м н ая ,  то воздуха  будет прим ерно на  70% 
м ен ь ш е) ;  от тем п ературы  стери лизаци и  — чем выш е т е м п е р а ­
тура , тем  вы ш е п ар ц и ал ьн о е  давлен ие;  от вида консервов — с 
зал и вк о й  или без заливки.

Р з  зави си т  от качества  сырья, от правильности  ведения тех ­
нологического процесса, продолж ительности  н ахож ден и я  п р о ­
д у к т а  в цехе до стери лизаци и  и обсемененности п родукта  м ик ро­
бами. Е сли  технологический процесс ведется  неправильно, про­
д укт  дли тел ьн о е  врем я  за д ер ж и в а е т ся  в цехе до стерилизации, 
то в значительной  степени обсем еняется  м икробам и. Кроме 
того, если стери лизаци ю  ведут при высоких т е м п ер ату р ах  и д о л ­
го, то  происходит д ен ату р ац и я  белков, расп ад  их вы зы вает  в ы ­
д елен и е  газов , что естественно увеличивает  их парц иальное  
давлен и е .

Р 4 зави си т  от теплового расш и рения  продукта.
Д а в л е н и е  в консервны х б ан к а х  в процессе стерилизации 

м о ж н о  т а к ж е  при бли ж ен н о  определить по следую щ ей ф ормуле:

Р =  Рп +  (р, +  Рп) ,
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где рп — давл ен и е  водяного п а р а  при зад ан н ой  т е м п е р а ­
туре  стери лизаци и  в ка/сддЗ;

Р; — давл ен и е  в бан ке  после за к а т к и  в ка/сти^; 
р^ — давлен и е  водяного пара , соответствую щ ее тем п е­

ратуре  содерж им ого  бан ки  в момент закатки ,  
в

 ̂— степень заполнен ия  консервны х банок продуктом 
(обычно 0,92— 0,95); 

х — степень изменения объем а  банки  в процессе сте­
рилизац ии  в р езультате  упругой д еф орм ац и и  и 
теплового расш и рения  м а те р и а л а  тары;

— степень расш и рения  продукта  в бан ке  в процессе 
стерилизации;

и ? 2 —-абсолю тны е тем п ературы  продукта  до стери ли­
зации и в процессе стерилизации.

Д а в л е н и е  в банке  после за к а т к и  м ож но определить по ф о р ­
муле

В—мш
' 7 3 5 ,6

где В — баром етрическое  давлен и е  в лти рг. ст.;
ю — р азр еж ен и е  в з а катан н о й  бан ке  с продуктом, достигн у­

тое в р езу л ьтате  парового  эк сгаустировани я , д о б а в л е ­
ния горячей зал и вк и  или на в ак уум -закаточ н сй  м а ­
шине, в жж рг. ст.;

(р —  коэфф ициент вакуум н ого  поглощ ения, показы ваю щ и й  
сниж ение  в ак у у м а  в б ан к ах  при стерилизации (для  н а ­
тур альн ы х  мясных консервов 0,3— 0,4, а д ля  консервов 
с зали вк ой  0,2— 0,3).

И з ф о рм улы  видно, что особенно в а ж н о  создать  вакуум  в 
стеклянны х бан ках , т а к  к а к  в этом случае  объем в р езу л ьтате  
вздути я  кры ш ки практически  не изменится, а соединение к р ы ш ­
ки с корпусом банки  не т а к  прочно, к а к  у ж естян ы х  банок.

Р А С Х О Д  Т Е П Л А  НА С Т Е Р И Л И З А Ц И Ю  И Р Е Ж И М  С Т Е Р И Л И З А Ц И И

С ум м арны й расход  тепла  (в (?ж) на один цикл с т ер и л и за ­
ции рассчи ты ваю т по ф орм уле

^об =  4" <?2 Ч" ^3 ^4 Ч* ^5 Ч" ^6 Ч"

где (^1 — количество тепла, необходимое д л я  н агрева  а в то к л ав а  
до тем п ературы  стерилизации;

(^2  — количество тепла , необходимое д ля  н агрева  корзин; 
(Зз—к о л и ч е с т в о  тепла, необходимое д ля  н агрева  воды;
(^4  — количество тепла, необходимое д ля  н агрева  м етал л а  

банки;
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<3 б — количество тепла, необходимое д л я  н агр ева  мяса;
(Зб—к о л и ч е с т в о  тепла, необходимое д л я  н агрева  ж и р а ;
(3 ? — потери тепла  в о кр у ж аю щ у ю  среду  лучеиспусканием. 

Р а с х о д  теп ла  на нагрев  а в т о к л а в а  оп ределяю т по ф орм уле

<3) =  —

г д е М ]  — м асса  ав т о к л а в а  с ар м ату р о й  в кз;
С; —  у д ельн ая  теплоем кость стали  в < ?ж /(к з -зр ад ) ;
^  — н а ч аль н ая  т ем п ер ату р а  а в т о к л а в а  в °С;
^2 — тем п ер ату р а  стери лизаци и  в °С.

Р асх о д  теп ла  на  нагреван и е  корзин м ож но определить по 
ф орм уле

(^2 "  ^ 2^] (^2

где М 2 — м асса  корзины  в кз;
Я ; — Ч И С Л О  корзин.

Р а с х о д  тепла  на нагрев  воды вы числяю т по ф ормуле:

( 3̂ — М 3С2 (?2 ^])'

где  — масса  воды в кз;
С2 — у д ельн ая  теплоем кость  воды в дж /(кз-зра<3).

Р а с х о д  тепла  на нагрев м е та л л а  банки  рассчиты ваю т по 
ф орм уле

(^1 =  Яд,

где М 4 — м асса  одной банки  в кз;
П2 — количество бан ок  в автоклаве.

Р асх о д  тепла  на нагрев  м яса  определяю т по ф орм уле

Зз = ^ 5 ( 4  — ?:)"з.

где М 5 — м асса  м яса  в б ан ке  в кз;
С5 — уд ел ьн ая  теплоемкость м яса  в дж /(кз-зря<3);
Яз — количество бан ок  в автоклаве .

Р асх о д  тепла  на  нагрев  ж и р а  рассчи ты ваю т по формуле:

(2 ц =  ^ 6^6 (^2 ]̂) ^4)

где А1б — м асса  ж и р а  в банке  в кз;
Сб — у д ел ьн ая  теплоем кость ж и р а  в д ж /(кз-ар а< ?) ;
%  — количество бан ок  в автоклаве .

Р а с х о д  тепла  на н агреван и е  воздуха  в банке, лука , перца, 
соли и л аврового  листа  ввиду м алы х  величин вклю чаю т в потери 
в окр у ж аю щ у ю  среду, которая  составляет  Ю% от общего р а с ­
хода тепла:

=  0 ,К2 общ.
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где  /  — теп л о со дер ж ан и е  п ар а  при дан ном  давлении.
С ущ ествую т д в а  способа стерилизации мясны х консервов в 

ж естян ы х  б ан ках  острым насы щ енны м паром  и в воде с проти­
водавлением . Б ан ки  объемом до 500 сжЗ в больш инстве случаев 
стери лизую т острым паром, бачки  объемом более 500 — 
в воде с противодавлением , чтобы не было деф орм ац и и  д о н ы ­
шек и крыш ек.

Р еж и м  стерилизации в ы р а ж а е т с я  формулой

/ )  +  В  +  С  

Г

где У! — врем я  н агрева  банок до тем п ературы  стерилизации;
Я — врем я  собственно стерилизации;
С — время, необходимое д ля  сни ж ения д авлен и я  и темпе­

ратуры  в автоклаве ;
7  — тем п ер ату р а  стерилизации.

С Т Е Р И Л И З А Ц И Я  К О Н С Е Р В О В  В А В Т О К Л А В А Х

Д л я  стери лизаци и  мясны х консервов прим еняю т ве р ти к а л ь ­
ные авто к л авы  (рис. 15), техническая  харак тер и сти ка  которых 
приведена  в табл. 2 0 .

Весовой расход пара определяю т по следующ ей формуле:

Т а б л и ц а  20

Автоклавы

Показатели д в у х се ­
точные сеточные

Внутренний диаметр автоклава в жж . 1000 1000 1000 1000
Емкость сеток в условных банках

для жестяных б а н о к .................... ..... 800 1600 2400 3200
для стеклянных банок СКО 83-1 . 700 1400 2100 2800

Размеры сетки в жж
внутренний диаметр .............................. 940 940 9"0 940
высота цилиндра ................................... 700 700 700 700

Габариты в жж
длина ........................................................... 2080 2080 2080 2080
ш и р и н а ....................................................... 1350 )350 1350 1350
высота ............................................................ 1750 2500 3250 4000

Стерилизация острым паром без противодавления (рис. !6) .
П осле загрузки  кры ш ку авто кл ава  герметически закры ваю т.
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П ер ед  прогревом продувной к ран  откры ваю т, затем  откры ваю т 
паровой вентиль, располож ен ны й на кры ш ке автоклава .  П р о ­
дувной кран  оставляю т  откры ты м  до тех пор, пока не начнет 
выходить пар, т. е. воздух  будет полностью вытеснен. Д а л е е  п р о ­
грев ведут медленно, т ем п ературу  повы ш аю т постепенно и д о ­
водят  до необходимой за  врем я, установленное  формулой.

Во врем я стерилизации тем п ер ату р а  в а в то кл ав е  д о л ж н а  
быть постоянной. С н и ж ать  давл ен и е  и тем п ер ату р у  следует 
очень медленно, не допуская  скачков  тем п ературы  и резких пе-

Рис. 15. Схема вертикаль­
ного автоклава.

кран, 9 — тер м оп ар а , М — капилляр, / / -  
м ограф .

репадов давлен и я .  П ри резком  п ерепаде  д авлен и я  д еф о р м и р у ­
ются концы банок. П е р е д  тем, к а к  откры ть кры ш ку а в то кл ав а  
(за 1 0  л ы н ) ,  необходимо подать  воду д ля  охл аж д ен и я ,  а д а в л е ­

ние довести до атмосферного. П родувной кран  д о лж ен  быть 
открыт.

Д л я  ведения процесса  стерилизации необходимо иметь м ан о ­
метр до 3 ягж, д в а  тер м ом етра  с делением  до 150°С — один 
контрольный. Р о л ь  контрольного  терм ом етра  м ож ет  вы полнять  
терм ограф . Б ар б о тер  на дне ав т о к л а в а  д о лж ен  быть у стан о в ­
лен так, чтобы пар  поступал под сетки, иначе нижний р я д  банок 
будет перегреваться .

С терилизаци я  в воде с противодавлен ием  (рис. !7 ) .  В авто ­
к л ав  подаю т воду и тут ж е  за г р у ж а ю т  сетки с бачкам и . П о гр у ­
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ж а т ь  сетки в воду не рекомендуется, т а к  как  банки  верхнего 
ряда  могут всплы ть и их м ож но помять.

П осле  загр у зки  сеток откры ваю т  паровой вентиль и доводят  
воду до кипения, после чего кры ш ку  ав т о к л а в а  герметично з а ­
к ры ваю т и начинаю т прогрев до тем п ературы  стерилизации.

П роцесс  собственно стерилизации ведут при постоянных тем ­
пературе  и давлении. Д л я  банок емкостью  до 1000 проти­
водавлен ие  не обязательно , т а к  как  давл ен и е  в ав то к л а в е  будет

Рис. !7. Схем а коммуникации автоклава с противодавлением и с тер­
мографом;

/  — насос, 2 — обратны й клап ан, Л — бак  д л я  подогрева воды . 4 — вентиль п ар о­
п р овода, 5 — п ар опр ов од, 6 — м агистраль горячей воды , 7 — м агистраль холодной  
воды , 3 — м аном етр , 5 — тер м ом етр, М — продувн ой кран, /7  — сливная т р уба ,

близко  д авлен и ю  внутри банки  (р азн и ц а  0,3 а г д ) .  Д л я  банок 
емкостью более  1 0 0 0  сжз противодавлен ие  в этот период сл е ­
дует п о д дер ж и вать  воздухом, а не холодной водой.

П осле  собственно стери лизаци и  паровой вентиль закры ваю т, 
а водяной откры ваю т  д л я  о х л аж д ен и я  и противодавлен ия . С ни­
ж а т ь  д авл ен и е  и тем п ературу  следует медленно, без толчков. 
В конце процесса  о х л аж д ен и я  тем п ер ату р а  отходящ ей воды 
д о л ж н а  быть не вы ш е 40 °С, а т е м п ер ату о а  внутри бан ок  будет 
70— 80 °С.

А втоклавы  в цехе м ож но р азм ести ть  по разному: 
в д в а  р я д а  по длине, противовесы  н ап р авл ен ы  к стенам, про­

х о д — в центре, дистанционное уп равлен и е  в середине 
(рис. 18, а ) ;

в д в а  р я д а  по длине, противовесы  обоих рядов  располож ен ы  
в одну сторону, проходы и дистанционное у п р авл ен и е  — у стен 
(рис. 18 ,6 ) ;

в один р я д  по кольцу, противовесы  н ап р авл ен ы  к стене, ди- 
станционное уп равлен и е  —  в центре (рис. 1 8 ,а ) .
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Рис.  1$. Р а сп о л о ж е н и е  автоклавов:  
с  — вдоль стен , противовесы  направлены  к стен ке, б  — в д в а  р я д а , противовесы  р асп ол ож ен ы  
внутрь, е  — по ок р уж н ости , /  — автоклавы , 2 — м онорельс т ел ьф ер а , <3 — ди стан ц и он н ое упр ав лени е.



С Т Е Р И Л И З А Ц И Я  К О Н С Е Р В О В  В С Т Е Р И Л И З А Т О Р А Х  
Н Е П Р Е Р Ы В Н О Г О  Д Е Й С Т В И Я

В консервной промы ш ленности эксплуати рую т непрерывно 
действую щ ие стери лизаторы  трех типов: роторные, линейные и 
гидростатические.

Роторны е стери лизаторы  вы пускаю т двух- и трехбарабан н ы е . 
Н езави си м о  от числа б ар а б а н о в  они работаю т  по одному прнн-

Рис, )9. Стерилизатор непрерывного действия линейного типа.

ципу. Т р ех б ар аб ан н ы е  стери лизаторы  имеют три те м п е р а ту р ­
ные зоны: зона  подогрева бач ок  до тем п ературы  стерилизации, 
зона с постоянной тем п ературой  стерилизации и зона о х л а ж д е ­
ния; д в у х б а р а б ан н ы е  — две: зона стери лизаци и  и зона о х л а ж ­
дения.

Д л я  мясоконсервного  производства  наиболее  приемлем сте­
рилизатор  линейного типа (рис. )9 ) .  Он состоит из двух  к а м е р — 
стер и л и зато р а  и охладителя . О тли чается  от всех других стери ли ­
заторов  компактностью , простотой устройства и высокой прои з­
водительностью. Б ан ки  д ви ж у тся  линейно, без сотрясений и 
толчков. С терилизатор  имеет вари атор  скоростей, его мож но 
бы стро перестроить на лю бую  производительность.

Техническая характеристика линейного стерилизатора

Емкость стерилизатора в физических банках
банки №  9 и 9 а ............................................................................. 2 058

банкч №  12 и [ 3 .................................................................... ! 456
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Емкость охладителя в физических банках
банки №  9 ................................................................................ 1 100
банки № 12 и ) 3 ................................................................ 925

Мощность в каг
тягового электродвигателя ................................................ .......... 3
электродвигателя для насоса горячей воды . . 8

электродвигателя к о м п р е с с о р а ........................................ ........5 ,3
Габариты в лш

д л и ) ! а ................................................................................................  7 362
высота со с т р е л к о й ................................................................ 3 173
ш и р и н а ........................................................................................ 3124

Масса в кз . . . . . .  ................................................. 20000

Принцип работы гид­
ростатического стерилиза­
тора (рис. 20 ) следую­
щий: укупоренные банки 
поступают в зону 7 водя­
ного подогрева, где они 
нагреваются до темпера­
туры стерилизации, затем 
поступают в паровую к а ­
меру 2 , где осуществля­
ется процесс собственно 
стерилизации, и далее в 
зону <3 'водяного охлажде- 
Н'ИЯ'. В" зе#е #  б-ажки вто­
рично моются и выходят 
из стерилизатора. П ро­
цесс разгрузки и загруз­
ки аппарата осуществ­
ляется в зоне 5.

Основным недостат­
ком этих стерилизаторов 
является то, что они очень 
высокие. Д ля  разм ещ е­
ния их требуется до пяти
этажей. лизатора.

АВТОМ АТИЧЕСКОЕ РЕГУ Л И РО ВАН И Е  
И КОНТРОЛЬ ПРОЦЕССОВ СТЕРИ ЛИ ЗАЦИ И

Стерилизация — основная операция технологического процес­
са приготовления консервов. Д л я  регулирования этих процес­
сов применяют пневматические или электрические терморегу­
л я т о р ы — чувствительные приборы, реагирующие на незначи­
тельные изменения температуры в автоклаве. В мясоконсервной 
промышленности применяют пневматические терморегуляторы 
типа 04, «Бристоль» и системы Бабенкова.

Рис. 20. Схема гидростатического стсри-
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Н иж е приведены практические указания о том, как регули­
ровать стерилизационную установку при использовании регу­
ляторов различных типов.

Терморегулятор типа 04 (рис. 2!, а ) .  Этот терморегулятор 
регулирует температуру только в процессе собственно стерили­
зации. При этом температуру и продолжительность стерилиза­
ции записывают прибором на термограмму.

При регулировании процесса стерилизации необходимо уста­
новить давление по манометру 5 с помощью редукционного к л а ­
пана, расположенного на воздушной магистрали. Д авление 
должно быть не менее 1,1 агм-

Поворотом рычага У регулирующего механизма помещают 
контрольную стрелку ниже пишущего пера 5, при этом д авл е­
ние на манометре ^ должно возрасти до 1 ятж.

Если давление не повысится, необходимо проверить плот­
ность соединения воздуховода на участке от терморегулятора 
до исполнительного механизма (парового клапана) и в самом 
исполнительном механизме.

Затем проверяют, не засорены ли сопла во вторичном реле. 
Д ля  этого отвертывают винт 7, открывают крышку, очищают 
сопла.

Кроме того, необходимо осмотреть правильность установки 
клапанов на стержне вторичного реле, который должен упи­
раться в дно сильфонной мембраны, закры вая впускное сопло.

При положении стрелки ниже пишущего пера стержень дол ­
жен закрывать выходное сопло. Поворачивая рычаг 7, устанав­
ливают контрольную стрелку выше пишущего пера. При этом 
давление на манометре б снижается до нуля. Если давление 
не понизится, то необходимо проверить, не засорены ли сопло 
первичного реле, впускное и выпускное сопла вторичного реле.

Положение контрольной точки регулятора проверяют сле­
дующим образом.

1. Совмещают контрольную стрелку с пишущей в средней 
части диаграммы. Регулятором 3 устанавливают зону дроссе­
лирования на отметку 40, а изодромное время с помощью регу­
лятора 4 — на отметку 1. В этом случае при правильном поло­
жении контрольной точки давление на манометре 6 не должно 
изменяться.

При уменьшении давления контрольную стрелку перемеща­
ют вниз. Стрелку перемещают до тех пор, пока не прекратятся 
колебания давления.

2. Регулятор 3 вращают, изменяя зону дросселирования от 
отметки 10 до отметки 100. Если при этом на манометре 6 воз­
никнут колебания давления, легким поворотом регулятора 2 
устанавливают параллельность рычагов изодромного устройства.

При совмещении контрольной стрелки с пишущей давление 
на манометре 6 может увеличиться, тогда сопло посредством
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Рис. 21. Терморегуляторы:

м ембранного к л ап ан а, <3 — манометр нагрева, 9 — воздуш ный м аном етр, /С — пуско^ 
вая  кнопка, / /  — реле времени.



ниппеля отодвигают от регулирующей пластинки; если давление 
уменьшается, то сопло приближают к ней.

Контрольную стрелку совмещают с пишущей эксцентриком, 
находящимся на стрелке и укрепленным специальным шурупом.

Проверяют допустимое смещение контрольной точки при 
совмещении контрольной стрелки с пишущей, при этом отклоне­
ние контрольной стрелки от пишущей не должно превыш ать 
1,5% шкалы.

Пуск и остановку аппарата производят следующим образом. 
Открывают паровой вентиль и одновременно подают воздух к 
исполнительному механизму, при этом открывается клапан ис­
полнительного механизма. Рукояткой устанавливают заданную' 
температуру и до ее значения нагревают автоклав. При дости­
жении заданной температуры ручной паровой вентиль закрываю т 
и терморегулятор производит автоматическое регулиро­
вание.

По окончании собственно стерилизации прекращаю т подачу 
пара и доступ воздуха в аппарат и охлаждение регулируют 
вручную.

Порядок включения прибора следующий. Регулятором 3 
зону дросселирования устанавливают на отметку 5, а нзодром- 
ное время посредством регулятора 4 — на отметку 10. Контроль­
ную стрелку при помощи рукоятки помещают выше температуры 
стерилизации и открывают паровой вентиль на линии испол­
нительного механизма.

Винтом 7 регулируют повышение температуры, при этом 
изменяют давление. При достижении в автоклаве заданной 
температуры винтом 7 устанавливают на манометре ^ давление, 
при котором температура в автоклаве была бы постоянной и 
соответствовала температуре стерилизации. Зафиксировав д а в ­
ление воздуха на манометре повертывают винт 7 до отказа, 
а давление восстанавливают с помощью контрольной стрелки 
независимо от ее положения.

По окончании стерилизации контрольную стрелку совмещают 
с пишущей эксцентриковым винтом; при отклонении на большее 
число градусов совмещение производится перемещением сопла.

Терморегулятор типа «Бристоль» (рис. 21 ,6 ) .  Терморегу­
лятор типа «Бристоль» регулирует лишь температуру процесса 
собственно стерилизации. При достижении температуры стери­
лизации систему автоматического регулирования включают сле­
дующим образом.

Открывают воздушный вентиль, при этом давление воздуха 
на манометре 7 должно быть не менее 1,2 яги и рукоятку ре­
гулятора /  ставят в положение а.

Открывают паровой вентиль на линии исполнительного ме­
ханизма, контрольную стрелку устанавливают н а  заданную тем­
пературу.
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П ри колебаниях температуры стерилизации прибор регули­
руют следующим образом.

Рукоятку регулятора 7 устанавливают в положение б, а ру­
коятки регуляторов 4 и 5 — в нулевое положение до упора, д ав ­
ление показывают манометры 6 и 7.

Посредством маховичка дроссельного вентиля 2 понижают 
давление до нуля. При этом паровой клапан закроется и доступ 
пара  в автоклав прекратится. Затем вновь подают воздух и в те­
чение 4—5 жмм наблюдают за правильностью установленного 
давления на манометре 7.

Колебания давления воздуха в приборе во время работы 
.автоклава указывает на то, что подача пара в автоклав отре­
гулирована недостаточно. Если при переключении рукоятки 
регулятора 7 в положение а пишущее перо отклонится от тем­
пературы стерилизации, тогда регулятором 3 надо изменить 
положение стрелки <5 так, чтобы температура в автоклаве со­
ответствовала температуре стерилизации.

По окончании собственно стерилизации автоматическое ре­
гулирование температуры прекращается. Д ля  снижения темпе­
ратуры  в автоклаве перекрывают подачу воздуха и пара.

Программный регулятор стерилизации системы Бабенкова 
(рис. 21 , е) .  Этот терморегулятор является наиболее совершен­
ным прибором по сравнению с ранее описанными, так как регу­

лирует  все стадии процесса стерилизации: повышение темпера­
туры, собственно стерилизацию и снижение температуры.

Терморегулятор включают следующим образом.
С начала включают компрессорную установку, доводя д авле­

ние воздуха в ресивере до 5 аги, и продувают ресивер и фильтр. 
З а т ем  проверяют редукционный клапан, который должен быть 
отрегулирован так, чтобы давление воздуха у выхода не превы­
ш ало  1,2 огм.

Установив исправность воздушной системы, включают элек­
трический ток и проверяют напряжение (оно должно быть не 
более 12 е) .  После этого заряж аю т терморегулятор, устанавли­
ваю т термограмму, наливают чернила в пишущую стрелку и 
ставят  выключатель в положение «включено^. Термограмму по­
мещ ают под пишущее перо так, чтобы деление времени сов­
п адало  с временем начала стерилизации. На реле времени уста­
навливают время стерилизации.

Поскольку терморегулятор регулирует повышение темпера­
туры в начале стерилизации открывают на */2 вентили, распо­
ложенные на продувочной трубе до и после исполнительного 
механизма продувки, а вентиль ручного управления закрывают. 
Затем  открывают на З/4 паровые вентили, установленные до и 
после исполнительного механизма нагрева, и в таком положе­
нии оставляют их на время автоматического управления.

Регулятор включают, наж им ая кнопку, и оставляют вклю­
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ченным до тех пор, пока-давление воздуха на манометре нагре­
вания не достигнет 1— 1,1 агы. Начало процесса нагревания 
устанавливают по включению желтой сигнальной лампы. Через 
5— 8 лшм после нагревания, когда через продувной кран начнет 
выходить пар, конденсационный вентиль закрывают.

В начале процесса стерилизации необходимо следить за 
диаграммой записи температуры, чтобы не было скачков, так 
как до 100 °С температура повышается значительно быстрее, 
чем после достижения 100 °С. Поэтому следует определить, мо­
жет ли прибор обеспечить подъем температуры до заданной ве­
личины в установленное время.

Если не достигается надлежащ его повышения температуры, 
то ручной вентиль на продувочной трубе закрывают наоборот.

Постоянное давление пара должно быть не ниже 3 ягм.
Процесс охлаждения продолжается установленное время со­

гласно формуле стерилизации. По окончании стерилизации, 
когда зеленая лампа гаснет и загорается красная, отмечают 
время и через 3—5 жмя открывают клапан продувки. О х л аж ­
дение считается законченным, если температура на диаграмме 
будет не выше 102 °С.

Необходимо тщательно следить за сигнальными лампами, 
пишущим пером, давлением воздуха и своевременно закры ­
вать конденсационный вентиль.

Г л а в а  V

К ОН ТР ОЛ Ь П Р О И З В О Д С Т В А  К О Н С ЕР ВО В

ТЕРМ ОСТАТИРОВАНИЕ

Цель термостатной выдержки — вызвать жизнедеятельность 
микроорганизмов после стерилизации. При жизнедеятельности 
некоторые микроорганизмы выделяют газ, внутри банки создает­
ся избыточное давление, донышки и крышки вздуваются. Такие 
банки считают бомбажными и отсортировывают от хороших.

Температура 3 7 °С, принятая для термостатирования консер­
вов, является оптимальной для развития патогенных бактерий, 
но они, как правило, не термоустойчивы и погибают во время 
стерилизации. Остаточная же микрофлора консервов в основном 
является сапрофитной, а оптимальная температура развития их 
от 25 до 55 °С (иногда и выше в зависимости от места нахож ­
дения микроба на продукте). Эта группа микробов большей 
частью развивается без образования газов.

Рогачева установила, что оставшиеся в консервах споры про­
растают не одновременно. Некоторые из них прорастают в пер­
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вые 10 дней термостатирования, а другие настолько угнетены, 
что их жизнедеятельность проявляется только через 3 месяца.

Т$рмостатирование осуществляют в зальных и камерных 
термостатах. П лощ адь зала  и камер рассчитывают в зависимо­
сти от суточной производственной мощности консервного цеха и 
длительности выдержки (5 или 10 суток) из расчета 2,5 тыс. 
условных банок на 1 пола, проходы в расчет не принимают.

Термостаты, как правило, располагают на первом этаже.
Зальные термостаты имеют много недостатков. Рабочие, об­

служивающие термостат, работают при 36—40 °С в течение сме­
ны. Очень сложно применять механизмы. Режим термостатиро­
вания в зале нарушается при загрузке и выгрузке, а такж е от 
поступления более холодной продукции.

В камерных термостатах обслуживающий персонал работает 
в нормальных условиях, так как при загрузке и выгрузке тепло 
не подают.

Погрузочно-разгрузочные операции механизированы; в каме­
рах легко поддерживать постоянную температуру.

Д ля  удобства работы лучше всего делать камеры емкостью 
на суточную выработку консервного цеха или максимум на двух­
суточную.

Порядок термостатирования следующий.
После окончания процесса стерилизации, когда содержимое 

внутри банки нагрето до 60—9 0 °С, автоклавные сетки выни­
мают, банки укладываю т в деревянные ящики или в штабеля, 
При разгрузке производят первую (горячую) сортировку по 
внешнему виду. Поскольку температура внутри банки высокая, 
то у герметичных банок концы вздуты, у негерметичных — нет. 
По этим признакам отделяют герметичные банки от не­
герметичных. Потечные банки протирают. Банки с ложным 
потеком относят к герметичным, с активным — к негерметич­
ным.

Если консервы после разгрузки направляют в термостат, то 
продолжительность выдержки 10 суток. Если выгруженные из 
сетки банки охлаждаю т в течение суток и температура содержи­
мого 38—40 °С, то продолжительность термостатирования 5 су­
ток. Охлажденные консервы перед загрузкой в термостат сорти­
руют (холодная сортировка).

Негерметичные банки подпаивают припоем ПОС-40 и вторич­
но стерилизуют по сокращенной формуле (при температуре и 
времени собственно стерилизации). Если ж е  банки подпаять 
нельзя, то их вскрывают, а содержимое используют на пищевые 
цели.

Ш табеля в термостатах располагают по видам консервов, 
сорту, варкам. Н а каждом штабеле указывают номер варки н 
партии.

М еж ду штабелями оставляют проход не более 1,5 ж. Высота
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штабеля должна быть не более 2 ж, расстояние от стен до ш та­
беля не более 0,5 ж, от потолка — не менее 1 ж.

К аж дое нарушение температурного режима заносят в журнал 
и продолжительность выдержки соответственно увеличивают.

По окончании термостатирования консервы выгружают из 
термостата, сортируют (выявляют бомбажные и потечные бан­
ки). Отсортированные банки направляют на переработку в кор­
мовую муку (сухие или вареные корма).

Результаты второй сортировки (после термостатной вы­
держки) заносят в журнал, форма которого приведена в прило­
жении 6 .

Д ля  контроля температурного режима в термостатах уста­
навливают термографы. Показания термографов и термометров 
периодически заносят в специальный журнал, форма которого 
приведена в приложении 7.

При пятипроцентной термостатной выдержке технологиче­
ский процесс ведется в следующем порядке: 5% консервов от 
варки после охлаждения и сортировки направляют в термостат, 
остальную часть партии протирают, взвешивают, укладывают в 
ящики и направляют в упаковочный цех или на специальный 
склад, где их хранят до выхода контрольной партии из термо­
стата. При этом в каждый ящик вкладывают ярлык, в котором 
указан вид и сорт консервов, номер партии, номер варки. По 
окончании термостатной выдержки дают заключение о направ­
лении партии. Затем консервы направляют на этикетировку 
или на антикоррозийную смазку.

М ИКРОБИОЛОГИЧЕСКИЙ КОНТРОЛЬ

Н а консервных заводах проверяют обсемененность сырья 
перед закладкой в банки, машин, аппаратов и инвентаря.

Сырье исследуют ежедневно, два раза  в смену, перед з а к а ­
тыванием крышек на обсемененность аэробными и анаэроб­
ными бактериями. При повышенной обсемененности выявляют 
возможные очаги.

Консервы с повышенной/ обсемененностью содержимого б а ­
нок подвергают дополнительному анализу перед выпуском — 
отбирают одну банку от 500 шт.

Д анны е анализов перед стерилизацией заносят в специаль­
ный журнал.

Одновременно с термостатной выдержкой производят о б яза­
тельную выборочную проверку консервов после стерилизации: 
для бактериологического анализа отбирают по одной банке от 
каждой партии. В случае изменения условий стерилизации или 
отклонения показателей приборов от партий отбирают для по­
вторного анализа еще по одной банке.
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Если нарушен режим стерилизации или были простои в р а ­
боте цеха и задерж ка сырья или полуфабрикатов в процессе 
их переработки, то для бактериологического анализа отбирают 
не менее одной банки на каждые 500. Все простои или задержки 
сырья, полуфабрикатов в процессе их переработки регистрируют 
в журнале.

При обнаружении в стерилизованных консервах неспоро­
образующих микробов (протей, кишечная палочка и т. д.) авто- 
калвоварку подвергают дополнительному бактериологическому 
анализу с отбором одной банки на каждые 500 банок. При не- 
подтверждении анализа партию реализуют в обычном по­
рядке.

При обнаружении в стерилизованных консервах непатоген­
ных спорообразующих микробов (типа Вас. зиМШз, т е з е п -  
1епсиз, зр о г о § е т з  и др.), но отсутствии бомбажа и сохранении 
нормальных органолептических свойств консервы выпускают с 
завода без ограничений.

З а  своевременность и правильность бактериологических ан а ­
лизов отвечает бактериолог и заведующий лабораторией.

ХИМ ИЧЕСКИЙ КОНТРОЛЬ

Наличие солей свинца в консервах не допускается.
В припое может быть следующее содержание свинца, если 

шов внахлестку — не более 35%, если шов взамок — не более 
60%. Внутри банки припоя не должно быть.

В консервах определяют содержание свинца в тех случаях, 
когда содержание олова в содержимом банки окажется выше 
установленных норм, а такж е при обнаружении на шве банки 
наплывов припоя.

Консервы в лакированных банках на содержание свинца не 
исследуют.

Содержание олова в мясных и мясо-растительных консервах 
допускается до 200 жз на! кз продукта.

В консервах мясных и мясо-растительных содержание олова 
определяют перед отгрузкой, если их хранят на комбинате 
свыше 6 месяцев, или перед закладкой на продолжительное 
хранение.

Содержание олова в консервах в жестяных банках с внутрен­
ним лаковым покрытием и в стеклянных не проверяют.

Если содержание олова превышает установленные нормы, 
то проводят дополнительные исследования, причем количество 
образцов удваивают. При подтверждении повышенного содер­
жания олова вопрос об использовании консервов решает сани­
тарно-противоэпидемическая служба областного отдела здраво­
охранения.
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Органолептические показатели консервов (внешний вид т а ­
ры и содержимого, запах, цвет и консистенцию) проверяют при 
дегустации, которую проводит специальная комиссия. Состав 
ее утверждает директор комбината или соответствующее управ­
ление совнархоза.

Порядок контроля технологического процесса производства 
мясных и мясо-растительных консервов приведен в табл. 2 ).

К О Н ТРО Л Ь О РГА НОЛЕПТИЧЕСКИХ ПОКАЗАТЕЛЕЙ

Участок контроля

Приемка мяса 

Обвалка мяса

Ж иловка мяса 

Соль

Жнр

Растительное
сырье

Замочка или 
бланширование 
растительного 
сырья

Бульон

Вес пустой 
банки

Укладка и уп­
лотнение мяса

Проверка герме­
тичности банки 

Укладка банок в 
автоклавные сетки

Контроль

Технический

Технический

Технический

Технохимиче-
ский

Технохимиче-
ский

Технохимиче-
ский

Технический

Технический

Технохимиче
ский

Технический

Технический

Технический

Технический

Кто контролирует

Т а б л и ц а  21

Что определяют

Ветеринарный 
врач и мастер 

Начальник или 
технолог цеха и 
мастер 

Начальник или 
технолог и мастер 

Лаборатория

Лаборатория

Лаборатория

Технолог или 
мастер

Технолог или 
мастер

А1астер

Мастер или 
бригадир

Мастер

Мастер

Качество туале­
та

Качество обвал­
ки

Качество жи- 
ловки

Соответствие 
требованиям стан­
дарта 

Соответствие 
требованиям стан­
дарта  

Соответствие 
требованиям стан­
дарта 

Качество сорти­
ровки и пригод­
ность для произ­
водства 

Температуру во­
ды, продолжитель­
ность процесса, 
степень набуха­
ния и качество 
бланшировки

Плотность, проз­
рачность, вкус и 
температуру 

Средний вес 
банки и крышки. 
Взвешивают 100 
шт.

Правильность 
проведения опе­
рации

Температуру 
воды 

Правильность 
проведения опе­
рации
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Продолжение табл. 21

У часток
контроля К онтроль Что определяю т

Стерилизация
консервов

Первая (горя­
чая) сортировка 

Вторая сорти­
ровка (охл аж де­
ние консервов пе 
ред термостатом) 

Третья сорти­
ровка (выпуск из 
термостата)

Чистка банок и 
их взвешивание 

Этикетировка и 
смазка вазелином

Упаковка

Складирование
ящиков

Технический

Технический

Технический

Технический

Технический

Технический

Начальник цеха, 
мастер или бри 
гадир

.Мастер

Технический

Мастер

ЛЪастер

Технический

Чистоту сеток, 
состояние паро­
вых, водяных и 
воздушных венти­
лей, проверяют 
работу тельфера, 
герметичность 
автоклавов, со­
стояние предохра­
нительного кла­
пана, правиль­
ность показаний 
манометра, пра­
вильность зарядки 
термографов и 
терморегулято­
ров. Правиль­
ность выполнения 
режима стерили­
зации.

Начальник цеха

Качество склей­
ки этикеток, рав­
номерность смазки 
вазелином и рав­
номерность лако­
вого покрытия

Качество, влаж ­
ность ящиков; 
правильность 
укладки банок, 
обвязки лентой и 
нанесения трафа­
рета

Правильность 
укладки штабелей
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Продолжение табл. 21

Участок контроля Контроль Кто контролирует Что определяют

Консервы Химико-бакте-
риологический

Лаборатория Соленость, ко­
личество бульона 
и жира, наличие 
солей тяжелых 
металлов, стериль­
ность

Органолептиче­ Лаборатория Вкус, запах, со­
ский и визуаль­ леность, конси­
ный стенцию, цвет 

бульона

Г л а в а  VI

ПО ДГОТОВ КА К О Н С Е Р В О В  К О ТГР УЗКЕ и в и д ы  
Б РА КА  К О Н С Е Р В О В

ЭТИКЕТИРОВКА БАНОК

Этикетки наклеивают вручную или на машине (рис. 22).

Рис. 22. Этикетировочный автомат:

9 — м агази н  для  этикеток, /С — механизм  п одъем а м агази на , 77 — клеевая ванна 
с барабан ом , 72 — вы ходная течка.
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Техническая характеристика этикетировочной 
машины

Производительность, банок в минуту . . 120 
Мощность электродвигателя в каг . . . 0 , 7 5
Число оборотов в м и н у т у ................................ 750
Расход электроэнергии на подогрев клея

в каг ................................................................ 0 ,7
Габариты в

длина ........................................................  2996
ш и р и н а ................................................................ 762
в ы с о т а ................................................................ 950

При работе машины следует постоянно наблюдать за уров­
нем клея в ванне, температурой его нагрева, наличием этикеток 
в магазнне и качеством работы.

ПОКРЫТИЕ БАНОК АНТИ КО РРО ЗИ Й НО Й  СМАЗКОЙ

Покрывают банки антикоррозийной смазкой для того, чтобы 
защитить их от коррозии при длительном хранении. Белая 
жесть без соответствующей защиты быстро ржавеет, если ме­
няется температурный и влажностный режимы.

Рис. 23. Агрегат для смазки банок вазелином:
7 — кам ера. 2 — н аправляю щ ая течка. 3 — шторки, 4 — калориф ер. 5 — вентилятор.
6 — распы лительны е форсунки, 7 — поддон, й — ш естеренчаты й насос. 9 — воздухо­

провод.

Д ля покрытия применяют нейтральный или медицинский 
вазелин.

Смазывают банки на машинах или вручную.
Техническая характеристика агрегата 

для покрытия консервных банок вазелином 
(рис. 23)

Производительность, туб в смену . . .  60 
Температура смазки в ° С ................................ 70
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Расход энергии на нагрев вазелина в кат - 1,8
Мощность электродвигателя в кат

насоса ........................................
вентилятора . . 1 .

1 .4
0 ,7 5

Габариты в жж 
длина 
ширина 
высота

3000
800

2200

УКЛАДКА БАНОК В ЯЩ ИКИ

Готовые консервы упаковывают в деревянные ящики или 
картонные короба. Если консервы предназначены для длитель­
ного хранения или для перевозки на дальнее расстояние, то их 
упаковывают в деревянные ящики. Если консервы предназна­
чены для реализации, то их пакуют в картонные короба.

Рис. 24. Банкоукладочный автомат:
/  — станина. 2 — входная течка. <3 — укладчик. 4 — кнопки управления укладчи ка, 
5 — толкатели  ящ ика. 6 — кнопки управления толкателя . 7 — кнопки управления 
поворота короба с ящ иком. 3 — рольганг д л я  приема ящ ика, 9 — поворотный

короб.

Укладывают бачки машинами и вручную. Машина (рис. 24) 
работает следующим образом. По течке банки поступают в на­
копительный отсек. Затем на мгновение приток банок прекра­
щается и гидротолкатели подают их на укладочный стол. Так 
заполняется ряд по длине ящика. Затем кладут картонную про­
кладку. Укладочный стол опускается на высоту бачки и машина 
укладывает второй ряд. По окончании укладки последнего ряда
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на весь комплект банок надевают ящик дном вверх и стол под­
нимается на уровень дна поворотного короба. Гидротолкателем 
ящик с банками подается в поворотный короб. Как только 
ящик установится в коробе, он переворачивается вместе с ко­
робом, становится дном вниз и соскальзывает из короба на 
упаковочный рольганг. Производительность автомата до 120 
банок в минуту.

Заполненные ящики поступают на роликовый конвейер, на 
котором их забивают.

Рабочий накладывает дощечки на ящик. Затем  его снимают 
с движущейся ленты, ставят на жесткую секцию, забивают до­
щечки и замыкают проволоку или ленту. Готовый ящик стал­
кивают на движущуюся ленту.

Н а таком же конвейере надевают обечайки на гофрирован­
ные короба.

С К Л АДИ РО ВА Н И Е КОНСЕРВОВ

Складируют консервы по партиям выработки; между ш та­
белями оставляют проходы. Трафареты ящиков должны быть 
направлены к проходу, на каждый штабель прикрепляют ярлык, 
в котором указывают вид консервов, сорт, номер банки, дату 
выработки, номер партии и количество ящиков.

Ящики укладывают в штабеля штабелеукладчики.
После стерилизации мясные консервы не имеют резко выра­

женного вкуса и запаха. Чтобы пряности и соль придали мясу 
и мясному соку необходимый вкус и аромат их следует выдер­
живать 3— 6 месяцев.

ВИДЫ  БРАКА КОНСЕРВОВ

«Язычки» по фальцам. «Язычки» появляются от помятости 
фланца корпуса или же в тех случаях, когда ролик первой опе­
рации закатки делает морщинистый шов, а такж е от наплыва 
припоя на углошве или перекоса фланца при отбортовке. Такие 
банкн консервов тщательно проверяют на герметичность и 
если они герметичны, то реализуют в обычном порядке.

Морщинистые фальцы. Морщинистость появляется от того, 
что профиль ролика первой операции изношен, имеет ямки или 
канавки, ролики неправильно обработаны, а такж е  от того, что 
жесть крышки тоньше жести корпуса или поле конца имеет 
вмятины, или увеличен радиус подвивки. Такие банки консер­
вов тщательно проверяют на герметичность и если они герме­
тичны, то их реализуют в установленном порядке.

Срезы фальцев. Срез фальца у углошвов появляется от боль­
шого наплыва припоя на углошве или в том случае, если ролик
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не вращается, или шпиндель закатки имеет люфт, или верхний 
патрон перекошен и перекашивает крышку. Если такие банки 
консервов герметичны, то их реализуют в установленном по­
рядке.

Накат на фальцах. Н акат  на фальцах появляется в тех слу­
чаях, когда слишком поднят ролик второй операции или ось 
ролика изношена и ролик во время работы наклоняется. Накат 
на герметичность банок не влияет.

Подрезы низов фальцев. Подрез фальцев бывает, когда вы­
соко поднят ролик второй операции или опущен ниже верхний 
патрон, сильно заж ат  ролик второй операции или банка пово­
рачивается при закатывании, большой наплыв припоя на угло- 
шве или ролик второй операции не вращается нлн периодически 
останавливается.

Подрезы на герметичность не влияют и такие банки кон­
сервов реализуют в установленном порядке.

Выступы пасты из-под фальцев. П аста выступает из-под 
фальцев, если паста сырая или налив пасты односторонний, нет 
зазора между вытяжкой конца и залитым полем или большие 
крючки или крышка немного повернута перед началом закаты ­
вания.

Выступившую пасту следует убрать, банки проверить на гер­
метичность и направить на стерилизацию. Такие банки с кон­
сервами реализуют без ограничения, так как герметичность не 
нарушается.

Банки с «птичками». «Птички» — острые выступы жести, р а с ­
положенные по окружности бомбажного кольца донышка или 
крышки (или на обоих). «Птички» могут выступать за пределы 
фальца и не выступать. В первом случае банки транспортировке 
не подлежат, так как при трении одна о другую они становятся 
негерметичными. Во втором случае банки можно транспортиро­
вать, так как трение исключено.

«Птички» появляются от быстрого спуска давления в авто­
клаве. Они никакого влияния на качество содержимого не ока­
зывают, поэтому такие консервы реализуют в установленном 
порядке.

Потечные банки. Потечными называют такие банки, у кото­
рых нарушена герметичность и через отверстие вытекает ж ид­
кость. Потек бывает активный, когда при сортировке обнаруж и­
вают течь, и пассивный, когда течи нет, но у отверстия остается 
засохший бульон или если стерилизация проведена в воде, то 
на месте отверстия образуется синее пятно.

Потечные банки, если их обнаружили после первой сортиров­
ки, подпаивают и стерилизуют по сокращенной формуле (без 
подъема температуры). Потечные банки, обнаруженные после 
термостатирования, вскрывают, содержимое направляют на 
переработку (на паштет или в ливерную колбасу). Если потеч-
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ные банки обнаружены на складах длительного хранения или 
в торговой сети, то их вскрывают и содержимое направляют для 
изготовления кормов.

Банки с хлопающими концами. Банки с хлопающими кон­
цами такие, у которых один конец слегка вздут. При надавли­
вании он принимает нормальное положение, но второй конец 
вздувается, при этом издает тонкий звук.

Причины появления «хлопушиз- следующие:
рельеф концов нерезкий, с малой упругостью;
нижний и верхний рельефы не совпадают в результате об­

разуется незначительная вытяжка металла и при воздействии 
давления и температуры эта вытяжка выпрямляется;

переменное двухстороннее давление на концы появляется в 
начале стерилизации, если давление внутри автоклава выше, 
чем в банке; когда давление в банке превысит автоклавное 
(снижение температуры), происходит обратный процесс. В ре­
зультате этого и образуется остаточная деформация;

переполнение банки продуктом;
передержка консервов при стерилизации и высокая темпе­

ратура при хранении, при которой в банке образуется избыточ­
ное давление.

Хлопающие концы — явление чисто физическое, при котором 
герметичность банки не нарушается и качество консервов не 
изменяется.

Консервы реализуют в установленном порядке.
Бомбаж. Бомбажными называются такие банки, у которых 

вследствие избыточного давления вздуваются концы. Сущест­
вуют два вида бомбажа: микробиологический и химический.

А1икробиол.огнческий бомбаж возникает в результате жизне­
деятельности микроорганизмов, при этом продукт разлагается 
и образуется газ. Такие консервы в пищу не пригодны и подле­
ж ат  переработке на корма.

Причины, которые.вызывают микробиологический бомбаж. 
следующие: нарушение режима стерилизации, высокая обсе- 
мененность сырья микроорганизмами, негерметичность банок, 
сырье, заложенное в банки, не свежее или оно долго находи­
лось в процессе производства.

При плохом качестве покрытия жести и повышенной кислот­
ности содержимого банки возникает химический бомбаж. Если 
в покрытии имеются поры, то возникает электролитический про­
цесс внутри банки. Катодом и анодом служат олово и железо, 
имеющие разные химические потенциалы, а электролитом — 
бульон. Электролитический процесс сопровождается переходом 
олова в продукт в виде солей с выделением водорода.

Интенсивность электролитического процесса зависит от тем­
пературы и кислотности бульона. По мере скопления водорода 
давление в банке увеличивается и концы вздуваются. При хи­
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мическом бомбаже консервы пригодны в пищу, но использо­
вать их можно только после органолептической оценки.

Ржавые банки. Рж авчина на внешней поверхности банок 
появляется, когда влажность воздуха на складе хранения по­
вышена или банки загрязнены. Кроме того, ржавчина может 
быть, если большая пористость жести (плохая полуда) и резкие 
колебания температуры.

Легкий налет ржавчины на поверхности банки и налет р ж а в ­
чины в более выраженной форме, при удалении которого оста­
ются светло-синие или темные пятнышки или пятна без раковин, 
снимают сухой ветошью.

При сильном поражении ржавчиной, когда при снятии ве­
тошью остаются черные пятна с раковинами, банки подлежат 
быстрой реализации.

Мятые банки. Мятость бывает грубая и легкая. У банок с 
грубой мятостью повреждены фальцы и продольный шов, 
имеются резкие прогибы под углом, нарушен слой полуды и 
имеются вмятины, вызывающие вспучивание концов. Такие бан­
ки реализуют в установленном порядке.

Банки с легкой мятостью можно хранить.
Банки с проколами. Проколы возникают при упаковке банок 

в ящики. Содержимое проколотых банок перерабатывают на 
корм.

Банки с потемневшей внутренней поверхностью. Н а внут­
ренней поверхности банок иногда обнаруживают потемнение 
(мраморность) от светло-синего до темно-синего, а иногда очень 
темное.

По расположению мраморность бывает сплошная и полосами 
в разных направлениях. Причины, вызывающие мраморность, 
подробно не изучены. Н а качество содержимого консервов по­
темнение внутри банки отрицательного влияния не оказывает.

Легковесные банки. Банки считаются легковесными, если вес 
их содержимого, меньше установленного. Такие консервы добро­
качественные, их реализуют для общественного питания.

Г л а в а  VI!

ВИ ДЬ! К О Н С Е РВ Н О Й  ТАРЫ. ТАРА Д Л Я  УПАКОВКИ  
КО Н С Е РВ Н Ы Х  БАНОК

ВИ ДЫ  КОНСЕРВНОЙ ТАРЫ

Мясные и мясо-растительные консервы вырабатывают в 
жестяных и стеклянных банках различной емкости.

Ж естяные банки изготовляют из белой листовой или рулон­
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ной жести горячего или холодного проката, горячего или элек­
трического лужения лакированной или без лакировки литогра­
фированной или без литографии.

По форме жестяные банки бывают цилиндрические, свал ь ­
ные, квадратные и эллипсовидные, по способу производства — 
сборные и цельнотянутые. Банки изготовляют с пассивацией или 
без нее.

Стеклянные банки в консервном производстве могут быть 
цилиндрические двух категорий (новые и бывшие в употребле­
нии). Крышки для стеклянных банок вырабатывают из белой 
жести горячего или электролитического лужения с лакировкой 
или без и из черной лакированной жести.

_______________ ............. ................

: ?
3 ?

-  .И  * 1

Рис. 25. Банки сборные цилиндрические:
с  — без язы чка, б — с язы чком.

Рис. 26. Банки цилин­
дрические цельнотя­

нутые.

Ж естяные банки. Ж естяные консервные банки изготовляют 
следующих типов:

сборные цилиндрические без «язычка» и с «язычком» 
(рис. 25);

цельнотянутые цилиндрические (рис. 26); 
цельнотянутые фигурные (рис. 27); 
сборные фигурные (рис. 28).
Конфигурации рельефов донышек и крышек и их размеры 

для банок диаметром до 72,8 жж (рис. 29) приведены в табл. 22, 
а для банок диаметром от 99 до 153 жж (рис. 30) — в табл. 23.
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Рис. 27. Банки цельнотянутые фигурные:
п — прям оугольные, б — опальные, а — эллипсовидные.

' . . . п ..
< ^ ;-------

)

Рис. 28. Банки сборные фигурные:
а — груш евидные, б — овальные.
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Рис. 29. Конфигурация рельефа концов 
для банок диаметром 72,8 жж; 

д — из нормальной ж ести , б — из тонкой 
ж ести.

Рис. 30. Конфигурация рельефа концов для банок 
диаметром от 99 до !53 жж;

а  — из нормальной ж ести , б — из тонкой ж ести.



Т а б л и ц а  22

Х ^ а ч е '

Размеры концов в лм* Размеры концов в л<ж

из жести нормаль­
ной толщины

из тонкой 
жести мальной толщины

из тонкой 
жести

7 3 ,2 3 7 3 ,2 3 Гз 0 ,7 8 0 ,7 8
6?! 7 2 ,5 1 7 2 ,5 1 Г4 3 ,7 8 3 ,7 8

5 9 ,5 0 5 9 ,5 0 1 ,3 0 1 ,3 0
^3 4 2 ,5 0 4 2 ,5 0 ^3 0 ,5 0 0 ,9 0

3 9 ,5 0 3 9 ,5 0 /И 3 ,2 — 0 ,2 3 , 2 — 0 ,2
д , 8 3 ,1 0 8 3 ,1 0 У! 2 2

8 1 ,1 5 8 1 ,1 5 ж 4° 4°
1 ,0 9 1 ,0 9 Р 50° 50°
0 ,9 3 0 ,9 3

Т а б л и ц а  23

Условные обоз­
начения

Размеры концов (в .ми) банок диаметром

99 153 лм*

из жести нор­
мальной толщины и з тонкой жести из жести нор­

мальной толщ ины

9 9 ,4 6 9 9 ,4 6 1 5 3 ,8 7
9 8 ,7 9 9 8 ,7 9 1 5 3 ,1 6
8 4 ,5 0 8 4 ,5 0 1 3 6 ,6 0

^3 6 7 ,4 0 6 2 ,0 0 1 0 9 ,7 0
^4 6 4 ,4 0 4 4 ,4 0 1 0 6 ,7 0

5 1 ,4 0 3 9 ,3 0 8 9 ,7 0
4 8 ,4 0 — 8 1 ,7 0

д . 1 0 9 ,6 9 1 0 9 ,6 9 1 6 7 ,8 7
1 07 ,51 107,51 1 6 1 ,9 2

1 ,0 0 1 ,0 0 1 ,0 0
?*2 1 ,0 0 1 ,0 0 1 ,0 0
^3 0 ,8 0 0 ,8 0 0 ,8 0
^4 4 ,0 0 2 ,8 0 5 ,0 0

1 ,4 0 1 ,4 0 1 ,51
^ 3 0 ,5 0 1 ,0 0 1 ,0 0
7Я 3 ,2 — 0 ,2 3 , 2 — 0 .2 3 ,2 — 0 ,2
Я 2 ,0 0 2 ,0 0 2 ,0 0
Д 4° 4° 4°
Р 50° 50° 50°

Размеры сборных и цельнотянутых цилиндрических банок 
приведены в табл. 24.

Размеры  сборных и цельнотянутых ф игурны х . банок в 
приведены в табл. 25.
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Т а б л и ц а  24

Номер банки Объем банки
В

^  в л* ^  в л* в ллв Н* в лл

1а 95 5 0 ,0 5 3 ,3 4 8 ,0 5 4 ,9
Ю4 7 2 ,8 76,1 2 4 ,0 3 0 ,9

3 250 9 9 ,0 102,3 3 1 ,9 3 8 ,8
4 258 7 2 ,8 76 ,1 6 1 ,9 6 8 ,8
8 346 9 9 ,0 Ю 2,3 102 ,3 5 1 ,8
9 и 9а 375 7 2 ,8 76 ,1 8 9 ,9 9 6 ,8

12 515 9 9 ,0 102,3 6 6 ,9 7 3 ,8
13 861 9 9 ,0 102 ,3 111,9 118 ,8
22 975 9 9 ,0 102,3 127,0 133 ,9
24 1319 9 9 ,0 102,3 164 ,8 171,8
14 3033 153,1 156,6 164,8 171 ,8

* У цельнотянутых банок Ян меньше на 1 ,5 — 3 ,2  жж, у  банок с * языч­
ком ь — больше на 4 , 8 —5 ,0  жж. Допускаемые отклонения наружных разме­
ров ±  0 ,4  жж.

Т а б л и ц а  25

Номер
банки Форма банки ^ в ^ н Яв 

в л л
Ян 

в л л
" в  

в л л
" н  

в л л

32 Прямоугольная . . . 320 116,0 119,3 7 8 ,0 8 1 ,3 3 7 ,0 4 2 ,6
33 Грушевидная . . . . 620 161,15 165,15 8 5 ,0 8 9 ,0 3 8 ,0 6 5 ,0
34 & . . . . 950 196,0 200 ,0 101,5 105,0 5 8 ,0 6 5 ,0
35 в . . . . 1040 161,15 165,15 8 5 ,0 8 9 ,0 9 6 ,0 103,0
36 и . . . . 1514 196,0 200 ,0 101,5 105,0 9 6 ,0 103,0
.37 )) . . . . 3033 — — . — — . 9 6 ,0 103 ,0
38 Овальная ........................ 2856 270 ,0 274 ,0 155,0 159,0 9 6 ,5 9 5 ,5
39 а .................................... 3033 25 0 ,0 254 ,0 160,0 164,0 9 1 ,0 9 5 ,0

П р и м е ч а н и я :  1. Банка №  32 — цельнотянутая, остальные — сборные.
2. Допуски наружных размеров для сборных банок ± 0 , 5  жж, для цельно 

тянутых банок ± 0 , 4  жж.

Стеклянные банки и крышки. Стеклянные банки кислото­
устойчивы, прозрачны, их можно многократно использовать, 
недостатки — повышенный по сравнению с жестяными б ан ка­
ми вес, низкая теплопроводность (почти в 60 раз меньше, 
чем для жестяных), хрупкость и малая термоустойчивость 
стекла.

Д л я  расфасовки мясных и мясо-растительных консервов ис­
пользуют преимущественно стеклянные банки СКО 83-5, 
С К О  83-) и СКО 83-2, основные размеры которых приведены 
в табл. 26.

Крышки для стеклянных банок изготовляют: из белой жести 
листовой и рулонной горячего лужения марки Ж К ; из электро-

8)



Т а б л и ц а  26

Условное_обозначение
Емкость в л л

Вес 
!0 0  банок 

в ка

Размеры в л л

номиналь­
ная полная венчика полной

высоть:
наружного
диаметра

СКО 83-5 350 3 8 5 + Ю 2 2 ,5 + 1 ,5 8 3 ,6 76 95
СКО 83-1 500 5 6 0 + 1 5 2 7 ,0 + 2 8 3 ,6 106 95
СКО 83-2 1000 1030^ 20 4 3 ,0 + 2 8 3 ,6 150 110

луженой лакированной жести; из черной рулонной лакирован­
ной жести; из листового или рулонного лакированного алюми­
ния.

Толщина жести 0,19—0,24 жж, алюминия — 0,3—0,5 жж.
Крышки используют в зависимости от вида консервов.

ТАРА Д Л Я  УПАКОВКИ КОНСЕРВНЫ Х БАНОК

Деревянные ящики. Деревянные ящики изготовляют из тар ­
ной дощечки с головками, укрепленными двумя наружными 
вертикальными планками на гвоздях.

Внутренние размеры ящика и их емкость в зависимости от 
номера банки приведены в табл. 27.

Т а б л и ца 27

Номер
ящ ика

Номер
жестяной

банки

Размеры ящ иков в л л Количество банок Общее количество

длина шири - 
на

высо­
та д ^ е

по ш и­
рине

по
высоте блю к ловные

банки

14 !4 475 315 175 3 2 1 6 5 0 ,8 8
30 3 615 310 200 6 3 5 90 67 ,5
30 9 615 310 200 8 4 2 64 69 ,76
31 1 615 310 215 8 4 7 224 62 ,72
31 8 615 310 215 6 3 4 12 82 ,04
32 3 615 310 240 6 3 6 108 8 1 ,0
32 13 615 310 240 6 3 2 36 9 0 ,0
34 13 615 412 120 6 4 1 24 6 0 ,0
35 3 615 412 160 6 4 4 96 7 2 ,0
35 8 615 412 160 6 4 3 12 77 ,04
36 12 615 412 150 6 4 2 48 73 ,92
46 12 517 412 157 5 4 2 40 6 1 ,6
47 3 517 412 165 5 4 4 80 6 0 ,0
47 8 517 4)2 165 5 4 3 60 6 4 ,2
48 3 415 312 282 4 3 7 84 63 ,0
48 8 415 312 282 4 3 5 60 6 4 .2

Ящики сколачивают тарными гвоздями и обвязывают прово­
локой.
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Картонные ящики. Картонные ящики (короба) состоят из 
следующих деталей (рис. 31): короба из трехслойного гофри­
рованного картона, обечайки из трехслойного гофрированного 
картона, прокладки из двух-
слойного или трехслойного **
картона и гуммированной 
ленты для заклейки клап а­
нов.

Внутренние размеры кар ­
тонных ящиков (коробов) 
приведены в табл. 28.

Внутренние размеры обе­
чайки и прокладок приве­
дены в табл. 29.

Допускаются колебания 
внутренних размеров ящ и­
ков и обечайки ± 4  жж, по 
длине и ширине проклад­
к и — 10 жж. Ширина ленты 
70 жж, допуск ± 1 0  жж.

Углы ящика (короба) и 
обечайки сшивают по угло-

Рис. 31. Тара для упаковки банок: 
а — короб: / — ящик, 2 — шов ящика, 
3 и 5 — продольные клапаны. 4 и 
 ̂— поперечные клапаны, б — обечайка 

короба.

Т а б л и ц а  28

Номер
банкн б а ^ Г Г ^ к е

Разм

длина

еры ящика 

ширииа высота

1 9 30 383 230 216
2 3 54 309 309 233
2 8 36 309 309 233
О 12 27 309 309 233
3 13 18 309 309 245

Т а б л и ц а  29

Номер
ящика

Размеры обечайки в лл Размеры прокладки в .мл

длина ширина высота длина ширина количество
прокладок

1 393 430 230 375 225 2
2 309 319 247 305 305 3
3 309 319 260 305 350 1



вому вертикальному клапану внахлестку скобами из проволоки 
диаметром 0,6—0,9 жж (скоб не менее 6 ). Крайние скобы рас­
полагают на расстоянии 20— 30 жж от верхних и нижних краев  
вертикального клапана.

Г л а в а  VIII

С А Н И Т А РН О -ГИ Г И Е Н И Ч Е С К И Е  Т РЕ Б О ВА Н И Я ,  
П Р Е Д Ъ Я В Л Я Е М Ы Е  К М Я С О КО Н С Е РВ Н Ы М  З А В О Д А М

Отделение обвалки и жиловки мяса. Полы обвзлочно-жило- 
вочного отделения должны быть покрыты метлахской плиткой, 
помещение должно быть светлое, светильники должны иметь 
плафоны из небьющегося стекла и расположены вне зоны дви­
жения мяса. Пластины транспортера необходимо делать из не­
ржавеющей стали или листового алюминия; ящики для костей, 
жилок и тележки для транспортировки отходов и мяса —  из 
алюминия или нержавеющей стали.

Пол и все оборудование надо мыть горячей водой три р аза  
в смену (утром, в обед и после окончания смены), а стены —  
два (утром и после окончания смены).

Спуски для мяса должны быть из алюминия или нерж авею ­
щей стали, разъемные.

Варочное отделение. Полы и фундамент тепловых аппаратов 
должны быть покрыты метлахской плиткой, а стены — облицо­
вочной (до потолка или панели на высоту 1,8 ж). Д л я  созда­
ния нормальных условий труда в цехе долж на быть приточная 
и вытяжная системы вентиляции.

Расфасовочное отделение. В расфасовочном отделении стены 
до потолка должны быть покрыты облицовочной плиткой или 
в виде панелей, а полы и фундаменты машин — метлахской 
плиткой. Столы, инвентарь, конвейерные столы должны быть 
из нержавеющей стали.

Помещение необходимо убирать три раза  в смену (утром, в  
обед и после смены).

Автоклавное отделение. Полы в автоклавном отделении 
должны быть из железных плит или же асфальтовые. О тделе­
ние долж но иметь приточно-вытяжную вентиляцию.

Склады для консервов. Склады готовой продукции должны 
быть сухие, полы гладкие. Окна необходимо располагать от 
пола на высоте не ниже 2,5 ж. Стены должны быть гладкие, 
побеленные.

Литографский цех. Стены цеха должны быть оштукатурен­
ные, панели покрыты масляной краской, потолки и стены выше 
панелей побеленные. Полы необходимо покрыть метлахской 
плиткой и содержать в чистоте.
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Сушильные печи надежно подключены к системе вытяжной 
вентиляции. Воздухообмен в цехе должен быть пятикратным в 
час (не менее). О к н а —'Одинарные и открываться наружу. В це­
ху должно быть не менее двух гидрантов со шлангами.

Жестянобаночный цех. Стены цеха должны быть кирпичные, 
оштукатуренные, панели покрыты масляной краской, потолки 
гладкие и белого цвета. Пол и фундаменты машин необходимо 
покрыть метлахской плиткой и содержать в чистоте. Ц емент­
ные и асфальтовые полы не рекомендуются.

Н ад  паяльной ванной должен быть зонт для сбора выделяю­
щихся газов.



*МСГЬ ВГОР^Я

ТЕХНОЛОГИЯ МЯСНЫХ И МЯСО-РАСТИТЕЛЬНЫХ 
КОНСЕРВОВ

Г л а в а  I

Н АТУ РАЛ ЬН Ы Е К О Н С ЕРВЫ

К натуральным консервам относятся: «Говядина тушеная», 
«Баранина тушеная», «Свинина тушеная», «Оленина тушеная», 
«Конина тушеная», «Конина со свининой тушеная», «Мясо кро­
личье тушеное», «Мясо китовое тушеное», «Курица отварная», 
«Курица отварная (целая)», «Утка в собственном соку», «Гусь 
в собственном соку» и «Индейка в собственном соку».

Из натуральных консервов можно приготовить первые и вто­
рые блюда, а такж е использовать их в холодном виде.

Натуральные консервы расфасовывают в жестяные и стек­
лянные банки.

При производстве консервов «Говядина тушеная», «Б арани­
на тушеная», «Свинина тушеная», «Конина тушеная» и «Конина 
со свининой тушеная» допускаются следующие потери (в %):

Д ля  производства этих консервов употребляют говядину I и 
II категории упитанности, жир-сырец, полученный при обвалке 
и жиловке мяса, или внутренний жир (почечный и рубашеч­
ный), или говяжий топленый, или костный жир, специи и п р я­
ности.

Ж илованное мясо нарезают на мясорезательных машинах или 
вручную на куски весом 30— 120 з, а для банок №  14 — весом 
до 200 з.

Ж ир-сырец измельчают на волчке, формуют на порции на 
котлетном автомате или вручную и в таком виде расфасовывают 
в банки.

Наполняют банки на дозаторе или вручную. Перед наполне­

при резке и расфасовке мяса и жира-сырца .
при расфасовке жира т о п л е н о г о .......................
при расфасовке соли, перца и лука . . . . 
при чистке, мойке и резке л у к а .......................

0 ,3
0 ,5
' ,0
22,0

ГО ВЯДИН А ТУШЕНАЯ
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нием банок мясом на автоматическом дозаторе в банки пред­
варительно закладываю т лук и лавровый лист вручную, а мясо, 
смесь соли и перца и жир топленый дозируют автоматом.

При ручном наполнении банок соблюдают следующий по­
рядок: сначала закладываю т соль в смеси с перцем, затем л а в ­
ровый лист, лук, жир и, наконец, мясо.

После наполнения все банки подвергают контрольному взве­
шиванию по весу брутто. Д ля  установления контрольного веса 
брутто перед каждой сменой определяют средний вес порожних 
банок, поступающих на производство.

Консервы, выработанные из мяса I категории упитанности 
я свежего лука, относят к высшему сорту, а консервы, выра­
ботанные из мяса II категории упитанности, относят к I сорту.

Наполненные банки закатываю т на вакуумных или обыкно­
венных закаточных машинах.

Рецептура консервов (в а) приведена в табл. 30.

Т а б л и ц а  30

Содержание компонентов в банках

Сырье и материалы
жестяных стеклянных

№ 3 № 9 № )2 № [3 № 14 с к о
83-1

с к о
83-2

Говядина жилованная 
Жир

сырец ...................

219 295 414 715 2530 437 828

25 35 49 85 300 51 98
или топленый . . 20 27 38 65 230 39 76

Соль поваренная . . . 2 ,5 3 ,5 5 9 30 5 10
Лук репчатый

3 ,5 4 ,5 7 Ю 40 7 14
или сушеный . . 0 ,8 4 ! ,7 2 ,4 10 1 ,7 3 ,4

Перец черный моло­
тый ............................ 0 ,0 3 0 ,0 4 0 ,0 6 0 ,1 0 ,3 0 ,0 5 0 ,1

Лавровый лист . . . 0 ,2 5 0 ,5 1 1 ,5 3 1 1 ,5

И т о г о  

со свежим луком и
жиром-сырцом . . 250 338 475 820 2900 500 950

с топленым жиром и
сушеным луком . . 242 327 457 792 2800 483 918

Режим стерилизации консервов «Говядина тушенаяз- при­
веден в табл. 31.

Р асход  сырья и пряностей на 1000 физических банок (в кз)
приведен в табл. 32.
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Т а б л и ц а  31

Н о м е р  и  у с л о в н о е  
о б о з н а ч е н и е  б а н к и

Ф о р м у л а  с т е р и л и з а ц и и  в  л ы к  п р и  т е м п е р а т у р е  ж  '  С

П р о т и в о д а в л е ­
н и е  в  а г г ь м

П З П 5 ) 2 0

3 2 0 — 7 0 — 2 0 2 0 — 4 0 — 2 5
9 2 0 — 9 0 — 2 0 — 2 0 — 4 0 — 2 5 — .

1 2 2 0 — 1 0 5 — 3 0 — 2 0 — 5 5 — 2 5 —

1 3 — 2 0 — 1 0 0 — 5 0 2 0 — 7 5 — 5 0 1 - 8
1 4 — — 3 0 — 1 2 0 — 6 0 2 , 2

С К О  8 3 - 1 — 2 5 - 1 1 5 - 3 0 2 5 — 7 5 — 3 0 2 , 5

С К О  8 3 - 5 3 0 — 1 2 5 — 4 0 3 0 — 1 0 0 — 4 0 2 , 5

Т а б л и ц а  32

Р а с х о д  к о м п о н е н т о в  н а  к о н с е р в ы  в  б а н к а х

С ы р ь е  и  с п е ц и и

ж е с т я н ы х с т е к л я н н ы х

№ 3 №  9 № ) 2 № ! 3 № 14 с к о
8 3 !

с к о
8 3 - 2

Говядина жилованная 219 ,7 295,9 415 ,3 717 ,2 2537 ,7 43 8 ,3 830 ,5
Жир

сы рец........................ 25 ,0 7 36,1 49 ,1 4 85 ,25 300 ,9 51 ,15 98 ,26
или топленый . . 20 ,1 28 ,14 38 ,19 65 ,3 2 231 ,15 39 ,19 76 ,38

Соль поваренная . . . 2 ,5 2 3 ,5 3 5 ,0 5 9 ,0 9 3 0 ,3 5 ,0 5 10,1
Лук репчатый

свежий неочищен­
ный ................... 4 ,5 2 5 ,8 2 9 ,0 6 12,94 5 1 ,8 9 ,0 6 18,13

или сушеный . . 0 ,8 4 8 1,01 1,72 2 ,4 2 10,1 1,72 3 ,4 4
Перец черный . . . . 0 ,0 3 0 0 ,0 4 0 0,61 0 ,1 0 0 ,3 0 3 0 ,0 5 0,101
Лавровый лист . . . . 0 ,0 5 0 ,1 0 ,2 0 ,3 0 .6 0 ,2 0 ,3

БАРАНИНА ТУШЕНАЯ

Д л я  производства консервов «Баранина тушеная» употреб­
ляют баранину I и П категории упитанности, жир-сырец или 
жир топленый и пряности. В зависимости от категории упитан­
ности баранины вырабатывают консервы высшего и I сортов.

Технологические процессы производят так же, как и при вы­
работке консервов «Говядина тушеная».

Рецептура консервов «Баранина тушеная» (в 2) приведена 
в табл. 33.

Режим стерилизации консервов «Баранина тушеная» при­
веден в табл. 34.

Расход сырья и пряностей на 1000 физических банок (в кз) 
приведен в табл. 35.
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Т а б л и ц а  33

жестяных стеклянных

№ 3 № 9 № !2 № 13 № 14 ско
83-1

ско
83-2

Баранина жилованная 219 295 414 715 2530 437 
Жир

сырец . . . . . .  25 35 49 85 300 51
или топленый . . 20 27 38 65 230 39

Соль поваренная. . . 2 ,5  3 ,5  5 9 30 5 
Лук репчатый

с в е ж и й ...................  3 ,5  4 ,5  7 10 40 7
или сушеный . . 0 ,8 4  1 ,0  1 ,7  2 ,4  10 1 ,7

Перец черный. . . . 0 ,0 3  0 ,0 4  0 ,0 6  0 ,1  0 ,3  0 ,0 5
Лавровый ли с т . . . .  0 ,2 5  0 ,5  1 1 ,5  3 1

828

98
76
10

14
3 .4  
0,1
1 .5

Ит о г о

с жиром-сырцом и 
свежим луком . . . 250 338 475 820 2900 500 950  

с топленым жиром и
сушеным луком . . 242 327 457 792 2800 483 918

Т а б л и ц а  34

Номер и условное 
обозначение 

банки

Формула стерилизации в дня при температуре в °С

1 !3 4 5 [20

3 20— 70— 20 20—40—25
9 20—90—20 — 20—40—25 —

12 20— 105— 30 — 20— 55—25 —
13 — 10— 100— 50 20— 75—50 : . 8
14 — — 30— 120—60 2,2

СКО 83-1 — 25— 115— 30 25— 75— 30 2 ,5
СКО 83-2 — 30— 125—40 30— 100—40 2 ,5

Т а б л и ц а  35

Расход компонентов на консервы в банках

Сырье и специи
жестяных стеклянных

№ 3 № 9 № 12 № 13 № !4 СКО
83-!

ско
83-2

Баранина жилован­
ная ....................... 219 ,7 295,9 415 .3 717 ,2 2 5 37 ,7 438 ,3 830 ,5



Продолжение табл. 35

Расход компонентов на консервы в банках

Сырье и специи
жестяных стеклянных

м  3 № 9 № 12 № ]3 № )4
с к о
83-1

с к о
83-2

Жир
сырец . . . . 25 ,07 36,1 49 ,14 85 ,25 300 ,9 51 ,15 98 ,2 6
или топленый . 20,1 28 ,14 38 ,19 65 ,32 231,15 39 ,19 76,38

Соль поваренная . 2 ,5 2 3 ,5 3 5 ,0 5 9 ,0 9 3 0 ,3 5 ,0 5 10,1
Лук репчатый

свежий неочи­
щенный . . 4 ,5 2 5 ,82 9 ,0 6 12,94 5 1 ,8 9 ,0 6 18,13

или сушеный . 0 ,848 1,01 1,72 2 ,4 2 10,1 1,72 3 ,4 4
Перец черный . . 0 ,030 0 ,040 0,061 0,101 0,303 0 ,050 0 ,Ю 1
Лавровый лист . . 0 ,0 5 0,1 0,2 0 ,3 0,6 0,2 0 ,3

С В И Н И Н А  Т УШЕ НАЯ

Консервы «Свинина тушеная» вырабатывают из свинины 
мясной упитанности и из мяса подсвинков весом туши от 12 до 
38 кз, имеющих слои подкожного жира на спинной, лопаточной 
и задних частях туши, а такж е обрезной свинины и пряностей.

Консервы «Свинина тушеная» вырабатывают одного сорта 
(высшего). Все технологические процессы такие же, как н при 
выработке консервов «Говядина тушеная».

Рецептура консервов «Свинина тушеная» (в а) приведена 
в табл. 36.

Т а б л и ц а  36

Содержание компонентов в банках

Сырье и материалы
жестяных стеклянных

№ 3 № 9 А'! 12 № )3 № ]4 ск о
83-)

ск о
83-2

Свинина жилованная . 
Соль поваренная . . . 
Лук репчатый

с в е ж и й ..................
или сушеный . . 

Перец черный . . . .  
Лавровый лист . . . .

244
2 .5

3 .5  
0 ,8 4  
0 ,03  
0 ,2 5

330
3 .5

4 .5  
1,0 
0 ,0 4  
0 ,5

463
5

7
1 ,7
0 ,0 6
1

801
9

10
2 .4  
0,1
1.5

2830
30

40
10
0 ,3
3

488
5

7
) ,7
0 ,0 5
1

926 
10 .

14
3 .4  
0,1
1 .5

И т о г о

со свежим луком . . . 
с сушеным луком . .

250
247

338
335

475
470

820
812

2900
2870

500
495

950
939
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Консервы стерилизуют по установленным формулам, которые 
приведены в табл. 37.

Т а б л и ц а  37

о б о ^ е ^ 'б а н к Г

Формула стерилизации в жын при температуре в °С

ПЗ 1 ] 5 120

3 20—80—20 20—50—20
9 20— 100—20 — 20—60—20 — .

12 20— 115—30 — 20— 75— 30 —

13 — 20— 110—50 20—85—50 1,8
14 — — 30— 130— 60 2,2

СКО 83-1 .— 25— 115—30 25—75—30 2 ,5
СКО 83-2 — 30— 125—40 30— 100— 40 2 ,5

Расход сырья и пряностей на 1000 физических банок (в кз) 
приведен в табл. 38.

Т а б л и ц а  38

Расход компонентов на консервы в банках

Сырье и специи
жестяных стеклянных

№ 3 № 9 12 № 13 № 14 СКО
83-1

ско
83-2

Свинина жилован­
ная . . . . . . 244 ,8 331 ,0 464 ,4 803 ,5 2838,6 489 ,5 928 ,8

Соль поваренная . 2 ,5 2 3 ,53 5 ,0 5 9 ,0 9 3 0 ,3 5 ,0 5 10,1
Лук репчатый

свежий неочи­
щенный . . 4 ,5 2 5 ,8 2 9 ,0 6 12,94 5 1 ,8 9 ,0 6 18,13

или сушеный . 0 ,848 1,01 1,72 2 ,42 10,1 1,72 3 ,4 4
Перец черный . . 0 ,0 3 0 ,0 4 0 0,061 0,101 0 ,3 0 3 0 ,0 5 0,101
Лавровый лист . . 0 ,0 5 1,01 0,2 0 ,3 0,6 0,2 0 ,3

К О Н И Н А  Т У Ш Е НА Я И К О Н И Н А  СО С В И Н И Н О Й  Т УШЕ НАЯ

Д ля  производства консервов «Конина тушеная» употребля­
ют конину столовую жирную, выше средней, средней и ниже 
средней упитанности, жир-сырец или топленый говяжий и б ар а ­
ний и пряности.

Д ля  производства консервов «Конина со свининой тушеная» 
употребляют, кроме сырья и пряностей, идущих для производ­
ства консервов «Конина тушеная», жир топленый свиной и сви­
нину мясную и обрезную.

Все технологические процессы производства консервов «Ко­
нина тушеная» и «Конина со свининой тушеная» такие же, как 
и при производстве консервов «Говядина тушеная».



Рецептура консервов (в з) приведена в табл. 39.

Т а б л и ц а  39

Содержание компонентов в банках

жестяных стеклянных

№ 9 № [2 № 13 ско
33-1

ско
83-2

Конина тушеная

Конина жилованная 
Жир

сырец . . . . 
или топленый . 

Соль поваренная 
Лук репчатый

свежий . . . . 
или сушеный 

Перец черный . . . 
Лавровый лист . . ,

Итого

с жиром-сырцом и свежим луком . . . 
с топленым жиром и сушеным луком

4)3 714 436 827

36 49 85 51 98
28 38 65 39 76

4 ,5 6 Ю 6 11

4 ,5 7 Ю 7 14
1 ,* 1 ,7 2 ,5 1 ,7 3 ,5
0 ,0 4 0 ,0 6 0,1 0 ,0 5 0,1
0 ,5 1 1-5 1 1 ,5

350 475 820 500 950
339 457 792 483 918

Конина со свининой тушеная

Конина жилованная .
Свинина жилованная
Жир

с ы р е ц ...................
или топленый .

Соль поваренная . .
Лук репчатый

свежий . . . . 
или сушеный . .

Перец черный . . .
Лавровый лист . . .

Ит о г о

с жиром-сырцом и свежим луком . . . 
с жиром-сырцом и сушеным луком . .

245 330 571 349 662
60 83 143 87 165

36 49 85 51 98
28 38 65 39 76

4 ,5 6 10 6 11

4 ,5 7 !0 7 14
1,1 1 ,7 2 ,5 1 ,7 3 ,5
0 ,0 4 0 ,0 6 0,1 0 ,0 5 0,1
0 ,5 1 1 ,5 1 1 ,5

350 475 820 500 950
339 457 792 483 918

Режим стерилизации консервов «Конина тушеная^ и «Конина 
со свининой тушеная^ приведен в табл. 40.

Расход  сырья и пряностей на 1000 физических банок (в кз) 
приведен в табл. 41.
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Т а б л и ц а  40

Номер и условное 
обозначение банки

Формула стерилизации в лшм при температуре в °С

Противодав ле - 
ние в ягимИ З Н 5 !2 0

9 20—90—20 20— 40—25
12 20— 105—30 — 20—55— 30 —

13 — 20— 100—50 20—75—50 1,8
СКО 83-1 — 25— 115— 30 25— 75—30 2 ,5
СКО 83-2 — 30— 12.5— 40 30— 100—40 2 ,5

Т а б л и ц а  41

Сырье и специи

Расход компонентов да консервы в банках

жестяных стеклянных

№ 9 № ]2 № 13 СКО 8 3 -) СКО 83-2

Конина тушеная

Конина жилованная . . . .  . . . 30 5 ,8 414 ,3 716 ,2 43 7 ,4 829 ,5
Жир

сырец ............................................... 36 ,1 49 ,1 5 85 ,25 51 ,1 5 98 ,2 9
или то п л ен ы й ................................. 28 ,1 4 38 ,1 9 65 ,33 39 ,20 76 ,38

Соль поваренная ................................. 4 ,5 4 6 ,0 6 10,1 6 ,0 6 11,11
Лук репчатый

свежии неочищенные................... 5 ,8 9 ,0 6 12,94 9 ,0 6 18,13
или с у ш е н ы й ................................. 1.11 1,718 2 ,5 2 1,718 3 ,5 3

Перец черный молотый....................... 0 ,0404 0 .0606 0,101 0,0505 0,101
Лавровый л и с т ..................................... 0,1 0 ,2 0 ,3 0,2 0 ,3

Конина со свининой тушеная

Конина ж и л о в а н н а я ............................ 24 5 ,8 33 1 ,0 57 2 ,8 350,1 664 ,0
Свинина жилованная............................ 6 0 ,2 8 3 ,3 143,5 8 7 ,3 165,5
Жир

сырец ............................................... 36 ,1 49 ,15 85 ,25 51 ,1 5 98 ,29
или топ л ен ы й ................................. 28 ,14 38 ,19 65 ,33 39 ,20 76 ,38

Соль поваренная ................................. 4 ,5 4 6 ,0 6 10,1 6 ,0 6 11,11
Лук репчатый

свежии неочищенные . . . . 5 ,8 2 9 ,0 6 12,94 9 ,0 6 18,13
или с у ш е н ы й ................................. 1 , 1 1 1,718 2 ,5 2 1,718 3 ,53

Перец черный м о л о т ы й ................... 0 ,0404 0 ,0606 0,101 0 ,0505 0,101
Лавровый л и с т ...................................... 0,1 0,2 0 ,3 0,2 0 ,3

М Я С О  К Р О Л И Ч Ь Е  Т У Ш Е Н О Е

С кроличьих тушек удаляют шерсть и пух (опаливают на 
легком пламени горелки). Затем удаляю т клеймо, шею с кро­
воподтеками, разрезаю т грудную клетку и удаляю т остатки гор­
л а ,  пищевода, пленки внутрибрюшной полости и почки. Тушки 
моют под душем и развешивают на вешала для стекания воды.
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Удаляют трубчатые кости из задних ног. Затем тушку разру­
бают на куски весом до 200 з.

В каждую банку укладывают мясо от разных частей тушки 
кролика. Вначале укладывают смесь соли с перцем, лук и чес­
нок, а затем куски мяса так, чтобы верхний и нижний куски 
были обращены подкожной частью соответственно к донышку 
и крышке.

Консервы «Мясо кроличье тушеное» выпускают в банке 
СКО 83-]. Рецептура консервов в кз на 1000 физических банок 
приведена ниже.

Мясо кроличье на к остях ................... 488
Лук свежий репчаты Ч .......................  5
Чеснок с в е ж и й ............................................. 2
Соль п о в а р з н н а я .................................  5

Перец черный..........................................0 ,0 5

И т о г о  . . . 500

Консервы стерилизуют по формуле

^  ^20"с" ^  (противодавление 2,8 а/7?.м).

Расход сырья и материалов (в кз на 1000 физических ба­
нок) на консервы «Мясо кроличье тушеное» следующий:

Мясо кролика
. 550 ,0! категории

П категории . 556,25
Соль поваренная 5 ,0 5
Лук репчатый свежий . . 6 ,06
Чеснок свежий . . 3 ,0
Перец черный . . 0,051

ОЛЕНИНА ТУШЕНАЯ

Д ля  производства консервов «Оленина тушеная» использу­
ют мясо оленей, жир топленый и пряности.

Технология этих консервов такая же, как и при производстве 
консервов «Говядина тушеная».

Рецептура консервов «Оленина тушеная» (в з) приведена 
в табл. 42.

Режим стерилизации консервов «Оленина тушеная» приве­
ден в табл. 43.
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Т а б л и ц а  42

Сырье и материалы
Содержанке ком— .в в же-

№ 8 № 12 № 13

Оленина жилованная............................
Жир топленый..........................................
Соль поваренная .....................................
Лук суш ен ы й ..........................................
Перец черны й................................ ....  .
Лавровый л и с т .....................................

315,5
30

3 ,5
1-0
0 ,0 4
0 ,5

430 ,3
38

5
1 ,7
0 ,0 6
1,0

743 ,5
65

9
2 .4  
0,1
1 .5

И т о г о  . . . 350 475 820

Т а б л и ц а  43

Номер
банки

Формула стерилизации в .мим при температуре в °С

113 4 5 1 20

8 2 0 - 9 0 —20 20—40—25
12 2 0 - 1 0 5 - 3 0 — 2 0 - 5 5 - 2 5 —

13 20— 100—50 2 0 - 7 5 - 5 0 1 ,8

МЯСО КИТОВОЕ ТУШЕНОЕ

Л!ороженое в блоках китовое мясо разм ораживаю т 12— 18 ч, 
затем жилуют и вручную или на мясорезке режут на куски ве­
сом 50—70 з.

Принцип работы мясорезки (рис. 32) следующий. В бункер 
мясо подают вручную или элеватором и при помощи шнека, рас­
положенного внутри бункера, мясо ровными порциями поступает 
под режущие ножи первого каскада. Нарезанные полосы мяса 
попадают на вращающийся барабан, нож снимает полосы мяса 
и передает под нож второго каскада, где происходит окончатель­
ная резка мяса на куски.

Техническая характеристика мясорезки

Производительность в к з / ч ......................................................................1000
Число оборотов шнека в м и н у т у ........................................................  56
Число оборотов режущих ножей в м и н у ту ................... ....  950
Мощность электродвигателя первого каскада в я л т ...................2 ,8
Число оборотов электродвигателя первого каскада в минуту . 950
Число оборотов барабана в м и н у т у .....................................  950
Мощность электродвигателя второго каскада в к а т ...................2 ,8
Число оборотов электродвигателя второго каскада в минуту . 950
Диаметр барабана в ж ж .......................................................................... 400
Диаметр ножей в ж ж ................................................................................... 300
Толщина ножей в жж .................................................................  3
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Габариты в ж,и
длина ...........................................................................................................1520
ш ирина.......................................................................................................125&

в ы с о т а ....................................................................................................... ...1283-
Масса в / и ....................... ...............................................................................780

Рис. 32. Мясооезка:

двигателя, Д — приемный бункер. 6 — первый к аскад  ножей, 
7 — поворотный б арабан . <3 — съемны й нож, 9 — кож ух, 

/Л — второй к аск ад  ножей, П  — бункер.

Рецептура консервов (в з) приведена в табл. 44.

Т а б л и ц а  44

Сырье и материалы
нентов в жестяных 

банках

№ 9 №

Мясо жилованное............................ 298 419
Жир топлены й................................. 27 38

3 ,5 5
Лук репчатый

с в е ж и й ..................................... 9 ,5 13
или суш ены й............................. 2 ,4 3 ,2

Перец ч е р н ы й ....................... 0 ,0 6 0 ,0 8
Лавровый л и с т ................................. 0 , 5 — 1 1— 1 , 5

И т о г о  со свежим луком . . 338 475



^ „г г< 10 — 4 0 - 2 5банки № 9 ----------------,
120°С

Ю __^ __ 25
банки № 1 2 ' — — (противодавление до 1,8 а я т ) .

Расход сырья и материалов (в кз на 1000 физических банок) 
приведен в табл. 45.

Т а б л и ц а  45

Стерилизуют консервы по формуле

Сырье и материалы

Расход компонентов 
на консервы в ж естя­

ных. банках

№ 9 № !2

Мясо жилованное............................ 299 ,5 421,1
27,1 38 ,18

Соль поваренная ............................ 3 ,54 5 ,05
Лук репчатый

с в е ж и й ..................................... 12,2 16,7
или суш ены й............................ 2 ,4 2 3 ,22

Перец ч е р н ы й ................................ 0 ,0 6 2 0 ,082
Лавровый л и с т ................................. 0,2 0 ,2 5

К У Р И Ц А  О Т ВА Р НА Я

Перед укладкой кусков мяса в банку на дно кладут кружок 
пергаментной бумаги и затем закладываю т соль, коренья или 
ломтики моркови, после чего укладывают переднюю и заднюю 
часть одной полутушки (кожицей в сторону дна и крышки). Д о ­
бавляют шейку, мелкие части тушек, печень, сердце и другие 
съедобные субпродукты.

В банку № 12 закладываю т следующее сырье и пряности
(в 2 ):

А1ясо на к о с т я х ........................................................ 465
Соль п о в а р е н н а я ................................................5
Перец ч е р н ы й ........................................................ 0 ,0 5
Белые коренья или м ор ковь ................................5

И т о г о  . . . 475

Стерилизуют консервы по формуле
1 5 — 1 1 0 - 3 0  

114°С

Расход сырья и материалов (в кз на 1000 физических банок)
приведен ниже.

Мясо .................................................................................
на к о с т я х ........................................................  658 ,2
или с с у б п р о д у к т а м и ................................  468 ,4
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Соль поваренная . . . . 5 ,0 5
Морковь или белый корень . . . . 6 ,6

Лавровый л и с т ........................................................0 ,2
Перец ч е р н ы й ........................................................0 ,0 5

К У Р И Ц А  О Т ВАР НАЯ ( Ц Е Л А Я )

Целую курицу расфасовывают в особую банку (диаметр 
100 жж, высота 164,8 жж). Перед закладкой в банку тушку взве­
шивают и если вес ее более требуемого, то отрезают шейку, 
часть крылышек и, наоборот, если вес ниже требуемого, то до­
бавляют субпродукты и отрезанные куски от тушек большего 
веса.

В каждую банку закладываю т следующее сырье и мате­
риалы (в з):

Тушка целая с д о в е с к а м и ................................ 970
Белые коренья или морковь . . . .  10

Соль п о в а р е н н а я ................................................ 10
Желатин п и щ е в о й ................................................10

Стерилизацию ведут по формуле

2 0 — 100 — 30 

П 5°С '

или
10 — 75 — 30 , . о \— ^  ^-----(противодавление до 1,8 ятяж).

Расход сырья и материалов (в кз на 1000 физических банок) 
приведен ниже.

Куры полупотрошеные I категории . . 1250
Куры полупотрошеные II категории . . 1301 
Тушки кур или цыплят, обработанные шеи

и внутренние органы ........................................ .... 970
Соль п о в а р е н н а я ................................................ 10

Белый корень или м о р к о в ь ................................ 13,25
Пищевой ж е л а т и н ................................  . 1 0

Потери при расфасовке соли 1%, при чистке и мойке белого 
корня или моркови 24,5%.

УТКА В С О Б С Т В Е Н Н О М  СОКУ

Тушки уток разделывают так же, как и кур, и в таком же по­
рядке куски закладывают в банки. Рецептура консервов (в з) 
приведена в табл. 46.
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Т а б л и ц а  46

Сырье и материалы
нентов^в жестяных

№ 12 № )3

Мясо на костях, шея, желудок 
и сердце ..................................... 465 802

Соль поваренная ............................ 5 9
Морковь или белый корень . . 5 9
Перец ч е р н ы й ................................. 0 ,05 0,1
Лавровый л и с т ................................ 1,0 1 ,5

И т о г о  . . . 475 820

Стерилизацию ведут по формуле

банки №  12 ' 5 - Ю С - 3 0  
114°С

банки № 13 Ц4°с ^  (противодавление до 1,8 ажж).

Расход сырья и материалов (в кз на 1000 физических банок) 
приведен в табл. 47.

Т а б л и ц а  47

Сырье и материалы

№ )2 1 № !3

Мясо на костях 658 ,9 1136,3
Мясо с субпродуктами . . . . 468 ,4 804,4
Соль поваренная ................... 5 ,0 5 9 ,0 9
Белый корень или морковь . . 6,6 11,9
Лавровый л и с т ................................. 0,2 0 ,3
Перец ч е р н ы й ................................ 0 ,5 0,101

ГУСЬ В СОБСТВЕННОМ СОКУ

Тушки гусей обрабатывают так же, как тушки кур. Кроме 
того, удаляют трубчатые косги. Величина кусков зависят от 
объема банки.

Рецептура консервов (в а), расфасованных в банки № 12 
или СКО 83-1, приведена ниже.

Мясо на костях, части шеи, желудок и сердце . . 496 
Соль п ов ар ен н ая ...................................................................... 4

И т о г о  . . .  500
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банки № 12 ^  (противодавление 1,8 ажж),

банки СКО 83-1 (противодавление 2,8—3,0 я т ж ) .

Рецептура консервов (в з ) ,  расфасованных в банки №  12 
или СКО 83-1, приведена ниже.

Тушки полупотрошеные II категории . . 736 ,9  
Тушки обработанные и субпродукты . . 497 ,5  
Соль п о в а р е н н а я ................................................ 4 ,04

И Н Д Е Й К А  В С О Б С Т В Е Н Н О М  СОКУ

Все технологические процессы, аналогичны процессам для 
консервов «Гусь в собственном соку». Рецептура консервов 
(в з) приведена ниже.

Мясо на костях, части шеи, ж елудок и
с е р д ц е .........................................................................496

Соль п о в а р е н н а я ................................................4

И т о г о  . . . 500

Консервы расфасовывают в банки № 12 или СКО 83-1. 
Стерилизацию консервов ведут по формулам

25_55__зд
банки 1 2 — ----- (противодавление 1,8 я ? м ) ,

банки СКО 8 3 - 1 ^ - ^ ^ ^  (противодавление 3 я т ж ) .

Расход сырья и материалов на производство 1000 физиче­
ских банок консервов (в кз) приведен ниже.

Тушки полупотрошеные II категории . . 715 ,2  
Тушки обработанные и субпродукты . . 49 7 ,5  
Соль п о в а р е н н а я ................................................ 4 ,04

Стерилизацию ведут по формулам

Г л а в а  II

К О Н СЕР ВЫ  ИЗ П Р Е Д В А Р И Т Е Л Ь Н О  ОБРАБО ТА НН ОГ О  
МЯСА Д О М А Ш Н Е Й  ПТИЦЫ И К Р О Л И К О В

Кроме натуральных консервов, из мяса домашней птицы и 
кроликов вырабатывают вторые блюда из кулинарно обрабо­
танного сырья.

Тушки размораживаю т 20—24 ^ на вешалах или на столах. 
Тушки считают оттаявшими, если температура их будет 1 °С.
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Чтобы удалить оставшийся пух, тушки опаливают, а пеньки 
удаляют вручную. У опаленных тушек отрубают головы, лапки 
и крылышки. Головы отрубают по первый позвонок, а при на­
личии кровоподтеков вместе с головой отрубают часть шеи (до 
5 сж). Лапки отрубают по скакательный сустав, крылышки от­
деляют путем перерезания сухожилий и локтевых суставов 
сумок.

Обработанные тушки моют в проточной воде, затем их ос­
тавляют для того, чтобы стекла вода. Д ал ее  тушки потрошат. 
После потрошения тушки и внутренние органы тщательно моют.

Бланшируют тушки в двустенных котлах, в воде (соотно­
шение 1 : 3 ) .  Продолжительность бланшировки зависит от воз 
раста, пола и упитанности. Средняя продолжительность 50— 
60 жми, а крылышек, шейки и потрохов — 20 жмм. В одной воде 
бланшируют три партии.

При разделке бланшированных тушек мясо от костей отде­
ляют вместе с кожицей, не нарушая филе. Освобожденное от 
темных пятен, жира и сосудов филе используют для приготов­
ления консервов. Разрубленные куски спинки, крылышки, ж е­
лудок, сердце и шейку передают на расфасовку.

Из лапок, крылышек и костей приготовляют бульон. Перед 
закладкой в двустенный котел их измельчают. Варят бульон 
в воде (соотношение 3 : 5 )  4 ч при температуре 90—95 °С. К кон­
цу варки бульон должен быть прозрачным, янтарно-желтого 
цвета. В готовый бульон добавляю т желатин и соль по рецеп­
туре. В зависимости от вида консервов берут бульон первой, 
второй и третьей варки.

В том случае, когда тушки не бланшируют, то их обваливают 
в сыром виде. Обваленное мясо с кожицей нарезают на куски 
длиной до 7 ел  и обжаривают без ж ира 15 жмн при темпера­
туре до 180 °С, уж арка  составляет 28%.

КУРИЦА В БЕЛОМ СОУСЕ

Кур обрабатывают так же, как и для консервов «Курица от­
варная» и передают тушки на бланшировку. Бланшируют их 
в 1%-ном растворе соли 35—40 жмм (соотношение воды и сырья 
3 : 1 ) .  После бланшировки тушки реж ут на куски. В банку №  8, 
в которой выпускают консервы, кладут 2— 3 куска общим весом 
180 з, а общий вес костей до 45 з.

Соус приготовляют из бульона, полученного при варке ко­
стей (соотношение 1 : 3) в течение 40—50 жмн, кроме того, ис­
пользуют бульон от бланшировки. В него добавляют слегка 
подсушенную пшеничную муку высшего сорта, перемешивают, 
а затем добавляют сахар. Соус перемешивают и кипятят 2—
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3 жын, увар 3%. Рецепт соуса в кз на 1000 условных банок
приведен ниже.

Бульон из костей . . . . 1 3 4 , 4  
Масло сливочное . . . 15,68

М у к а ................................................ 8 ,3 2
С а х а р ................................................ 1,60

И т о г о  . . . 160,00

Куриного мяса в консервах 52—55, соуса 48—45%. В банку 
закладывают !80 з мяса и 160 з соуса.

]5__45__20
Стерилизацию ведут по формуле — [2о°с— '

Расход сырья и материалов (в кз на 1000 условных банок) 
следующий:

Мясо куриное на костях . . 418
Масло сливочное 16,5
М у к а ........................................ 8 ,7
Сахар ........................................ 1,68
Соль поваренная 2,0

Ф И Л Е  К У Р И Н О Е  В Ж Е Л Е

Опаленные и выпотрошенные тушки кур шпарят горячей 
водой 2 жын, после чего их зачищают и моют холодной водой. 
Бланшируют тушки в воде 40—50 жин (соотношение 1: 3) ,  а 
крылышки, шейки и потроха— 15 тимн, в одной воде бланши­
руют три партии кур. После бланшировки тушки оставляют, 
чтобы с них стекла вода, затем с них снимают кожицу, отделяют 
мясо от костей и делят мясо на 2 сорта: белое мясо относят к
I сорту, темное мясо (с боков и бедер) ко II. Небольшие куски 
мяса, кожицу, разрубленные спинки, крылышки, желудок, серд­
це, печень и шейку направляют на приготовление консервоЕ 
«Рагу куриное в желе».

Д ля приготовления бульона используют лапки и крылышки, 
которые измельчают, шпарят и моют в холодной воде, затем 
погружают в двустенный котел, заливают водой (соотношение 
60: 100) и варят 4 ч при температуре 90—95 °С. Бульон должен 
быть прозрачным, янтарно-желтого цвета. Д ля заливки филе 
из белого мяса употребляют бульон первой варки, для заливки 
филе из темного м я с а —б ульон  второй варки, а для консервов 
«Рагу куриное в желе» — третьей варки. В бульон третьей варки 
добавляют бульон от трех партий бланшировки кур и 3% соли 
и варят 2 ч. В бульон первой варки добавляют 0,5% пищевого 
желатина и 3 % соли.

В банку № 8 закладывают 240— 250 з белого или темного 
мяса и 110— 100 з бульона при температуре 75—80°С.

^ _45_20
Стерилизацию ведут по формуле -------——-— .
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РАГУ К У Р И Н О Е  В Ж Е Л Е

В банку укладывают бланшированные разрубленные спинки, 
кожицу, желудок, сердце, печень, шейки и .крылышки с таким 
расчетом, чтобы в каждой банке перечисленные части и органы 
были соответственно к выходам при производстве филе. В банку 
№  12 закладываю т 350—340 а мяса и субпродуктов и 150— 
!60 з бульона, а в банку №  8 соответственно 240—250 а и ПО— 
100 з.

Стерилизацию ведут по формуле

д о 15 — 75 — 30банки № 8 ---------------  ,
114°С

- 15 — 100 — 30 банки № 1 2 --------------------.
114°С

К У Р И Н О Е  Ф И Л Е  С Р И С О М

Тушки кур и бульон готовят так же, как н при изготовлении 
консервов «Филе куриное в желе». Рис промывают холодной 
водой н бланшируют 8— !0 жмн в 1%-ном растворе соли. Н абу­
хание риса доводят до 100%, после чего его промывают в холод­
ной воде. В охлажденный рис добавляют растопленное сливоч­
ное масло (15%)  и перемешивают в мешалке. Рецептура кон­
сервов для банки № 8 (в з) приведена ниже.

Филе к у р и н о е ................................ 105
Рис с м а с л о м ................................ 122
Б у л ь о н ................................................ 123

И т о г о  . . . 350

^  , 20— 60— 20Стерилизацию ведут по формуле ----- — -

Расход сырья (на 1000 условных банок в кз) следующий:
Куры . . . . . 522
Рис сухой . . . . 5 3 ,4
А1асло сливочное . . . 17,25
Соль поваренная . . . 1 ,5
Белые коренья для бульона. 6 ,5

Ц Ы П Л Е Н О К В Ж Е Л Е

Д ля производства консервов «Цыпленок в желе» употребля­
ют тушки цыплят II категории остывшие, охлажденные и разм о­
роженные. Вес тушки должен быть в пределах 500—600 з. П ро­
цессы размораживания, опаливания, потрошения, мойки, блан­
шировки, подготовки бульона ведутся аналогично, как и для 
консервов «Филе куриное в желе».
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Д ля  удобства расфасовки в банку № 13 шейку повертывают 
у основания и заправляю т во внутрь тушки. При расфасовке в 
банку можно класть довесок (не более 100 а) из разных частей 
других тушек.

В каждую банку закладываю т следующее количество сырья 
(в з):

Цыплепок бланшированный с довеском. 574 
Соль поваренная 6 
Б у л ь о н ........................................................................ 240

И т о г о  . . 820

Стерилизацию ведут по формуле ^  (противодав­

ление до 2,2 агж).
Расход сырья и материалов (на Ю()0 физических бапок в кз) 

приведен ниже.

Цыплята пепотрошеные П категории . . 903 ,06
Соль п о в а р е н н а я ................................................6 ,60
Ж елатин ................................................................ 3 ,60
Лапки и головки обработанные . . . .  240

Ц Ы П Л Я Т А  В С М Е Т АН НО М СОУСЁ

Д ля производства консервов употребляют тушки цыплят, 
обработанные так же, как и для консервов «Цыпленок в желе», 
с той лишь разницей, что цыплят обжаривают. Тушки цыплят 
разрубают на продольные половинки, зачищают и обжаривают 
на газовых или других плитах или на электросковородах в те­
чение 7 — 10 жми при температуре 170— 180 °С. Д ля обжарки 
употребляют сливочное масло (8% к весу сырой тушки).

Соус приготовляют из моркови и белых кореньев, которые 
предварительно чистят, моют в холодной воде и режут на лом­
тики толщиной 4 жж.

К соку, полученному при обжарке полутушек, добавляют 
воду (соотношение 1 : 1) ,  смесь кипятят 10 жым. Готовый бульон 
фильтруют через марлю.

Муку поджаривают на сливочном масле (соотношение 1: 1) .
Поджаренную муку закладывают в смесь (бульон), тщ атель­

но перемешивают и кипятят в течение 10— 15 жым, затем добав­
ляют соль и сметану и кипятят еще 5 жми.

Состав соуса (в %) приведен ниже.

Мука пшеничная жареная . . №
Бульон ........................................ 55
Соль поваренная . . . .  1
С м е т а н а ........................................ 34
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В каждую банку №  12 закладываю т следующее сырье (в з):
Мясо птицы ж ареное . . . 345 
Соус сметанный . . . .  150 
Морковь или белый корень. 5

И т о г о  . . . 500

2§:_§0— 30
Стерилизацию ведут по формуле

113° С
Расход сырья (на 1000 физических банок в кз) приведен 

ниже.
Цыплята потрошеные . . . 500
Масло сливочное 
Мука пшеничная
С м е т а н а ................................
Морковь или белый корень 
Соль поваренная

5 0 .1  
7 ,5

50 .1
7 .0
5 .1

К У Р И Н Ы Е  Ф Р И К А Д Е Л Ь К И  В Б Е Л О М  СОУСЕ

Консервы вырабатывают из белого мяса тушек кур I и- II 
категории упитанности. О брабатывают тушки так же, как и при 
производстве консервов «Филе куриное в желе» и «Рагу кури­
ное в желе». Вспомогательное сырье — белый хлеб, яйца и 
соус — подготавливают следующим образом.

Мякоть белого хлеба замачивают в воде (соотношение I : 5) 
в течение 3—4 жмм (за это время 100 з мякоти хлеба впитывает 
300—350 з воды), затем отжимают, после этого в ней остается 
не более 55% влаги.

Яйца (белки и желтки) перемешивают до тех пор, пока не 
получится однородная масса. Из костей варят бульон (соотно­
шение 1 : 5) в течение 25—30 жмм.

Белое мясо снимают с костей и измельчают на волчке с ре­
шеткой, диаметр отверстий которой 5— 6 жж. В фарш добавляют 
хлеб и вновь измельчают на волчке; диаметр отверстий решетки
3 жж. Полученный фарш загруж аю т в мешалку, добавляют 
яичную массу, соль и бульон и тщательно перемешивают.

Н иж е приведена рецептура консервов (в %).
Куриное м я с о ................................ 61
Х л е б ................................................ 16
Бульон из костей . . . . 1 3
Яйца ................................................  9
Соль поваренная . . . .  1

Соус приготовляют так же, как и для консервов «Курица 
в белом соусе».

Рецептура соуса (в %) приведена ни^ке.
Бульон из костей . . . .  84 
Масло сливочное . . . . 9 ,8  
Мука высшего сорта . . 5 ,2  
С а х а р ................................................ 1, 0
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Фрикадельки формуют вручную в виде шариков диаметром 
около 25 жж. Средний вес фрикадельки 16— 18 2. Затем их блан­
шируют в бульоне на сетках 5—8 жнн. При бланшировке фри­
кадельки теряют около 25% первоначального веса. Готовая 
фрикаделька весит 12— 14 з и имеет диаметр около 20 жж.

Консервы «Куриные фрикадельки в белом соусе» расфасо­
вывают в жестяные банки № 8 и в стеклянные банки СКО 83-1. 
В каждую банку №  8 закладываю т )80 а фрикаделек и 160 з 
соуса, а в банку СКО 83-1 соответственно 265 и 235 з.

Стерилизуют консервы по формуле

< цр о 15 — 105 — 15банки № 8 ------------------- ' ,
115°С

банки СКО 83-1
П5°С

Противодавление для банок СКО 83-1 до 2,5 атж.
Расход сырья (в кз на <1000 условных банок) приведен ниже.

Куры непотрошеные . . . 915
Я й ц а ................................ ........ . 2 4 , 6
Соль поваренная . . . . 2 ,4

Балый х л е б ........................................ 2 0 ,2
Масло сливочное . . . .  16,5
Мука пшеничная . . . . 8 ,7

С а х а р ................................................1 , 68

Потери (в %) при бланшировке кур 25, при обработке яиц 
10, корки хлеба 5; уварка соуса 5.

РАГУ КУРИНОЕ С ВЕРМИШ ЕЛЬЮ  ИЛИ РИСОМ

Рис или вермишель бланшируют, в двустенном котле тушат. 
Соотношение составных частей (в %) приведено ниже.

Рис или вермишель . . . 8 7 ,3
Жир к у р и н ы й ................................ 8 ,4
Лук ж а р е н ы й ................................ 1 ,7

Соль поваренная . . . . 2 , 5 5  
Перец ч е р н ы й ................................ 0 ,5 5

В каждую банку № 8 закладываю т (в з) следующие про­
дукты:

Рис или вермишель бланширо­
ванные и тушеные . . . 218

Крылышки бланшированные. 16
С п и н к и ................................................ 58
Кожица . : . . . .  17
С у б п р о д у к т ы ................................ 24
Б у л ь о н .................................................27

И т о г о  . . . 350
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г  ^  20— 45— 23Стерилизацию ведут по формуле — — '

Расход сырья (в ка на !000 физических банок) приведен 
ниже.

Рис сухой или вермишель су 
хая . . . .

Ж ир куриный .
Соль поваренная .
Лук свежий репчатый 
Перец черный .

9 8 ,0
18, 5
14,9
5 ,6
0,11

Ч А Х О Х Б И Л И  И З КУР

После потрошения и промывки тушки кур обжаривают при 
150— 160°С до появления румяной корочки, затем дают им 
остыть н разделывают следующим образом: тушку по длине 
делят на две части, каждую половинку режут на куски 24— 
40 з, крылышки и лапки — на два куска, грудинку, шею н нож­
к у — на три куска, поясничную часть — на два куска.

Соус, приготавливают в двустенном котле. Состав его сле­
дующий (в %):

Томат-пюре, содержащее 12% сухих веществ 34 , 6
Бульон куриный и сок от обжарки . . . .  62 ,25
Петрушка лом тикам и.............................................. ......3 ,0

Перец красный....................... ........................................... 0 ,0 8
Перец ч е р н ы й ................................................................... 0 ,0 7

В каждую банку №  8 закладываю т (в а) следующие про­
дукты:

Мясо жареное 
Лук жареный 
Соус

Ит о г о

175
56
119

350

Стерилизацию ведут по формуле 20— 45— 25

115° С
Расход сырья и материала (в ка на 1000 физических банок) 

приведен ниже.

Масло топленое . . . . 
Томаг-пюре, содерж ащ ее 12% 

сухих веществ 
Петрушка 
Перец красный .
Перец черный .
Ж ир куримый .

19, 8

41 . 6
3 . 6  
0,11 
0 ,07  
15,5
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Ф ИЛЕ ГУСИНОЕ В Ж Е Л Е

Консервы вырабатывают из гусиного филе с бульоном от 
первой варки, содержащим 3% желатина и 2% соли. Р асф асо­
вывают их в банки №  3, 8 и !2. Рецептура (в а) приведена 
в табл. 48.

Т а б л и ц а  48

Сырье и материалы
ментов в жестяных 

бачках

№ 3 № 8 № 12

Филе гусиное .................................
Бульон от первой варки . . . .

170
80

240
ПО

350
150

В с е г о .  . . 250 350 500

Стерилизацию ведут по формулам
^ .  г э  15 — 5 5 - 2 0банки № 3 --------------- ,

П4°С

^ .р о 1 5 - 6 5  — 20банки № 8 ----------------,
114°С

1 3 _ОГ)__РП
б ан к и № 1 2 - -- —

И4°С

Расход сырья и материалов (в ка на Ю00 физических банок) 
приведен в табл. 49.

Т а б л и ц а  49

Сырье и материалы

Расход компонентов на консервы 
в жестяных, банках

№ 3 № 8 № [2

Гуси непотрошечые . 895 1263,2 1842,1
Филе бланшированное 170 240 350
Соль поваренная . . . 5 ,4 7 7 ,5 3 10,35
Желатин пищевой . . 2 ,0 8 2 ,8 7 3 ,9 6
Пергамент....................... 10,3 10, 3 10, 3

Н иже приведены результаты разделки на консервы (в %).

Выход ф и л е ................................ 19
Выход рагу .........................................24

Потери при бланшировке и
разделке ................................ 14

К о с т и ................................................ Ю,1
Кишечник с содержимым . . 12,4
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Содержимое ж елудка и ку­
тикулы ........................................ 1 , 8

Печень ........................................ 1 , 5
Крылья ........................................ 4 , 9
Л а п к и ................................................ 3 , 5
Голова ................................................. 6 , 1
Жир (сальник) . . . . 1,1
Отходы ........................................ 1 , 6

И т о г о 100

МЯСО Г УС ИН ОЕ  С КАПУСТОЙ

Консервы вырабатывают из жареного гусиного мяса, туше­
ной капусты и жареного лука.

Очищенный лук разрезают на ломтики и ж арят  в гусином 
жире (5% к весу лука) 30 жым; готовность лука определяют по 
цвету (желтый); потери веса при обжарке составляют 26%.

Квашеную капусту промывают в холодной воде 2—3 раза и 
тщательно отжимают после каждой мойки. Промытую капусту 
загруж аю т в двустенный котел и тушат с гусиным жиром и 
бульоном 60—90 жми (цвет становится светло-коричневым). За  
5— !0 до окончания тушения в капусту добавляют жареный 
лук, лавровый лист, сахарный песок, черный перец и соль.

Потери веса капусты при промывке и обжарке. 26%, выход 
тушеной капусты 68%.

Рецептура консервов (в з) приведена в табл. 50.

Т а б л и ц а  50

Сырье и материалы

Содержание компо­
нентой в жестяных

№ 3 № 8 № )2

Мясо гусиное ж а р е н о е ..........................................
Капуста т у ш е н а я ........................................................

83
167

116
234

165
335

И т о г о  . . . 250 350 500

Стерилизацию ведут по формулам

^ ... з 2 0 - 4 0 -  25
банки № 3 --------------- ,

115°С

^  я 2 0 - 5 5 - 2 5
бачки № 8 ---------- — ,

115°С

« - г, 2 0 - 6 5 - 2 5банки № 1 2 ------------ — .
115°С

МЫ



Т а б л и ц а  51

Р асход сырья и материалов (в кз на 1000 физических банок)
приведен в табл. 51.

Расход компонентов на консервы

Сырье и материалы

№ 3 № 8 № )2

Гуси н еп отр ош еч ы е............................ 284,1 397,1 56 4 ,6
Обваленное м ясо ................... 115,6 181,6 229 ,8
Капуста к в аш ен ая ................................ 341,1 427 ,9 684 ,2
Лук репчатый с в е ж и й ....................... 7 ,2 10 14,3
Жир гу си н ы й .......................................... 13,8 19,4 2 7 ,7
Соль поваренная ..................................... 3 4 ,3 6, 15
Лавровый л и с т ..................................... 0,1 0, 14 0,2
Перец черны й.......................................... 0 ,0 5 0 ,07 0,1
С ахар...........................  ............................ 9 ,7 3 13, 7 19,6

МЯСО Г У С И Н О Е  С Г Р Е Ч Н Е В О Й  К АШ ЕЙ

Крупу, очищенную от примесей, прокаливают на противнях 
до приобретения ею коричневого оттенка. Прокаленную крупу 
замачивают в кипятке с содержанием 1,5% соли (соотношение 
крупы и воды 1:1,1)  и дают набухать до 200% в течение 
10 жмм. Влажность бланшированной крупы должна быть 60%. 
В нее добавляют жареный лук, гусиный жир и пряности, после 
чего все перемешивают и в горячем виде передают на р асф а­
совку.

Рецептура консервов приведены (в а) в табл. 52.

Т а б л и ц а  52

Сырье и материалы
нентов в жестяных 

банках

№ 3 № 8 № ]2

Мясо гусиное ж а р е н о е ..........................................
Каша гречневая с луком . . . . .

110
140

154
196

220
280

И т о г о  . . . 250 350 500

Стерилизацию ведут по формулам
^ ... э  20 — 40 — 25банки № 3 ----------------,

П5°С

^ - о 20 — 45 — 25банки № 8 --------------- ,
Н5°С

,  ... . я 20 — 55 — 25банки № 1 2 ---------------  .
115 °С

1)0



Т а б л и ц а  53

Расход сырья и материалов (в ка на )000 физических банок)
приведен в табл. 53.

Расход компонентой на консервы

Сырье и материалы

№ 3 № 8 № !2

Гуси н еп отр ош ен ы е............................ 376 ,5 527,1 753,0
Мясо о б в а л е н н о е ................................ 153,2 214 ,6 306,5
Крупа гречневая ..................................... 7 0 ,7 9 9 ,0 141,5
Лук репчатый с в е ж и й ....................... 4 ,6 6 ,5 9 ,8
Жир гу си н ы й .......................................... 11,4 15,7 2 2 ,4
Соль поваренная ..................................... 3 ,3 4 ,6 6 ,6
Перец черны й..................................... 0, 02 0 ,0 3 0 ,0 4

М ЯСО Г У С И Н О Е  С РИСОМ

Рис очищают от посторонних примесей и загрязнений, моют 
в холодной воде, затем бланшируют Ю жын. Выход бланширо­
ванного риса 200% от веса сухого. Бланшированный рис сме­
шивают с жиром, жареным луком, пряностями и горячим пере­
дают на расфасовку.

Рецептура консервов (в а) приведена в табл. 54.

Т а б л и ц а  54

Сырье и материалы
нентов в жестяных 

банках

№ 3 № 8 № )2

Мясо гусиное ж а р е н о е ..........................................
Рис с жареным луком и пряностями . . . .

83
167

116
234

165
335

И т о г о  . . . 250 350 500

Стерилизацию консервов ведут по формулам

д т,- з 20 — 40 — 25банки № 3 ---------------  ,
115°С

д о 20 — 45 — 25банки № 8 ----------------,
115 °С

д , АР 1 п 20 — 55 — 25банки №  1 2 ----------------.
115°С

П!



Т а б л и ц а  55

Расход  сырья ч материалов (в' кз на ) ООО физических банок)
приведен в табл. 55.

Сырье и материалы
Расход, ч

! й- И
____ —
№ 3 .

смпонеитов 
(естяиых бач;

№ 8

а консервы 
:ах

№ )2

Гуси н еп о тр о ш ен ы е................... . 284,1 397,1 5 6 4 ,6
Мясо обваленное . . . . . . .' . . 115, 6 = 161, 6 22 9 ,8
Рис сухой . . . . . . . . . . 84 , 4 ! 118, 2 169,2
Лук свежий репчатый . . . . . . 5 , 5 7 , 6 10 ,8
Жир гусиный „ . . , .  . . .  . . 1 3 ,3 !! 18 ,6 2 5 ,3
Соль поваренная............................ 1 . 2 ,9 ! 4 5 ,8
Перец черны й..................................... .... 0 ,0 3 ; 0,04 0 ,0 6

ПОТРОХА ГУСИНЫЕ В; ТОМАТНОМ' СОУСЕ -

Обработанные яотроха, сердце и желудок бланшируют 25— 
30 жим, затем дают стечь воде. Печень бланшируют отдельно 
7 жим.

Потери при бланшировке (в %) следующие: печень 30, ж е ­
лудок и сердце 36.

Состав; томатного соуса (в кз на 100 кз соуса) приведен 
ниже.

Бульон костны й..................................... 5 8 ,4
Мука пассерованная............................ 6 ,0
Лук ж арены й..........................................  2 ,0
Соль п о в а р е н н а я ........................ ....  . 1 ,0
Сахар ......................................................... 1 ,0

Перец черный молотый....................... 30 2
Томат-паста, содержащая 30% су­

хих вещ еств..........................................  0 , 15
Уксус 8 % - н ы й .....................................  1 ,4
Лавровый л и с т ...................................... 0 ,05

Рецептура консервов (в з) приведена в табл. 56.

Т а б л и ц а  56

Сырье и материалы

Содержание ком п о­
нентов в жестяных 

бзиках

№ 3 № 8 № 12

Томатный с о у с ............................................................
167
83

234
116

335
165

И т о г о  . . . 250 350 500
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.  ^ 2 0 — 40 — 25
банки № о ---------------- ,

115 °С

о 20 — 50 — 25
банки № 8 ----------- -—  ,

115°С

^ 20 — 60 -  25банки А'? 1 2 ----------------.
115°С

Расход сырья и материалов (в ка на 1000 физических банок) 
приведен в табл. 57.

Т а б л и ц а  57

Стерилизацию ведут по формулам

Расход компонентов
на консервы

в жестяных банках
Сырье и материалы

№ 3 № 8 № !2

Субпродукты гусиные ............................................... 171 238 322
М у к а ................................................................................ 5 ,7 8 ,0 10,72
Уксус 8%-ный . . . .  ................................. 1,16 1,6 2,21
Сахар .......................................................................... 0 ,8 1,17 1,73
Перец ч ер н ы й ............................................................ 0 , 12 0, 17 0 ,2 4
Лавровый л и ст ............................................................. 0 ,0 4 0 ,05 0 ,08
Соль повар ен ная ............................ .... ....................... 3 ,3 4 ,6 6 ,6
Томат-паста, содержащая 30% сухих веществ 2 5 ,3 3 5 ,3 52,1
Лук репчатый свеж ий............................................... 2 ,7 8 3 ,8 9 5 ,2 4

РАГУ ИЗ МЯСА К Р О Л И К О В

Перед разделкой тушки кроликов подсушивают 12—24 ч при 
температуре 4°С, затем их очищают от волоса, разрубают вдоль 
хребта пополам и тщательно промывают в проточной воде. Что­
бы устранить специфический запах, тушки замачивают в раст­
воре уксуса в течение 12 ч. Н а 200 ка кроличьего мяса до бавл я­
ют [00 ка воды и 1,5 ка 70% -нон уксусной кислоты.

После выдержки в уксусе полутушки бланшируют 30 жын, 
затем обжаривают их в течение 15 лын и режут на куски весом 
50—60 а. Бульон для соуса варят из говяжьих костей в течение
4 ч (соотношение костей и воды 1 : 3 ) .  Соус варят в двустенных 
котлах. Состав его следующий (в %):

Шпик обжаренный . . . . 6, 8
Лук репчатый сырой . 9 ,4
Ч е с н о к ................................................. 0 ,2 3
Мука пшеничная . . . . 4, 5
Томат-пюре, содерж ащ ее 12%

сухих веществ . . . . 20 ,0
Соль поваренная . . . . 4, 3
Сахар ................................................ 1 ,0
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Перец черный . , . . 0 , 1 4 5
Перец к р а сн ы й ................................0 . ( 6
Бульон ........................................ 53 ,0

Шпик, лук, чеснок, муку предварительно обжаривают.
В банку № 12 закладывают (в а) следующие продукты:

А!ясо кроличье обжаренное . 320
С о у с ................................................ 175
М о р к о в ь ........................................ 5

И т о г о  . . . 500

^  , 20—90— 30Стерилизацию ведут по формуле — - — .

Расход сырья и материалов (в ка на !000 физических банок) 
приведен ниже.

Мясо кроличье . . . . . 530 Соль поваренная . . . 4 ,5
Шпик копченый................... 15 Перец черный . . . . . 0 ,25
Мука пшеничная . . . 7 ,8 Перец красный . . . . . 0 ,1
Томат-пюре, содержащее Сахар ............................ . . 1 ,3

12% сухих веществ . . 35 М орковь....................... . . 7
Лук р е п ч а т ы й ................... 21 Кости говяжьи . . . . . 30
Чеснок ................................ 0 ,5 Жир топленый . . . . . 18
Уксусная кислота

70% -н ая ............................ 3

Потери (в %) при бланшировке и обжарке кролика 35, при 
очистке тушек 10, при резке на куски 0,5.

К Р О Л И Ч Ь Е  Ф Р И К А С Е

Тушки кроликов подготавливают так же, как и для консер 
вов «Рагу из мяса кроликов», с той лишь разницей, что мясо не 
ж ар ят  и добавляют рис и сметану. Бланшированные тушки кро­
ликов режут на куски весом 30*—40 а.

Состав соуса (в ;%) приведен ниже.

Бульон костный . . . . 4 0 , 3
Сметана ........................................3 0 ,0
Масло сливочное . . . . 21,1 
Мука пшеничная . . . . 1 ,5  
Соль поваренная . . . .  5
Перец ч е р н ы й ................................ 0 ,0 7
Орех мускатный . . . . 0 , 0 3

В банку №  12 закладываю т (в а) следующие продукты:

Вареное м я с о ................................ 300
Рис бланшированный . . .  50
М о р к о в ь ........................................ 15
С о у с ................................ ..................... 135

И т о г о  . . . 500
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^  , 20—90— 30Стерилизуют консервы по формуле — ^—  .

Расход сырья и материалов (в кз на 1000 физических б а ­
нок) приведен ниже.

Мясо кроличье на костях 490 М орковь................................. 20
С м ет а н а ................................. 44 Перец ч е р н ы й ................... 0 ,07
Масло сливочное . . . . 30 Орех мускатный . . . . 0 ,0 4
Рис сухой ............................ 25 Уксусная кислота
Мука пшеничная . . . 2 ,1 70% -н ая ............................ 3 ,0
Соль поваренная . . . . 7 , 5 Кости гов я ж ьи ................... 25

Г л а в а  III 

ПАШТЕТНЫЕ КО НС ЕР ВЫ

Паштеты — высокопитательные закусочные консервы. Их 
удобно употреблять в холодном виде.

Ассортимент паштетов довольно широкий. Расфасовывают 
консервы в банки №  1, 3, 8, 9, 12 и СКО 83-5 весом соответст­
венно 100, 250, 350, 350, 475, 350 з.

ПАШТЕТ П Е Ч Е Н О Ч Н Ы Й

Говяжью или баранью печень тщательно жилуют: удаляют 
покровную пленку, желчные протоки, известковые и другие 
включения. После жиловки печень режут на куски, тщательно 
моют в холодной воде и бланшируют (соотношение воды и пе­
чени 3 : 1 )  в течение 25 л-:ын. Бланшировка считается закончен­
ной, если при разрезе нет кровянистого сока и печень имеет ро­
зово-серую окраску. Каждую партию печени следует бланши­
ровать в свежей воде и погружать в кипящую воду. После 
бланшировки печень промывают холодной водой, желательно 
под душем, и вторично жилуют.

Л ук обжариваю т на сливочном масле или свином, или кост­
ном жире (5% к весу сырого лука) в течение 20 жын, 1,82 кз 
обжаренного лука смешивают со 100 кз кусковой бланш ирован­
ной печени, а смесь измельчают на волчке через решетку с д и а­
метром отверстий 2 жд:.

Мозги очищают от пленок, нервных волокон, сосудистых 
пучков и кровоподтеков, а затем бланшируют в кипящей воде 
в двустенных котлах (соотношение воды и мозгов 4 : 1 )  10 жын, 
при этом их два раза  слегка перемешивают и полностью уда­
ляют накипь. Мозги считаются готовыми, если их консистенция 
становится плотной. Остывшие мозги куттеруют 5—8 жмн, в кут­
тер добавляют сливочное масло, свиной или костный жир. По
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окончании куттерования в чашу к у п е р а  добавляю т молотую 
смесь печени с жареным луком и всю массу куттеруют еще Ю— 
!5 жмя, добавляя мясокостный бульон (3%) .

По окончании куттерования или после обработки на паште- 
т о т е р к е  масса долж на быть однородной, п а с т о о б р а з н о й  м а ж у ­
щейся и без крупинок.

Состав массы (в %) приведен ниже.
Печень бланшированная.......................................... 55
Мозги бланш ированны е..........................................  Ю
Масло, жир свиной или костный........................ 30
Лук обж аренны й........................................................ 1 ,0
Б у л ь о н ..........................................................................  3
Соль поваренная........................................................  1
Перец черный м о л о т ы й ..........................................  0 ,04
Перец душистый м олоты й.....................................  0 , 03
Мускатный орех, гвоздика или корица моло­

тые ...............................................................................  0 , 03

Расфасовывают консервы в банки №  1, 3, 8 и 9. 
Стерилизацию консервов ведут по формулам

^ , 20 -  55 -  20
банки № 1 ----------------,

112 °С
.  . ,  20 -  65 -  20банки №  3 --------------- ,

П2°С

^ л.- о ^20 —90 — 20банок №  8 и 9 — -------—-  .
П2°С

Расход сырья и материалов на паштет (на [000 физических 
банок в кз) приведен в табл. 58.

Т а б л и ц а  58

Сырье и материалы

Расход компонентов на консервы 
ц жестяных банках

№ 3 № 8 № 9

Печень с ы р а я ............................ ....  . 230 322 ,4 32 2 ,4
Мозги с ы р ы е .......................................... 3 9 ,9 5 5 ,8 55 , 8
Лук репчатый.......................................... 8 Н ,3 11,3
Жир топленый или масло . . . . 75, 5 105,5 105,5
Соль поваренная ..................................... 2 ,5 3 ,4 3 ,4
Перец черны й.......................................... 0 ,Ю 0, 14 0, 14
Перец душистый..................................... 0 ,075 0 ,1 0 6 0, 106
Орех мускатный, корица или гвоз­

дика ........................................................ 0 ,075 0 ,106 0 ,106

Потери (в %) при обработке: печень — первая жиловка 4,5, 
бланшировка 32, вторая жиловка 3,5, мозги — жиловка 15, 
бланшировка 22, измельчение и расфасовка 0,5; отходы и у ж ар ­
ка — 68,8.
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ПАШТЕТ АРКТИКА

Ж иловку печени и обжарку лука производят так же, как и 
для паштета печеночного. Сырую жилованную печень на маш и­
нах или вручную режут на ломтики толщиной 5 жж, обж ари­
вают в двустенных котлах в течение 30 жыя или на противнях 
в течение 20 жым. Д ля  обжарки употребляют топленое масло, 
свиной или костный жир (5 кз на 100 кз печени).

Свинину ж ар ят  в двустенных котлах 30—35 жмм или на про­
тивнях 20—25 жми, добавляя свиной жир (2 кз на 100 кз мяса). 
Соус от обжарки печени и свинины сливают вместе и в дальней­
шем добавляют в массу. Но предварительно его обезжиривают 
и фильтруют через три слоя марли.

Обжаренную печень, лук и свинину измельчают на волчке 
через решетку с отверстиями диаметром 2 жж и куттеруют, до­
бавляя сливочное или топленое масло, молотый черный и души­
стый перец и соль, при куттеровании такж е  добавляют соус от 
обжарки.

Состав массы (в %) приведен ниже.

Печень жареная . . . .  45
Свинина жареная . . . .  !7 
Соус от обжарки . . . .  8 
Масло сливочное . . . .  28 
Соль поваренная . . . .  1
Лук ж а р е н ы й ................................ 1
Перец ч е р н ы й ................................0 ,02
Перец душистый . . . . 0 , 0 3

Расфасовывают консервы в банки № 1, 3, 8 и 9.
Стерилизацию ведут по следующим формулам:

^ . 20 — 55 — 20банки № 1 ----------------,
П2 ° С

^ г, 20 — 65 — 20банки № 3 ----------------,
П 2°С

Д ИГ о п 20 — 90 -  20 банок Аз 8 и 9 ----------------.
П2 ° С

Расход сырья и материалов на приготовление паштета и 
потери такие же, как и при приготовлении паштета печеноч­
ного.

ПАШТЕТ М О С К О В С К И Й

Печень, лук, перец в смеси с мускатным орехом и корицей 
или гвоздикой и солью готовят так же, как для паштета «Арк­
тика».
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Молоко кипятят 3—5 жын. Яичные желтки сбивают 50 лмм, 
после чего охлаждают. Куттеруют массу следующим образом: 
закладываю т сливочное масло, затем печень с луком, желтки, 
смесь перца, корицы, гвоздики и мускатного ореха, а в конце 
процесса молоко. Куттеруют смесь 30 .мын.

Состав паштетной массы (в ,%) приведен ниже.

Печень жареная . . . . 49
Масло сливочное . . . . 27
Молоко . . . . 15
Ж елток яичный . . . . 2
Соус от обжарки . . . .  5
Лук обжаренный . . . . 1
Соль поваренная . . . . 1
Перец черный . . . . . 0 ,0 2
Орех мускатный, корица и

гвоздика . . . . . 0 ,0 3

Расфасовывают консервы в банки №  1, 3, 8 и 9. 
Стерилизацию ведут по формулам

^ . . .  20 — 55 — 20 банки №  1

банки № 3

112 °С

20 — 65 — 20

банок № 8  и 9

112 °С

20 — 90 — 20 

112°С

Расход сырья и материалов на приготовление паштета и по­
тери при обработке такие же, как и для паштета печеночного.

ПА ШТ ЕТ  Д И Е Т И Ч Е С К И Й

Печень, мозги, бульон, лук, специи подготавливают так же, 
как и для паштета печеночного.

Семенники и яичники промывают в холодной воде, освобож­
даю т от оболочки и разрезаю т на 2—3 части, обжариваю т Ю— 
15жын в масле (5% к весу сырого сырья). После обжарки их 
измельчают на волчке через решетку с диаметром отверстий
2

Состав массы в % приведен в табл. 59.
Расфасовывают консервы в банки №  1, 3, 8 и 9.
Стерилизуют консервы по следующим формулам:

^ , 20 — 65 — 20банки №  1

банки №  3

113°С  
10 — 3 0 — 20 

120 °С
10 —  40 — 25банки № 8 и 9

120 °С
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Т а б л и ц а  59

Сырье и материалы ^ " Г п а ш т е т е '

Печень бланшированная . . . . 40 50
Мозги бланшированные . . 30 —
Семенники и яичники ................... 20 30
А1асло сл и в о ч н о е ............................ 6 15
Соль поваренная ............................ 1 1
Бульон к о с т н ы й ............................ 2 3
Лук жареный ................................ 1 1
Перец ч е р н ы й ................................. 0 ,0 4 0 ,0 4
Перец д у ш и сты й ............................ 0 ,0 3 0 ,0 3

П А ШТ ЕТ Ы  П Е Ч Е Н О Ч Н Ы Е  СО С В И Н Ы М  Ж И Р О М ,  
С Л И В О Ч Н Ы М  М А С Л О М  И К О Р Н Е П Л О Д А М И

Печень, мозги, лук обрабатывают так же, как для преды­
дущих паштетов. Сырую печень измельчают на волчке через 
решетку с отверстиями диаметром 2 ж.м. Ж ир-сырец измельчают 
на волчке и загруж аю т в двустенный котел (жир можно зам е­
нить сливочным или топленым маслом) и нагревают до 90 °С. 
В расплавленный жир закладываю т измельченную печень и 
вновь нагревают до 90 °С. Затем массу выгружают из котла и в 
горячем виде загруж аю т в куттер. Если паштет с морковью, то 
вместе с сырой печенью в котел выгружают измельченные на 
волчке морковь и сельдерей с петрушкой. В горячую массу, з а ­
груженную в куттер, добавляют сырые мозги, соль и пряно­
сти, куттеруют массу 15—30 жмм.

Состав массы (в %) приведен в табл. 60.

Т а б л и ц а  60

Сырье и материалы

Содержание в паштете

"°жир<Г" новью
с корне­
плодами

Печень измельченная . . 55 55 4 7 ,8 48
Лук ж а р е н ы й ................... 3 3 3 3
Ж ир-сырец............................ 35 — 3 0 ,5 3 0 ,3
Морковь измельченная . . — — 13 13
Сельдерей и петрушка . . — — — 8 ,7
Мозги сыры е....................... Ю 10 8 ,7 8 ,7
Масло сливочное . . . . — 35 — —.
Соль поваренная . . . . 1 ,3 1 .3 1 ,3 1 ,4
Перец, гвоздика, корица, 

мускатный орех . . . . 0 ,2 0 ,2 0 ,2 0 .2
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)20 Т а б л и ц а  °1
Расход компонентой на консервы

зП аш тет печеночный*
с Паштет печеночный 

с морковью*
ж Паштет печеночный 

с корнеплодами*

Сырье и материалы в банках

№ 1 № з № § и 
СКО 8 3 -5 № 1 № 3

№ 8 и 
СКО 8 3-5 № : № 3

№ 8 и 
с к о  83 -;

Печень необжаренная............................................... 63 ,3 158,2 221 ,5 5 4 ,6 137,23 192,1 47 ,75 119,37 167,12

Жир с в и н о й .................................................................. 37 ,0 9 2 ,5 129,5 3 2 ,7 8 1 ,7 114,4 27 ,7 3 69 ,32 97,05

или масло сливочное, или топленое . . . 31 ,4 7 8 ,5 109,9 — — — 23 ,5 7 58 ,92 82 ,49

Морковь неочищенная ............................................... — — — 18,0 4 5 ,0 6 3 ,0 15,67 39 ,17 57,84

Мозги сы о ы е.................................................... 11 ,8 2 9 ,5 4 1 ,3 10 ,2 2 5 ,5 3 5 ,7 .9 ,3 2 23 ,30 32,62

Сельдерей и петрушка ( 1 : 1 ) ................................. — — — — — - 10,49 2 6 ,2 2 36,71

Лук репчатый
свежий неочищенный ...................................... — — — — — — 4 ,6 4 11,60 16,24

свежий очищ енны й.......................................... 5 ,4 13,5 18 ,9 5 ,4 13 ,5 18 ,9 — . — —*

или сушеный . . . . ................................. 1 ,35 3 ,3 9 4 ,7 2 1 ,35 3 ,3 9 4 ,7 2 0 ,9 2 ,2 5 3 ,1 5

Соль поваренная . . .  ........................................... 1,31 3 ,3 4 ,6 1,31 3 ,3 4 ,6 1 ,28 3 ,2 4 ,4 8

С а х а р ............................................... .... 0 ,4 4 1,1 1,54 0 ,4 4 1 ,1 1 ,54 0 ,3 7 0 ,9 2 1 ,29

Перец черный и душистый, мускатный, орех, 
корица и гвоздика (в равном соотношении) 0 ,2 2 0 .5 5 0 ,7 7 0 ,2 2 0 ,5 5 0 ,4 7 0 ,1 8 0 ,4 5 0 ,6 3



Расфасовывают консервы в банки №  1, 3, 8 и 9 и СКО 83-5 
Стерилизацию ведут по формулам

банки №  1
20 — 55 — 20 

112°С

^ о г-20 — 90 — 20 банок №  8 и 9 ---------------
П 2°С

банки СКО 83-5 2 0 — 100 — 30 

120 °С
(противодавление до 2,5 я/иж).

Расход сырья и материалов (в кз на 1000 физических банок) 
приведен в табл. 61.

Потери (в %) при жиловке печени составляют 8, при расф а­
совке соли, сахара и пряностей 1, при чистке, мойке и резке 
моркови 24,5, лука 22.

Потери (в %) при измельчении печени и жира-сырца 0,5, 
при жиловке мозгов 15.

Эти паштеты изготовляют из говяжьей, свиной и бараньей 
печени. Печень вымачивают в проточной воде в течение 4 ч. 
Обработку печени, мозгов, их бланшировку и обжарку лука 
проводят так же, как для паштета печеночного.

Говядину после жиловки режут на куски весом 50— 70 а и 
бланшируют в собственном соку (в одном соку бланшируют две 
п артии).

Бланшированную печень или мясо с жареным луком измель­
чают на волчке через решетку с отверстиями диаметром 2 жж, 
после чего массу загруж аю т в куттер, добавляют мозги, моло­
тые пряности и куттеруют 20 жмм.

Состав массы (в %) приведен в табл. 62.
Расфасовывают консервы в банки №  1, 3, 8 и 9.
Стерилизацию ведут по формулам

ПА ШТ ЕТ  Л Ь В О В С К И Й  И Л Ю Б И Т Е Л Ь С К И Й

банки № 1 20 — 55 — 20 

112°С

банки № 3 20 — 65 — 20 

112 °С

банок №  8 и 9
20 — 90 — 20 

112 °С
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Т а б л и ц а  62

львовском
лю битель-

Мозги бланшированные . . . . 60 60
Мясо бланшированное................... 23 —
Печень бланшированная . . . . — . 2 5 ,4
Жир свиной топленый................... 15 11-2
Лук обж аренн ы й............................. 1 2
Соль поваренная . . . . . . .
Перец

1 1,4

ч е р н ы й ...................................... 0 ,0 7 0 ,0 8
д у ш и с т ы й .................................. 0 ,0 7 0 ,0 8

П А Ш Т Е Т  И З  К И Т О В О Г О  МЯС А

Н а производство паш тета используют мелкие куски мяса, 
оставш иеся от других видов китовых консервов и содерж им ое 
потечных банок после первой сортировки. Сырое мясо б лан ш и ­
руют 60 жыя, д о б а в л я я  5% воды к весу сырого мяса, 0,05% пер­
ца черного, 0,05% гвоздики и лаврового  листа.

Зам оченны й  сухой лук  или очищенный резаны й репчатый 
о б ж ар и ваю т,  д о б а в л я я  5% ж и р а  к весу подготовленного лука.

Б л ан ш и р о в ан н о е  мясо, а т а к ж е  мясо из потечных банок  ч 
об ж ар ен н ы й  л у к  изм ельчаю т на волчке через реш етку с отвер ­
стиями д и ам етр о м  2 жж, затем  пропускаю т через паш тетотерку  
или куттерую т, д о б а в л я я  бульон из потечных банок, а если его 
мало, то ещ е мясокостны й бульон, свиной ж и р  или ж и р  из по­
течных банок.

С остав  м ассы  (в % ) приведен ниж е.

Мясо китовое вареное . . .  61
Жир топленый........................... 15
Мясной бульон........................... 15

Мука пшеничная . . . .  4
Лук ж а р е н ы й ...........................  3
Соль поваренная . . . .  1

Р а с ф а с о в ы в а ю т  п аш те т  в б ан ки  №  3 по 250 а п аш тетной  
массы .

20—65—20
С т ер и л и за ц и ю  вед ут  по ф о р м у л е  — — *

Р а с х о д  сы р ь я  и м а т е р и а л о в  (в кз  на 1000 ф и зи чески х  б ан о к )  
п р и вед ен  ниж е.

Мясо китовое жилованное . 360
Жир топленый............................52,5

Соль поваренная . . . . 3,5
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Л ук репчатый ,
с в е ж и й ................................ .......  3 3 ,8
или сушеный . . . . 6 ,6

Мука п ш ен и ч н ая .. . . 14,0
Перец ч е р н ы й ................................0 ,18

Гвоздика или корица . . . 0 , 1 8  
Лавровый л и с т ................................ 0 ,0 5

ПАШТЕТ В Е Т Ч И Н Н Ы Й

Д ля выработки паштета употребляют обрезки при производ­
стве ветчины, бекона, свиной шейки и шпика. Обрезки бланши­
руют 45 жмн, очищенный свежий лук варят 30 жмн, а морковь — 
до размягчения (45 жмн). Обрезки, морковь и лук измельчают 
на волчке через решетку с отверстиями диаметром 2 жж. Затем 
куттеруют 20 жмн.

Состав массы (в %) приведен ниже.

Обрезки ветчины . . . .  53
Обрезки ш п и к а ................................ 21
Морковь вареная . . . .  5

Лук в а р е н ы й ................................ 2 ,5
Молоко . . . . . . .  18
Перец

ч е р н ы й ........................................ 0,04
д у ш и с т ы й ................................ 0 ,0 2

Орех мускатный . . . . 0 , 0 4

Расфасовывают паштет в банки № 3, 8 и 9.
Стерилизацию ведут по формулам

,, э  20 — 6 0 — 20банки № 3 --------------- ,
112°С

^ и" о ^ 2 0  — 90 — 20банок № 8 и 9 --------------- .
112°С

Расход 'сырья и материалов (в кз на [000 физических банок) 
приведен ниже.

Обрезки ветчинные. . . . 220
Обрезки шпика................................. 87
Морковь свеж ая . . . .  24

Л ук с в е ж и й ................................ 11
М о л о к о ................................................. 46
Перец

ч е р н ы й ........................................0 ,1
д у ш и с т ы й ................................ 0 ,0 5

Орех мускатный . . . . 0 ,1

Потери (в %) при варке обрезков 40, моркови — при чистке 
24,5 и варке 25, лука — при чистке 22 и варке 30.
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ПАШТЕТ КУРИНЫЙ

Потрошеные и хорошо промытые тушки бланшируют 120жмн 
в воде (соотношение 1 :1 ) ,  добавляя сельдерей и морковь.

Бланшированные тушки обваливают, мясо измельчают на 
волчке через решетку с отверстиями диаметром 2—3 И з­
мельченное мясо куттеруют 10— 15 жын при этом в куттер до­
бавляют охлажденный бульон от бланшировки, сметану, яйца, 
сливочное масло и пряности. Паштетная масса долж на быть 
однородной, пастообразной.

Состав паштетной массы (в %) приведен ниже.

М ясо куриное бланшированное 50
Морковь бланшированная . 6
Сельдерей бланшированный 2
Бульон от бланшировки . 15
Я й ц а ................................................ 1
Масло сливочное . . . . 20
С м е т а н а ........................................ 5
Соль поваренная . . . . 1— 1,5
Перец черный молотый 0 ,0 3
Мускатный орех . . . . 0 ,0 2

Массу расфасовывают в банку № 3 и стерилизуют по фор- 
20—45—20

муле ------ -----------
 ̂ 112°С

Расход сырья и материалов (в кз на 1000 банок №  3) при­
веден ниже.

Куры и цыплята потрошеные. 252
Морковь сырая . . . . 2 6 ,5
Сельдерей свежий . . . . 8, 8
Я й ц а ................................................ 2 ,5
Масло сливочное . . . . 50
Соль поваренная . . . . 4
Перец ч е р н ы й ................................ 0 ,073
А1ускатный орех . . . . 0, 5

Потери (в %) при бланшировке кур 40, при чистке кур 10, 
моркови и сельдерея 24,5 и при бланшировке моркови и сельде­
рея 25.

ПАШТЕТ М ЯС Н О Й

Паштет вырабатывают из свежего мяса, обрези и содержи­
мого потечных банок после первой сортировки (не позднее чем 
через 24 ч после сортировки). Обрези и содержимого вскрытых 
банок в консервах должно быть 25% от веса бланшированного 
свежего мяса. Содержимое вскрытых банок после стерилизации 
используют от всех видов мясных консервов, не содержащих 
растительного сырья и томатного соуса.
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Свежее мясо и обрезь бланшируют в двустенных котлах. 
В одном бульоне бланшируют три партии, бульон после третьей 
варки отстаивают 20 жмн, жир снимают и затем бульон филь­
труют через два-три слоя марли. Л ук  обжаривают в жире (5% 
от веса сырого лука) .

Бланшированное мясо и мясо из потечных банок с жареным 
луком измельчают на волчке через решетку с отверстиями д и а­
метром 2 л;л. Ж ареного лука добавляют 4,7 кз на 100 кз блан­
шированного мяса. Измельченную массу куттеруют )5 жыя. При 
куттеровании добавляют соль, смешанную с молотым перцем, 
а так ж е  бульон от бланшировки н содержимое вскрытых банок.

Получить паштет одинакового вкуса, запаха и консистенции 
очень трудно, так как содержимое различных видов консервов, 
вскрытых после стерилизации, имеет различные вкусовые каче­
ства. При дегустации это следует учитывать.

Состав паштетной массы (в %) приведен ниже.

Мясо бланшированное . 64
Ж ир топленый . . . . 14
Мясной бульон. 18
Лук обжаренный 1
Соль поваренная 3
Перец

ч е р н ы й ................................ . 0 ,1
душистый . . . . . 0, 1

Расфасовывают консервы в банки №  3, 8, 9 и 12.
Стерилизуют консервы по следующим формулам:

^ э  20 — 55 — 20банки № 3 ---------------- ,
112 °С

^ - о 25 — 90 — 25банки № 8 ----------------,
115°С

д ^ 20 — 60 — 20банки № 9 --------------- ,
120 °С

д п 25 — 80 — 25 банки № 1 2 ----------------.
120 °С

ПА ШТ ЕТ  И З С В И Н И Н Ы

Ж илованную свинину режут на куски весом до 30 з, промы­
вают и обжаривают вместе с луком в свином жире (2 кз на 
100 кз мяса и 5 кз лука) в двустенных котлах 35 жыя, на про­

тивнях 25 лын. Обжаренную свинину с луком измельчают на 
волчке через решетку с отверстиями диаметром 2 жж, а затем 
куттеруют 15 жим.
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Состав массы (в %) приведен ниже.

Свинина с луком . . . .  74
Соус от обжарки . . . .  20
Жир с в и н о й ................................ 5
Соль поваренная . . . .  1 
Перец

ч е р н ы й ........................................0 ,0 4
д у ш и с т ы й ................................ 0 ,0 8

Мускатный орех . . . . 0 , 0 8

Расфасовывают консервы в банки №  3, 8 и 9. 
Стерилизацию ведут по формулам

,  иг т 20 -  60 -  20банки № 3-

бан ок№ 8 и 9

Н 2 °С

20 — 65 — 20 

112 °С

Г л а в а  IV

Я З Ы К О В Ы Е  К ОНС Е Р В Ы

В настоящей главе прежде всего описана общая технологи­
ческая схема производства консервов «Языки в желе», которые 
стерилизуют. Затем описан технологический процесс производ­
ства консервов «Языки в желе» (пастеризованные), а такж е 
рассмотрены процессы производства консервов из языков по 
новой технологии, когда кожицу с языков снимают до посола. 
Солят языки ускоренным методом. Консервы изготовляют с р а з ­
ными наполнителями (чернослив, лимоны, маслины, огурцы, 
морковь). Кроме того, приведено производство консервов «Язы­
ки с зеленым горошком».

В основу новой технологии производства языковых консер­
вов, разработанную ВН И И М П ом, положен метод механизиро­
ванной очистки языков от кожицы и ускоренный посол, что поз­
воляет значительно сократить продолжительность обработки и 
повысить качество вырабатываемой продукции. М еханизирован­
ную очистку языков от кожицы в отличие от ручной производят 
в начале процесса обработки. При посоле очищенных языков 
рассол в толщу проникает быстрее, что позволяет значительно 
сократить продолжительность посола и исключить операции пе­
рекладки и вымачивания.

Очищать можно только парные или охлажденные языки. 
Поэтому лучше организовать их очистку непосредственно после
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убоя скота, затем их можно заморозить. Солят мороженые язы ­
ки после размораживания.

Д ля  очистки языки загруж аю т в центрифугу и подают воду 
температурой 75—8 5 °С. Обработка языков в центрифуге произ­
водится при 120 об/жым. Говяжьи языки обрабатывают 3—4, 
свиные — 2 и бараньи 1 лмн. Выход языков после такой очист­
ки для говяжьих — 91, свиных — 88 и бараньих — 92% к весу 
до обработки.

Из центрифуги языки выгружают в ванну с водой для охла­
ждения, затем их передают на холодильник для охлаждения до 
температуры 2—4°С.

Д ля  посола языков готовят следующий рассол: в 100 л водо­
проводной воды растворяют 8 кз поваренной соли, 1 кз калий­
ной селитры, 0,5 кз сахару и 0,05 кз нитрита натрия. Рассол пе­
ремешивают до полного растворения всех составных частей, 
дают ему отстояться в течение суток, а затем фильтруют через 
несколько слоев марли. Рассол охлаждаю т до температуры 4°С. 
Удельный вес рассола должен быть 1,06. Солят языки в бетон­
ных чанах, деревянных бочках или ваннах, в которые заливают 
рассол (30% к весу языков). Емкости накрывают крышкой без 
груза. Продолжительность посола говяжьих языков 4—5, сви­
н ы х — 3, бараньих — 2 суток. После посола языки выкладывают 
для стекания рассола на 2—3 ч. Выход посоленных языков 
102% к весу языков перед посолом.

Я З Ы К И  В Ж Е Л Е

Д л я  изготовления консервов «Языки в желе» используют го­
вяжьи, свиные и бараньи языки в остывшем, охлажденном или 
размороженном виде. Языки должны быть свежими, получены 
от здоровых животных. Языки с порезами, разрывами, а такж е 
пораженные накожными болезнями, для производства консер­
вов не допускаются. Языки должны поступать без калтыка и 
подъязычной кости.

Солят языки в рассоле крепостью 14— 16° Вё с селитрой и 
сахаром, благодаря чему языки приобретают равномерную ок­
р а с к у — розовую в корневой части языка и красную в лизуне.

Неоднородность цвета, наличие серых пятен понижает каче­
ство консервов.

Нестандартная разделка языков влечет за собой высокий 
процент отходов, которые используют на другие консервы.

Д л я  более равномерного просола и рациональной дальней­
шей переработки поступающие в посол языки сортируют по 
весу. Говяжьи языки рассортировывают на три группы: пер­
в а я — 850 з и выше, вторая — 500—850 з, третья — от 500 з; сви­
ные языки — на две: первая — 250 з и выше, вторая — ниже 
250 з; бараньи языки составляют одну группу.
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Рассортированные языки тщательно промывают в холодной 
воде. Перед посолом их охлаждаю т до 4°С в корневой части. 
Д ля  посола говяжьих языков рассол приготовляют крепостью 
16 °С, а для бараньих и свиных — 14°Вё.

Рецептура рассола приведена в табл. 63.
Т а б л и ц а  63

Компоненты

говяжьих свиных 
и бараньих

В о д а .................................................... 100 100
Соль поваренная............................ 18 1 5 ,5
Селитра .............................................. 0 ,3 6 0 ,3 6
Сахар ................................................... 0 ,5 0 ,5

Рассол кипятят, фильтруют н охлаждают до 40 °С. Если не­
обходимо сохранить рассол, то его охлаждаю т до 4°С. Языки 
для посола укладывают равными рядами (лизунами к центру) 
в бетонные чаны или в бочки из твердых пород дерева каждую 
группу в отдельности и заливают рассолом. Количество рассола 
должно быть не менее 0,5 объема языков, верхние ряды должны 
быть полностью покрыты рассолом. Чаны или бочки покрывают 
легкой деревянной крышкой без груза.

Продолжительность посола зависит от вида и групп языков. 
Говяжьи языки первой группы солят 18 дней, второй — 14, 
третьей— 12; свиные языки первой группы— 12, второй — Ю; 
бараньи языки — 8 дней. Температура в посолочном помеще­
нии 3—4°С. Через 2—3 дня языки перекладывают в другие 
посолочные чаны с тем, чтобы нижнне ряды языков переместить 
вверх н наоборот, и заливают свежим рассолом. Пену, образую­
щуюся в процессе посола, снимают и при необходимости добав­
ляют свежий рассол той же концентрации.

Чтобы определить готовы ли языки, из середины чана выни­
мают один язык, варят его и определяют готовность по интен­
сивной розовой окраске конца языка, а также по упругой и не- 
мажущейся консистенции.

Посоленные языки промывают н бланшируют в кипящей 
воде в двустенных котлах. Продолжительность бланшировки 
зависит от веса языков.

Говяжьи языки первой группы бланшируют 85— 100 жнн, 
второй — 70—85, третьей — 55—70; свиные первой группы — 
45—60, второй — 35—45; баранья — 30—40 жын. Готовность 
языков определяют следующим образом: если шкурка с языков 
удаляется без ножа, то они готовы. Необходимо, чтобы языки 
не были переварены и не потеряли упругости.
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Освобожденные от шкурки языки поджиловывают, затем 
тщательно просматривают и прощупывают.

Языки расфасовывают в жестяные банки № 3 и 12 и в 
стеклянные банки СКО 83-1 в целом виде, половинками и от­
дельными ломтиками. Перед закладкой языков на дно жестяной 
банки укладывают кружок пергаментной бумаги и наливают не­
много бульона, затем целые языки и половинки свертывают 
спирально и закладываю т наружной поверхностью к стенке 
банки, а корень языка подвертывают внутрь. Довесок уклады ­
вают в середину банки, в образовавшуюся при укладке языка 
воронку. Ломтики укладывают горизонтальными рядами так, 
чтобы около стенки банки было меньше пустот, а верхний и 
нижний ряды выкладывают ломтиками из корневой части 
языка.

А1елкие языки укладывают горизонтальными рядами наруж ­
ной поверхностью к стенке банки, причем каждый язык по от­
ношению к соседнему в ряду укладывают в обратном направле­
н и и — корневой частью к лизуну.

После укладки банки наполняют горячим бульоном (темпе­
ратура 70 °С), сверху накрывают кружком пергаментной бумаги 
и банку тотчас закатывают.

Бульон для заливки языков приготовляют из высушенных 
или сырых говяжьих сухожилий. Сухожилия загруж аю т в ко­
тел, заливают водой и перемешивают, воду сливают, наливают 
чистую холодную воду, которую доводят до кипения, и кипятят 
Ю жмя, перемешивая. После кипячения воду сливают и вновь 
наливают холодную воду (соотношение воды и сухожилий 4 : 1 ) .  
Воду доводят до температуры 85 °С, при которой их варят 14— 
16 ч, избегая кипения, что может вызвать помутнение бульона.

По окончании варки отбирают пробу бульона, охлаждают 
его до 20 °С. Если плотность недостаточная, варку продолжают.

Выход бульона — 65% к весу заливаемой воды. Бульон 
фильтруют через пять-шесть слоев марли.

Если нет сухожилий, то можно заменить бульон пищевым 
желатином.

В каждую банку закладываю т определенное количество язы ­
ков и заливки (табл. 64).

Отклонение в общем весе содержимого допускается ± 3 % .
Консервы стерилизуют по определенному режиму (табл. 65).
По органолептическим и физико-химическим показателям 

готовые консервы должны удовлетворять следующим основным 
требованиям:

вкус и запах — свойственные варено-соленому языку без 
посторонних привкуса и запаха;

внешний вид — поверхность языка гладкая, без порезов, цвет 
языка на разрезе от светло-розового до темно-красного, 
желе прозрачное, светло-желтого цвета;
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Т а б л и ц а  64

Языки

количество илиЧ^- д о ^ о з

Вес Вес

довесками 
в а

Вес 
заливки 

в а

Г о в я ж ь и  я з ы к и

8 1 340 — — 340 30
8 1 от 290 1 до 50 340 30
8 .— — — 340 340 30
8 2 половины 340 — — 340 30

12 1 453 — — 453 47
12 1 от 378 1 до 75 453 47
12 — — — 453 453 47
12 2 половины 453 — — 453 47

3 — — — 227 227 23
СКО 83-1 1 или 2 половины — — 400 400 120

Б а р а н ь и я з ы к и

8 8— 10 340 340 30

С в и н ы е  я з ы к и

8 3—5 340 340 30
8 3 - 5 290 1 до 50 340 30
3 227 227 23

Т а б л и ц а  65

Номер банки
Формула стерилизации консервов

говяж ьих бараньих и свиных

8
20— 70—20 20—70—20

114 °С 114°С

12
20—80—20

114°С
—

3
20—60—20 20—60—20

114°С 114°С

3 20—40—20 20—40—20

120 °С 120 °С

( противодавле ние 
2—2 ,5  ат.м)

СКО 83-1
4 0 - 1 1 0 - 4 0

112°С

(противодавление 
2— 2 ,5  ся м )

—

ГЗО



консистенция языка — упругая; желе — плотное, температу­
ра плавления не ниже 2 0 °С. Д ля  определения плотности 
желе банки перед вскрытием выдерживают в воде с тем­
пературой 15°С в течение 1 

соотношение веса языка и желе в % к весу нетто — соответ­
ственно 80—84, желе 20— 16; 
содержание поваренной соли 2—3,5%; 
содержание нитрита не более 0,02%.

Отходы и потери при обработке языков для консервов при­
ведены в табл. 66.

Ю Т а б л и ц а  66

Операции г г "  .

Первая жиловка (до п осол а). . 13 15
Посол ..................................................... 1 1
Бланшировка..................................... 33 34
Вторая ж и л о в к а ............................ 8 10

И т о г о .  . . 55 60

Выход готовых языков................... 45 40

При посоле языков рассола должно быть 65% от веса язы­
ков. Потери рассола — 2%. Потери при разливе бульона — 2%.

Расход сырья и материалов (в кз на 1000 физических банок) 
приведен в табл. 67.

10 Т а б л и и а 67

№ 1 2 № 8 № 8

Языки
го в я ж ь и ....................................................
бараньи ...................................................

Соль поваренная (для посола) . . . .
С а х а р .................................................................
Селитра .............................................................
Сухожилия (для бульон а)........................

1006.7

175,7
4 ,8 8
3,51

18,44

755 ,6

131,9  
3 ,6 7  
2 ,6 4  

11,77

850
128.1

4 ,13
2 ,98

11,7.7

ЯЗЫКИ В Ж Е Л Е (П АСТЕРИ ЗО ВАН НЫ Е)

Консервы вырабатывают из говяжьих, свиных и телячьих 
языков, посоленных, залитых раствором желатина. Расфасовы­
вают консервы в банки из лакированной внутри белой жести.
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имеющие форму усеченной пирамиды (размеры 130Х158Х 
X I 75 жж).

При изготовлении консервов «Языки в желе» (пастеризован­
ные) языки кладут в ванну с холодной проточной водой, где 
они промываются и остывают около 2 ч. В дальнейшем языки 
охлаж даю т в камере с температурой воздуха 2—8°С в течение 
8— 12 ч. Затем охлажденные языки укладывают в чаны или 
бочки и заливают рассолом.

Д ля  приготовления рассола в холодной воде растворяют 
100 кз поваренной соли, !,2 ка калийной селитры, 0,) ка нитрита 

натрия и сахар — летом 0,75, зимой — 2,] 4 ка до получения рас­
сола крепостью 16°Вё.

На 100 ка языков расходуется около 50 ка рассола. Темпера­
тура языков и рассола перед посолом долж на быть 4—6°С. 
В процессе посола языки рекомендуется ежедневно перемеши­
вать.

Продолжительность посола 6—8 дней при температуре 
4 - 6  °С.

Посоленные языки вымачивают в холодной проточной воде 
около 2 ч. Затем их бланшируют в двустенных котлах в кипя­
щей воде до тех пор, пока с них не будет отделяться кожица 
без ножа, а языки будут сварены до полуготовности по консис­
тенции. Потери веса при бланшировке составляют 26—28%. 
Бланшированные языки выгружают из котла и помещают в 
ванну, наполненную водой температурой около 25°С на 25— 
30 жмм, затем с них снимают кожицу.

Рекомендуется в банку укладывать теплые языки. Языки ук­
ладывают по окружности банки корневой частью внутрь банки. 
В 1000 банок указанных выше размеров и формы укладывают 
2720 ка языков. Д ля заливки приготовляют раствор из 20 ка 
желатина и 80 л воды. Раствор приготовляют обычно за 1 ч до 
заливки банок. Ж елатин растворяют в воде, если он в листах. 
Воду нагревают до полного растворения желатина, после чего 
раствор сливают в другую емкость, которую помещают в водя­
ную баню, чтобы он не остыл.

При применении порошкообразного желатина порядок при­
готовления раствора следующий. В холодную воду при непре­
рывном помешивании засыпают желатин до полного растворе­
ния. Полученный раствор помещают в двустенный котел и в те­
чение 1 ч доводят до кипения.

Уложенные в банки языки заливают раствором желатина 
при температуре 5 0 °С. Д ля  полного удаления воздуха банку 
после заливки раствором сразу не укупоривают, а дают не­
сколько минут отстояться, а затем дополнительно заливают р ас ­
твором и закатывают.

Языки пастеризуют 4 ч при температуре 98 °С, считая с мо­
мента достижения этой температуры.
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Вместо пастеризации можно производить стерилизацию. При 
этом стерилизацию проводят так, чтобы количество выплавлен­
ного ж ира из языков было минимальным, а языки были нор­
мальной консистенции.

Ориентировочная формула стерилизации следующая:
1 5 — 80 — 15 

112°С

После пастеризации или стерилизации консервы охлаждаю т 
холодной проточной водой в течение 2 ч. выгружают н устанав­
ливают широким концом вверх для воздушного охлаждения.

На следующий день каждую банку простукивают деревян­
ной палочкой для проверки наличия воздуха в банке, после чего 
банки помещают на склад с температурой 2—4°С для оконча­
тельного охлаждения, а затем через сутки их протирают н упа­
ковывают в ящнкн.

Н а четвертый день после пастеризации или стерилизации от­
бирают пробы и выдерживают в термостате при температуре 
35—3 7 °С пастеризованных консервов трое суток и стерилизо­
ванных десять суток.

Свиные и телячьи языки вырабатывают по приведенной вы­
ше технологии.

Готовые консервы должны удовлетворять следующим требо­
ваниям:

блок языков с желатином должен иметь форму усеченной 
пирамиды с ровными и гладкими поверхностями; основание и 
боковые поверхности должны быть полностью покрыты желе 
прозрачного цвета; допускается незначительное количество вы­
топленного жира со стороны крышки банки;

цвет языков — с поверхности и на разрезе должен быть от 
темно-розового до красного, свойственный соленым пастеризо­
ванным языкам; допускается светлый оттенок, возникающий 
вследствие зажирения корневой части языка. Цвет выложенных 
из банки языков не должен изменяться в течение 30 жым при 
температуре !8°С и нормальном дневном освещении;

блок консервов должен быть уложен из целых языков, 
укладка плотная, пространство, заполненное желе, должно быть 
минимальным. Д ля  образования зеркальной поверхности со 
стороны крышки необходимо уложить 2 языка, разрезанные 
вдоль для выравнивания поверхности; языки должны быть хо­
рошо очищены от кожицы, наружного жира и кровоподтеков; 
воздушные пространства на разрезе не допускаются;

консистенция консервов при температуре не выше !8°С дол­
жна быть такой, чтобы была возможность резать языки на лом ­
тики толщиной около 5 жж; языки по всей поверхности разреза 
Должны быть мягкими: чрезмерная твердость языков указывает 
Ча недовар их, что не допускается;
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вкус и запах языков — свойственный соленым пастеризован­
ным языкам в желе, слегка солоноватый;

желе — прозрачное от светло-желтого до янтарного цвета; 
допускается незначительное количество коагулированного бел­
ка; консистенция плотная; вкус и запах свойственные данному 
продукту, без постороннего привкуса и запаха; 

содержание соли — 2,2—3%; 
содержание нитрита — не более 0,02%.
Расход сырья и материалов (в ка) на 1 г готовой продукции 

при посоле приведен в табл. 68.
Т а б л и ц а  68

Расход компонентов 
на консервы

в Т ^ лЕ сЯзыки 
телячьи

Языки ............................ [598 100 100
Соль выварочная . . 71,428 5 ,6 5 ,6
Селитра ............................ 0 .893 0 ,056 0,056
Н и три т............................ 0,071 0 ,003 0 ,0 0 3
Сахар

летом ........................ 0 ,5 3 6 0 ,0 5 6 0 ,056
зим ои....................... 1,072 0,112 0 ,112

При изготовлении консервов на 1598 ка говяжьих языков 
добавляют 25,27 ка желатина, а на 100 ка свиных и бараньих 
языков — 1,8 ка.

ЯЗЫ КИ ГОВЯЖ ЬИ С ЗЕЛ ЕН Ы М  ГОРОШКОМ

О брабатывают языки, солят, бланшируют и поджиловывают 
так же, как и для консервов «Языки в желе». Подготовленные 
языки нарезают ломтиками толщиной 5 дьм и передают для 
расфасовки.

Т а б л и ц а  69

Сырье и материалы

№ 3 и 4 № 8 № 9

Языки ломтиками . . . . 180 252 266
Горошек зеленый . . . . 50 70 74
Масло сливочное . . . . 20 28 30

И т о г о .  .  . 250 350 370
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Замороженный зеленый горошек бланшируют в кипящей во­
де 5 лын, затем сливают воду и добавляют 1 % поваренной соли 
и 1 % сахара к весу горошка. Горошек тщательно перемешивают 
и передают для укладки в банки. Если применяют консервиро­
ванный горошек, то его не бланшируют, а добавляют только 
]% сахара.

Рецептура консервов (в а) приведена в табл. 69.
При наполнении на дно банки кладут сливочное масло, з а ­

тем насыпают зеленый горошек и укладывают ломтики языка. 
Все продукты закладываю т по весу. Укупоренные банки стери­
лизуют по следующему режиму при П 2°С :

банок № 3  и 4 20 — 65 — 20, 
банки № 8  20 — 80 — 20, 
банки № 9  20 — 90 — 20.

Отходы и потери (в %) при обработке языков следующие:
При первой жиловке.................................  10
При п о с о л е ...................................................  5
При бланш ировке...................................... 30
При второй ж и ловк е................................. 10

И т о г о .  . . 55

Выход готовых языков 45%.
Расход сырья и материалов (в ка на Ю00 физических банок) 

приведен в т а б л . 70.
Т а б л и ц а  70

Сырье и материалы
жес?ян!°°

на кон- 
банках

№ 3 и 4 № 8 № 9

Языки гов я ж ьи ................... 400 ,0 56 0 ,0 591,1
Соль поваренная . . . . 6 9 ,8 9 7 ,7 103,1
Сахар ..................................... 2 ,4 3 ,4 3 ,5
Селитра .................................
Горошек зеленый консер­

вированный (без залив­

1,4 1,96 2,1

ки) ...................................... 50 ,2 7 0 ,2 74 ,2
Масло сливочное . . . . 20 ,06 28,1 30,1

Потери (в %) при расфасовке горошка 0,3, при закладке 
масла сливочного — 0,2, рассола при посоле языков — 2.

Готовые консервы должны удовлетворять следующим требо­
ваниям:

вкус и запах — хорошо выраженные, свойственные вареному 
языку с зеленым горошком без постороннего привкуса 
и запаха;
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конснстенция— ломтики языка достаточно упругие не пере­
варенные и не мажущиеся; 

цвет горошка — однородный от зеленовато-желтого до зеле­
ного;

соотношение между весом языков и зеленым горошком с 
маслом — языка ломтиками не менее 58%, а горошка зе ­
леного с маслом не более 42%; 

содержание поваренной со л и — 1,5—2,5%.

ЯЗЫКИ СВИНЫ Е С ЗЕЛЕН Ы М  ГОРОШКОМ

Свиные несоленые языки сортируют по весу и бланшируют 
в кипящей воде: языки весом более 250 а — 45—60 жмн, а языки 
весом 250 з — 30—45 .мин. Если используют языки, очищенные 
от кожицы, то продолжительность бланшировки уменьшают 
на 30%.

После бланшировки языки очищают от кожицы и поджнло- 
вывают, а языки, очищенные до бланшировки, только ноджило- 
вывают. Очищенные языки нарезают ломтиками толщиной
5 . жж.

Д ля  консервов употребляют консервированный зеленый го­
рошек высшего и 1 сорта. Банки с горошком вскрывают, сли­
вают заливку через металлические сита.

Рецептура консервов для банки №  3 (в з) приведена ниже.
Ломтики я з ы к а ..........................................100

Горошек зеленый без заливки . . . .  108 
Соль п о в а р е н н а я ...................................... 2

Ит о г о .  . . 210

В банки укладывают нарезанный ломтиками язык горизон­
тальными рядами, а затем зеленый горошек. На дно банки и 
под крышку укладывают кружки пергаментной бумаги. Н апол­
ненные банки закатываю т и стерилизуют по формуле

20 — 70 — 20 

П 4 °С

Готовые консервы должны удовлетворять следующим тр е ­
бованиям:

вкус и запах — свойственные несоленому вареному языку с 
зеленым горошком без постороннего привкуса и запаха; 

консистенция—у п р у гая ,  язык не должен быть переварен­
ным и мажущимся; 

укладка — ломтики языка должны быть уложены плотно, 
горизонтальными рядами, зеленый горошек сверху; 

соотношение веса языка и горошка (в %) — языка не менее 
40, горошка с бульоном не более 60; 

содержание поваренной соли — от 1,2—2,2%.



К О Н С Е РВ Ы  из языков 
Б Е З  П Р Е Д В А Р И Т Е Л Ь Н О Г О  ПОСОЛА

ЯЗЫ КИ ОТВАРНЫ Е

Охлажденные или размороженные языки, очищенные от ко­
жицы, после инспекции поступают для варки. Говяжьи языки 
перед варкой сортируют на две группы — весом до 700 а и ве­
сом более 700 а.

Языки варят до достижения в центре корневой части темпе­
ратуры 75 °С. Соблюдение этого условия необходимо для выде­
ления из языков меньшего количества жира и хлопьевидного 
осадка.

Продолжительность варки говяжьих языков в среднем — 60. 
свиных — 40 и бараньих — 25л:нн. После варки языки поджи- 
ловывают. Выход говяжьих языков после варки 78% к весу 
перед варкой, свиных — 68 и бараньих — 65. Отходы при з а ­
чистке говяжьих языков — 4% к весу вареных, свиных — 7, б а ­
раньих — 20.

В банки сначала закладываю т желатин, соль и языки, а 
сверху укладывают другие продукты (маслины, чернослив, на­
резанные ломтиками соленые огурцы, морковь, наполовину очи­
щенные от корхи ломтики лимона) в соответствии с рецептурой, 
затем банки доверху наполняют водой.

Языки укладывают целые или с довесками. При расфасовке 
в мелкую тару говяжьи и свиные языки можно нарезать на 
ломтики толщиной около 5 .мл или на куски по высоте банки.

Целые языки, половинки и ломтики укладывают так же, как 
и для консервов «Языки в желе».

Наполненные банки закатывают, укладывают в автоклавные 
сетки донышками вверх и стерилизуют. При охлаждении кон­
сервов в таком положении выплавленный жир оказывается на 
дне банки, а ж еле  сверху.

Все виды языков, приготовленных из несоленого сырья, а 
такж е из сырья, предварительно посоленного, стерилизуют по 
формулам

^ о 20 — 60 — 20 20 — 40 — 20банки № о ---------------- или ---------------  ,
Н З°С  !20°С

... о 20 — 70 — 20банки № 8 ----------------,
П З°С

д  г . я 20 — 80 — 20банки № 1 2 ----------------,
П З°С

< о о  к 2 5 — 4 5  — 30 2 5 — 7 5 — 30 банки СКО 8 3 -5 -------------------- или --------------- .
П 5 °С  )20°С

Консервы в банках СКО 83-5 стерилизуют при противодав­
лении 2—2,5
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Т а б л и ц а  71

Сырье н материалы

Содержание компонентов в консервах в различных банках

*Языки отварные 
с мАёлинами

*Языки отварные 
с огурцами

*Языки отварные 
с лимояом 

в жё-Яёи

ё № 
8 

ил
и 

СК
О 

83
-5 _ ЫЗ 

В со
Е 00
еоО
Жо й Й

я -
ж оо

й и

3 "
аоО

й й № 
8 

ил
и 

ск
о 

83
 

-5

%

Языки отварные жилованные . . . 230 340 460 190 282 380 160 237 320 160 237 320 170 252 340

Ж е л а т и н ................................................... 2 3 4 2 3 4 4 6 8 4 6 8 2 3 4

Соль поваренная ................................. 5 7 ,5 10 3 4 ,5 6 3 4 ,5 6 5 7 ,5 Ю 3 4 ,5 6

Маслины .................................................... — — — 15 22 30 — — — — - - — — — —

Соленые огурцы ...................................... — — — — — 40 60 80 — — — — —

Лимоны....................... ................................ — — — — — — — — — 20 30 40 — — —

М о р к о в ь .................................................... — — — — — — 5 8 10 5 8 10 — — —

Чернослив — — — — — — — — - 10 15 20



Т а б л и ц а  72

Сырье и материалы

«Языки отварные в ж еле»
<кЯзыки свиные отварные

N9' 3 № § или СКО 8 3-5 № 12 с маслинами в ж елез

вяж ьи свиные
ба - 

раньи вяж ьи свиные
ба- Г"Г"

вяж ьи свиные
б а ­

раньи № 3
№ 8 или 

СКО 83-5 № !2

308 ,6 364 ,8 4 43 ,7 455 ,4 539 ,3 6 5 5 ,7 6 12 ,2 7 29 ,5 887 ,2 301,1 447 602,3
2 ,0 2 2 ,0 2 2 ,0 2 3 ,0 3 3 ,03 3 ,03 4,0-1 4 ,0 4 4 ,0 4 2 ,0 2 3 ,0 3 4 ,0 4
5 ,0 5 5 ,0 5 5 ,0 5 7 ,5 7 7 ,5 7 7 ,5 7 10,1 10,1 10,1 3 ,0 3 4 ,5 4 6 .06
— — — — — — — — — 15,15 22 ,2 2 30,30
— — — — — — — — — — — —
— — — — — — — — — — — —
— — — — — — — — — — — —
— — — — — — — — — — — —

Языки очищенные жи 
ванные . . . 

Желатин . . . .
Соль поваренная 
Маслины . . . .  
Соленые огурцы 
Лимоны . . . .  
Морковь . . . 
Чернослив . .

Продолжение табл. 72

Расход компонентов на консервы в различных банках

сЯзы ки свиные отварные жЯзыки свиные отварные .Я зы ки  свиные отварные
Сырье и материалы с огурцами в желе& с лимоном в желе& с черносливом в ж еле*

№ 8 или № 8 или
№ 3 с к о  83-5 № !2 № 3 СКО 83-5 N9 [2 № 3 СКО 83-5 № 12

Языки очищенные жило­
ванные ............................. 25 3 ,6 3 7 3 ,6 5 0 7 ,2 2 5 3 ,6 3 7 5 ,6 50 7 ,2 2 6 9 ,4 39 9 ,4 538 ,9

Ж елатин................................. 4 ,0 4 6 ,0 6 8 ,0 8 - 4 ,0 4 6 ,0 6 8 ,0 8 2 ,0 2 3 ,0 3 4 .0 4
Соль поваренная . . . . 3 ,0 3 4 ,5 4 6 ,0 6 5 ,0 5 7 ,5 7 )0 ,1 3 ,0 3 4 ,5 4 6 ,0 6
М аслины................................. — — —- -— — — — — —
Соленые огурцы . . . . 4 3 ,9 6 5 ,9 8 7 ,9 — — — — — —
Л и м о н ы ................................. — — — 2 2 ,2 3 3 ,3 4 4 ,4 — — —
М орковь................................. 6 .6 2 10,59 13,24 6 ,6 2 10 ,59 13,24 — — —
Ч ер н осл и в ............................. — — — — — — 10,10 15 ,15 20 ,20



Рецептура консервов (в з) приведена в табл. 71.
Расход сырья и материалов на консервы (в кз на [ООО физи­

ческих банок) приведен в табл. 72.
Потери и отходы (в %) приведены ниже.

Потери при резке и расфасовке языков . 0 ,3  
Потери при расфасовке лука, сахара, соли, 

перца, желатина, подсолнечного масла,
т о м а т - п а с т ы ........................................................ 1

Отходы и потери при разборке лаврового
л и с т а ........................................................................Ю

Потери при чистке, мойке и резке моркови . 2 4 ,5  
Отходы и потери при чистке, мойке и рез­

ке л у к а ................................................................ 22
Потери при резке соленых огурцов . . 9 
Отходы и потери при очистке кожицы и

резке лимонов ................................................10
Потери при мойке и расфасовке маслин 

и чернослива ........................................................  1

ЯЗЫ КИ СЫРЫЕ

Из сырых языков без предварительного посола вы рабаты ­
вают два вида консервов: в томатном соусе и с красным перцем.

Языки, очищенные от кожицы, охлажденные или разморо­
женные после инспекции жилуют.

Выход говяжьих языков при жиловке 90% к весу перед жи- 
ловкой, свиных — 87 и бараньих — 77.

Т а б л и ц а  73

Сырье ч материалы

языки говяжьи, сви­
ные. бараньи с крас­

ным перцем

№ 3

№ 8

с к о
83-5

№ !2 № 3

№ 8

СКО
83-5

№ )2

Языки сырые ж илованны е....................... 215 318 430 240 355 480
Масло подсолнечное рафинированное . 
Томат-паста, содержащая 30% сухих

15 22 30 10 15 20

в ещ ест в ................................. ....................... 10 15 20 — — —
С а х а р ........................ . . . 2 ,5 3 ,5 5 ,0 — — —
Соль поваренная ..................................... 3 4 ,5 6 5 7 ,5 10
Лук обж аренны й.......................................... 5 7 ,5 10 — — —
Перец красный............................................... 1,5 2 3 3 4 ,5 6 ,0
Лист лавровы;[............................................... 0 ,08 0 ,12 0 ,16

НО



При изготовлении консервов в томатном соусе, а такж е с 
красным перцем кружки пергаментной бумаги в банки не укла­
дывают.

При расфасовке консервов с томатным соусом в банки укла­
дывают лавровый лист и тщательно перемешанную смесь томат-

Т а б л и ц а  74

Содержание компонентов в консервах в различных банках

<Языки в томатном соусек

Сырье и материалы
№ 3 № 8 или СКО 83 -5 № 12

К ! 3.

жл
ж

ё ба
ра

нь
и

го
вя

ж
ьи

ё
Д
О.

Языки очищенные нежи­
лованные ........................ 239 ,5 24 7 ,9 279 ,9 35 4 ,2 366 ,6 414 479 495 ,8 559 ,9

Масло подсолнечное ра­
финированное . . . . 1 5 ,)5 15,15 15,15 22 ,22 22 ,22 22 ,22 30 ,3 0 30 ,30 30 ,30

Томат-паста, содержащая
30% сухих веществ . . Ю,Ю 10,10 10,10 15,15 15,15 15,15 20 ,20 20 ,20 20,20

Сахар ................................. 2 ,52 2 ,5 2 2 ,5 2 3 ,5 3 3 ,5 3 3 ,5 3 5 ,0 5 5 ,0 5 5 ,0 5
Соль поваренная 3 ,03 3 ,03 3 ,03 4,54 4.54 4 .54 6 .0 6 6 .0 6 6 .06
Лук репчатый

свежий . . . 8 ,9 7 8 ,9 7 8 ,97 13,46 13,46 13,46 17,97 17,97 17,97
или сушеный . . . . 2 ,24 2 ,2 4 2 ,24 3 ,36 3 ,3 6 3 ,3 6 4 ,49 4 ,4 9 4 ,4 9

Перец красны й................... 1,51 1,51 1,51 2 ,0 2 2 ,0 2 2 ,0 2 3 ,03 3 ,0 3 3 ,0 3
Лавровый лист . . . . . 0 , 2 0 ,2 0, 2 0, 2 0, 2 0, 2 0, 2 0, 2 0, 2

Продолжение табл. 74

Сырье и материалы

Расход компонентов на консервы в различных бачках

с Языки с красным перцем*

№ 3 № 8 или СКО 83-5 № [2

И

св
ин

ы
е

ба
ра

нь
и

' 
св

ин
ы

е

Ж
С.
Ю

!

! з

Языки очищенные нежи­
лованные ............................. 26 7 ,4 276 ,7 312 ,5 395 ,5 40 9 ,3 462 ,2 53 4 ,7 553 ,4 625

Масло подсолнечное ра­
финированное . . . . 10,10 10,10 10,10 15,15 15,15 15,15 20 ,20 20 ,20 20 ,20

Томат-паста, содержащая
30% сухих веществ . .

Сахар .....................................
Соль поваренная . . . . 5 ,0 5 5 ,0 5 5 ,0 5 7 ,5 7 7 ,57 7 ,5 7 10,10 10,10 10,10
Лук репчатый

с в е ж и и ........................
или сушеный . . . . — — — — — — — — —

Перец, красны й................... 3 ,0 3 0 ,0 3 4 ,5 4 4 ,5 4 4 ,5 4 4 ,5 4 6 ,0 6 6 ,0 6 6 ,0 6
Лавровый лист . . . . . —
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пасты, сахара, обжаренного лука, измельченного на волчке че­
рез решетку с отверстиями диаметром 2 ж.и, красного перца 
горького, поваренной соли и рафинированного подсолнечного 
масла, а затем закладываю т языки.

При расфасовке консервов с красным перцем в банки у к л а ­
дывают поваренную соль, тщательно перемешанный молотый 
красный перец с рафинированным подсолнечным маслом, а з а ­
тем сырые несоленые языки.

Рецептура консервов( в а) приведена в табл. 73.
Расход  сырья и материалов (в кз на 1000 физических банок) 

приведен в табл. 74.

К О Н С Е Р В Ы  И З П Р Е Д В А Р И Т Е Л Ь Н О  
П О С О Л Е Н Н Ы Х  языков

я з ы к и  О Т В А Р Н Ы Е

Консервы готовят так же, как и языки отварные из несоле­
ного сырья.

Рецептура консервов в а приведена в табл. 75.
Т а б л и ц а  75

С одерж а ,н ^ко .п о и си то з

№ 3
№ 8 или 

СКО 83-5 № !2

Языки . . ............................ 227 340 453
Ж е л а т и н ...................................... 2 3 4

После укладки желатина и языков банки доливают доверху 
водой. Если нет желатина, то можно языки заливать желирую- 
щим бульоном, приготовленным из сухих или сырых говяжьих 
сухожилий.

Расход сырья и материалов (в кз на 1000 физических б а ­
нок) приведен в табл. 76.

Т а б л и ца 76

Расход компонентов на консервы .Я зы ки  отварные в ж е ле ,

Сырье и материалы № 3 № 8 или СКО 83-5 № !2

го ­
вяж ьи свиные бараньи вяж ьи свиные бараньи вяж ьи свиные бараньи

Языки очищен­
ные . . . .  

Желатин . . .
304 ,6

2 ,0 2
360

2 ,0 2
437 ,9

2 ,0 2
45 5 ,4

3 ,03
5 3 9 ,3

3 ,0 3
655 ,7

3 ,0 3
60 6 ,8

4 ,04
718 ,4

4 ,0 4
87 3 ,7

4 ,0 4
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я з ы к и  СЫ РЫ Е

Посоленные языки очищенные от кожицы после поджиловки 
укладывают в банки. Сначала закладываю т желатин, лавровый 
лист, черный перец горошком, а затем языки согласно рецепту­
ре (в а) ,приведенной в т а б л .77.

Т а б л и ц а  77

Содержание компонентов
в банках

Сырье и материалы
№ 8 или

№ 3 СКО 83-5 № !2

Языки .......................................... 250 370 500
Ж е л а т и н ..................................... 2 3 4
Черный п е р е ц ............................ 2 3 4
Лавровый л и с т ........................ 0 ,0 8 0 ,1 2 0 ,1 6

Расход сырья и материалов (в кз на 1000 физических ба­
нок) приведен в табл. 78.

Т а б л и ц а  78

Расход компонентов ^ к о н с е р в ы  .Я зы к и  сы ры е.

Сырье и материалы
№ 3 № 8 или СКО 83-5 № 12!

ГО
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ЖЬ
И 

!

Е

Я
Ж

ГО
ВЯ

ЖЬ
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1 1
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ж
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ы

е а
ж

Языки очищенные нежи­
лованные ....................... 278 ,5 288 ,2 325,5 412 ,2 42 6 .6 481 .7 557 576 ,5 651

Ж елатин................................. 2 ,0 2 2 ,0 2 2 ,0 2 3 ,0 3 3 ,0 3 3 .0 3 4 .04 4 ,0 4 4 .0 4
Перец ч е р н ы й ................... 0 ,081 0,081 0,081 0 ,1 2 1 0 .1 2 1 0 ,1 2 1 0.161 0.161 0 . ^
Лавровый л и с т ................... 0 , 2 0 , 2 0 , 2 0 , 2 0 , 2 0 , 2 0 , 2 0 , 2 0 ,2

Я З Ы К И  К О П Ч Е Н Ы Е

Очищенные от кожицы и посоленные языки после жиловки 
нанизывают на металлические луженые прутья или навешивают 
на крючки за верхушки. Прутья с нанизанными языками под­
вешивают на рамы и помещают в камеры для горячего копче­
ния при температуре 60— 110 °С. Коптят языки при небольшом 
количестве дыма.

Продолжительность копчения говяжьих языков 120, сви­
н ы х — 60 и бараньих — 30—45 жим. Выход говяжьих языков 
после копчения — 87% от первоначального веса, свиных — 83 и 
бараньих — 71.
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При расфасовке помещают копченые языки в банку № 3 — 
250, №  8 — 370, №  12— 500 а. Банки заполняют доверху водой, 
закатывают и передают на стерилизацию.

По окончании стерилизации консервы охлаждаю т холодной 
проточной водой.

Расход сырья (в ка на 1000 физических банок) следующий: 
банка №  3 консервы говяжьи — 320,5, свиные — 347, бараньи — 
458,7; банка №  8 или СКО 83-5 консервы говяжьи — 474,3, сви­
н ы е — 513,6, бараньи — 678,9; банка №  12 консервы говяжьи — 
641, свиные — 694, бараньи — 917,5.

Н иж е приводится содержание языка в % к установленному 
весу (не менее).

Языки в ж еле и языки отварные в ж еле . . . .  77
Языки к о п ч е н ы е ................................................................................ 75
Языки в собственном с о к у ........................................................ 70
Языки с маслинами или красным перцем . . . .  64
Языки в томатном с о у с е ................................................................ 57
Языки с ч е р н о с л и в а м и ................................................................ 57
Языки с лимоном и м о р к о в ь ю ................................................ 54
Языки с огурцом и м о р к о в ь ю ................................................ 54

Содержание поваренной соли в %:
Языки з  ж еле и языки отварные в ж еле . . . .  1 ,2 —2 ,2  
Языки с маслинами и языки с огурцами и морковью. 1 ,8 —2 ,5
Языки с лимоном и м о р к о в ь ю ................................................ 1 ,8 —2 ,2
Языки с ч ер н осли вом ........................................................................ 1 ,0 — 1,4
Языки в томатном с о у с е ................................................................ 1 ,0 — 1,6
Языки с красным перцем и языки в собственном соку. 1 ,2 — 1,8  
Языки к о п ч е н ы е ................................................................................ 1 ,5 —2 ,0

Во все консервы, кроме языков в томатном соусе и языков 
с красным перцем, на дно и под крышку кладут кружок перга­
ментной бумаги.

Г л а в а  V 

ВЕТ ЧИННЫЕ КОНСЕР ВЫ

В настоящей главе описаны существующие способы произ­
водства ветчинных консервов как отечественной, так и зару­
бежной практики.

КОНСЕРВЫ  жВЕТЧИНАх

Консервы изготовляют из задних и передних охлажденных 
сырых окороков в шкуре мясной и беконной упитанности. Вес 
туши не должен превышать 90 ка. Вес обрезанных окороков
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долж ен  быть 4,6—7,5 кз. При выработке консервов в мелкой 
расфасовке вес окороков не ограничивается.

Н а производство консервов не допускаются недостаточно 
-охлажденные окорока или имеющие малейшие признаки несве­
жести, окорока должны быть без побитостей и кровоподтеков.

Чтобы получить окорока, пригодные для консервирования, 
необходимо соблюдать ряд правил при убое свиней. Во избе­
жание перелома тазобедренных костей путовую цепь наклады ­
вают на ногу свиньи ниже пяточной кости (непосредственно за 
копытом). Тушу полностью обескровливают и тщательно у даля­
ют внутренние органы. На окороках с наружной н внутренней 
сторон не должно быть прорезов. После удаления внутренних 
органов среднюю аорту разрезают у ее разветвления на два 
ствола. В результате этого у каждой бедренной артерии оста­
ется конец продольно разрезанной задней аорты.

При разделке свиных туш задний окорок отделяют между 
вторым и третьим поясничными позвонками и проверяют це­
лость бедренной артерии. Передние окорока отделяют между 
пятым н шестым ребрами и после снятия ребер и шейной части 
проверяют целость плечевой артерии.

Рассол для посола окороков готовят следующим образом.
В бидоны емкостью до 50 налнвают 15 л воды, насыпают 

почти доверху поваренную соль н доливают водой. Горловнны 
бидонов обвязывают чистой плотной тканью. Бидоны помещают 
в автоклав и стерилизуют острым паром 4 <; при температуре 
121 °С. По окончании стерилизации пар выпускают в течение 
30 .имя, бидоны с рассолом выгружают и помещают в камеру 
для  охлаждения при температуре 3— 5 °С. Охлажденный рассол 
фильтруют через ткань, которой обвязана горловина бидона, и 
сливают в чан.

Полученный рассол является исходным для приготовления 
шприцевального и заливочного рассолов. В нем растворяют 0,4% 
селитры и разбавляю т водой до требуемого удельного веса.

Удельный вес шприцевального рассола 1.085 (12 °Вё), зали ­
вочного— 1,11 (15°Вё).

В шприцевальный рассол добавляют приготовленный в л а ­
боратории раствор нитрита натрия.

Рассолы должны быть чистыми, прозрачными. Использовы- 
вать их необходимо непосредственно после изготовления.

Соотношение составных частей рассола приведено в табл. 79.
Окорока солят при 3—5 °С. Перед началом работы инвен­

тарь, применяемый для посола через кровеносную систему (ре­
зервуар для рассола, шланги резиновые с иглой и стол), промы­
вают 0,25%-ным раствором марганцевокнслого калия или раст­
вором 0,5— 1,0%-ного хлора, полученного при отстое хлорной 
извести, а затем шприцевальным рассолом до исчезновения з а ­
паха хлора. После окончания шприцевания инвентарь дезин-
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Таблица 79

Состав

Содержание рассоле

вальном заливочном

Соль поваренная ............................ 10,86 13,95
Сахар ................................. 2 ,41 3,05.
Селитра .............................................. 0 ,2 7 0 ,2 6
Нитрит н а т р и я ................... 0 ,0 8 —

фицируюг одним из указанных растворов и промывают горя­
чей водой.

Перед началом шприцевания надрезают бедренную артерию  
в заднем окороке и плечевую артерию в переднем ножницами 
следующим образом. Большим и указательным пальцами правой 
руки берут артерию и 'перекладывают ее на указательный п а­
лец левой руки, придерживая артерию большим пальцем л е­
вой руки. Ножницами надрезают артерию и вводят в нее конец, 
иглы. Игла навинчена на шприцевальный кран, соединенный ре­
зиновым шлангом с резервуаром для рассола. Рассол вводят в 
окорока -под давлением 1,5— 2 дгж.

Д л я  точности дозировки рассола шприцевание производят 
на специальных циферблатных весах.

Количество нагнетаемого в кровеносную систему рассола со­
ставляет 15% к весу окороков до посола при расфасовке в круп­
ную тару  и 8% — в мелкую.

Количество вводимого рассола рассчитывают по табл. 80.

Т а б л и ц а  80

Пср'/Д посолом
В КЗ

р П с^ л Г п р Г у ^ в к е^ та р у
п ^ е д ° п =

рассола при упаковке тару,- 
в КЗ

крупную мелкую ' крупную мелкую

4 ,5 5 ,1 7 4 ,8 6 9 ,0 9 ,7 2
5 ,0 5 ,7 5 5 ,4 0 9 ,5 — Ю ,26
5 ,5 6 ,3 0 5 ,9 4 10 ,0 — ; 10 ,8
6 ,0 6 ,9 0 6 ,4 8 10 ,5 — ; 11,34'
6 ,5 7 ,4 7 7 ,0 2 11 ,0 — 11,88;
7 ,0 8 ,0 5 7 ,5 6 11 ,5 — 11,83;
7 ,5 8 ,6 2 8 ,1 0 12 ,0 — 12,96,
8 ,0 — 8 ,6 4 12 ,5 — 13 ,5
8 ,5 —' 9 ,1 8 1 3 ,0 — 1 4 ,0 4

После шприцевания через артерию производят подшприцовку 
торцовой части только задних окороков одним-двумя уколами
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(при этом вводят ОД—0,3 кз рассола в зависимости от веса 
окороков). Затем  отрезают рульки и подбедерки, которые пере­
д аю т  в колбасный цех, а окорока укладывают в посолочные ч а ­
ны шкурой вниз, раздельно по весу.

П еред укладкой окороков в чаны наливают заливочный рас­
сол  примерно 50% ,к весу окороков. На окорока кладут деревян­
ную решетку с грузом. Верхний ряд окороков должен быть 
полностью погружен в рассол.

Продолжительность посола при температуре 3—4°С  —
6 суток. Затем  окорока вынимают из чана и укладывают на де­
ревянные стеллажи для стекания и созревания. Продолжитель­
ность этого процесса 9— 10 суток при температуре 3—4°С.

Окорока подпетливают плотным шпагатом и подвешиваю г 
на рамы в коптильной камере с интервалами не менее 15 сж. 
При этом окорока проверяют на свежесть (прокалывают сухой 
дубовой иглой). Окорока подсушивают 2—3 ^  затем коптя г 
густым дымом 8 ^ при температуре 30—40 °С или в обжароч- 
ных камерах 4 ^ при температуре 80—90 °С. После этого око­
рока  охлаж даю т при температуре 3—4°С  одни сутки.

Д л я  предохранения окороков от загрязнения при копчении 
рекомендуется помещать их в марлевые мешочки. Окорока по­
мещают в марлевые мешочки торцовой частью вниз, верхний ко 
нец мешочка завязываю т узлом, чтобы марля плотно облегала 
-окорок. М еж ду окороком и узлом мешочка накладывают петлю 
из ш пагата для подвески.

В арят окорока в формах, для чего из задних окороков вы­
нимают тазовую и бедренную кости, а из передних — лопаточ­
ную и плечевую. При выемке костей проверяют качество к а ж ­
дого окорока (по запаху и цвету).

Д л я  расфасовки в крупную тару окорока взвешивают, затем 
зачищ аю т ножом. Вес должен соответствовать для данной фор­
мы (см .табл .  81).

Окорока плотно укладывают шкурой вниз в металлические 
-формы, подобранные в зависимости от веса окорока: весом 
4,2—4,7 кз — в овальные, а весом 5,5—6,7 кз — в грушевидные, 
соответствующие форме банок.

Д л я  мелкой тары окорока разрезаю т на куски определенно­
го веса (по диаметру цилиндрических банок) и укладывают в 
форму.

Формы дезинфицируют раствором каустической соды (0,5%) 
или другим дезинфицирующим средством, применяемым в пи­
щевой промышленности, затем их тщательно промывают горя­
чей водой.

Уложенные в формы окорока запрессовывают крышками.
Окорока в формах, предназначенные для расфасовки в круп­

ную тару, погружают в котел с кипящей водой и варят  в тече­
ние нижеуказанного времени (табл. 81), затем прекращают по-
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дачу пара и доводят температуру до 82 °С, поддерживая ее до 
конца варки.

Т а б л и ц а  8!

Вес окорока 
при укладке 

в формы в к<?

Вес вареной 
ветчины для 
бачок весом 
нетто в ка

Продолжительность варки 
температуре в °с  """ """

100 82 всего

4 ,2 3 ,0 20 180 200
4 ,7 3 ,5 20 200 220
3 ,5 4 ,0 25 250 275
6 ,2 5 4 ,5 30 315 345
6 ,7 5 ,0 30 330 360

П р и м е ч а н и е .  В продолжительность варки при 82 °С вклю­
чен период снижения температуры со ЮО до 82 °С.

Цилиндрические формы с ветчиной, предназначенной для 
расфасовки в мелкую тару, погружают в котел с кипящей во­
дой и варят 50—60 д н я  при 100°С.

По окончании варки выпускают воду из котла, вынимают 
формы с ветчиной и дают им остыть в течение 20—30 дшм, под- 
преосовывают содержимое крышкой и помещают в камеру для 
охлаждения при температуре 4°С  на 12— 18 ч. Затем формы 
опускают на 5 „мын в котел с водой температурой 45—50 °С, что­
бы удобнее вынимать окорок из формы. Крышки снимают и 
формы опрокидывают над столом, окорока выпадают из форм.

Окорока зачищают, обрезают, подравнивают и доводят их 
вес до установленного веса нетто банок. При выработке ветчи­
ны в мелкой таре производят только зачистку ветчины.

Подготовленную ветчину расфасовывают в жестяные банки 
(табл. 82).

Т а б л и ц а  82

Форма банкн
Высота

В Л.'.И
Вес нетто 

в а

Овальная 90 3000
Овальная ПО 3500
Грушевидная ....................... 90 4000
Грушевидная ....................... 100 4500
Грушевидная ....................... н о 5000
Цилиндрическая

№  12 ...................................... — 500
А*? 8 ..................................... — 350
А'з 3 ............................... — 250

Фигурные банкн должны быть тщательно пропаяны по з а ­
каточному фальцу дна и продольному шву корпуса банкн. На
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корпусе банки необходимо напаять кусочек припоя, на крышку 
нанести соответствующую маркировку.

Перед наполнением банки и крышки промывают горячей во­
дой и стерилизуют паром, после чего дают стечь воде.

На дно банки укладывают пергаментный кружок, простерн- 
лизованный чаром в автоклаве в течение 90 жин при температу­
ре 120°С (в 'бидоне с водой).

Окорока укладывают в фигурные банки шкурой вверх. М ож ­
но на дно или сбоку поместить два довеска. М ежду око­
роком и корпусом банки против того места, где снаружи 
напаян кусочек припоя, закладываю т гофрированную пластнн- 
ку из белой жести шириной 25—30 жж, длиной примерно рав­
ной внутренней высоте банки.

Под крышку кладут кружок пергамента и банку закаты ва­
ют на закаточной машине. После закатки банку тщательно 
пропаивают по закаточному шву и проверяют запайку про­
дольного шва корпуса и закаточного шва донышка.

При расфасовке ветчины в мелкую тару окорок нарезают 
специальным приспособлением на куски цилиндрической формы 
по высоте банки. Приспособление представляет собой полуци­
линдр. изготовленный из нержавеющей стали. В нем имеются 
щели для нарезания ветчины ножом. Расстояние между щ еля­
ми -соответствует высоте -банки, т. е. объему порции. При недо­
стаче веса допускается довесок. На дно и под крышку банки 
укладывают кружки пергаментной бумаги и банки закаты ва­
ют. После укладки ветчины в банки №  3 и 8 кладут по 2 з ж е ­
латина, а в банку № 12 — За .

Проверенные на герметичность фигурные банки вакуумиру- 
ют. Д ля этого в корпусах пробивают отверстия диаметром 
1 — 1,5 жж около напаянного припоя, смазывают поверхность 
банки вокруг отверстия паяльной жидкостью и помещают в 
вакуум-паяльный аппарат. В аппарате создают вакуум не ниже 
700 жм рг. ст. и запаиваю т отверстие.

После вакуум-запайки банки выстукивают, чтобы проверить 
нет ли в них воздуха. При обнаружении этого дефекта банки 
тщательно осматривают, пропаивают, снова пробивают отвер­
стие и подвергают банки вакуум-запайке. Укупоренные герме­
тичные банки укладывают крышками вниз (для улучшения то­
варного вида консервов) в автоклавные сетки и направляют на 
стерилизацию. В таком положении 'банки должны находиться до 
момента полного охлаждения после стерилизации.

Консервы двукратно стерилизуют. Д ля  этого автоклавы на­
полняют водой и доводят воду до кипения. После этого -сетку с 
консервами погружают в автоклав. Чтобы банки не -в-оплыва- 
ли, на верхний ряд банок в сетках кладут металлическую решет­
ку с грузом. Автоклав закрывают, создают в нем противодав­
ление 0,4—0,5 агж и доводят температуру до 100 °С. С этого

Н9



момента и начинают отмечать продолжительность стерилиза­
ции.

После загрузки корзин с банками до 100 °С воду в автокла­
ве подогревают в течение 10 жым. Чтобы температура воды бы­
ла в автоклаве постоянной, лодводят воздух под давлением. 
В процессе стерилизации воздушный кран держ ат приоткрытым, 
сохраняя указанное противодавление.

Банки охлаждаю т в автоклаве до 50 °С в течение 40— 
50 жым, после чего давление снижают до нуля, а затем откры­
вают крышку автоклава и охлаждаю т проточной водой в тече­
ние 5—6

После стерилизации и охлаждения банки выдерживают 20— 
28 ч при 18—25 °С. Затем консервы вторично стерилизуют. Р е ­
жим стерилизации приведен в та'бл. 83.

Т а б л и ц а  83

первой второЯ

5000 240 210
4500 210 170
4000 210 150
3500 180 150
3000 150 120

500 (№  12) 70 60
350 (№  8) 60 50
250 (№  3) 60 50

После охлаждения до 50 °С под давлением в автоклаве кон­
сервы охлаждаю т холодной проточной водой в течение 7—8 ч 
до температуры содержимого банок 20 °С.

Затем выгружают сетки и охлаждаю т консервы в камере 
при температуре 4 °С, чтобы выделившийся при стерилизации 
мясной ;сок превратился в желе.

После сортировки все консервные банки этикетируют.
Срок хранения консервов до одного года со дня выработки.
Нормы расхода рассола и посолочных продуктов (в % к 

весу несоленых окороков) приведены в табл. 84.
Расход сырья и материалов (в кз на 1000 физических ба­

нок) приведен в табл. 85.
Отходы и потери при обработке окороков (в % к исходно­

му весу окороков) приведены ниже.
Привес при шприцевании . .........................................................15,0
Отходы

при удалении рулек и подбедерков ................................  14,1
при удалении кости задних окороков . . . . 7 ,1
при удалении кости передних окороков . . . . 9 ,6
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при обрезке задних о к о р о к о в ........................................9 ,3'
при обрезке передних окороков ........................................  9 ,0
при зачистке окороков перед расфасовкой . . 1 ,8  

Потери
при мокром посоле и в ы д ер ж к е ........................................ 0 ,9
при к оп ч ен и и ................................................................................ 3 ,0
при варке задних окороков 1 9 ,6
при варке передних окороков ........................................  19 ,0

Т а б л и ц а  84

Консервы
Рассол и посолочные продукты ** таре

крупной мелкой

Рассол шприцевальньм . . . . 24 13
Рассол заливочны й..................................... 55 55

в том числе:
соль поваренная ................................. 10,27 11,08
сахар ............................................... 2 ,25 2 ,2 0
нитрит натрия ...................................... 0 ,0 1 9 0,01
селитра калийная ................................. 0 ,1 9 0 ,1 8

Т ь б л и ц а 85

С.„рье и материалы
Расход компонентов на консервы в банках весом нетто в а

250 350 500 3000 3500 4000 4500 5000

Окорока несоленые . 428,1 599 ,4 856 ,2 5137 5993 6849 7705 8561 ,6
Соль поваренная . . . 43 ,96 61,55 87,92 527 ,5 615,48 703 ,4 791,3 879,27
Сахар ............................ 9 ,6 3 13,48 19,26 115,6 134,8 154,1 173,3 192,6
Нитрит натрия . . . 0 ,081 0,113 0,162 0 ,97 1,138 1,301 1,46 1,62
Селитра калийная . . 0,81 1,13 1,62 9 ,7 11,38 13,01 14,63 16,26

Выходы в % приведены ниже.

Выход
задних окороков ........................................................................ ...5 9 ,2
передних окороков ................................................................ ...5 7 ,6

Средний выход готовой продукции ........................................ ...5 8 ,4
Выход окороков из туш

п е р е д н и х .........................................................................................20
з а д н и х ................................................................................................ 23

По органолептическим и физико-химическим показателям 
консервы должны соответствовать следующим требованиям: 

внешний вид — ветчина одним куском без костей со ш ку­
рой или без шкуры (допускается не более двух довесков 
в банке), толщина шпика в .наиболее толстой части д о лж ­
на быть не более 1,5 сж, мышечная ткань розового цвета, 
различной интенсивности окраски, без серых пятен на р а з ­
резе, цвет ж ира белый или с розоватым оттенком, без по-
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желтения, шкура долж на быть чистая, без остатков щ е­
тины;

вкус и запах — приятные, свойственные солено-вареной 
или копчено-вареной ветчине, без постороннего запаха и 
привкуса;

консистенция— упругая, сочная, допускается незначительное 
количество желе от светло-желтого до розоватого цвета и 
небольшое количество выплавленного жира;

содержание поваренной соли в мышечной ткани — 2—3%;
содержание нитрита (в ,мз на 100 з) продукта — не более 20.

ВЕТЧИНА ПАСТЕРИЗОВАННАЯ

Консервы изготовляют из задних свиных окороков с костью, 
специально обработанных для консервов. Окорока должны быть 
получены от свиней мясной упитанности в возрасте от 6— 12 ме­
сяцев, весом от 80— 125 кз. Вес обработанного окорока 6— 
12 кз.

Перед отделением окороков свиные туши охлаждаю т до 
температуры 4 °С. Охлажденные окорока направляют в посол.

В чан для приготовления рассола или в котел наливают оп­
ределенное количество воды и добавляют поваренную соль. 
Рассол кипятят 1 ч. При кипячении с поверхности рассола сни­
мают пену. По окончании кипячения закладываю т селитру, нит­
рит натрия и сахар, предварительно растворенные в неболь­
шом количестве рассола. Смесь тщательно перемешивают и ос­
тавляют, чтобы осели нерастворившиеся примеси. Затем рассол 
декантируют в другой чан и охлаждаю т до 4—6°С.

Д л я  приготовления шприцевального рассола на 300 л во­
ды добавляют следующие ингредиенты в кз.

Соль поваренная (выварочная) Ю0
Селитра калийная . . . 1 ,0

Нитрит н а т р и я ................................0 ,4 5
Сахара:

л е т о м ........................................ 1 ,0
з и м о й ........................................ 2 ,0

Плотность этого рассола должна быть 24°Вё.
При приготовлении заливочного рассола 100 кз соли раст­

воряют в 400 л холодной воды. После отстаивания и фильтро­
вания рассол должен быть охлажден до 4— 6 °С. Плотность это­
го рассола 18°Вё в летнее время и 1 6 ° Вё — в зимнее. Рассол 
годен для разового использования. Окорока шприцуют спе­
циальным аппаратом через кровеносную систему. Перед нача­
лом шприцевания необходимо освободить артерию, очистить ее 
от жира и сделать поперечный надрез.

При шприцевании для равномерного распределения рассола 
артерию натягивают на иглу шприца щипцами. Вес окорока
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проверяют на весах. Рассол при шприцевании подается под 
давлением 1,2— 1,8 ягж. Количество рассола должно составлять 
от 5,5—6% от веса окороков.

Нашприцованные рассолом окорока укладывают в посо­
лочные чаны, как можно плотнее вниз жировой стороной. Высо­
та уложенных в чан окороков не долж на превышать 1,5 ж. Пос­
ле укладки в чан заливают заливочный рассол так, чтобы он 
покрывал все окорока. Чтобы окорока не всплывали, уклады ­
вают деревянную решетку и груз.

Расход заливочного рассола должен составлять 35% от ве­
са окороков. Температура рассола во время посола должна 
быть 4—6°С. Продолжительность посола 48 ц.

По окончании -посола рассол сливают, а окорока вынима­
ют и укладывают для стенания и созревания в специальные де­
ревянные решетчатые клетки так, чтобы первый ряд был уло­
жен шпиком вниз, а следующие ряды шпиком вверх.

При укладке каждый ряд окороков пересыпают солью из 
расчета 0,5% от веса -окороков. Высота штабеля 1,5—2,2 ж. Ч е­
рез 3—4 дня окорока перекладывают в другую клетку с тем, 
чтобы все окорока равномерно стекли. При этом окорока с 
верхней части штабеля укладывают вниз, а нижние — вверх. 
Продолжительность стекания и созревания 6— 8 суток при 
температуре 4—6°С.

По окончании стекания и созревания акорока моют травя­
ными щетками в воде температурой около 5 0 °С. После мойки 
окорока погружают на 5 сек в воду температурой 90 °С для 
споласкивания и вывешивают на крючья для стекания воды. 
Воду для ополаскивания окороков необходимо менять через 
каждые полчаса.

Во время мойки окорока сортируют по весу (необходимо 
для пастеризации), а та;кже по консистенции (необходимо 
для копчения).

После мойки окорока обсушивают.
Промытые и обсушенные окорока развешивают в коптиль­

ной камере так, чтобы они не соприкасались.
Продолжительность обсушки — 2—4 ^  копчения холодным 

дымом — 2 ^ и су ш ки — 12— 14 ч. Во время копчения и сушки 
температура не должна превышать 22 °С. Зимой воздух для 
копчения подогревают. Скорость движения воздуха в процессе 
сушки должна быть около 3 ж/сек, относительная влажность 
воздуха — 85%.

Д ля  копчения применяют дрова и опилки лиственных по­
род дерева, исключая березовые.

По окончании копчения и сушки окорока взвешивают, что­
бы проверить степень усушки.

Подкопченные и подсушенные окорока направляют на д ал ь ­
нейшую обработку — удаление костей, межмышечного и на­
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ружного жира, приготовление вкладыш а в окорок и формова­
ние о,корока для укладки в банки.

При удалении кости из заднего окорока отклоняют в сто­
рону головку бедренной кости. Затем круговым движением но­
ж а  освобождают верхнее основание бедренной кости и обра­
батывают стамеской стержень бедренной кости, освобождая 
его от мышечной ткани. Д алее  надрезают шкуру на голяшке с 
наружной стороны вдоль берцовой кости. Ш куру снимают со 
всей наружной стороны окорока, вынимают малую берцовую 
кость, а затем бедренную. Удалять коленную чашку надо так, 
чтобы не повредить сухожилия коленного сустава. Н а костях 
не должно быть остатков мяса. При удалении костей каждый 
окорок проверяют нет ли 'постороннего запаха, кровоподтеков 
и других дефектов.

После удаления костей отделяют мясные голяшки, окорока 
обезжиривают. Степень обезжиривания зависит от количества 
ж и р а  в окороке, а также к какому стандарту (экспортному) 
лредназначаю т окорока. Если консервы «Ветчина» относятся к 
-стандарту А I и Н сорта, то удаляют внутренний (межмышеч- 
ный) жир полностью, по стандарту В внутренний жир удаляют 
частично и только в случае большого его наличия или мягкой 
консистенции.

При обработке наружной стороны окорока срезают мышцы, 
шкуру и шпик.

Д ля  консервов стандарта А на окороке оставляют только 
круглый кусок шкуры диаметром 8— 10 сж. Д ля  консервов стан­
дарта В на окороке оставляют шкуру размером, равным одной 
трети готового окорока.

Шпик с внутренней стороны окорока для стандарта А остав­
ляют по всему пласту толщиной не выше 0,5 сж, а для стандар­
та В — 1 сж по всей площади и 2 сж на боку при голенной ча­
сти окорока. Если в некоторых частях окорока, оставленного со 
щкурой, толщина слоя шпика превышает 1 сж, то необходимо 
шкуру подрезать, а слой шпика срезать до требуемой толщины. 
Чтобы шкура лучше прилегала к окороку, ее зачищают от ж и ­
ра. Окорока весом около I—2 кз укладывают в банки без шку­
ры.

От кости остается полость, в которую помещают мясо, сре­
занное с подбедерка. Отверстие, через которое вкладывали м я­
со, закрывают шкуркой и пришивают ее к окороку сухожилия­
ми. Мясо подбирают по цвету заполняемого окорока. Кусков 
должно быть не больше двух. Чтобы мясо соединилось с око­
роком, необходимо куски хорошо отбить специальным молотком 
с рифленым обушком. Иногда в окорок закладываю т специаль­
но приготовленный фарш, полученный на волчке через решетку 
с отверстием диаметром 2—3 жж.

Перед расфасовкой банки промывают горячей водой, стери-
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лизуют паром и просушивают. Моют и стерилизуют также' 
крышки и гофрированные жестяные пластинки, вкладываемые 
в банки.

В подготовленные банки укладывают окорок шпиком вниз, 
поДбедерочной частью в узкий конец банки. Перед укладкой 
окороков в банки необходимо еще раз проверить сортировку 
на соответствующие сорта. Пустые банки взвешивают и вес их 
записывают резцом на корпусах банок. Ориентировочно опре­
деляют вес окорока и подбирают банку объемом, соответствую­
щим данному весу, затем окорок взвешивают.

Взвешенный окорок укладывают в банку. Одновременно в 
банку укладывают сбоку металлическую гофрированную пла­
стинку, предназначенную для предохранения от попадания оло­
ва в продукт во время вакуум-запайки. Затем окорок подпрес- 
совывают, банку взвешивают, а затем в банку насыпают 
порошкообразный желатин из расчета 5—7 з на ! кз веса про­
дукта. Вес содержимого записывают на крышке банки.

Банки, взвешенные после наполнения, закатывают и зап аи ­
вают по поперечному шву, применяя специальный аппарат для 
вакуумирования и вакуум-запайки. Вакуум не менее- 
700 сж рг. ст. поддерживают 15 жмн, после чего отверстие в бан­
ке запаивают и постепенно повышают давление в аппарате. З а ­
паянные банки простукивают (проверяют нет ли в них воздуха) 
и подают на пастеризацию.

Перед укладкой банок в чаны или автоклавы для пастериза­
ции их вторично простукивают. Банки в чаны укладывают так, 
чтобы они свободно омывались водой. При укладке более круп­
ные банки помещают вниз. Банки укладывают в кипящую воду. 
Начало пастеризации исчисляют с момента закипания воды, а 
по истечении положенного времени пастеризации при )00°С 
температуру снижают до 78—80 °С холодной водой.

Продолжительность пастеризации приведена в табл. 86.
Приведенные в табл. 86 режимы стерилизации подлежат 

уточнению на каждом консервном заводе.
По окончании пастеризации банки охлаждаю т холодной 

проточной водой в течение 1 ч, после чего вынимают из чана,, 
устанавливают на бок, чтобы они не касались друг друга и о х ­
лаж даю т 48 ч при температуре воздуха в помещении 2—4°С. 
Дальнейшие операции производятся также при указанной тем­
пературе.

Через 72 ч банки очищают. Д ля  чистки банок используют 
опилки, а затем чистят мелом и, наконец, сухими тряпками. 
При чистке банки нельзя встряхивать, так  как может отслоиться 
желе.

Этикетки наклеивают на дно банки и корпус. Вес консер­
вов на этикетке проставляют штампиком.

Консервы упаковывают в ящики и подвергают выборочной
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термостатной выдержке при температуре 35—37 °С в течение 
72 ч.

Т а б л и ц а  86

] 00 7 8 - 8 0 итого

0,910 0— 15 1—50 2— 10
1,815 0— 20 2—25 2—50
3,680 0—25 3—25 3—55
3,860 0—25 3—35 4—05
4 ,040 0—25 3—45 4— 15
4,220 0—25 3—55 4—25
4,4Ю 0— 25 4—05 4— 35
4,6 0 0 0—25 4— 15 4—45
4,790 0—25 4— 25 4—55
4 ,980 0—25 4— 35 5—05
5,170 0—25 4—45 5— 15
3,710 0—25 3— 00 3— 30
3,940 0—25 3— 10 3— 40
4 ,170 0—25 3—20 3 - 5 0
4 ,400 0— 25 3— 30 4—00
4,630 0—25 3—40 4— 10
4 ,860 0— 25 3—50 4— 20
5,090 0—25 4—00 4— 30
5 ,3 8 0 0— 25 4— 10 4—40
5 ,5 7 0 0—25 4—20 4—50
5,810 0—25 4—30 5—00
6,050 0—25 4— 40 5 — 10
6,290 0—25 4—50 5—20
6,5 3 0 0— 25 5—00 5— 30
6 ,7 7 0 0—25 5— 10 5— 40
4 ,9 8 0 0—25 3— 35 4—05
5 ,2 6 0 0—25 3—45 4— 15
5 ,5 4 0 0—25 3—55 4— 25
5,820 0— 25 4—05 4— 35
6,Ю 0 0—25 4— 15 4—45
6 ,3 9 0 0— 25 4—25 4—55
6 ,6 8 0 0— 25 4—35 5— 05
6 ,9 7 0 0— 25 4—45 5 - 1 5
7 ,2 6 0 0—25 4—55 5—25
7,840 0—25 5 - 1 5 5— 45

П р и м е ч а н и е .  Продолжительность снижения 
температуры со 100 до 78—80 °С  — 5 дмн.

Готовые консервы должны удовлетворять следующим тре­
бованиям:

после вскрытия банки с окороком содержимое должно иметь 
характерный запах соленого вареного свиного мяса, 'без резкого 
запаха копчения;

желе, окружающее ветчину в банке, должно быть золотисто­
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желтого цвета, светлое, не помутневшее от коагулированного 
белка или эмульсии жира и не должно разж иж аться  при тем­
пературе 18 °С, а при встряхивании банки не должно быть 
всплеска; вкус и запах желе 'без признаков запаха клея; на по­
верхности содержимого не должно быть выплавленного жира;

цвет мяса на поверхности и на разрезе светло-розовый, х а ­
рактерный для вареной ветчины, он не должен сильно изме­
няться при комнатной температуре и дневном свете в течение 
30 жым;

вкус ветчины должен быть приятный, слегка соленый, без 
горького или кислого привкуса; все части окорока должны быть 
равномерно просолены; содержание поваренной соли не должно 
превышать 3% от веса мяса, а процентное содержание нитрита 
натрия по отношению к соли не должно превышать 0,2%;

консистенция мяса упругая, мясо окороков должно быть в 
меру рыхлым, но ни в коем случае волокнистым или мочали­
стым; окорока должны быть сочными, но не водянистыми; при 
разрезе не должен выступать мясной сок;

соединение отдельных кусков мяса с окороком должно быть 
таким, чтобы при выемке из банки при комнатной температуре 
можно было бы резать мясо на ломтики толщиной 2 жж, и они 
не должны распадаться;

окорока должны быть хорошо проварены;

Т а б л и ц а  87

к ^
. >.

о
н эз X Скопление Толщина шейки Величина шкуркиЖ а в сж
ж* Ё* ^ § 8.^ а го жира

и 8
5
<3 Ж ш

О 3 В д
КХ X Е

А 1 До 15 Минимальное Не допускает­
ся

До 0,5 Не больше 
чем требуется,

А 11 1 5 - 1 7 Небольшое То же До 0 ,5 чтобы закрыть
А Ш До 18 и » До 0 ,5 отверстие после 

удаления кости 
голенной части

В 17— 18 Допускается 
небольшое коли­

До 1 со шку­
рой посреди око­

1
Закрывает —

чество при хоро­ рока и до 2 сбо­ части поверхнос­ших конснстен- ку при голени
ции и цвете око­
рока

ти со стороны 
подбедерка

В 1 До 15 Минимальное То же До 0 ,5 Не больше 
чем требуется, 
чтобы закрыть 
отверстие после 
удаления голен­
ной части
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процентное содержание желе, ж ира и ш куры  в готовом око­
роке должны соответствовать установленной рецептуре 
(табл. 87).

ВЕТЧИНА ТАЛЛИНСКАЯ

Д ля изготовления консервов используют охлажденные з а д ­
ние и передние окорока беконных свиней. Шприцуют окорока 
полой иглой через кровеносные сосуды под давлением 2 агж.

Д ля  приготовления шприцевального рассола на 100 кз воды 
берут 28 кз поваренной соли; 0,35 кз селитры; 0,12 кз нитрита.

После шприцевания окорока укладывают в посолочные чаны 
шкурой вниз и заливают рассолом (40% от веса окороков).

При приготовлении заливочного рассола на 100 кз воды бе­
рут 23 кз поваренной соли; 0,35 кз селитры. Крепость рассола 
при температуре 5°С составляет 17°Вё. Продолжительность по­
сола 4—5 суток при температуре 4—6 °С. Посоленные окорока 
укладывают на стеллажи для созревания и стекания избытков 
влаги на 5— 7 суток при температуре 4— 6 °С, после чего окоро­
ка тщательно моют щетками в теплой воде.

Промытые окорока вешают на рейки и помещают в камеры 
для копчения, где вначале окорока подсушивают 2—3 ч цирку­
лирующим теплым воздухом, а затем коптят при температуре 
30—40 °С 6— 8 </. По окончании копчения окорока долж ны  
иметь слегка желтовато-коричневатый цвет. Нельзя коптить 
окорока открытым огнем и горячим дымом.

Копченые окорока охлаждаю т в течение суток до 3— 4 °С. 
Затем отделяют рульки, вынимают кости и отжиловьгвают 
соединительную ткань и излишки жира. О тж илованны еокорока 
разрезают на куски поперек мускульной ткани по форме банки- 
В каждом куске должно быть примерно одинаковое количество 
шпика, мякоти и шкурки.

Консервы расфасовывают в овальные жестяные -банки чи­
стым весом 1 кз. Перед укладкой мяса на дно банки кл ад у т  
пергаментную бумагу, насыпают желатин и укладывают кусок 
окорока шкурой вверх. Наполненную банку ставят под пресс, 
где окорок уплотняют и он принимает форму банки. П осле 
укладки на поверхность содержимого банки также насыпают ж е ­
латин и сверху накладывают пергаментную бумагу.

В каждую банку укладывают 985 з мяса и 15 з желатина.
В узкий конец банки укладывают кусок гофрированной белой 

жести продольной формы, накрывают крышкой и закатывают. 
В узком конце банки, где был уложен кусок гофрированной 
жести, пробивают отверстие диаметром 1 — 1,5 жж, а на край от­
верстия паяльником напаивают кусочек припоя. Затем банку 
помещают в специальный вакуумный аппарат и отверстие з а ­
паивают.
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Вакуумированные банки после проверки передают на пасте­
ризацию.

Банки кипятят в воде 15 жмн, считая с момента закипания 
воды, а затем 2 ч при 85 °С, после чего банки охлаждаю т хо­
лодной проточной водой.

Хранят консервы «Ветчина таллинская» при температуре 
0— 5 °С.

По органолептическим и физико-химическим показателям 
консервы должны удовлетворять следующим требованиям:

вкус и запах  — приятный, свойственный копчено-вареной вет­
чине, без посторонних вкуса и запаха;

консистенция — плотная, упругая при нарезке, не жесткая;
ц ве т— на разрезе однородный красно-розовый, без серых 

пятен, шпик белый или розового оттенка.
Расход  сырья и материалов (в кз на 1000 физических б а ­

нок) приведен ниже.

Задние и передние окорока на
к о с т я х ........................................ 1349

Поваренная соль . . . .  162
С ел и т р а ................................................ 2 ,4
Н и т р и т ................................................ 0 ,1 6
Ж е л а т и н ........................................ 15,5

Потери, отходы и выход готовой продукции при обработке 
окороков (в % к весу сырых окороков) приведены ниже.

Потери
при выдержке . . . .  
при подсушивании и коп­

чении ........................................
при обвалке и разделке 

Отходы
кость ........................................
рулька ........................................
обрезки . ................................
шкура ........................................

Привес при посоле . . . .
Выход готовой продукции .

ФИЛЕЙ СВИНОЙ

Филеи для изготовления консервов заготовляют от молодых 
свиней в возрасте 6— 12 месяцев мясной и беконной упитанно­
сти в охлажденном виде. Нельзя использовать филеи, получен­
ные от свиноматок, хряков и поздних кастратов.

Филеи отделяют от корейки длиной 360 жж, считая от шесто­
го поясничного позвонка в направлении шейных позвонков. От­
делять  филеи от корейки 'надо так, чтобы не нарушать целост­
ность мышц. От филея тщательно отрезают шпик и мышцы, 
непосредственно прилегающие к поясничным позвонкам.

1,6

7 ,9
0 ,5

9 ,2
9 .0  
6,8
1.0 
9 ,0

73 ,0
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Обрабатывают филеи 'в ,помещении с температурой 8— 10 °С. 
Если нет охлаждаемых помещений, то можно разделывать сви­
нину в .помещениях с 'комнатной температурой. В этом случае 
свинину для разделки подают небольшими партиями и продук­
ты разделки немедленно передают в холодильник. Время от н а ­
чала поступления на разделку свиных туш до возврата получен­
ных от разделки продуктов не должно превышать 2 ч. Филей и 
другие продукты, полученные от разделки, надо развешивать 
или укладывать в один ряд на транспортной тележке или на 
решетках.

Время, прошедшее от начала убоя свиней до момента пере­
дачи филеев для консервирования, не должно превышать 96 ^  
но должно составлять и не менее 36 ч. До передачи в мясопор­
ционный цех филеи охлаждаю т до 4—6 °С внутри мышц.

Состав рассола (в ка) приведен ннже. Расчет сделан на
1 ООО л воды.

В холодной питьевой воде растворяют поваренную соль и 
сахар. Селитру и нитрит натрия растворяют в другой емкости 
в 10 у! раствора соли и сахара, а затем вливают в остальной 
рассол. Рассол готовят не ранее чем за 24 % до начала посола 
с тем, чтобы все нерастворимые примеси, содержащиеся в соли 
и сахаре, осели на дно. Чистый рассол сливают. Крепость р а с ­
сола 8°Вё в зимнее время и 9°Вё летом. Рассол используют 
только один раз.

Охлажденные филеи раскладывают на деревянные полки из 
березовых досок. Перед укладкой поверхность полок посыпают 
солью, филеи пересыпают солью из расчета 2 ка соли на 100 ка 
филеев. Через 24 ^ посоленные филеи укладывают в чаны, н а ­
полненные рассолом из расчета 60 л рассола на 100 ка филеев. 
Температура рассола — 4—6 °С, продолжительность посола 3 су­
ток. Во время посола филеи должны быть полностью погружены 
в рассол.

После выемки из рассола филеи плотно укладывают на де­
ревянные решетки (высота слоя около 0,5 ж). Продолжитель­
ность стекания влаги и созревания 5—8 суток при температуре 
4—6 °С. После окончания процесса созревания филеи подвеши­
вают на коптильные рейки в коптильной камере и обсушивают 
12 ^ воздухом, нагнетаемым вентилятором. Филеи не моют. И н ­
тенсивность подачи воздуха должна быть такой, чтобы филеи 
потеряли в весе около 2,5% по отношению к весу филеев после 
стекания и созревания.

Соль поваренная 
Калийная селитра . 
Нитрит натрия . 
Сахар

100
0 ,7 5

0 ,185

зимой
летом

2 ,5
1,25
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После обсушки с филеев срезают тонкий затвердевший слой. 
К аждый филей тщательно проверяют, чтобы не допустить для 
укладки в банки филеев с посторонним запахом или несвойст­
венной нормальным филеям консистенцией.

Банки, проверенные на герметичность, промывают горячей во­
дой, стерилизуют острым паром и просушивают горячим возду­
хом. Крышки банок маркируют, моют, стерилизуют и просуши­
вают. Протирать внутреннюю поверхность банок и крышек 
нельзя.

Д л я  расфасовки филеев применяют банки из белой жести 
размером 90,5X 102X305 жж, покрытые внутри пищевым лаком. 
В каждую банку закладываю т 3— 5 кусков филея, подобранные 
по цвету.

Филеи в банку укладывают так, чтобы подкожный слой одно­
го филея соприкасался с мясом другого, кроме того, подкожный 
слой не должен быть снаружи блока и соприкасаться с подкож­
ным слоем другого филея.

Филей, находящийся в середине, надрезают посередине 
«мездряного» слоя и разрывают до половины. К филеям нельзя 
дополнять фарш или желатин для их связи потому, что «мезд­
ра» при стерилизации выделяет клеящие вещества. Уложенные 
филеи должны представлять собой монолитный блок в виде 
прямоугольного параллелепипеда с ровными, гладкими поверх­
ностями. В каждую банку засыпают 10 з желатина (половину 
на дно, а половину сверху филея).

Поверх филеев под крышку банки укладывают кружок пер­
гамента, а ма него гофрированную пластинку из белой жести с 
таким расчетом, чтобы филей не закрывал отверстия в крышке 
для отсоса воздуха. После этого банку закатываю т и помещают 
в камеру для вакуум-запайки, в которой создают разрежение 
740 жж рг. ст. После удаления воздуха и запайки отверстия в 
крышке концы банок должны быть слегка вогнутыми, а при по­
стукивании по крышке — издавать глухой звук. В случае нали­
чия в банке воздуха счищают припой и освобождают отверстие 
в крышке, после чего производят повторные вакуумирование и 
запайку отверстия.

Банки устанавливают в котлы или ванны, куда наливают го­
рячую воду и нагревают ее до 98— 100 °С. При этой температу­
ре консервы варят 20 жмн, затем температуру воды понижают 
до 78 °С и варят консервы 100 жмн. Общая продолжительность 
пастеризации 120 жмн.

После пастеризации банки охлаж даю т в этом же котле в хо­
лодной проточной воде в течение 30 жмн, затем их выгружают 
и укладывают на бок в один ряд для охлаждения так, чтобы 
они не соприкасались между собой. Охлаждение производят 
в течение 12 ч. Затем  банки передают в охлаждаемый склад.
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где устанавливают в штабеля. Температура воздуха в складе 
должна быть от 0— 6°С.

Нормы выходов в % при разделки сырья приведены ниже.

Филей с в и н о й ................................ 46
С в и н и н а ................................................2 7 ,2
Мелкий ш п и к ................................ 4 ,0
К о с т и ................................................ 2 2 ,5

Технические отходы . . . 0 ,0 5
Неучтенные потери . . . 0 ,2 5

Расход вспомогательных материалов (в кз на 100 кз продук­
ции) и выход готового продукта приведены ниже.

Соль поваренная выварочная 8
Натривая или калийная селитра 0 ,0 6

Нитрит н а т р и я ................................ 0 ,0 1 5
С а х а р ................................................ 0 ,200
Ж е л а т и н ........................................ 0 ,40

Выход готового продукта от 
с ы р ь я .................................................3 3 ,9

Ш Е Й К А  СВИНАЯ

Д ля изготовления консервов используют шейную часть 
охлажденных свиных туш мясной и беконной упитанности.

Шейки отделяют от шейных позвонков по линии расслоения 
мышц свиных туш или полутуш целыми кусками длиной, равной 
высоте банки. После снятия шкурки шейки зачищают от при­
резей и повреждений и направляют в посол.

При снятии шкурки и зачистке шеек одновременно удаляют 
излишек шпика так, чтобы толщина оставшегося на шейке не 
превышала 10 жж.

Посол шеек производят смешанным способом: сначала 
шприцевальным рассолом, а затем сухим посолом.

Состав рассола для шприцевания (в кз) следующий: 100 во­
ды, 15 соли, 0,5 селитры и 0,05 нитрита.

При приготовлении рассола в кипящую воду при помешива­
нии закладывают соль и селитру, затем его охлаждаю т до 
температуры 15 °С и после отстаивания фильтруют через не­
сколько слоев марли.

Нитрит растворяют в небольшом количестве кипяченой воды, 
раствор вливают в приготовленный рассол и тщательно переме­
шивают.

Д ля  сухого посола применяют посолочную смесь, составлен­
ную из поваренной соли, селитры и нитрита: соли 2,5% к весу 
шеек; селитры 2,5% к весу соли; нитрита 2,5% к весу селитры.

Продолжительность сухого посола 3—4 суток при темпера­
туре 3—4 °С. Хорошо просоленные шейки должны иметь равно­
мерно красноватый цвет и умеренно соленый вкус. После посо­
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ла  шейки укладывают на стеллажи для созревания и стекания 
рассола в течение 2—3 суток при той же температуре.

Посоленные шейки помещают в цилиндрические формы вы­
сотой 215 жж и диаметром 90 жж при выработке консервов в 
банках размерами 110x90  жж либо высотой 220 жж и диамет­
ром 99 жж 'при выработке консервов в банках №  13, либо высо­
той 180 жж и диаметром 73 жж при выработке консервов в бан­
ках №  9.

Формы с шейками подпрессовывают, плотно закрывают 
крышками и помещают в открытый котел, где их варят 1 ч при 
температуре 100 °С. Затем формы вынимают из котла и охлаж ­
дают в холодной проточной воде 1 %. После этого шейки выни­
мают из форм, разрезают пополам в соответствии с высотой 
банки и передают на укладку.

Рецептура консервов ( в а) приведена в табл. 88.

Т а б л и ц а  88

Сырье и материалы

^ ^ с т я н ь ^ х б а " '

№ 9 № ]3 [ ] 0 x 9 0  л л

Шейки свиные соленые вареные . . . 
Ж е л а т и н .......................................... . . .

336
4

822
8

673
7

И т о г о ................... 340 830 680

При укладке консервов вначале на дно банки кладут кру­
ж ок  пергамента, затем насыпают желатин и укладывают свиную 
шейку, слегка посыпанную желатином. Шейку укладывают 
одним цилиндрическим куском (допускается один довесок не 
более 25 з). Затем сверху кладут кружок пергамента, а на него 
круж ок из жести диаметром около 25 жж, имеющий волнистые 
края и выпуклость в середине. Кружок из жести укладывают 
под отверстие в крышке. Отверстие в крышке делают диамет­
ром 1 — 1,5 жж.

Края отверстия з крышке закатанной банки смазывают 
флоксом, после чего наносят па крышку кусочек расплавленного 
припоя, необходимого для запайки отверстия, и банки направля­
ют на вакуум-запайку, где после вакуумирования запаиваю т от­
верстие в крышке б ан ки .)

Если банки закатываю т на вакуум-закаточных машинах, то 
укупоривают банки обычно без жестяных кружков и отвер­
стия в крышке не делают. Укупоренные банки после проверки
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герметичности стерилизуют. Режим стерилизации приведен в 
табл. 89.

Т а б л и ц а  89

П родолжительность стерилизации 
в ч и .мын при температуре в °С

[ 00 85

1 0 0 x 9 0 0 — 12 2— 00
13 0— 15 2 - 1 5
9 0— 10 1— 30

По окончании стерилизации банки охлаждаю т в проточной 
воде в течение 1 ч.

Консервы хранят при 0— 5 °С.
Консервы «Шейка свиная» должны удовлетворять следую­

щим требованиям:
вкус и залах  — хорошо выраженные, свойственные варено­

соленой свинине, без постороннего привкуса и запаха; 
количество кусков, консистенция — один-два куска с довеском 

не более 25 з в виде ломтика, консистенция упругая, мясо 
не переваренное и не жесткое; 

цвет свинины — на разрезе красноватый; 
цвет и консистенция желе — прозрачное, плотное; 
содержание соли в мускульной ткани — 2— 3%;  
содержание нитрита — не более 0,02%.

КОНСЕРВЫ  «МЯСНОЙ ЗАВТРАК»

Сырьем для консервов «Мясной завтрак» является свинина 
мясной и беконной упитанности. Кроме того, 25— 40% сырья 
получают от разделки соленых и копченых свиных окороков и 
лопаток. Свинина должна быть свежей и получена от здоровых 
свиней. Куски соленого и копченого мяса должны быть зачищ е­
ны от поверхностной корочки со следами копчения.

Д ля  производства консервов нельзя использовать мороже­
ную свинину, а такж е мясо хряков, поздних кастратов, старых и 
подсосных маток.

Д ля  посола 100 кз мяса берут 2,2 кз поваренной соли, 0,05 кз 
селитры, 0,003 кз нитрита натрия.

При приготовлении посолочной смеси вначале хорошо пере­
мешивают соль с селитрой, затем смесь смачивают раствором 
нитрита натрия, разбавленного в воде из расчета 3 з нитрита на 
50 з воды и вторично хорошо перемешивают. Нельзя добавлять 
сухой нитрит в порошке.
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Свежее жилованное мясо посыпают посолочной смесью из 
расчета 2,3 кз на 100 кз мяса, после чего измельчают на волчке 
без решетки. Мясо, полученное от обвалки соленых и копченых 
окороков и лопаток, подают на вторичное измельчение. Измель­
ченное мясо плотно укладывают в алюминиевые тазики высотой 
не свыше 20 сж, поверхность выравнивают.

Продолжительность посола и созревания 48 ч при темпера­
туре 4—6 °С.

Перед вторичным измельчением проверяют равномерность 
посола, затем посоленное мясо и полученное от обвалки соленых 
и копченых окороков и лопаток смешивают и измельчают на 
волчке через решетку с отверстиями диаметром 3—5 жж.

Измельченное мясо хорошо перемешивают в мешалках, до­
бавляя на каждые 100 кз мяса около 3 кз холодной питьевой 
воды, размолотого и просеянного белого терц а  (по рецептуре). 
Фарш формуют в виде шара по внутреннему диаметру цилинд­
ра шприца. Ш ары укладывают в чистые алюминиевые ванны и 
помещают их в охлаждаемые помещения (температура 0—4 '°С) 
на 24 ч для понижения температуры фарша и лучшей его связи. 
М ожно расфасовывать фарш и без охлаждения.

Консервы расфасовывают в прямоугольные банки из белой 
жести размером 90X 102X 305  жж.

Перед наполнением каждую банку взвешивают, вес указы ва­
ют на правой стороне продольного шва корпуса примерно на 
5 сж ниже верха банки.

Хорошо перемешанный фарш загруж аю т в шприц так, чтобы 
вытеснить из цилиндра шприца остаток воздуха. Наполняют 
банки из цевки, сделанной по форме банки. Цевку обтягивают 
листом пергамента по высоте банки с тем, чтобы пергамент 
можно было заложить в виде конверта со стороны донышка и 
крышки. На конце цевок пергамент складывают в виде конвер­
та, после чего на цевку надевают банку.

Банки после наполнения взвешивают на столовых весах. 
После взвешивания поверхность мяса выравнивают, а свобод­
ные концы пергамента складывают в виде конверта. Сверху 
пергамента укладывают гофрированную полоску жести так, что­
бы она не закры вала отверстие в крышке для откачки воздуха 
из банки. После проверки правильности закатки  необходимо 
пропаять поперечный шов. После пропайки шва из банки уда­
ляют воздух и запаивают отверстие. Д ля  удаления воздуха не­
обходимо поддерживать 10 жмн вакуум, равный 740 жж рг. сг.

После удаления воздуха стенки корпуса банки будут слегка 
вогнуты внутрь, а при постукивании звук будет глухой, указы ­
вающий на отсутствие воздуха внутри банки. В случае обнару­
жения остатка воздуха в банке ее вторично вакуумируют, уда- 

_ лив .предварительно припой с отверстия.
Продолжительность всех процессов, включая закатку, про­
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пайку шва, вакуумирование и накопление партии для пастери­
зации, не долж на превышать 4 ч.

Банки стерилизуют в воде 30 жим с момента достижения в 
автоклаве температуры, равной 100 °С, а затем температуру по­
нижают до 82 °С и пастеризацию продолжают еще 140 жия. 
После этого температуру опять повышают до 98— 100 °С и под­
держивают ее 30 жин. Весь процесс пастеризации длится
3 % 20 жын. Изменяют температуру в течение 5 жин.

По окончании пастеризации консервы охлаждаю т в проточ­
ной холодной воде 1 ч. После этого их устанавливают в помеще­
нии с температурой 0— 10 "С на 24 ч для воздушного охлаж де­
ния. Охлажденные консервы помещают в склад с температурой 
0—8 °С. В том случае, когда завод не располагает специальным 
помещением для охлаждения консервов, их пеоедают непосред­
ственно в склад. Водяное охлаждение -при этом должно продол­
ж аться не менее 2 ч. В первые двое суток консервы должны 
храниться в таком положении, чтобы банки хорошо о х л а ж д а ­
лись воздухом, после чего их можно устанавливать в ш та­
беля.

После охлаждения консервов банки чистят, смазывают тех­
ническим вазелином.

Консервы подлежат выборочной термостатной выдержке.
Содержимое банки должно иметь запах, характерный для со­

леного пастеризованного свиного мяса. Блок мяса должен иметь 
прямоугольную форму с ровной и гладкой поверхностью.

Пергамент, покрывающий блок мяса, должен легко отде­
ляться.

В банках не должно быть выплавившегося ж ира (допускает­
ся не свыше 15 з ) .

Ж еле, покрывающее блок мяса, должно быть .прозрачное. 
В нем не должно быть коагулированного белка или жировой 
эмульсии.

Вес желе и пергамента не должен превышать 10% по отно­
шению к весу нетто содержимого банки.

Блок должен иметь упругую консистенцию, а содержимое — 
иметь хорошую связь, чтобы после выемки из банки при темпе­
ратуре около 18 °С мясо можно было нарезать на ломтики тол­
щиной 2 жж.

Цвет мяса (фарш а) должен быть розовый, ровный на разре­
зе и характерный для соленого пастеризованного свиного мяса, 
не должен подвергаться большим изменениям при температуре 
около 18 "С при нормальном дневном свете в течение 30 жин. 
В фарше не должно бытькостей, грубых кусков, сухожилий и т. п.

Н а разрезе не должно быть больших скоплений жира. Вкус 
консервов должен быть нежным. Содержание соли должно быть 
не выше 3%, процентное содержание нитрита по отношению к 
соли не должно превышать 0,02.
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БЕКОН КОПЧЕНЫЙ ПАСТЕРИЗОВАННЫЙ ЛОМТИКАМИ

Д л я  производства консервов применяют грудобрюшную 
часть (прямоугольной формы) полутуши свиней жирной упитан­
ности, а такж е молодых свиней в возрасте до 10 месяцев со 
шпиком твердой консистенции с незначительными прослойками 
мускульной ткани в остывшем, охлажденном или мороженом 
(после размораживания) виде.

От грудобрюшной части полутуши отделяют ребра с приле­
гающей к ним мускульной тканью и брюшину с сосками. Тол­
щина бекона в тонком крае долж на быть не менее 3 сж. Д ля  
приготовления консервов нельзя использовать свинину, получен­
ную от поросившихся, подсосных или супоросных маток, от хря­
ков и самцов, кастрнрованных после четырех месячного возра­
ста; замороженную и хранившуюся свыше 3 месяцев; с пож ел­
тевшим шпиком (или желтеющем при варке). Шкуру тщательно 
очищают от щетины.

Границы отруба грудобрюшной части полутуши следующие: 
передняя — по линии отделения, задняя — между последним и 
предпоследним ребром по прямой линии; верхняя — по линии 
отделения корейки.

Д л я  посола свинину натирают сухой посолочной смесью, со­
став (в %) которой приведен ниже.

Соль поваренная......................................8 6 ,3
С ахар ............................................................. 8 ,9
Селитра калийная .................................  4 ,8

Посолочная смесь может быть и другого состава.

Соль поваренная....................... ....  8 6 ,6
С а х а р ........................................................  9 ,4
Селитра натриевая.................................  4 ,0

Расход посолочной смеси — 6,3% к весу бекона. Натертые 
посолочной смесью куски бекона укладывают в штабеля и в ре­
шетчатые ящики и выдерживают при 3—4 °С. Продолжитель­
ность посола 23—25 суток, на 15— 17-е сутки куски бекона 
перекладывают и дополнительно натирают посолочной 
смесью.

Посоленный бекон вымачивают в воде температурой 30— 
35 °С в течение 2—3 ч (соотношение воды и бекона 10: 1). Пос­
ле вымачивания бекон промывают щетками в чистой воде, 
затем зачищают, взвешивают, подпетливают, развешивают на 
вешалах, которые помещают на рамы и выдерживают при тем­
пературе 10— 12 °С одни сутки. Подсушенный бекон коптят при 
небольшом количестве дыма 60 ч при температуре 48—52 °С.

Копченый бекон охлаждают на воздухе при температуре 
10— 12 °С одни сутки, а затем помещают в камеру с темпера-
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турой 3—4 °С, где его хранят до дальнейшей переработки. 
Остывший бекон взвешивают для установления потерь при коп­
чении.

Прямоугольные куски бекона разрезаю т на полосы в направ­
лении, параллельном расположению волокон, и снимают шкурку. 
Ширина полос должна соответствовать внутренней высоте бан­
ки, уменьшенной на 15 жж. Полосы на беконорезке режут в по­
перечном направлении на ломтики толщиной 4—5 жж, которые 
укладывают на полосы пергаментной бумаги длиной, равной 
длине окружности банки, увеличенной на 40 жж и шириной, рав ­
ной длине ломтиков.

Каждую порцию бекона завертывают в пергамент в виде ци­
линдра и укладывают в банку. На дно и под крышку банки 
укладывают кружки пергамента. В каждую банку в зависимо­
сти от ее объема укладывают следующее количество бекона: 
№  1 — 100, № 4 — 200, №  9 — 300 а.

Закаты ваю т 'банки на вакуум-закаточных машинах при в а ­
кууме 650 жж рг. ст.

Закатанные банки пастеризуют в воде температурой 75 °С
2 ч. Отсчет длительности пастеризации производят с момента 
достижения температуры воды, равной 75 °С. По окончании па­
стеризации консервы охлаждаю т холодной водой до 20 °С.

Готовые консервы хранят в сухом прохладном помещении с 
температурой 4—8 °С до одного года со дня выработки. Их 
можно транспортировать при температуре ниже 0 °С.

Расход сырья и материалов (в кз на 1000 физических банок) 
приведен в т а б л .90.

Т а б л и ц а  90

Рас.'од компонентов на консервы
в жестяных банках

Сырье и материалы

№ ; № 4 № 9

Бекон несоленый ................................. 136 272 408
Соль поваренная ..................................... 11 22 33
Сахар ........................................................ 1,1 2 ,2 3 ,3
Селитра калиевая ................................ 0 ,61 1 ,22 1 ,83
Пергамент.......................................... 2 ,2 3 ,0 3 ,5

Потери, отходы и выход обработанного сырья (в %) приве­
дены ниже:

Потери
при п о с о л е ................................ 2 ,3

при вымачивании и зачи­
стке ........................................ 1

при копчении . . . .  14,7
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Отходы
при снятии шкуры . . 8 ,2
при резке на ломтики . . 0 ,1  
при порционировании и

у к л а д к е ................................ 0 , !
Вы ход обработанного бекона 7 3 ,6

По органолептическим и физико-химическим показателям 
консервы должны удовлетворять следующим требованиям:

внешний вид — ломтики бекона с прослойками мышечной 
ткани толщиной 4— 5 жж одинаковой длины завернуты в 
пергамент, цвет шпика белый или с розовым оттенком, 
допускается по наружному краю ломтиков желтизна от 
копчения; мышечная ткань розово-красного цвета, без се­
рых пятен; наличие жидкости не допускается; допускается 
небольшое количество выплавленного жира; 

вкус и запах — приятный, свойственный пастеризованному 
солено-копченому бекону, без запаха дыма и без посторон­
него привкуса и запаха; 

консистенция — не маслянистая и не мажущ аяся; 
содержание поваренной соли — 3— 3,5%; 
содержание нитрита на 100 а продукта — не более 20 жа.

БЕКОН РУБЛЕНЫ Й

Д л я  производства консервов применяют беконную или мяс­
ную свинину. При обвалке и жиловке удаляю т хребтовый шпик 
толщиной свыше 1,5 сж. Ж илованное мясо измельчают на волч­
ке через решетку с отверстиями диаметром 10— 12 жж.

Измельченную свинину помещают в мешалки и перемешива­
ют с солью и пряностями. Состав посолочной смеси (в кз на 
100 кз измельченной свинины) приведен ниже.

Соль поваренная . 1 ,5 — 1,8
Селитра калийная . . 0 ,0 5
Сахар ........................................ 0 ,5
Перец черный молотый . 0 ,0 8
Горчица в порошке . 0 ,1 5
Мускатный орех молотый . 0 ,0 6

Хорошо перемешанное мясо укладывают в бочки, ванны или 
тазики для созревания при температуре 3— 5 °С в течение 4—5 
суток. Посоленное и созревшее мясо вторично перемешивают и 
передают на расфасовку. Наполняют банку при помощи шпри­
ца. В банку №  12 укладывают 500 з фарша. Закатанны е банки 
.стерилизуют по формуле

20 — 80 — 30 

П З°С
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Расход  сырья и материалов (в кз на 1000 физических банок
№  12) приведен ниже.

Свинина жилованная . . . 510
Соль поваренная . . . .  10 
Селитра калийная . . . . 0 , 2 5

С а х а р ................................................ 2 ,5
Перец ч е р н ы й ................................ 0 ,4

Горчица в порошке . . . 0 ,7 5  
Мускатный орех . . . . . 0 ,3

По органолептическим и физико-химическим показателям 
консервы должны удовлетворять следующим требованиям:

вкус и запах — приятный, свойственный слабосоленому сви­
ному мясу, без постороннего привкуса и запаха;

консистенция — упругая, плотная; допускается небольшое ко­
личество выплавленного жира и желе; 

цвет — светло-розовый, без серых пятен; 
содержание поваренной с о л и — 1,2— 1,7%; 
содержание мяса и ж ира — не менее 80%; 
содержание жира — не более 30%.

Г л а в а  VI 

Ф А Р ШЕ В Ы Е  К О Н С Е Р В Ы

Фаршевые консервы приготовляют из смеси измельченной 
говядины, свинины, шпика, крахмала и пряностей.

Основными технологическими процессами при производстве 
фаршевых консервов являются обвалка и жиловка мяса, из­
мельчение мяса, посол и созревание, вторичное измельчение, 
куттерование мяса, измельчение или крошка шпика, перемеши­
вание фарша, наполнение банок фаршем, закатка , стерилизация 
и охлаждение консервов.

Консервы из сосисок подвергают тепловой обработке по од­
ному из трех способов. Первый способ — стерилизация в закры ­
том автоклаве при температуре 112 °С, второй способ — дроб­
ная стерилизация при температуре 100 °С и третий способ — 
пастеризация при температуре 100 °С.

Лучшее качество, приближающееся к качеству неконсерви­
рованных сосисок, у сосисок пастеризованных и у прошедших 
дробную стерилизацию. Однако эти способы имеют недостатки: 
пастеризованные сосиоки можно хранить только при температу­
ре 0—8 °С, а сосиски, прошедшие дробную стерилизацию, — не 
более одного года при температуре не выше 15 °С.

Сосиски, стерилизованные при 122 °С, можно хранить при
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любой температуре, о д н ж о  по качеству они уступают пастеризо­
ванным и стерилизованным дважды.

Особое внимание необходимо уделять качеству кишечной 
оболочки для сосисок. Бараньи черевы должны быть прочными, 
правильно обработанными. Набивка фарш а в кишечную обо­
лочку должна быть слабая, чтобы оболочки не разрывались во 
время стерилизации.

КОНСЕРВЫ  «КОЛБАСНЫ Й ФАРШ ЛЮ БИТЕЛЬСКИЙ», 
«КОЛБАСНЫ Й ФАРШ ОТДЕЛЬНЫ Й)), «СОСИСОЧНЫЙ ФАРШ

СОВЕТСКИЙ»

Д л я  изготовления консервов применяют говядину и свинину 
в остывшем, охлажденном или замороженном (после разм ора­
живания) виде, шпик хребтовый охлажденный, соленый или не­
соленый, твердой консистен­
ции, крахмал и пряности.

Жилованную говядину и 
свинину измельчают на волч­
ке через решетку с отверстия­
ми диаметром 16—25 жж, пос­
ле чего засаливаю т каждый 
вид мяса в отдельности. К м я ­
су добавляют поваренную 
соль — 2% к весу мяса, с а ­
х а р — 0,1%, раствор нитрита 
натрия — 0,05% или селитру—
0,1% для говядины и 0,05% 
для свинины.

Посоленное мясо уклады ­
вают в тазики и выдерживают 
в камере трое суток при 2—
4°С.

Посоленную и вы держ ан­
ную говядину и свинину вто­
рично измельчают на волчке 
через решетку с отверстиями 
диаметром 2—3 жж и пере­
дают на куттерование. Говя­
дину и свинину для консервов 
«Колбасный фарш любитель­
ский» и «Колбасный фарш отдельный» куттеруют отдельно 3— 
5 жмм, при этом в куттер добавляют мелкодробленый или че­
шуйчатый лед (5% к весу мяса).

Охлажденный шпик крош ат на шпигорезке (рис. 33) на ку­
бики с ребром 4— 6 жж.

Рис. 33. Вертикальная шпигорезка:
7 — приемный бункер. 2 — гидравли че­
ский толкатель, 3 — м аслян ая  ванна 
гидравлического пресса, 4 — ножи, 
5 — станина, 6 — м асляны й пресс,



Техническая характеристика шпигорезки
Производительность в к а / ч ................................ до Ю00
Мощность электродвигателя в каг . . . 4 ,5
Число оборотов в м и н у т у ................................ 1420
Максимальный ход толкателя в жж . . 465 
Габариты в жж

д л и н а ................................................................ 1137
ширина ........................................................... 867
в ы с о т а ................................................................ 1907

Масса в кз . . . . - ................................ 560

Куттерованное мясо смешивают в мешалке (рис. 34) с крах­
малом, пряностями и шпиком. Сначала в мешалку загружаю т

Рис. 34. Мешалки непрерывного действия:
/  — вы меш иваю щ е-транспортны й шнек, 2 — вакуум ны й насос, 3 — вин­
товой насос, 4 — электродвигатель ш нека меш алки, 5 — редуктор элек ­
тродви гателя , 6 — ц еп ная п ередача, 7 — электродвигатель вакуум ного 
насоса, й — электродвигатель винтового насоса, 9 — цепная передача,

— внутренняя винтовая поверхность ш нека, / /  — н аруж н ая  винтовая 
поверхность ш нека, /2 — корыто, — перегородка поперечная, р а з ­
грузочный конец корпуса меш алки. 75 — сварной каркас, /б — кры ш ка,

/7 — сборник ф арш а.

говяжий фарш, затем крахмал и пряности, все это перемеши­
вают 3 жын, после чего добавляют свиной фарш и перемеши­
вают еще 2 жмн и, наконец, загруж аю т шпик, с которым всю 
массу перемешивают еще 2 жмн.
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Техническая характеристика мешалки 
непрерывного действия

Производительность в к з / ч ........................................................ 600
Число оборотов лопастей мешалки в минуту . . 46
Число оборотов винтового насоса в минуту . . . 138

Мощность электродвигателя в к е г ........................................ 4 ,5
Число оборотов электродвигателя в минуту . . . 950 
Габариты в л т

д л и н а ................................................................................................... .....3380
ширина .........................................................................................1227
в ы с о т а ................................................................. ................................925

М асса в к з ................................................................................................ 880

При изготовлении консервов «Сосисочный фарш советский^, 
измельчают мясо и перемешивают !фар.ш в куттере.

Сырье 'В куттер загруж аю т в следующей лоследовательности: 
вначале загруж аю т говядину, затем крахмал и пряности и, на­
конец, свинину. Куттеруют смесь 5—7 жмм, при этом в куттер 
добавляют мелкодробленый или чешуйчатый лед (5% к весу 
ф арш а).

Рецептура консервов (в %) приведена в табл. 91.

Т а б л и ц а  91

Содержание компонентов 
в консервах

Сырье и материалы «Колбасный 
фарш лю ­
б и тель­
ский^

«Колбас­
ный фарш 

отдель-

3 Сосисоч- 
чый фарш 

совет -

Говядина . ...............................................
Свинина

33 5 6 ,5 3 6 ,5

н еж и р н а я .......................................... 40 25
60ж и р н а я ............................................... —. —

Шпик ............................................................. - 25 15 —

Крахмал . . ....................... . . . . 2 ,0 3 ,5 3 ,5
Перец черный или белый молотый . 0 ,0 5 0 ,0 4 0 ,0 5
Перец душистый молотый . . . . .  
Мускатный орех или кардамон мо­

0 ,0 3

лотые ......................................................... 0 ,0 2 5 — 0 ,0 3
Чеснок измельченный............................ — . 0 ,0 6 5 —

Соль поваренная ..................................... 0 ,4 5 0 ,3 0 ,3

Наполняют банки при помощи шприца. На дно банки и под 
крышку укладывают кружки пергаментной бумаги. В каждую 
банку закладываю т определенное количество фарш а (в з):  & 
банку №  1 — 100, №  3—250, №  8— 340, №  9—350, №  1 2 -4 9 0 .

Укупоренные на закаточной машине банки стерилизуют по 
формуле

^ , 20 — 55 — 20банки №  1 ----------------
112 °С
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д  г,20 — 80 — 20банки № 3 ---------------- ,
114°С

^ лр о г .20 — 90 — 20банки № 8 и 9 ----------------,
114°С

^ 20— 110 — 20 банки № 1 2 --------------------.
114°С

По органолептическим показателям консервы должны удов­
летворять следующим требованиям:

вид фарш а на разрезе — фарш равномерно перемешан, без 
частичек соединительной ткани, без пустот и свободного 
бульона, цвет розовый, без серых пятен, допускаются оп­
лавленные кусочки шпика; 

вкус и запах — приятный, сочный с ароматом пряностей, без 
постороннего привкуса и запаха; 

консистенция — упругая, плотная, некрошливая. 
Физико-химические показатели консервов приведены в 

табл. 92.
Т а б л и ц а  92

Показатели

№
з Колбас - 

ный фарш 
отдель-

«Сосисоч­
ный фарш 
советский*

Содержание влаги в % ...................

Содержание поваренной соли в % . 
Содержание крахмала в % . . . .

Содержание нитритов в Ж2 на 100 е 
продукта ...............................................

Не более 
62

Не более 
2

Не бс

Не более 
68

1 ,8 —2 ,2  
Не более 

3 ,5

лее 20

Не более 
70

Не более 
3 ,5

Расход сырья и материалов (в кз на 1000 физических банок) 
консервов приведен в табл. 93.

Отходы и потери при приготовлении фарш а (в % к перво­
начальному весу сырья) приведены ниже:

Отходы
при срезах загрязненного ш п и к а ................................ 1 ,5
шпика со ш к у р к о й ................................................................ 13

Потери
при измельчении говядины и свинины................................0 ,3
при резке шпика . ........................................................ 0 ,5
при фасовке ф а р ш а ................................................................ 0 ,2
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Т а б л и ц а  93

Сырье и материалы

Расход ком понентов на консервы в различных банках

^Колбасный отдельный фарш*

№ ] № 3*
Г  

№ 8 А"! 9 № ;2 № ] № 3 № 8 № 9 № № ; № з № 8 № 9 № 12

Говядина жилован­
ная ........................ 29 ,3 5 7 3 ,3 7 9 9 ,7 9 102 ,7 143,8 5 2 ,7 8 131,95 179 ,45 184 ,7

*

2 5 8 .62 34 ,1 7 8 5 ,4 116 ,2 119 ,6 167,4

Свинина жилован­
ная . . . . . . 37 ,3 2 9 3 ,3 126,8 130 ,6 182 ,8 23 ,4 4 5 8 ,6 79 ,6 9 8 2 ,0 114,8 5 6 ,2 3 140 ,6 191 ,2 196,8 275 ,5

Шпик без шкуры . 24 ,2 2 60 ,55 82 ,35 8 4 ,7 7  }Н 9 ,68 14,60 3 6 ,5 4 9 ,6 51 ,1 7 1 ,5 — — — — —

Крахмал карто­
фельный . . . . 3 ,3 2 8 ,3 1 1 ,3 11,6 16 ,3 3 ,3 3 8 ,3 11 ,3 1 1 ,6 16 ,3 3 ,3 3 8 ,3 11 ,3 11 ,6 16 ,3

Л ед ............................ 4 ,8 0 12,0 16 ,3 1 6 ,8 2 3 ,5 4 ,8 1 2 ,0 16 ,3 16 ,8 2 3 ,5 4 ,8 12 ,0 16 ,3 16 ,8 2 3 ,5

Перец черный или 
б е л ы й ................... 0 ,0 4 7 0 ,1 1 8 0 ,1 6 0 ,1 6 5 0 ,2 3 0 ,0 3 8 0 ,0 9 5 0 ,1 2 6 0 ,1 2 9 0 ,181 0 ,0 4 7 0 ,1 1 8 0 ,1 6 0 ,1 6 5 0 ,2 3 0

Перец душистый . — — — — 0,0 2 0 0 ,0 7 0 ,0 9 5 0 ,0 9 8 9 Д 3 7

Чеснок очищенный — — — — — 0 ,0 6 2 0 ,1 5 5 0,21 0 ,2 1 7 9 ,3 9

Мускатный орех . 0 ,0 2 3 0 ,0 6 0 ,0 7 8 0,081 0 ,1 1 2 — — — — 0,0 2 8 0 ,0 7 0 ,0 9 5 0 ,0 9 8 0 ,1 3 7

Соль поваренная . 1 ,8 4 ,5 0 6 ,1 2 6 ,3 8 ,6 2 1 ,8 4 ,5 6 ,1 2 6 ,3 8 .6 2 1 ,8 4 ,5 0 6 ,1 2 6 ,3 8 ,6 2

Сахар ........................ 0 ,0 6 6 ОД 6$ 0 ,2 2 0 ,2 3 0 ,3 2 0 ,0 7 6 0 ,1 9 0 ,2 5 8 0 ,2 6 6 0 ,3 7 2 0 ,0 9 0 0 ,2 2 0 ,3 0 0 ,31 0 ,4 4

Нитрит натрия . . 0 ,0033 0 ,0 0 8 0,011 0 ,0 1 2 0 ,0 1 6 0 ,0 0 4 0,01 0 ,0 1 3 0 ,0 1 4 0 ,0 !9 0 ,0045 0,011 0 ,0 1 5 0 ,0 1 6 0 ,0 2 2

или селитра . . . 0 ,0 4 8 0 ,1 2 0 ,1 6 3 0 ,1 6 8 0 ,2 3 5 0 ,0 6 4 0 ,1 6 0 ,2 1 7 0 ,2 2 4 0 ,3 1 3 0 ,0 0 2 0 ,1 5 5 0 ,21 0 ,2 2 0 ,3 0 4

зСосисочный фарш советский*



СОСИСОЧНЫЙ ФАРШ СВИНОЙ

Д л я  изготовления консервов применяют свинину остывшую, 
охлажденную или замороженную, крахмал картофельный и пря­
ности.

Жилованную свинину измельчают на волчке через решетку 
с отверстиями диаметром 2— 3 лш и перемешивают в мешалке 
с рассолом, приготовленным по следующей рецептуре: на 100 л 
воды 25 кз поваренной соли, 200 з сахару, 50 з нитрита и 
500 з селитры. На 100 кз свинины берут 10 кз рассола. Смесь 
выдерживают в тазиках 12—24 ч при температуре 2—4° С.

Выдержанное мясо помещают в куттер, где его измельчают 
и перемешивают с крахмалом и пряностями. Куттеруют 8— 
10 жмя до получения хорошо разработанного фарша. При кутте- 
ровании добавляют мелкодробленый или чешуйчатый лед (5% 
к весу м я с а ) .

В состав фарша входит (в %): полужирной свинины 95; 
картофельного крахм ала 5.

Н а 100 кз мяса добавляю т 50 з черного молотого перца, 
30 з мускатного ореха или кардамона.

Наполняют банку при помощи шприца. Консервы расфасо­
вывают в банки №  1, 3, 8, 9 и 12.

Наполненные банки укупоривают на закаточной машине и 
стерилизуют в автоклавах по формулам

. 20 — 55 — 20банки № 1 ----------------,
П2° С

д э 20 — 80 -  20банки №  3 ----------------,
114°С

« лр о п2 0  — 90 — 20банки № 8  и 9 ----------------,
П 4 ° С

,  20 — 100 — 20 банки № 1 2 --------------------.

По органолептическим и физико-химическим показателям 
консервы должны удовлетворять следующим требованиям и нор­
мам:

вид фарш а на разрезе — равномерно перемешанный, цвет 
розовый, без пустот, серых пятен и свободного бульона;

вкус и з а п а х — приятный, сочный, с ароматом пряностей, без 
посторонних привкуса и запаха;

консистенция — плотная, упругая, некрошливая; 
содержание влаги — не более 70%; 
содержание поваренной сол и — 1,8—2,2%;
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содержание крахмала — не более 5%;
содержание нитритов в жа на 100 а продукта — не более 20. 
Расход сырья (в ка на 1000 физических банок) приведен в 

табл. 94.
Т а б л и ц а  94

Сырье и материалы

Содержание компонентов в жестяных банках

№ ) № 3 № 8 № 9 № 12

Свинина жилованная 83 ,02 207,55 282 ,3 290 ,6 406,8
Крахмал . . . . 4 ,3 7 10,92 14,86 15,29 21,41
Соль поваренная 2 ,18 5 ,4 5 7,41 7 ,63 10,68
С а х а р ................................ 0 ,17 0 ,43 0 ,5 8 0 ,5 9 0 ,8 3
Селитра ................................ 0 ,0 4 3 0,11 0 ,15 0 ,1 5 0,21
Нитрит натрия . 0 ,004 0,01 0 ,014 0,014 0,019
Перец черный молотый . 0 ,043 0,11 0 ,1 5 0 ,1 5 0,21
Мускатный орех 0 ,026 0 ,065 0 ,0 8 8 0 ,088 0,127

Потери при изготовлении и расфасовке фарш а не должны пре­
вышать 0,5%.

КОЛБАСА ВЕТЧИНОРУБЛЕНАЯ

Д ля изготовления консервов применяют остывшую, охлаж ­
денную или замороженную говядину II категории упитанности 
и свинину.

Жилованную говядину измельчают на волчке через решетку 
с отверстиями диаметром 2—3 жж. При этом мясо на волчок по­
дают от передней и задней четвертин туши пропорционально их 
выходу. Ж илованную свинину измельчают на волчке через ре­
шетку с отверстиями диаметром 16 жж. Д ля  посола говядины 
приготовляют рассол следующего состава: на 100 л воды добав­
ляют 30 ка поваренной соли, 250 а селитры и 50 а нитрита. Р аст ­
вор перемешивают до полного растворения. Селитру и нитрит 
добавляю т в рассол растворенными в воде. Крепость рассола 
долж на быть 21,4 °Вё (удельный вес 1,175). Перед употребле­
нием рассол фильтруют через два слоя марли. Д ля  приготов­
ления рассола можно такж е взять 30,3 ка смеси солей и раство­
рить в 100 л воды. Температура рассола долж на быть не выше 
10— 12 °С. При температуре мяса выше 14 °С рассол необходимо 
охладить до 4 °С.

Посол мяса производят в мешалке, где к нему добавляют 
рассол из расчета 13 ка на 100 ка говядины. Можно применять 
рассол, содержащий 25% соли, крепостью 23,4° Вё (удельный 
вес 1,193) в количестве 12 ка на 100 ка говядины.

Мясо тщательно перемешивают в мешалке 2— 3 жин до пол­
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ного поглощения рассола мясом, причем необходимо изменять 
направление -вращения лопастей мешалки. Мясо укладывают в 
алюминиевые тазики и помещают в камеру с температурой 3—
4 °С, где его выдерживают 6— 24

Измельченную полужирную свинину засаливаю т в мешалке, 
куда добавляют соли 2% к весу мяса, 0,1% сахара, 0,005% нит­
рита натрия или 0,05 селитры. Посоленную свинину выдержи­
вают двое-трое суток при температуре 2—4 °С.

Посоленную говядину куттеруют в течение 3—5 жын, добав­
ляя '5%' к весу мяса мелкодробленого льда, после чего переме­
шивают в мешалке вместе с посоленной свининой, крахмалом и 
пряностями в течение 7— Ю жмн до получения однородной мас­
сы.

Рецептура фарш а (в %) приведена ниже.
Говядина жилованная посоленная . . . .........37 
Свинина жилованная полужирная посолен­

ная ........................................................................ 60
Крахмал .........................................................................  3

К сырью добавляют следующие материалы (в % к весу 
сы рья):

Сахар . ................................................................ 1,1
Перец черный или белый молотый . . . 0 ,0 5

Кориандр м о л о т ы й ................................................ 0 ,05
Чеснок и з м е л ь ч е н н ы й ........................................ 0 ,065

Фарш загруж аю т в цилиндр шприца так, чтобы в нем не ос­
тавалось воздуха. Д л я  наполнения банок применяют цевку, на­
ружный диаметр 'которой должен быть на 2—3 жж меньше 
внутреннего диаметра банки.

На дно и под крышку банки укладывают кружки пергамен­
та.

Фарш расфасовывают в банки № 1, 3, 8, 9 и 12.
Наполненные банки взвешивают, закатывают и передают на 

стерилизацию по следующему режиму:
^ . 20 — 55 — 20банки № 1 ----------------,

112°С

^ 20 — 80 — 20банки № 3 ----------------,
114°С

д о г<20 — 90 — 20банки № 8 и 9 ---------------- ,
114°С

^ . г , „ 20 — 100 — 20банки № 1 2 ------------ —-— .
114°С

По органолептическим и физико-химическим показателям 
консервы должны соответствовать следующим требованиям и 
нормам:
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вид фарш а на разрезе — равномерно перемешан и содержит 
кусочки полужирной свинины длиной 8— 12 жж, цвет розовый, 
без серых пятен, пустот и свободного бульона;

вкус и запах — приятный с ароматом пряностей, без посто­
роннего привкуса и запаха;

консистенция — упругая, плотная, некрошливая; 
содержание поваренной соли — не более 2,2%; 
содержание нитрита в ,мз на 100 2 п р о ду к та— не более 20; 
содержание крахмала — не более 3%; 
содержание влаги — не более 63%.
Расход сырья и материалов (в кз на 1000 физических банок) 

приведен в табл. 95.
Т а б л и ц а  95

Расход компонентов на консервы в жестяных банках

№ ] № 3 № 8 № 9 № !2

Говядина жилованная . 32 ,75 81,87 111,35 114,6 160,47
Свинина жилованная 5 8 ,9 3 147,07 200,02 2 05 ,9 288,96
Крахмал . . . . 3, 0 7, 5 10,2 10,5 14,7
Кориандр молотый . 0 ,05 0 ,125 0 ,170 0,175 0,245
Перец черный или белый 0,05 0 ,125 0 ,1 7 0 0,175 0 ,245
Чеснок очищенный . 0,065 0 ,162 0,221 0 ,227 0 ,310
Соль поваренная 2 ,1 6 5 ,4 7 ,34 7 ,5 6 10,58
Сахар ................................ 0 ,168 0 ,4 2 0 ,5 7 0 ,588 0 ,82
Нитрит натрия 0,0045 0,011 0 ,0153 0,0157 0,022
Селитра ................................. 0 ,008 0 ,02 0 ,0 2 7 0 ,028 0,039

КОЛБАСА СВИНАЯ

Д л я  изготовления консервов применяют остывшую, о х л аж ­
денную или мороженую говядину II категории упитанности, 
свинину, крахмал и пряности.

Жилованное говяжье и свиное мясо каждое в отдельности 
измельчают на волчке через решетку с отверстиями диаметром 
2— 3 лш.

Д ля  посола мяса приготовляют рассол, для чего на 100 л 
воды 'берут 30 кз соли, 250 з селитры и 50 з нитрита натрия. 
Селитру и нитрит натрия вводят в рассол растворенными в воде. 
Раствор перемешивают и после отстаивания фильтруют через 
два слоя марли. Крепость рассола 21,4 °Вё (удельный вес 1,175). 
Приготовлять рассол можно также, растворяя 30,3 кз солевой 
смеси в 100 л воды. Рассол охлаждаю т до 10— 12 °С, а при 
температуре мяса выше 14°С рассол охлаж даю т до 4°С.

Измельченное мясо загруж аю т в мешалку, где смешивают 
с рассолом. Перемешивание продолжается 2—3 жин, при этом 
можно менять направление вращения лопастей мешалки.
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Рассол добавляют из расчета 13 кз на 100 кз говядины и
II кз на 100 кз свинины.

Перемешанное мясо укладывают в тазики и помещают в к а ­
меру с температурой 3—4°С, где выдерживают 6—24

Созревшее мясо куттеруют 3— 5 жмн, добавляя в куттер мел­
кодробленый или чешуйчатый лед (5% к весу мяса). В куттер 
добавляют крахмал и пряности, перемешивают с мясом до по­
лучения однородной массы.

Рецептура фарш а (в %) приведена ниже.

Говядина жилованная посоленная . . .  27 
Свинина жилованная полужирная посолен­

ная  68
Крахмал пищевой .........................................................5

К сырью добавляют следующие материалы (в % к весу 
сы р ья):

Сахар ........................................................................ 0,1
Перец черный или белый молотый . . . 0 , 0 8  
Ч е с н о к ........................................................................ 0 ,9

Приготовленный фарш загружают в шприц, которым напол­
няют банки.

На дно и под крышку банки кладут кружки пергамента. 
Консервы расфасовывают в банки № I, 3, 8, 9 и 12.

Укупоренные банки стерилизуют в автоклаве по формулам
д . . .  20 — 55 — 20банки № 1 ----------------,

112 °С

АР о 20 — 80 — 20банки № 3 ----------------,
114 °С

< иг о г-20 — 9 0 — 20банки № 8 и 9 ----------------,
114°С

д . .  , г, 20 — 100 — 20банки № 1 2 --------------------.
114 °С

По органолептическим и физико-химическим показателям 
консервы должны соответствовать следующим требованиям и 
нормам:

вид фарш а на разрезе — цвет розовый, равномерный, без се­
рых пятен, пустот и свободного бульона;

вкус и запах — приятный с ароматом пряностей, без посто­
ронних привкуса и запаха;

консистенция — упругая, плотная, некрошливая; 
содержание поваренной соли — не более 2,2%; 
содержание крахмала — не более 5%;
содержание нитрита в жз на 100 ^  продукта — не более 20; 
содержание влаги — не более 70%.
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Т а б л и ц а  96

Расход сырья и материалов (в кз на 1000 физических банок)
приведен в табл. 96.

Сырье и материалы

Расход компонентов на консервы в жестяных банках

№ 1 № 3 № 8 № 9 № 12

Говядина жилованная . 2 3 ,9 59 ,75 81,26 83,65 117,11
Свинина жилованная 6 ) ,  26 153,15 208,28 214,31 300,17
Крахмал . . . . 5, 0 12,5 17,0 17,5 2 4 ,5
Перец черный или белый 0 ,0 8 0 ,2 0 ,2 7 0 ,2 8 0,39
Чеснок очищенный . 0,1 0 ,25 0 ,34 0 ,35 0 ,49
Соль поваренная 2 ,2 6 5 ,6 5 7 ,68 7,91 11,07
Сахар ................................ 0,1 0 ,2 5 0 ,3 4 0 ,3 5 0 ,49
Селитра ................................. 0 ,0 2 0 ,0 5 0 ,068 0 ,0 7 0 ,098
Нитрит натрия 0,0022 0 ,0055 0,0075 0,0077 0,0108

СВИНИНА РУБЛЕНАЯ

Д ля  приготовления консервов применяют охлажденную мяс­
ную, обрезную свинину, свиную шкурку и пряности.

После снятия шпика свинину обваливают и жилуют. При 
жиловке удаляют крупные скопления межмышечного жира, а 
также сильно зажиренное мясо и крупные сухожилия.

Мясо жилуют на два сорта: чистая мышечная ткань и мясо 
с прослойками соединительной ткани.

Шкурку, хорошо обезжиренную и освобожденную от остат­
ков щетины и кровоподтеков, и жилованную свинину передают 
для посола.

Посол мяса и шкурки производят сухой посолочной смесью, 
в состав которой входят 100 кз поваренной соли, 2,27 кз калий­
ной или натриевой селитры, 0,14 кз нитрита натрия. Нитрит нат­
рия растворяют в воде из расчета 3 части нитрита на 50 ча­
стей воды. Селитру перемешивают с раствором нитрита, затем 
хорошо перемешивают с солью. Смешивать селитру с сухим 
нитритом нельзя.

Приготовленную посолочную смесь хранят в закрытых дере­
вянных ящиках или бочках.

Нежирную жилованную свинину измельчают на волчке и 
смешивают в мешалке с посолочной смесью, которой берут
2,3 кз на 100 кз мяса. Свинину без соединительной ткани из­
мельчают на волчке через решетку с отверстиями диаметром 
13— 16 жж, а свинину с соединительной тканью измельчают на 
резальной машине. Измельченную и посоленную свинину укла­
дывают в чистые алюминиевые тазики и выдерживают в кам е­
ре при температуре 4—6 °С в течение 36 ч.

Свежие свиные шкурки, очищенные от жира, щетины и кро­
воподтеков, промывают в теплой (температура около 50 °С), а
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затем в холодной воде. Очищенные и промытые шкурки зали ­
вают рассолом, приготовленным из чистой поваренной соли, кре­
постью 18°Вё и выдерживают в камере двое суток.

Посоленные шкурки бланшируют в кипящей воде 20 жим, а 
затем охлаждают. После охлаждения шкурки тщательно пере­
бирают и проверяют качество очистки, а затем измельчают на 
волчке через решетку с отверстиями диаметром 1— 2 жж. И з ­
мельченные шкурки не должны склеиваться в комки.

Измельченные свиные шкурки перемешивают с измельчен­
ной и посоленной свининой и вторично измельчают на волчке 
через решетку с отверстиями диаметром 3 жж, после чего пере­
мешивают в мешалке с молотым и просеянным через частое си­
то черным перцем.

Когда фарш хорошо перемешан, в мешалку добавляют из­
мельченную и посоленную свинину с соединительной тканью и 
перемешивают до приобретения фаршем однородного цвета.

Состав фарш а (в %) приведен ниже.

Свинина нежирная посоленная
чистая мышечная т к а н ь ......................... 40

с соединительной тканью . . . .  55
Шкурки свиные посоленные . . . .  5

В фарш прибавляют (в % к весу мяса) следующие мате­
риалы:

Соль поваренная . . . . 2 , 2 5  
Перец черный молотый . . 0 ,1

С е л и т р а ................................................ 0 ,05
Нитрит н а т р и я ................................ 0 ,003

Наполняют банки при помощи шприца. Перед наполнением 
на дно банок и под крышки кладут кружки пергаментной бу­
маги.

Фарш расфасовывают в банки №  1, 3, 4, 8, 9, 12 и 13.
Наполненные банки взвешивают по весу брутто, укупорива­

ют на закаточной машине и стерилизуют по следующим форму­
лам:

. 10 — 40 — 10банки № 1 ----------------,
121 °С

^ о о Ю — 5 0 — 10банки № 3  и 8 ----------------
121 °С

< иг п Ю  — 5 0 — 10банки № 4 и 9 --------------- ,
121 °С

д  и,. . г, 15 — 70 — 15банки № 1 2 ----------------,
121 °С

^ иг 1 о 15 — 75 — 15 банки № 1 3 ----------------.
121 °С
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После стерилизации консервы охлаждаю т в холодной про­
точной воде I— 2 ч.

По органолептическим и физико-химическим показателям го­
товые консервы должны соответствовать следующим требова­
ниям:

вкус и запах — свойственные стерилизованному свиному 
фаршу с перцем, умеренно соленому, 

цвет — на разрезе равномерно розовый, который не должен 
претерпевать изменений при температуре 1 8 °С при нор­
мальном дневном свете в течение 30 жия; желе светлое 
или светло-желтое; допускается легкое помутнение желе, 
вызванное жировой эмульсией; 

консистенция — фарш хорошо связан, при выемке из банки 
при 18 °С его можно нарезать на ломтики толщиной 2 жж, 
при этом он не крошится и не распадается; фарш сочный, 
не сухой и не влажный; на разрезе не должно быть пор и 
пустот; ж еле при температуре 18 °С не должно р азж и ­
жаться; допускается небольшое количество выплавленного 
жира;

содержание поваренной соли — не более 2,2%; 
содержание нитрита в жз на 100 з продукта — не более 20. 
Расход сырья и материалов (в кз на 1000 физических банок) 

приведен в табл. 97.
Т а б л и ц а  97

Расход компонентов на консервы в жестяных банках

Сырье и ма-ериаль,
№ ] № 3 и 4 № 8 № 9 № )2 № 13

Свинина жилован­
ная . . . . 93 ,29 233,22 317,18 326,51 4 57 ,12 774 ,3

Шкурка свиная 
обезжиренная 5,01 12,5 17,0 17,5 24 ,5 4 1 ,6

Перец черный. 0 ,094 0 ,235 0 ,3 1 9 0 ,329 0,461 0 ,780
Соль поваренная . 2,51 6 ,1 7 8 ,53 8 ,7 8 12,3 20 ,8
Селитра 0 ,0 4 6 0,115 0,156 0,161 0 ,225 0 ,382
Нитрит натрия 0,0028 0 ,007 0,0095 0 ,0098 0,0137 0 ,0232

Потери приведены ниже (в % ):

При измельчении свинины . . 0 ,3  
При расфасовке фарша . . 0 , 2  
Соли и п е р ц а ................................ 1 ,0

СОСИСКИ Р И Ж С К ИЕ  И ЛАТВИЙСК ИЕ

Сосиски рижские и латвийские выпускают с капустой, в 
бульоне, в томатном соусе, в свином жире.

Сосиски рижские приготовляют из парной, остывшей или ох-
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.лажденной говядины, свинины, обрезков шпика и добавляют 
пряности.

Сосиски латвийские -приготовляют из охлажденной свинины, 
обрезков шпика и добавляют пряности.

Фарш для сосисок готовят двумя способами. По первому 
способу жиловацную парную говядину измельчают на волчке 
через решетку с отверстиями диаметром 2— 3 жж, затем говя­
дину куттеруют 5— 6 жым, добавляя измельченный пищевой лед, 
]% -ный водный раствор нитрита натрия, соль, сахар, пряности 
и измельченную свинину.

Куттерованный фарш раскладывают в тазики слоем 10 сж и 
выдерживают в камере при температуре 2—4°С в течение 12— 
18 ч.

По второму способу жилованную охлажденную говядину и 
свинину измельчают на волчке через решетку с отверстиями 
диаметром 16—25 жж и перемешивают в мешалке, добавляя
2,3 кз соли, 0,005 кз нитрита натрия (1%-ный раствор) и 0,1 кз 
сахару на каждые 100 кз несоленого мяса.

Посоленное мясо выдерживают в камере при температуре
2—4°С в течение 48—72 % затем его измельчают на волчке че­
рез решетку с отверстиями диаметром 2— 3 жж, после чего об­
рабатываю т на куттере 5—6 жыя, добавляя в фарш пищевой 
лед, перец и мускатный орех.

Состав ф ар ш а (в %) приведен в табл. 98.

Т а б л и ц а  98

Содержание компо­

Сырье
нентов в сосисках

рижских латвийских

Говядина жилованная . 40
Свинина нежирная . . . . 40 80
Обрезки ш п и к а ................................ 20 20

На 100 кз сырья добавляют (в кз) следующие материалы:

Соль п о в а р е н н а я ................................................ 2 ,3
Нитрит н а т р и я ........................................................ 0 ,005
Сахар ........................................................................ 0,1

Перец белый или черный молотый . . . 0 ,05
Мускатный орех м о л о т ы й ................................ 0 ,03
Пищевой л е д ........................................................ 11,0

Шприцем с дозатором фарш наполняют в бараньи черевы 
диаметром 22—24 жж. Набивку производят неплотно, чтобы 
оболочки не разрывались при стерилизации. Сосиски разделяют 
на батончики длиной 8—9 сж, навешивают на палки с проме­
жутками 3 сж и помещают в обжарочные камеры. Обжарку
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производят при температуре 80—95 °С в течение 3 ч. О б ж а­
ренные сосиски варят в паровой камере при температуре 85 °С 
10— 15 жмн. Вареные сосиски охлаждаю т под душем 15 жмн.

Выход охлажденных сосисок составляет 100% к весу соле­
ного мяса или 90% к весу фарша.

После охлаждения сосиски в местах перекручивания разре­
зают и расфасовывают в банки N° 8 и 9. Рецептура (в з) кон­
сервов приведена в т а б л . 99.

Т а б л и ц а  99

Содержание компонентов в консервах

Сырье
'б у л ь о и У в ^ с в и н ^ 1 " . у с е Г

Сосиски рижские или
латвииские вареные 275 275 200 275

Б у л ь о н ................................ Остальной 
объем банки

— —

Жир свиной топленый . 
Капуста квашеная з а ­

—' 75 — —

правленная — — 150 —
Томатный соус . Остальной 

объем банки

И т о г о .  . . 350 350 350 350

Сосиски, капусту и жир закладываю т по весу, рассол и 
томатный соус — по объему.

При выработке консервов в свином жире, стерилизуемых 
при 100 °С, свиной топленый жир подогревают в двустенном 
котле 15 жин при температуре 100— 120 °С.

Температура жира, рассола и томатного соуса при расф а­
совке их в банки должна быть 70—80 °С. Д л я  изготовления кон­
сервов в бульоне, стерилизуемых при 100 °С, соль стерилизуют 
в автоклаве при температуре 120°С в течение 2 ч. Д ля  этого 
в бидон емкостью 25 л насыпают 7 кз соли, которую раство­
ряют в воде. Стерилизованный рассол фильтруют.

Д л я  заливки консервов, стерилизуемых при 112°С, готовят 
3%-ный раствор соли и доводят его до кипения.

При изготовлении консервов с капустой квашеную капусту 
загруж аю т в мешалку, добавляют свиной топленый жир, то­
мат-пюре, сахар, измельченный лук, перец черный и душистый, 
тмин и всю смесь перемешивают.

Состав смеси (в кз на 1000 физических банок) приведен 
ниже.

Капуста квашеная, промытая и отжатая. 82 ,4 8
Жир свиной т о п л е н ы й ........................................ 2 5 ,6

Лук сырой очищенный резаный . . . 7 ,7
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Соль п о в а р ен н а я ........................................ ........ . 1 ,5
Сахар ........................................................ ........ . 7 ,7
Перец

ч е р н ы й ................................................................ 0 ,04
д у ш и с т ы й ........................................................ 0 ,09

Тмин ........................................................................ 0 ,0 4
Томат-пюре (с 12%-ным содержанием су­

хих веществ) ^ .................................................2 5 ,6

Томатный соус для консервов готовят следующим образом.
В двустенный котел закладываю т свиной топленый жир и 

обжаривают в нем измельченный свежий лук до тех пор, пока 
он не приобретает легкий золотистый цвет. Затем добавляют 
муку и смесь прогревают 5 жмн. После этого в котел добавляют 
бульон и томат-пюре, перемешивают и закладывают соль, са ­
хар, черный перец и смесь кипятят 15 жмя с момента закипа­
ния. Уксус добавляют перед подачей соуса на расфасовку.

Состав томатного соуса (в% ) приведен ниже.

Костный или мясной бульон 
крепостью 2° Вё . . . . 47 

Томат-пюре (с 12%-ным содер­
жанием сухих веществ) . . 44 

Мука пшеничная . . . .  3
С а х а р ................................................ 1 ,5

Уксус 3 0 % -н ы й ................................ 0,1
Лук с ы р о й ........................................ 2 ,5

Перец черный молотый . . 0 ,0 5
Соль поваренная . . . . 1 ,0
Жир свиной топленый . . . 0 , 9

Стерилизуют все виды консервов по формуле

20 — 70 — 20 

112°С

Консервы в бульоне или в свином жире можно стерилизо­
вать при температуре 100 °С дважды. Д л я  этого налитую в ав ­
токлав воду доводят до кипения, затем в нее погружают сетки 
с банками. Стерилизацию ведут в автоклаве с открытой кры ш ­
кой при температуре 100°С. Сосиски в бульоне в банках №  8 и
9 стерилизуют 40 жмн, а сосиски в 'свином жире в банке №  8 — 
45 жим и в банке № 9 — 55 жмн. По окончании первой стерили­
зации банки охлаж даю т до температуры содержимого 40— 
50 °С и выгружают из автоклава.

Повторную стерилизацию проводят после 20—28 ч вы держ ­
ки консервов при температуре 18—25 °С по следующему ре­
жиму: сосиски в бульоне в банках №  8 и 9 — 30 жмя при 100 °С, 
сосиски в свином жире в банке №  8—40 жын и в банке №  9— 
50 жмм при 100°С. После стерилизации консервы охлаждаю т 
д о 2 0 °С .
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Консервы, стерилизованные при 100 °С, можйо хранить не 
более одного года при температуре не выше 15°С.

Расход сырья и материалов (в кз на 1000 физических б а ­
нок) приведен в табл. 100.

Т а б л и ц а  100

Сырье и материалы

Расход компонентов на консервы 
«Сосиски риж ские и латвийские*

в бульоне
в свином 

ж ире
в томат­

ном соусе с капустой

Сосиски в арены е ................................. ....  . 280 ,6 280,6 280,6 200 ,2
Жир свиной топленый................................. — 78 ,0 0 ,78 25 ,6
Бульон ( р а с с о л ) .......................................... 90 — — —

в том числе
соль поваренная ............................ 2 ,7 — — —

Капуста к в а ш е н а я ...................................... — — — 82,48
Томат-паста (с 30%-ным содержанием

2 5 ,6
(12%)

сухих в е щ е с т в ) ...................................... — 15,28

Мука пшеничная.......................................... — — 2 ,64 —
Уксус 30 % - н ы й .......................................... — — - ОД —
Сахар ................................................................. — 1,37 7 ,7
Лук неочищенный...................................... — 2 ,79 9 ,9
Перец ч е р н ы й ............................ — — 0 ,0 4 0 ,0 4
Перец д у ш и с ты й .......................................... — — — 0,09
Костный, бульон ., . . .. ... . . . . . .— 4 7 ,4 —
Тмин ... .. .. .. .... ... . . ... ., .. . .. — ... — 0 ,0 4
Соль иовареиная-. . . „ .. .. . .. .. . ; '-- - ' 1 ,5

Потери и отходы (в %) приведены ниже.

Потери
при обрезке сосисок .................................................  2
при розливе ж и р а .........................................................0 , 5
при розливе соуса .........................................................  2
при расфасовке к а п у с т ы ......................................... 0 ,5

Отходы при мойке и резке л у к а ................................. 22

Расход сырья и материалов (в кз на изготовление 100 кз 
сосисок) приведен в табл. ]01.

По орга'нолентически'м . в  физико-химическими показателям!, 
консервы должны удовлетворять следующим требованиям::

внешний вид сосисок и цвет на разрезе — оболочка сосисок 
целая, гладкая, без повреждений, пятен, слипов и наплы­
вов фарш а и без загрязнений; сосиски равной длины; на 
разрезе фарш с равномерной светло-розовой окраской без 
серых пятен и заметных частичек соединительной ткани; 
допускается а  банке наличие 1—2 небольших трещин на 
сосиске;
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Т а б л и ц а  101

Сырье и материалы

рижские

сосиски

латвий ­
ские

Говядина жилованная................... 40
Свинина не ж ир ная ........................ 40 80
Обрезки шпика................................. 20 20
Нитрит н а т р и я ................................. 0 ,095 0,005
Соль поваренная ........................ 2 ,3 2 ,3
С а х а р ................................................... 0,1 0,1
П е р е ц ................................................... 0 ,05 0 ,05
Мускатный орех . . . . . . . 0 ,03 0,03
Пищевой л е д ...................................... 11 11

консистенция сосисок — сочная, упругая, плотная, некрош- 
ливая;

вес сосисок к установленному для данной банки весу нетто 
(в % ) — сосиски с капустой 52—56; сосиски в томатном 
соусе 74—78; сосиски в свином жире 74—78; сосиски в 

бульоне 74—78;
содержание поваренной соли в сосисках— 1,8—2,5%;
содержание нитрита в жз на 100 з сосисок — не более 20.
Допускается отклонение веса сосисок не более 3%.
При закладке содержание поваренной соли (в %) должно 

быть в квашеной капусте 1,2—2,5, в томатном соусе 1,0— 
1,5, в бульоне 2,8—3,0.

СОСИСКИ СОВЕТСКИЕ

Сосиски советские выпускают в бульоне (рассоле), с капу­
стой, в свином жире, в томатном соусе.

На изготовление консервированных сосисок употребляют 
парную, остывшую и охлажденную говядину, охлажденную сви­
нину жирную и пряности.

Говядину измельчают на волчке через решетку с отверстия­
ми диаметром 16—20 жж и засаливают. Д л я  этого на каждые 
100 кз говядины добавляют 3 кз соли и 150 з селитры или не 
больше 20 з нитрита натрия в растворе. Посоленное мясо вы­
держиваю т в камере при температуре 2—4°С 48—72 ч.

Ж ирную свинину (с содержанием ж ира 50%) измельчают 
на волчке через решетку с отверстиями диаметром 2—3 жж и 
куттеруют, добавляя воду. Свинину солят в куттере или ме­
шалке в момент, когда свинину смешивают с говядиной. На 
каждые 100 кз свинины добавляют 2,5 кз соли. Селитру или нит­
рит при посоле свинины не добавляют.
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В куттер добавляют пряности и мелкодробленый или чешуй­
чатый лед либо холодную воду.

Состав фарш а (в кз) приведен ниже.

Говядина жилованная посоленная . . .  40
Свинина жилованная жирная посоленная . 60

Соль п о в а р е н н а я ................................................ 2 ,7 5
С е л и т р а ................................................................ ........ 0 ,06

Сахар ........................................................................ 0,1
Перец черный м о л о т ы й ........................................ 0 ,05
Мускатный о р е х ........................................................ 0 ,0 3

Приготовленный фарш шприцем набнвают в бараньи черевы 
диаметром 23—25 жж. Сосиски разделяют на батончики дли­
ной 90— 130 жж в зависимости от высоты банок. Сосиски наве­
шивают на палки, палки размещают на рамы, которые помещают 
в обжарочные камеры. Обжаривают сосиски при температуре
44—90 °С в течение 2 ц. Обжаренные сосиски обтирают, обре­
зают перекрученные кончики и передают на расфасовку.

Д алее сосиски подготавливают в зависимости от того для 
каких консервов они предназначены.

При изготовлении консервов в бульоне (рассоле) для з а ­
ливки в банки приготовляют бульон от варки мяса или трубча­
тых костей. В бульон добавляют поваренную соль (1,5% к весу 
бульона). Бульон фильтруют через марлю и горячим подают 
для  наполнения в банки.

Рецептура консервов (в з) приведена в табл. 102.

Т аб л и ц а  102
Содержание компо-

Сырье банках

№ 8 № 9

Сосиски обжаренные 260 275
Бульон плотностью 3° В6 . 90 95

И т о г о .  . . . 350 370

Сосиски укладывают в банки по весу, бульон — по объему.
При подготовке сырья для консервов с капустой промытую 

и отжатую квашеную капусту загруж аю т в двустенные котлы 
и тушат со свиным жиром, луком, лавровым листом, томат- 
пюре, сахаром, перцем и тмином в течение 3—4 ч. Окончание 
тушения определяют по цвету капусты (светло-коричневый).

Тушеную капусту при температуре 65—70 °С подают для на­
полнения в банки.
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Соотношение сырья и пряностей при тушении капусты (в %) 
приведено ниже.

Капуста квашеная промытая и отжатая. 73
Жир свиной т о п л е н ы й ........................................ 10
Лук сырой р е з а н ы й ................................................ 3
Соль (в зависимости от содержания соли

в капусте) ........................................................ 0 , 5 — 1,0
Сахар ........................................................................ 3

Перец черный м о л о т ы й ........................................ 0 ,020
Лавровый л и с т ........................................................ 0 ,040

Томат-пюре (с 12%-ным содержанием су­
хих в е щ е с т в ) ........................................................ 10— 10,5

Т м и н .................................................................................0 ,020

Рецептура консервов (в з) приведена в табл. ЮЗ.
Т а б л и ц а  103

Содержание компо-

Сырье и материалы банках

№ 8 № 9

Сосиски обжаренные . 200 200
Капуста тушеная . 150 170

И т о г о .  . . 350 370

При изготовлении консервов в свином жире обжаренные со­
сиски и свиной топленый жир в расплавленном состоянии рас­
фасовывают в банки. Рецептура (в з) приведена в табл. 104.

Т а б л и ц а  104

Содержание компо-

Сырье и материалы банках

№ 8 № 9

Сосиски обжаренные . 260 275
Жир свиной топленый . 90 95

И т о г о .  . . 350 370

При производстве консервов в томатном соусе приготовляют 
соус из томат-пюре, муки, сахара и пряностей.

Состав соуса (в %) приведен ниже.
Томат-пюре (с 12%-ным содер­

жанием сухих веществ) . . 44 
Костный или мясной бульон 

крепостью 2° Вё . . . . 47
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Мука пшеничная 3 0 % - н а я ................................ 3
Сахар ........................................................................ 1 ,5
Уксус 3 0 % - н ы й ......................................................0,1
Лук сырой р е з а н ы й ........................................ 2 ,5
Перец черный молотый . . . . . 0 , 0 5
Соль п о в а р е н н а я ...................................................1 ,0
Жир свиной для обжарки лука и мука . . 0 , 9

Д ля приготовления соуса в двустенный котел закладываю т 
свиной топленый жир, нагревают и в него кладут нарезанный 
лук, который обж ариваю т до тех пор, пока цвет его не станет 
золотистым. Затем добавляю т муку и смесь поджаривают при­
мерно 5 жим.

В поджаренные муку и лук заливаю т при перемешивании 
бульон и томат-пюре, затем закладываю т сахар, соль, черный 
перец и смесь кипятят 15 мим с момента закипания. Перед по­
дачей на наполнение в соус добавляют уксус.

Соус заливают в банки горячим (температура 70—8 0 °С).
Рецептура консервов (в з) приведена в табл. 105.

Т а б л и ц а  105

Содержание компо-

Сырье и материалы банках

№ 8 № 9

Сосиски обжаренные 260 275
С о у с ........................................ 90 95

И т о г о .  . . 350 370

Сосиски закладываю т по весу, соус — по объему.
Наполненные банки закатываю т и стерилизуют по следую­

щему режиму:
20—70— 20 

112° С

После стерилизации банки охлаждаю т в воде.

С О СИ С КИ  П А С Т Е Р И З О В А Н Н Ы Е

Д ля приготовления консервов применяют охлажденную го­
вядину и свинину, шпик хребтовый, с лопаток или щековину 
и пряности.

Жилованную говядину и свинину измельчают на куски р аз ­
мером 5—6 сж. Измельченное мясо засаливаю т (на 100 кз 
мяса 1,8 кз поваренной соли и 0,1 кз селитры).
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Посоленное мясо, каждый вид отдельно, укладывают в т а ­
зики и передают в камеру для созревания при температур? 
4—6°С в течение двух-трех дней.

Посоленное и созревшее мясо, а такж е посоленный шпик или 
щековину измельчают на волчке через решетку с отверстиями 
диаметром 2 жж. Измельченную говядину куттеруют, добавляя 
в куттер мелкодробленый лед, а зимой воду температурой не 
выше 8°С. Затем  добавляю т измельченную свинину и постепен­
но воду. Куттерование продолжают до тех пор, пока не впи­
тается вода в фарш и консистенция его станет однородной. Во 
время куттерования в фарш добавляют пряности, измельчен­
ный шпик или щековину. Фарш куттеруют до полного измель­
чения шпика и придания смеси однородного цвета и конси­
стенции.

Состав фарш а (в %) приведен ниже.
Жилованная говядина посоленная . . .  30
Жилованная свинина посоленная . . .  40
Шпик или щековина посоленная . . .  30

К сырью добавляют следующие материалы (в % ):
Соль п о в а р е н н а я ................................................ 1 ,8
С е л и т р а ........................................................................ 0,1
Сахар ........................................................................ 0 ,1

Перец
черный м о л о т ы й ........................................ 0 ,1
к р а с н ы й .................................................................0 ,05

Мускатный о р е х .........................................................0 ,0 3

Готовый фарш загруж аю т в цилиндр шприца и автоматиче­
ским дозатором наполняют бараньи черевы диаметром 18— 
20 и 20—22 жж. Длину сосисок устанавливают в зависимости 
от высоты банок.

Связку сосисок подвешивают на полки и выдерживают 
!5—30 жым при температуре 20—2 5 °С для уплотнения фарша 
и подсушки оболочки.

Затем сосиски помещают в коптильную камеру, предвари­
тельно прогретую. Копчение проводят в три фазы при темпера­
туре 44—90 °С:

I ф аза — подсушка в течение 10— 15 жмн при среднем огне 
и небольшом количестве дыма;

II фаза — собственно копчение в течение 25—35 жим при 
слабом огне и большом количестве дыма;

III фаза — докапчивание при среднем огне и небольшом ко­
личестве дыма.

Копчение продолжается около 60 жын, сосиски становятся 
светло-коричневого цвета.

Если сосиски подкапчиваются неравномерно, необходимо во 
время копчения поворачивать рамы или перекладывать палки 
с сосисками.
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Капли воды или жира на концах сосисок удаляют перед коп­
чением или во время копчения.

После копчения сосиски охлаждаю т до 18 °С.
Перед укладкой в банки сосиски разрезают на батончики, 

отсортировывают сосиски с лопнувшей оболочкой, с воздуш­
ными окнами или пузырьками воздуха, непрокопченые, со сли­
пами или загрязненные. В каждую банку закладываю т опре­
деленное количество сосисок (табл. 106).

Т аб л и ц а  106

Размеры ба­
нок В Л(.М

Общий вес 
в а

2 1 4 x 1 2 3 8 0 - 8 5 2720 — 10 до -{-20
9 9 х П 9 16—20 560 +  10
73 х  №5 8 225 +  10
7 3 x 6 0 8 130 +  10
9 9 x 1 7 7 29—32 9Ю +  10

Сосиски в банках размером 9 9 x 1 7 7  жж укладывают в 
два ряда.

Уложенные в банки сосиски заливаю т специально приготов­
ленным рассолом (3,2 кз соли на 1 л воды) крепостью 2,5— 
3°В ё температурой не свыше 18 °С. Наполненные банки з а к а ­
тывают и немедленно пастеризуют в воде при температуре 
100°С: банки размером 2 1 4 x 1 2 3  жж — 50 жым, 9 9 x 1 1 9  жж — 
35 жын, 73 х  105 жж — 30 жын, 73 х  60 жж — 25 жмн, 99 X 177 жж —
45 жым.

По окончании пастеризации консервы охлаждаю т в холодной 
проточной воде не менее 60 жын, после чего вынимают из п а­
стеризатора и устанавливают на донышко в один ряд (свобод­
но) при температуре 0 — 10 °С на 24 ч.

Целлофановые оболочки для сосисок могут быть следую­
щего диаметра: 20, 22, 24, 26, 28 и 30 жж, длиной 20 и 10 ж.

При шприцевании фарш а оболочку полностью надевают на 
цевку шприца. Сухую целлофановую оболочку надевают на 
цевку длиной 40 сж.

Шприцуют фарш в оболочку так, чтобы можно было откру­
чивать сосиски определенной длины. После шприцевания со­
сиски откручивают вручную на отдельные батончики. При от­
кручивании сосиски укладывают в виде ожерелья так, чтобы 
его можно было легко навесить на палку.

При шприцевании фарш а на шприцах-дозаторах целлофа­
новую оболочку предварительно замачивают в горячей воде 
30 жын. Необходимо, чтобы оболочка была равномерно ув­
лажнена.
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Перед надеванием оболочки цевку освобождают от воздуха. 
Длина цевки 50 сж, что позволяет натягивать на нее оболочку 
длиной 20 ж за один раз. Один конец оболочки завязывают, а 
второй оставляют свободным.

Открученные сосиски укладывают так, чтобы они не раскру­
чивались. В местах связки продевают палку. Сосиски на рам ах 
помещают в обжарочные камеры.

При обжарке под оболочкой образуется корочка, прочность 
которой зависит от продолжительности и температуры обжарки. 
При влажной и более прохладной обжарке эта корочка неж ­
нее и тоньше, что особенно важно при производстве консерви­
рованных сосисок в банках.

Обжаренные и подкопченные сосиски передают на варку. 
Сваренные сосиски немедленно охлаждаю т под душем.

При консервировании в банках рекомендуется снимать обо­
лочки с сосисок, когда они еще влажные. В таком виде обо­
лочка легко снимается. После укладки сосисок в банки их з а ­
ливают 2— 3%-ным рассолом.

Сосиски в целлофановой оболочке термоустойчивы и выдер­
живают температуру до 125°С.

Сосиски со снятой оболочкой нагревают до 110— 115°С.
При использовании гигиенически чистых целлофановых обо­

лочек уменьшается количество бомбажных банок.
Сосиски, выработанные в искусственной оболочке, можно з а ­

консервировать как в оболочке, так и без нее.
Сосиски в целлофановой оболочке стерилизуют или в откры­

тых котлах при температуре 9 8 °С, или в автоклавах под д а в ­
лением. При стерилизации в открытых котлах рекомендуется 
вести дробную стерилизацию, вторую варку производить после 
охлаждения через 24—48 ч.

Г л а в а  \'!1

К О Н С Е Р В Ы  ИЗ С У Б ПР ОД УК ТО В

Субпродукты, полученные при переработке крупного и мел­
кого рогатого скота и свиней, можно немедленно переработать 
на консервы. Из субпродуктов выпускают большое количество 
консервов.

П О Ч К И  В Т О М А ТН О М СОУСЕ

Почки жилуют (удаляют жировые отложения и сосуды) и 
разрезаю т вдоль на две части. Затем их тщательно моют в 
холодной воде, режут на почкорезательных машинах на ломти­
ки толщиной 5 жж и промывают при перемешивании в трех 
водах, после чего их бланшируют в 2 % -ном рассоле 5 жмн.
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После бланшировки их тщательно моют в двух-трех водах и об­
ж ариваю т в течение 20 л-:ин в костном жире (5% к весу почек). 

Соус приготовляют следующего состава (в % ):

Бульон к о с т н ы й ........................................................ 57 ,5
Томат-паста (с 30%-ным содержанием су­

хих в е щ е с т в ) ........................................................ 30
Мука пшеничная I с о р т а ................................ 5

Соль п о в а р е н н а я ................................................ 2 ,5
Сахар ........................................................................ 1 ,5
Уксус 3 0 % -н ы й .......................................................... 0 ,05
Перец ч е р н ы й ........................................................ 0 ,05
Жир к о с т н ы й ........................................................ 0 ,9
Лук сырой р е з а н ы й ................................................ 2 ,5

Л ук н муку предварительно обжаривают в течение 5 жмм. 
Рецептура консервов (в з) приведена в табл. Ю7.

Т а б л и ц а  107

Содержание компонентой в
жестяных банкахСырье и материалы

№ 3 № 8 и 9 № 12

Почки обжаренные 165 245 330
С о у с ....................................................... 85 125 170

И т о г о  . . . 250 370 500

Расход сырья и материалов (в кз на 1000 физических ба­
нок) приведен в табл. 108.

Т а б л и ц а  108

Сырье и материалы

Расход компонентов на консервы 
в жестяных банках

№ 3 № 8 и 9 № 12

Почки необработанные . 466 ,2 688,3 932 ,4
Томат-паста (с 30%-ным со­

держанием сухих веществ) 26 3 8 ,3 5 2 ,0
Мука пшеничная . - . 4 ,3 6 ,4 8 ,7
Соль поваренная . . . . 9, 4 13,4 18,8
Сахар ................................................ 1 ,3 1,9 2 ,6
Лук р е п ч а т ы й ................................ 2 ,8 4,1 5 ,6
Жир к о с т н ы й ................................ 9 ,8 14,5 19,6
Уксус 3 0 % -н ы й ................................ 0 ,043 0,065 0 ,086
Перец ч е р н ы й ................................ 0 ,0 4 3 0,065 0 ,086
Бульон костный . . . . 59 87 118.;
Уксусная кислота в пересчете 

на 100%-ное содержание (на
замачивание почек) 0 ,5 6 0 ,88 1,12
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д  иг о о п 2 0  — 75 — 20 !5 — 45 — 25банок № 3, 8 и 9 ---------------- или ---------------  ,
114 °С 120 °С

^ , ^ 2 0  — 85 — 20 банки № 12----------------.
114 °С

ПЕЧЕНЬ Ж А РЕН АЯ В СМЕТАНЕ

Д л я  выработки консервов используют говяжью печень. 
Ее тщательно жилуют (удаляют крупные сосуды, желчные про­
токи, известковые включения и наружную пленку). Отжилозан- 
ную печень промывают в холодной воде, режут на куски весом 
50—60 з при ширине кусков не более 15 жж, еще раз моют, 
пересыпают солью (1% к весу печени) и обжариваю т на сли­
вочном масле (10% к весу панированных кусков) при темпе­
ратуре !80°С не более 4 жын для создания поверхностной об­
жаренной корочки, но внутренние слои не прожаривают, в ннх 
сохраняется сок, печень получается мягкой и сочной.

А\ясокостный бульон варят 4 ч, затем его фильтруют через 
марлю. Муку поджаривают без жира, постоянно перемешивая, 
до тех пор, пока она не станет палевого цвета.

Сухой лук замачивают в воде, отжимают, а свежий лук чи­
стят, промывают, режут и обжариваю т на сливочном масле 
(5% к весу л у к а ) .

Состав соуса (в %) приведен ниже.

Стерилизацию ведут по формулам

Мясокостный бульон . 30
Мука пшеничная . 6
Лук обжаренный 2
Соль поваренная 1

61С м е т а н а ........................................

Приготавливают соус следующим образом. Поджаренную 
муку засыпают в теплый бульон, смесь, перемешивая, кипятят 
20 жмм до исчезновения комьев и крупинок, затем добавляют 
остальные составные части соуса и еще кипятят 15 жын. 

Рецептура консервов (в з) приведена в табл. 109. 
Стерилизацию ведут по формулам

^ о г-20 — 75 — 20 20 — 40 — 20банок № 8 и 9 ---------------  или — г—-г:—  ,
112°С 120 °С

банки СКО 83-1 (противодавление до 2,5 а/ни).

Расход  сырья и материалов (в кз на 1000 физических банок)
приведен в табл. ПО.



Т а б л и ц а  109

Содержание компонен­
тов в банках

Сырье и материалы

№ 8 и 9 ско 83-[

230 325
Масло сливочное ............................. 15 20
С о у с ....................................................... 105 165

350 510

Т а б л и ц а  110

Расход компонентов

Сьт^е н материалы
на консервы в банках

№ 8 СКО 83 )

Печень без обработки................... 331 467 ,5
Масло сл и в о ч н о е ............................ 43,21 59 ,0 9
Мука п ш ен и ч н а я ............................ 19,8 2 8 ,6
Лук репчатый

свеж ий.......................................... 6 ,5 10,6
или с у ш ен ы й ............................ 1,3 2 ,0

Соль поваренная ................................. 3 ,7 5 .4
Сметана ............................................... 70,1 9 4 ,5

П Е Ч Е Н Ь  Ж А Р Е Н А Я  В Т О М А Т Н О М  СОУСЕ

Обработку говяжьей печени, а такж е обжарку лука и муки 
и приготовление бульона ведут так  же, как для консервов 
«Печень ж ареная  в сметане^.

Морковь моют, режут ма ломтики и обжариваю т вместе с 
луком и измельчают на волчке через решетку с отверстиями 
диаметром 2 жж.

Состав соуса (в %) приведен ниже.
Мясокостный бульон . . . 5 8 ,8
Мука пассерованная . . . 6 ,0
Лук пассерованный . . . 2 ,0
Морковь пассерованная . . 1 ,0
Соль поваренная . . . . 1 ,0

С а х а р ................................................ 1 ,0
Томат-паста (с 30%-ным со­

держанием сухих веществ) 30 
Перец черный молотый . . 0 , 1 5  
Лавровый л и с т ................................ 0 ,0 5

Соус готовят так же, как и сметанный.
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Рецептура консервов (в а) приведена в табл. 111.
Т а б л и ц а  1Н

№ 8 ско 83-]

Печень жареная . . . .
Жир к о с т н ы й ................................
С о у с ............................................................

230
15

105

325
20

155

И т о г о .  . . . 350 500

Стерилизацию ведут по формулам
„ 1,ро 20 — 75 — 20 20 — 40 — 20 банки № 8 --------- ——  или

банки СКО 83-1

П 2 ° С  

40 — ПО — 40 

П 5 ° С

120 °С

(противодавление 2,5

Расход сырья и материалов (в кз на 1000 физических б а ­
нок) приведен в табл. 112.

Т а б л и ц а  112

^ ^ ^ в ы Т б а н к а х

№ 8 с к о  83-!

Печень без обработки................... 331 467 ,5
Жир топлены й................................. 43,21 59 ,09
Мука пшеничная............................ 19,8 2 8 ,6
Лук репчатый

6 ,5 10,6
или сушеный............................ 1 ,3 2 ,0

Соль поваренная . . . . . . 3, 7 5, 4
М орковь............................................... 3 ,3 5 ,3
Томат-паста (с 30%-ным содер­

жанием сухих веществ) _ . . 31 ,5 46 ,5

Потери печени при жиловке 17,3%, а при обжарке 13,2.

М О З Г И  Ж А Р Е Н Ы Е

Говяжьи мозги моют в теплой воде, удаляют наружную 
оболочку, кровоподтеки, крупные нервно-сосудистые пучки. 
А*1озги разделяют на два полушария, оставляют при одном из 
них мозжечок.
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Очищенные мозги просушивают на противнях, а затем в 
течение 15—20 жмн обжариваю т в костном жире (10 кз на 
100 кз мозгов). После обжарки их перекладывают на другой 
противень и помещают в духовой шкаф на 10 жмн, чтобы они 
стали упругими.

Рецептура консервов (в з) приведена в табл. 113.

Т а б л и ц а  И З

Содержание компо-

Сырье и материалы банках

№ 3 № 8

А1озги обжаренные . . . . 230 320
Жир к о с т н ы й ................................ 20 30

И т о г о .  . . . 250 350

Консервы стерилизуют по формуле

,2 0  — 65 — 20банки №  3 

банки №

112°С

20 — 80 — 20 

112°С

Расход сырья и материалов (в кз на 1000 физических б а ­
нок) приведен в т а б л . 114.

Т а б  л и ц а  114

Расход компонентов

Сырье и материалы ных банках

№ 3 № 8

Мозги необработанные . 460 680
Костный ж и р ................................ 5 9 ,2 88,1
Соль поваренная . . . . 1 ,96 2 ,8 9

Потери мозгов при жиловке 15%, при обжарке — 35%, жира 
при расфасовке 1%.

М О З Г И  В СУХАРЯХ

Мозги замачивают в 3%-ном растворе уксусной кислоты 1 ч, 
после чего с них удаляю т наружнюю оболочку, кровоподтеки, 
крупные нервно-сосудистые пучки и бланшируют 8 жнн в м а­
ринаде, состав которого (в кз) на 100 л воды приведен ниже.
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У к с у с ................................................  3
Соль поваренная . . . .  4

С а х а р ................................................ 3
Г в о з д и к а ........................................ 0 ,0 !

Перец
ч е р н ы й ........................................ 0 ,0 2
д у ш и с т ы й ................................ 0 ,0 2

Лавровый л и с т ................................ 0 ,05

Бланшированные мозги направляют на охлаждение и отека­
ние марннада, затем их панируют в муке, опускают в сбитые 
с молоком яйца (12 яиц на 1 л молока) и после этого панируют 
в сухарной крошке.

После панировки мозги кладут на противни и обжариваю т 
на костном жире в течение 20 жим (на 100 кз мозгов 5 кз 
костного жира и 0,5 кз соли).

Рецептура консервов приведена (в з) в т а б л . 115.
Т а б л и ц а  4 5

Содержание компо­
нентов в жестяных

Сырье и материалы банках

№ 3 № 8

Мозги обжаренные в сухарях 230 320
Масло сливочное . . . . 16 24
Лимон ................................................ 4 6

И т о г о . 250 350

Консервы стерилизуют по формуле
20 — 65 -  20банки № 3  

банки № 8

П 2 °С  

20 — 80 — 20
112 °С

С У Б П Р О Д У К Т Ы  Т У Ш Е Н Ы Е

На изготовление консервов употребляют говяжьи головы, 
мясо диафрагмы, печень, сердце, легкие, вымя, мясную обрезь. 
Головы обваливают и жилуют мясо диафрагмы и мясную об­
резь, печень, а сердце жилуют и подрезают левый и правый 
желудочки, вымя освобождают от жира и разрезают на куски, 
легкие разрезают по разветвлениям крупных бронхов, чтобы 
очистить их от кровоподтеков и промывают в холодной воде.

Печень, легкие и вымя бланшируют 1 ч и после охлаждения 
направляют на расфасовку. Консервы расфасовывают в банки 
№ 12.
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Мясо головное, диафрагмы и

Рецептура консервов (в а на 1 банку №  12) приведена
ниже

о б р е з ь ............................... ........ . 150
Сердце . . . . . .. .. 60
Печень бланшированная . . 100
Легкие бланшированиые . . 80
В ы м я ................................................ 50
Жир к о с т н ы й ................................ 40
Соль поваренная . . . .  4 ,5
Лук с в е ж и й .................................5 ,5
Перец черный или красный м о­

лотый ........................................ 0 ,0 4
Лавровый л и с т ............................... 0,2'
Б у л ь о н ................................................ 10

Стерилизацию ведут по формуле
40 -  110 — 40 ,

" '" И 5 ° С ------ (противодавление до 2,5 яжж).

З Е Л Ь Ц  И З Е Л Ь Ц  СВИНОЙ

Д л я  производства зельцев употребляют мясо свиных голов, 
свиные уши, губы, пятачки, ножки, говяжьи рубцы и вымя. Все 
субпродукты тщательно разделываю т и моют. Рубцы, вымя, 
свиные ножки, пятачки и уши бланшируют, режут на куски, 
мясо с голов бланшируют отдельно.

Подготовленное сырье закладываю т в мешалку в опреде­
ленных пропорциях. Соотношение сырья (в %) приведено в 
табл. 116.

Т а б л и ц а  116

Содержание компо­
нентов в консервах

Сырье и материалы

*3ельц& зельц*

Мясо свиных голов 60 80
Свиные уши, губы, ножки и

пятачки ........................................ 20 20
Рубцы ................................................ 10 —
Вымя ................................................. 10

К сырью добавляю т следующие материалы (в кз на 100 кз 
смеси).

С о л ь ........................................................0 , 5
Черный или красный перец мо­

лотый ................................................ 0 ,0 6

Рецептура консервов (в з) приведена в табл. 117. ;.*
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Т а б л и ц а  117

Сырье и м а т е р и и ,
с ЗельцЖ в банках «Свиной зельцк в банках

№ 9 № 13
ско
83-!

с к о
83-2 № 9 № !3

ск о
83-1

ск о
83-2

Ф арш ................................
Б у л ь о н ............................

290
50

700
120

425
75

850
150

290
50

700
120

425
75

850
150

И т о г о  . . . 340 820 500 1000 340 820 500 1000

Эти консервы можно расфасовывать в жестяные банки 
№ 8 и 12 по рецептуре, соответствующей банке №  9 и 
СКО 83-1.

Стерилизацию ведут по формулам

д л' о ,, 20 — 8 0 — 20банок №  8 и 9 --------------- ,
115°С

д  т. - , я п  20 — 100 — 40банок № 1 2  и 13 -------------------- ,
Н 5 °С

«  о т  1 4 0 — 110— 40банки СКО 83-1--------------------,
115°С

^ оч о 4 0 — !30 — 50банки СКО 83-2--------------------,
115°С

Противодавление для консервов в стеклянных банках от
2,3 до 2,8 агж.

Г У Л Я Ш  ИЗ С У Б П Р О Д У К Т О В  В Т ОМ АТ НО М СОУСЕ

Гуляш вырабатывают из рубца, легких, печени, сердца, вы­
мени и мясной обрези. Рубцы тщательно моют, бланшируют 1 ч 
и измельчают на куски размером 10X20 жж, обжаривают 
8 жмн в жире (7 кз на 100 кз рубца). Легкие режут на куски, 
моют, бланшируют 50—60 жнм, охлаждают в воде и измель­
чают на куски размером 10X20 жж. Печень жилуют, моют, ре­
жут на куски по 300—500 з, бланшируют 30—40 жмн, после 
чего охлаждают и измельчают на куски размером 10 x 20  жж. 
Сердце жилуют, моют, бланшируют 1 ч, охлаждают и измель­
чают на куски размером 10 x 2 0  жж. Вымя обезжиривают, тщ а­
тельно моют, режут на куски весом 300—400 з, бланшируют 
40 жмн, охлаждают и измельчают на кусочки размером 10Х 
Х20 жж. Мясную обрезь жилуют, моют и измельчают.
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Мясокостный бульон варят 4 ц (соотношение кости и воды 
1 : 1 )  после варки его фильтруют. Овощи (лук, морковь, белый 
корень) чистят, моют и обжариваю т в жире (10% к весу сырых 
овощей). Л1уку прокаливают на противнях до тех пор, пока она 
не станет светло-коричневого цвета.

Состав томатного соуса (в %) приведен ниже.

Костный б у л ь о н ......................................................... 57
Томат-паста (с 30%-ным содержанием су­

хих в е щ е с т в ) ........................................................ 30
Мука п р о к а л е н н а я ................................................ 6
Лук о б ж а р е н н ы й ................................................ 2
А1орковь о б ж а р е н н а я ........................................ 1
Соль п о в а р е н н а я ................................................ 1
Белый корень о б ж а р е н н ы й ................................ 1
Сахар ........................................................................ 1

Перец ч е р н ы й ........................................................ 0 ,15
Лавровый л и с т ................................................ ............ 0 ,05

Г в о з д и к а ......................................................................... 0 ,03
Уксус 8 % - н ы й ........................................................ 1,0
Чеснок с в е ж и й ........................................................0 ,2

Бланшированные и измельченные субпродукты перемеши­
вают в мешалке, закладывают их в следующем количестве 
(в % ): рубцов 30, легких 20, печени, сердца и вымени 30 и 

обрези 20.
Рецептура консервов (в з) приведена в табл. 118.

Т а б л и ц а  118

Сырье :: материалы

Содержание компонентов 
в банках

№ 8 N9 9 № 12 с к о  83-)

Фарш ........................................................ 240 254 340 340
Жир топленый.......................................... 15 16 20 20
Соус томатный.......................................... 95 100 140 140

И т о г о .............. 350 370 500 500

Стерилизацию ведут по формулам
20 — 80 — 20банок №  8 и 9 -

банки № 12

П 5 °С

20 — 85 — 20 

П 5 °С

банки СКО 83-1 — — (противодавление до 2,5 я/иж).
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СУБПРОДУКТЫ РУБЛЕНЫЕ

Д ля консервов используют мясо головное, пикальное, д иаф ­
рагмы и мясную обрезь, которые жилуют, моют и измельчают. 
Мозги промывают, обрабатывают и после этого режут на куски. 
Почки освобождают от жировых отложений и сосудистых от­
ветвлений и режут на куски: говяжьи — на 10— 16, свнные — 
на 8— 12, бараньи — на 4— 6, после чего замачивают в проточ­
ной воде 2 ч.

Печень жилуют, режут на куски весом 300—400 а, зам ачи­
вают в проточной воде 4 ч и после этого режут на мелкие куски. 
Сердце обезжиривают, вскрывают правый и левый желудочки и 
удаляют сгустки крови, затем режут на мелкие куски и вымачи­
вают в проточной воде 2 ч. Вымя освобождают от жира, режут 
на куски весом 300—400 а, замачивают в воде в течение 30 жмм, 
после чего режут на мелкие куски. Легкое обрабатывают, ре­
жут на куски весом 300—400 з, замачивают в воде 40 жмм и 
измельчают на мелкие куски. Рубцы моют теплой водой, блан­
шируют 40 жмн, быстро охлаждаю т водой и измельчают.

Из подготовленного сырья готовят смесь: субпродуктов I 
категории — 40% и субпродуктов II категории — 60% и из­
мельчают ее на волчке через решетку с отверстиями диаметром 
25 жж. Измельченную массу загруж аю т в мешалку и переме­
шивают 15 жмн. При перемешивании добавляют на 100 кз смеси 
1,19 кз соли, 1,53 кз лука сырого резаного и 10 з перца черного 
молотого.

Рецептура консервов (в з) приведена в табл. 119.
Т а б л и ц а  119

Сырье и материалы

Содержание компонентов в банках

№ 8 № 9 № ]2 № [3
с к о
8 3 -[

Ф а р ш ...................................................
Жир топленый .................................

325
15

325
15

480
20

785
35

480
20

И т о г о .............. 340 340 500 820 500

Кроме того, добавляю т лавровый лист. 
Стерилизацию ведут по формулам

д о п 2 0 — 90 — 20 10 — 40 — 20банок № 8  и 9 ---------------  или ---------------
115°С 120 °С

д  м- 1 о  п  20 — 130 — 40банок №  12 и 1 3 ------------------- ,
115 °С
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банки СКО 83-1 — — ^ — —  (противодавление до 2,5 й/яж).

ТЕФТЕЛИ ИЗ СУБПРОДУКТОВ В ТОМАТНОМ СОУСЕ

Рубцы зачищают, режут на куски весом 500—800 а, моюг 
в теплой воде бланшируют 3 ч, периодически (2—3 раза) ме­
няют воду и измельчают на волчке через решетку с отверстиями 
диаметром 3 жж. Легкие обрабатывают, режут на куски, блан- 
шнруют 2 ч, охлаждаю т и измельчают на волчке. Печень обра­
батывают, тщательно моют в холодной воде н измельчают в 
сыром виде на волчке. Сердце обрабатывают и в сыром виде 
измельчают на волчке. Мозги обрабатывают, бланшируют 
8 жин и измельчают на волчке. А1ясную обрезь жилуют, моют 
н в сыром виде измельчают на волчке. Жир-сырец после мойки 
измельчают на волчке.

Измельченное сырье перемешивают в фаршемешалке. Со­
став фарша (в %) следующий:

Рубцы ........................................ 30
Л е г к и е ........................................ 20
Печень, сердце и мозги 20
Мясная обрезь . . . . 20
Ж и р - с ы р е ц ................................ 3 ,3 5
Лук сушеный . . . . . 0, 3
Чеснок сушеный . о д
М у к а ........................................ 5
Соль поваренная )
АЧускатный орех . 0 ,15
Перец черный . . . . . 0, 1

Тефтели формуют в виде шариков весом 40—50 2, панируют 
в муке и обжаривают на противне Южин.

Состав томатного соуса (в ка на 100 ка) приведен ниже.

Бульон костны й............................... 65
Мука пассерованная 6
Лук обжаренный . . . . 2
А1орковь пассерованная 1
Соль поваренная . . . . 1
Белый корень пассерованный 1
Сахар ................................................ 1
Томат-паста (с 30%-ным со­

держанием сухих веществ) 30
У к с у с ................................................ 1
Перец ч е р н ы й ................................ 0 ,15
Лавровый л и с т ................................ 0 ,05
Гвоздика ......................................... 0 ,03

Потерн при варке около 10%. Уксус добавляют по оконча­
нии варки.
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Рецептура консервов (в а) приведена в табл. 120.

Т а б л и ц а  120

Содержание компонентов
в банках

Сырье и материалы

№ 8 № 9 № ]2 с к о  83-[

Тефтели....................................................... 210 220 300 300
Соус т о м а т н ы й ..................................... 140 150 200 200

И т о г о ................... 350 370 500 500

Стерилизацию ведут по формулам

я о п 2 0  — 8 0 — 20банок № о и У --------------- ,
115°С

^ 20 — 85 — 20банки №  1 2 ----------------,
115°С

банки СКО 83-1 ^ ^  (противодавление до 2,5 я/п,и).

Р У Б Е Ц  В Т О МА Т НО М СОУСЕ

Рубцы тщательно моют в теплой воде, режут на куски весом 
1—2 кз, после этого их бланшируют 3 ч, при этом воду меняют 
три раза. Чтобы удалить специфический запах, после бланши- 
ровки рубцы дополнительно варят 1 ч в рассоле с пряностями. 
На 100 у! воды закладываю т (в з ) :

Лавровый лист . . . . .  10
Перец ч е р н ы й ................................ 10
Г в о з д и к а ........................................ 10
Морковь сушеная . . . .  10
Э с т р а г о н .............................................. 10
Соль поваренная . . . .  1500

После варки рубец режут на куски 1 2 x 1 2  ,и,м.
Состав томатного соуса тот же, что и для тефтелей. 
Рецептура консервов (в з) приведена в табл. 121. 
Стерилизацию ведут по формулам

я иг о п 20 — 8 0 — 20банок № 8 и 9 ----------------,
115 °С

д , я 20 — 85 — 20банки № 1 2 ----------------,
115 °С
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банки СКО 83-1 .. ° (противодавление 2,3 — 2,5 й ^ ) .

Т а б л и ц а  121

Содержание компонентов в банках

Сырье и материалы
№ 8 № 9 № [2 с к о  83-]

Р у б е ц ................................................ 235 250 330 330
Ж ир к о ст н ы й ................................... 15 16 20 20
Соус том атн ы й ................................ 100 104 150 150

И т о г о . 350 370 500 500

РУБЕН. СО СВИНОЙ ГРУДИНКОЙ В ТОМАТНОМ СОУСЕ

Обработанные рубцы моют в теплой воде, режут на куски 
весом 1 -  2 кз, варят их 3 меняя воду 2—3 раза. Затем допол­
нительно варят 1 ч, при этом на 100 ^  воды добавляют 10 з 
лаврового листа, 10 з черного перца, 10 з гвоздики, 10 з суше­
ной моркови. По окончании варки рубцы режут на кусочки 
размером 1 2 x 1 2  жж. Бульон варят из костей 4 ч. Грудинку з а ­
чищают и режут на куски размером 1 2 x 1 2  жж. Томатный соус 
готовят так же, как и для тефтелей.

Рецептура консервов (в з) приведена в табл. 122.

Т а б л и ц а  122

Содержание компонен -

Сырье и материалы
тов в жестяных банках

№ 8 и 9 № ]2

Р у б ц ы ................................................... 225 300

Жир костный.....................................
25 30
16 20

Соус том атны й................................. 104 150

И т о г о .............. 370 500

Стерилизацию ведут по формулам

л и- о г, 20 — 80 — 20банок № 8 и 9 -----------—  ,
115°С

д. 1 о 20 — 85 — 20банки № 12 --------— -— .
115°С
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СЕ РД Ц Е  ТУШЕНОЕ В ТОМАТНОМ СОУСЕ

Сердце жилуют, после этого режут на куски весом 50—60 2, 
промывают холодной водой и передают на расфасовку. Р а с ф а ­
совывают консервы в банку №  )2.

Рецептура (в а) приведена ниже.

Сердце сырое ................................  437
С а х а р ................................................ 5
Лук ж а р е н ы й ................................ 10

Лавровый л и с т ................................ 0 ,5
Томат-паста (с 30%-ным со­

держанием сухих веществ) 20 
Соль поваренная . . . .  6

Перец к р а сн ы й ................................ ! ,5
Ж ир к о с т н ы й ................................ 20

Стерилизацию ведут по формуле
30 — 90 — 60 

П 4 °С

РУЛЕТ ИЗ СВИНЫХ ГОЛОВ

Свиные головы тщательно очищают от щетины, вырезают 
околоушные впадины н глаза, затем голову разрубают на по­
ловины н вынимают мозг, после этого половины тщательно мо­
ют в холодной воде и укладывают в бочки или бетонные чаны, 
заливают рассолом, в который на 100 л воды добавляют 22 ка 
соли, 500 з селитры. Продолжительность посола 7—9 суток. П о­
соленные свиные головы варят 2 ч, после чего мясо отделяют 
от костей и нарезают на кубики с ребром 10 жж.

Жилованную говядину режут на куски и измельчают на 
волчке через решетку с отверстиями диаметром 3 жж. И зм ель­
ченное мясо куттеруют )5 жмн, при этом добавляют 0,5% к ве­
су мяса соли и 30% к весу мяса воды.

Состав фарш а (в ка на 100 ка) приведен ниже.
Мясо свиных г о л о в ................................................ 66
Говядина ................................................................ 30
Лук и з м е л ь ч е н н ы й ................................................ 2 ,5
Уксус 3 0 % - н ы й ........................................................ 1 ,5

Перец
ч е р н ы й ................................................................ 0 ,145
д у ш и с т ы й ........................................................ 0 ,07

А1ускатныи о р е х ........................................................ 0 ,035

Консервы вырабатывают в банках № 3 (250 а), 8 и 9 (350 а).
Стерилизацию ведут по формулам

^ о 20 — 40 — 20 -банки № 3 ----------------,
120 °С

д о г<20 — 70 — 20 банок № 8 и 9 ----------------.
114 °С
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Расход сырья и материалов (в кз на 1000 физических банок
№ 8 и 9) приведен ниже

Головы свиные ........................................................ .... 500
Говядина на к о с т я х ................................................ 122
Соль п о в а р е н н а я ................................................ ПО
С е л и т р а ........................................................................ 2 ,5
Лук с в е ж и й ................................................................ 1 ,8

Перец
ч е р н ы й ................................................................ 0 ,5 5
душистый . ' ................................................ 0 ,2 5

Мускатный орех . .................................................0 ,1 2 5
Уксус 3 0 % - н ы й ........................................................ 5 ,3

СВИНЫЕ НОЖКИ В Ж Е Л Е

Ножки тщательно зачищают, удаляют оставшуюся щетину, 
моют со щеткой или в барабанной мойке в течение 15 жым. Пос­
ле мойки надрезают кожу по линии копытного расчленения и 
бланшируют в двух водах. В двустенный котел наливают хо­
лодную воду, закладывают ножки и доводят до кипения, воду 
сливают и наливают свежую ( 1 : 1 )  и кипятят вместе с ножками 
2,5 В эту воду на 100 л закладывают 10 з лаврового листа,
10 з корицы и 10 з гвоздики. После варки отделяют копытца н 
цевочные кости.

Д ля  заливки ножек в качестве желирующего бульона ис­
пользуют бульон после второй варки, который обязательно 
фильтруют. В него добавляют 6% соли, 3 уксуса и 0,! перца 
черного.

Рецептура консервов (в з) приведена в табл. 123.

Т а б л и ц а  123

Содержание компонентов
Сыры? и материалы

№ 3 № 8 и 9 № 12

Ножки вареные ...................................... 185 270 365
Морковь с в е ж а я ..................................... 7 10 15
Б у л ь о н ........................................................ 58 90 120

И т о г о .  . .
/

250 370 500

Стерилизацию ведут по формулам

114°С '
^  и,- о  ^ 2 0  — 70 — 20банок № 8 и 9 --------------- ,

Н 4 °С
^ 1 <120 — 80 — 20банки № 12------ " - ----- .

114°С
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Т а б л и ц а  124

Расход сырья и материалов (в кз на Ю00 физических банок^
приведен в табл. 124.

Расход компонентов на консервы

Сырье и материалы

№ 3 № 8 и 9 № 12

Ножки необработанные....................... 514 750 1014
Соль поваренная .................................... 3 ,3 5 ,4 7 ,2
Уксус 30 % -ны й..................................... 1,65 2 ,7 3 ,6
Морковь н ео ч и щ ен н а я ....................... 9 ,27 13,3 20
Перец черный или душистый . . . 0 ,055 0 ,0 9 0 ,1 2
Лавровый л и с т ..................................... 0 ,05 0 ,075 0,1
К о р и ц а .......................................... .... 0 ,05 0,075 0,1
Г в о з д и к а ................................................... 0 ,05 0,075 0,1

Потери ножек при бланшировке 20%.

РАГУ ИЗ ХВОСТОВ В ТОМАТНОМ СОУСЕ

Хвосты моют в холодной воде, бланшируют в 2,5%-ном 
растворе соли 45 жим. Бульон используют для приготовления 
соуса. Бланшированные говяжьи хвосты расчленяют по позвон­
кам и обжаривают в двустенных котлах 25 жым или на против­
нях 10 жмм. При обжарке добавляют костный жир (8 кз на 
100 кз хвостов).

Состав томатного соуса (в %) приведен ниже

Бульон от варки хвостов (с солью) . . 48—49
М у к а ..................................................................................3
Томат-пюре (с 12%-ным содержанием су­

хих в е щ е с т в ) ........................................................ 44
Лук репчатый

с в е ж и й ................................................................ 2 ,45
или с у ш е н ы й ................................................ 0 ,5

Сахар ........................................................................ 0 ,5
Перец черный или красны й................................ 0 ,05

Жир к о с т н ы й ........................................................ I

Консервы расфасовывают в банкн № 12.
Рецептура (в з) приведена ниже.

Хвосты обжаренные . . . 300 
Томатный соус . . . .  200

Стерилизуют по формуле

40 — 140— 40 

115°С
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Г л а в а  VIII

ВТОРЫЕ МЯСНЫЕ Б Л Ю Д А  БЕ З Г А РН И Р А

Консервы для вторых блюд готовят из сырого или предва­
рительно подготовленного сырья. Расфасовывают сырье в банки 
или в формы, в которых его подвергают тепловой обработке. 
К таким консервам относятся «Говядина в желе», «Антрекот», 
«Говядина рубленая», «Говядина пряного посола», «Филей сви­
ной», «Буженина», «Свинина рубленая», «Баранина-филей» и 
многие другие.

ТУШЕНАЯ ГОВЯДИНА, БАРАНИНА И СВИНИНА В ТОМАТНОМ СОУСЕ

Мясо обваливают, жилуют и режут на куски весом 50— 60 а. 
Консервы расфасовывают в банку №  12.

Рецептура консервов (в а) приведена ниже:

А1ясо ж и л о в а н н о е ................................................ 437
Жир к о с т н ы й ........................................................ 20
Томат-паста (с 30%-ным содержанием су­

хих в е щ е с т в ) ........................................................ 20
Сахар ........................................................................ 5
Соль п о в а р е н н а я ................................................ 6
Лук обж аренн ы й........................................................ 10

Перец к р а с н ы й ........................................................ 1 ,5
Лавровый л и с т ........................................................ 0 ,2

Консервы стерилизуют по формуле:
30 — 90 — 60 

114°С

МЯСО КИТОВОЕ Ж А РЕН О Е

Мясо размораживают, режут на куски, тщательно моют и 
обжаривают в течение 20 жин, при обжарке добавляют на 
]00 ка мяса I ка жира костного, 1,2 ка соли и 15 а черного перца. 
Вторичную обжарку после слива образовавшегося сока про­
изводят в течение 15 жмм, добавляя жир (7% к весу сырого 
мяса). Лук свежий режут на мелкие куски, сухой лук зам ачи­
вают и обжаривают в костном жире (5% к весу лука) .  Сок сли­
вают в один сосуд и передают на расфасовку. Консервы рас­
фасовывают в банки № 8 и 9.

Рецептура консервов (в а) приведена ниже
Мясо обжаренное . . . .  320 
Сок от обжарки . . . .  30 
Лук обжаренный . . . .  20

И т о г о . 370



Стерилизуют консервы по формуле

10 — 35 — 25 

120 °С

Расход сырья и материалов (в кз на 1000 физических банок) 
приведен ниже.

Мясо жилованное .
Жир топленый .
Соль поваренная 
Лук репчатый 

свежий . 
или сушеный 

Перец черный молотый

МЯСО Ж А РЕН О Е

Жилованную говядину разрезаю т на куски весом 50—60 з н 
обжариваю т в двустенных котлах в течение 25 тиы.ч, добавляя 
на 100 кз мяса 1 кз костного жира, 1,2 кз соли и 15 з черного 
перца. После обжарки в двустенном котле, мясо вторично об­
жариваю т на противнях в течение 15 жмн, добавляя костный 
жир (5% к весу мяса).  Л ук  обжаривают в костном жире (5% 
к весу сырого лука) .

Рецептура консервов (в з) приведена в табл. 125.

Т а б л и ц а  125

Содержание компонентов

Сырье и материалы

№ ! № 3 № 8 и 9

Мясо о б ж а р е н н о е ................................. 88 220 325
Соус от двух о б ж а р о к ........................ 8 20 30
Лук обжаренный...................................... 4 10 15

И т о г о .  . . 100 250 370

693.5  
58 

8 ,3

70 .5  
14,0

0 ,106

Стерилизуют консервы по формулам

20 — 50 — 20банки Аз 1 

банки № 3

1!2°С

20 — 65 — 20 

112°С

20 — 80 — 20
банки Аз 8 и 9

Н 2 ° С

2)2



Р асход  сырья и материалов (в кз на 1000 физических банок);
приведен в табл. 126.

Т а б л и ц а  126

Сырье и материалы
Расход компонентов на консервы 

в жестяных банках

№ ] № 3 № 8 и 9

Говядина жилованная ........................
Жир к о с т н ы й ..........................................
Соль поваренная.....................................
Перец черны й..........................................
Лук свежий неочищенный...................

191,8
12,17
2 ,27

0,029
12,84

497,7
30 ,4
5 ,65

0,072
32,1

708,7
44 ,9
8 ,5

0 ,1 0 6
48 ,3

ГОВЯДИНА ОТВАРНАЯ В СОБСТВЕННОМ СОКУ

Жилованную говядину режут на куски весом 25—70 з в з а ­
висимости от емкости банки. Нарезанные куски бланшируют в 
двустенном котле или в непрерывно действующем бланширова- 
теле. В котел загруж аю т мяса не более %  его емкости и добав­
ляют воды около 6% к весу мяса. Кроме того, на 100 кз мяса 
добавляют 860 з соли и 9 а молотого перца.

При бланшировке мясо постоянно перемешивают, заканчи­
вают процесс, когда бульона будет столько, сколько нужно для 
заливки в банки. Выход бланшированного мяса 60%, крепость 
бульона должна быть 15° по клеемеру Зура. Бульон не фильтру­
ют. Мясо на расфасовку поступает с температурой не ни­
же 50 °С.

Рецептура консервов (в з) приведена в табл. 127.

Т а б л и ц а  127

Сырье и материалы

Содержание комп онентов в жестяных банках

№ ) № 3 № 9 № !2 № [3 № [4

Мясо бланшированное................................. 80 180 257 347 590 2082
Мясной б у л ь о н ............................................... 16 53 75 101 173 608
Жир топлены й............................................... 4 27 38 52 87 310

И т о г о .  . . 100 260 370 500 850 3000

Кроме того, в консервы добавляют лавровый лист.
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Стерилизацию ведут по формулам 

1 20—60—20

3

9

12

13

14

113 °С ' 
20— 90—20

113 °С ' 
20— 90—20

113 °С ' 
20— 105—30

113 °С ' 
1 0 - 7 5 — 30

120 °С ' 
30— 110—40

(противодав-
120 °С 
ление до 2 а г м ) .

Расход сырья и материалов (в кз на 1000 физических б а ­
нок) приведен в т а б л . 128.

Т а б л и ц а  128

Сырье и материалы
Расход компонентов на консервы в ж естяны х банках

№ 1 № 3 № а № 12 № 13 № 14

Мясо ж и л о в а н н о е ................... 133,73 300 ,9 429,61 580 ,06 986,28 3480,41
Жир топленый............................ 4 ,0 2 27 ,13 38,19 52,26 87 ,43 311,5
Соль поваренная ........................ 1 ,16 2 ,6 3 ,7 3 5 ,0 3 8 ,5 6 30,22
Перец черный............................ 0 ,012 0 ,027 0,039 0,053 0,089 0,316
Лавровый л и с т ............................ 0,1 0 ,195 0 ,4 0 ,4 0 ,4 1,2

ГУЛЯШ ГОВЯЖ ИЙ И БАРАНИЙ

Жилованную говядину и баранину режут на куски весом 
25—30 з и обжаривают, добавляя 7% жира, 1,2% соли и пер­
ца черного молотого 0,01% к весу сырого мяса. О бж арку про­
изводят в двустенных котлах около 40 а на противнях —- 
25 жын. Выход обжаренного мяса 57%.

Соус приготавливают из следующих продуктов (в % ):
Сок от обжарки мяса . 45 ,45
Томат-пюре (с 12%-ным содер­

жанием сухих веществ) . 3 7 ,5
Мука пшеничная . . . . 3
Лук с в е ж и й ....................................... 9
Соль поваренная . . . . 1, 2
Жир топленый для обжарки

л у к а ................................................ 3
Перец черный молотый 0,1
С а х а р - п е с о к ................................ 0 ,7
Лавровый л и с т ................................ 0 ,0 5

214



Рецептура консервов (в а) приведена в табл. 129.

Т а б л и ц а  129

Содержание компонентов в банках

Сырье и материалы
№ 3 № 8 и 9 № 12 ско 83 )

Мясо обжаренное . . . . 200 295 400 400
Соус томатный . . . . 40 60 80 80
Жир т о п л е н ы й ................................ 10 15 20 20

И т о г о . 250 370 500 500

Стерилизацию ведут по формулам

20 — 65 — 20банки № 3  

банок №  8 и 9 

банки № 12

112°С

20 80 — 20 

112°С

20 — 105 — 30

П 2 °С

банки СКО 83-1 (противодавление до 2 а/?ш).

ЗАВТРАК ТУРИСТОВ

Свинину мясной или беконной упитанности жилуют. При этом 
жира оставляют не более 15%, затем режут на куски весом до 
70 а и перемешивают в мешалке с солью (1,5% к весу сырья), 
молотым черным перцем (0,1% ), красным перцем (0,005%), 
сахаром, селитрой. Готовую смесь выдерживают в тазиках чет­
веро суток при температуре 6°С.

Ж еледаю щ ее сырье — сухожилия, жилки, соединительную 
ткань или хорошо очищенную свиную шкуру — моют в двух 
водах, измельчают на волчке через решетку с отверстиями д и а­
метром 5—6 л:ж, затем бланшируют в течение 15 лын и измель­
чают на волчке через решетку с отверстиями диаметром 3 лш. 
После этого смесь укладывают в тазики и охлаж даю т до 0—4°С, 
измельчают на волчке через решетку с отверстиями диаметром
2 лш, перемешивают в мешалке с посоленной свининой, а з а ­
тем закладываю т в банки.

Рецептура консервов (в а) приведена в табл. 130.
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Т а б л и ц а  130

Содержание компонентов в банках

Сырье и материалы
№ ! № 3 № 8 и 9 № [2 № 13 СКО 83 ! СКО 8 3-2

Смесь................................. 100 250 340 475 820 500 950
Лавровый лист . . . 0 ,25 0 ,2 5 0 ,5 0 ,5 0 ,5 0 .5 0 ,5

Стерилизуют консервы по формулам

1

3

8 и 9 

12 

13

СКО 83-1 

СКО 83-2

20— 80—20

113 °С
20—80— 20

114 °С ' 
20—100—20

114 °С ' 
20— 115—30

20— 110—50 

115 °С

25—75—30 

120 °С

30— 1 0 0 - 4 0  

120 °С

114 °С ' 

(противодавление до

1,8 а/пл), 

(противодавление до

2.5 атж),  

(противодавление до

2.5 а/пж).

Расход сырья и материалов (в кз на 1000 физических банок) 
приведен в т а б л . 131.

Т а б л и ц а  131

Сырье и материалы

Расход компонентов на консервы в банках

№ 1 № 3 № 8  и 9 № ]2 № 13 СКО 83-1 СКО 83-2

Свинина жилован­
ная ....................... 88 ,07 234,175 318,48 444,93 768,09 468,35 889,86

Соль поваренная . 1 ,5 3 ,7 5,1 7 ,2 12,3 7 ,4 14,06
Перец

черный . . . 0,1 0 ,25 0 ,3 4 0 ,47 0 ,8 2 0 ,5 0 ,9 5
красный . . . 0,1 0 ,25 0 ,3 4 0 ,4 7 0 ,8 2 0 ,5 0 ,9 5

Сахар ....................... 0 ,2 0 ,5 0 ,6 8 0 ,95 1,65 1,0 1 ,9
Селитра ................... 0 ,025 0 ,0 6 2 0 ,085 0 ,1 2 0 ,2 0 ,124 0 ,2 3 6
Нитрит натрия . . 0 ,005 0 ,0 1 2 0 ,0 1 7 0 ,024 0 ,04 0 ,024 0 ,0 4 6
Жилки говяжьи . . 10 25 34 47 ,5 82 50 95
Свиная шкурка . . 5 12 17 24 40 24 45
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СВИНИНА ОТВАРНАЯ

Свинину мясной или беконной упитанности обваливают, ж и ­
луют, режут на куски весом 50— 60 а и бланшируют 35 жим, з а ­
тем добавляют 4% горячей воды, 0,86%' соли и черного молото­
го перца 0,009% к весу сырого мяса. Выход бланшированного 
мяса 50%.

Рецептура консервов (в з) приведена в табл. 132.

Т а б л и ц а 132

Сырье и материалы

Содержание компонентов в банках

№ 1 № 3 № 8 и 
9

№ 12 № 13 № 14 СКО 83-! СКО 83-2

Мясо бланшированное 
Бульон от бланширов-

84 207 295 399 677 2392 399 758

к и ........................ 16 53 75 101 173 608 101 192

И т о г о .  . . 100 260 370 500 850 3000 500 950

В консервы добавляют лавровый лист. 
Стерилизацию ведут по формулам

1

3 ,8  и 9 

12 

13

20—80—20

113 °С ' 
20-110—20

113 °С ' 
20— 125— 30

113 °С ' 
20— 120— 50

115 °С '
30— 130—40 

14 --------------------' (противодавление до
120 °С 

25_95_зд
СКО 83-1 ----- ^  —  (противодавление до

30— 120— 40
СКО 83-2 ----- —  ̂ —  (противодавление до

2 атж ),  

гиводавлб

2 .5  а т л ) ,  

тиводавленм

2 .5  атж ) .

Расход  сырья и материалов (в кз на 1000 физических б а ­
нок) приведен в табл. 133.
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Т а б л и ц а  133

Сырье и 
материалы

Расход компонентов на консервы в банках

№ ] № 3 № 4 № 8 и 
9

№ 12 № 13 № 14 СКО 83 -1 с к о  83-2

Свинина жило-
ванная . . . 140,4 341.5 267 ,4 493 667 1131,7 3988,6 667 1266

Соль поварен -
н а я ................... 1,2 2 ,9 2 ,3 4 ,2 6 ,4 9 ,7 3 4 ,3 6 ,4 10,8

Перец черный . 0 ,013 0,031 0 ,024 0 ,044 0 ,0 6 0,1 0 ,3 5 0 ,0 6 0,1
Лавровый лист . 0 ,0 4 0 ,04 0 ,0 4 0 ,0 5 0 .15 0 ,2 0 ,3 0 ,15 0 ,2

Потери при резке и расфасовке мяса составляют 0,3%; по­
тери при расфасовке соли и перца — 1%; отходы и потери при 
разборке и мойке лаврового листа — 10%.

СВИНИНА ЖАРЕНАЯ

Жилованную свинину режут на куски весом 50—60 а, о б ж а­
ривают в двустенных котлах 25 жын, добавляя свиного топле­
ного жира 1%, соли 1,2% и перца 0,015% к весу сырого мяса. 
Выход обжаренного мяса 60%.

Рис. 35. Обжарочная электросковорода:
/  — сковорода, 2 — внеш няя стенка м асляной зоны, ^ — ножки, 4 — выпускной кран 
лиш него м асла, 5 — кран спуска м асла, б — стенка. 7 — нагревательны й элем ент, 
Д — ось, 9 — клеммы , /0  — ввод проводов, / /  — ручной ш турвал, /2 — кнопки вклю ­

чения.
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Л ук свежий резаный обжаривают в жире (5% к весу лука).  
Л ук можно обжаривать  в электрическом жарочном аппарате 
УЖГ-Э1 (рис. 35).

Техническая характеристика аппарата УЖГ-Э1
Глубина чаши в ж ж ........................................ 150
Площадь пода в ж ^ ................................................ 0 ,3 2
Емкость в л ................................................................ 47
Напряжение в е ........................................................  220/380
Потребляемая мощность в кзг

1-я с т у п е н ь ........................................................ 3
2-я с т у п е н ь ........................................................ 6

3-я ступень . . . . . . . .  9
Габариты в жж

д л и н а ................................................................ 1460
ширина . ................................................ 860
в ы с о т а ................................................................ 870

Масса в к а ................................................................ 127

Рецептура консервов (в з) приведена в табл. 134.
Т а б л и ц а  134

Сырье и материалы

Содержание компонен- 
тов в жестяных банках

№ 3 № 8 и 9

Мясо обжаренное............................
Лук обж аренны й............................
Соус от о б ж а р к и ............................

220
10
20

305
15
30

И т о г о .  . . 250 350

Стерилизацию ведут по формулам
д ^ 20 — 85 — 20банки № 3 ----------------,

112°С
я Аг- о п 20 — 100 — 20банок №  8 и 9 --------------------.

112°С
Расход сырья и материалов (в кз на 1000 физических банок) 

приведен в табл. 135.
Т а б л и ц а  135

Расход компонентов

Сырье и материалы в жестяных банках

№ 3 № 8 и 9

Свинина ж и л о в а н н а я ................... 367 ,7 50 9 ,8
Жир с в и н о й ..................................... 3 , 9 5 ,5
Соль поваренная ............................ 5 ,6 5 8 ,5
Перец ч е р н ы й ................................. 0 ,0 7 2 0 ,1 0 6
Лук свежий неочищенный . . . 32,1 4 8 ,3
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Процесс подготовки свинины такой же, как и для консер­
вов «Свинина жареная», с той лишь разницей, что после о б ж ар ­
ки в двустенном котле сок сливают, а куски мяса обжариваю т 
на противне 15 жмн, выход мяса 60%.

Состав томатного соуса (в кз) приведен ниже.

ГУЛЯШ СВИНОЙ РИЖСКИЙ

Ж и р  с в и н о й  .
Л у к  о б ж а р е н н ы й
-М у к а ..........................
Т о м а т -п ю р е  ( с  '!'2% -нычм -с о д е р ж а н и е м  

х и х  в ещ еств .)  .
Т м и н  . . . .
Ч е с н е к
П е р е ц  к р а с н ы й  
М я с н о й  с о к  
С а х а р

су

3
-.9

з , 5  

37
и ,  15 
0 , 0 3  
0 , 1 5  
4 7 ,3 2

0 , 7

Рецептура консервов (в з) приведена в табл. 136.

Т а б л и ц а  136

Сырье и материалы

Содержание компонентов в банках

№ 3 № 8 и 9 ' № <! 2 и 
СКО 83

М ж е  -еб ж ар еж -ю е  . ... . . . .. . ... . 
Т о м ат н ы й  с о у с ............................................

'2Ю  ) 
40

2 9 8  ,] 
60

4 2 8
80

И т о г о .  . . 25 0 350 5 0 0

Стерилизацию ведут по формулам

2 0  —  8 5  —  20банки № 3 

банок №  8 и 9 

б#И'йн № 12

1 1 2 ° С

30— 100— 20 
112 С

2 0  —  105 —  30

112° С

банки СКО 83-1 (противодавление до 2 а/яти).

Р асход  сырья и материалов (в кз на 1000 физических банок)
приведен в табл. 137.
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Т а б л и ц а  137

Сырье и материалы
Расход компонентов на консервы в банках

№ 3 № 8 и 9 № 12 и 
СКО 83-1

Свинина ж и л о в а н н а я ................................. 351,1 484,9 702 ,2
Жир с в и н о й ................................................... 1 ,2 1,8 2 ,4
Лук репчатый

с в е ж и и .................................................... 3 ,7 7,43 7 ,46
или сушеный .......................................... 0 ,9 1,35 1,8

Мука пшеничная . ...................................... 1 ,4 2 ,9 2 ,9
Томат-паста (с 30 %-ным содержанием

сухих веществ).......................................... 5 ,9 8 ,88 11,8
Т м и н ........................ ....................................  . 0 ,06 0 ,1 3 0 ,13
Перец красный............................................... 0 ,11 0 , 2 0 .2 3
С а х а р ................................................................. 0 ,3 0 ,58 0 ,58
Чеснок очищ енный...................................... 0 ,012 0,025 0,025

4 ,7 6,81 9 ,42

ГУЛЯШ СВИНОЙ БЕЛОРУССКИЙ

Жилованную свинину мясной и беконной упитанности режут 
на куски весом 40—60 а, обжаривают 35 жим, добавляя жира 
4%, соли 1,2%, перца чёрного 0 ,Н 5%  к весу сырья.

Состав томатного соуса (в %) приведен ниже.
Сок от о б ж а р к и ........................................................ 53
Томат-паста (с 30%-ным содержанием су­

хих в е щ е с т в ) .......................................................... 40
А 1ук а ..................................................................................2 ,7
Соль п ов ар ен н ая ........................................................ 1 ,2
Ж и р ................................................................................ 2
Сахар ........................................................................ 1
Перец ч е р н ы й ........................................................ 0,1

Лук и морковь обжаривают в жире (5% от веса сырых ово- 
ш ей ) .

Рецептура консервов (в а) приведена в табл. 138.
Т а б л и ц а  138

Содержание компонентов
Сырье и материалы

№ 3 № 8 и 9 № 12

Свинина о б ж а р е н н а я ................................ 158 220 315
Томатный с о у с ................................................ 75 105 150
Лук о б ж а р е н н ы й ........................................ 10 15 21
Морковь о б ж а р е н н а я ................................ 7 10 14

И т о г о . 250 350 500

221



д ...  т 20 — 65 — 20банки №  3 ----------------,
Н 2 °С

д  о ^ 2 0  — 8 0 — 20банок №  8 и 9 ----------------,
П 2 ° С

^ ^ 20 — 95 — 20банки 12 ---------------  .
112°С

Стерилизацию ведут по формулам

Расход  сырья и материалов (в кз на Ю00 физических б а ­
нок) приведен в т а б л . 139.

Т а б л и ц а 139

Сырье и материалы
' ' " " Г  ̂ я ^ ы Г б а н к 1 х

№ 3 № 8 и 9 № )2

Свинина жилованная ..........................................
)

273 380 5 4 4 ,0
Ж ир т о п л е н ы й ..........................................................
Томат-паста (с 30%-ным содерж анием  с у ­

1 3 ,9 19 ,8 2 7 ,7

хих в е щ е с т в ) ........................................................... 3 0 ,0 4 2 ,0 6 0 ,0
Соль поваренная .................................................. 4 , 3 5 , 9 6 ,1
Перец черный . ................................................... 0 ,1 1 5 0 ,1 6 2 0 ,2 3 1
Сахар ............................................................................ 0 ,7 5 0 1 ,0 5 1 ,5
Л ук свеж ий о ч и щ е н н ы й .......................................... 18 27 38
Морковь о ч и щ е н н а я ................................................... 9 , 2 0 13 1 8 ,3
М у к а ...................................................................................... 2 , 0 8 2 , 9 4 ,1
Бульон .................................................................... 40 56 80

М ЯСО В Б Е Л О М  СОУСЕ

Г овядину  об вал и в аю т ,  ж и лую т, р еж у т  на куски весом д о  
70 а и блан ш и р у ю т 35 жмн, д о б а в л я я  горячей воды 50%  к весу 
сырого мяса.

Б л ан ш и р о в к у  м ож но проводить  в б л а н ш и р о в а т ел е  н еп р ер ы в ­
ного дей ствия  (рис. 36).

Техническая характеристика бланш ирователя Ф БН

П роизводительность в к а / ч .............................................................500
М ощ ность электродвигателя в к е т ........................................... 0 , 6
Ч исло обор отов  электродвигател я  в м инуту . . . 1410
К оличество загр узоч ны х ш н е к о в .................................................... 1
Ч исло о б ор отов  загр узоч н ого  ш нека в м инуту . . . 6 , 1 5
К оличество рабочих ш неков .............................................................  2
Ч исло обор отов  рабочих ш неков в м инуту . . . 1 ,2  
Габариты  в жж:

д л и н а .........................................................................................................  3200
ш и р и н а .................................................................................................1300

в ы с о т а ................................................................................................ ........  1700
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Состав соуса (в %) приведен ниже.

Бульон от б л а н ш и р о в к и ................................................................ 87,1
А*1ука п ш е н и ч н а я ................................................................................ 5 ,0
С а х а р ................................................................................. 0 ,7
Жир костный или свиной т о н л е н ы й ........................................ 4
Уксус ................................................ ................................................0 ,1
Соль п о в а р е н н а я ................................................................................ 3
Перец ч е р н ы й ................................................................ .......  . 0,1

Рис. 36. Бланширователь непрерывного действия:
/  — питатель, 2 — корпус ш иска, Л — стойка, 4 — опора корпуса, 5 — терм о­

метр, б — манометр, 7 — спускной кран, Я — ш туцер.

Рецептура консервов (в з) приведена в табл. 140.

Т а б л и ц а  140

Сырье и материалы

Содержание компонентом в 
ж естяны х банках

№ 3 № 8 № )2

А1ясо
Соус

бланшированное . 150
100

210
140

300
200

И т о г о .  . . 250 350 500

Р асход  сырья и материалов (в ка на 1000 физических банок)
приведен в табл. 141.

223



Т а б л и ц а  14!

Расход компонентов на консерны
в жестяных байках

Сырье н материалы

№ 3 № 8 № [2

Говядина ж и л о в а н н а я ........................ 250,75 351,05 501,5
Жир топленый свиной или костный 4 3 ,6 8 ,0
Соль поваренная ..................................... 3 4 ,2 6
Сахар ............................................................ 0 ,7 0 ,9 8 1,4
Перец черны й.......................................... 0 ,1 0 ,14 0 ,2
Уксус 3 0 % -н ы й ..................................... 0 ,1 0 ,1 4 0 ,2
Мука пшеничная..................................... 5 ,0 7 ,0 10,0
Мясной б у л ь о н ..................................... 102,5 143,4 205 ,0

РОСТБИФ РУБЛЕНЫЙ

Говядину жилуют и измельчают на волчке через решетку с 
отверстиями диаметром 3 жж. В полученный фарш добавляют 
соли 1,2%, ж ира топленого свиного или костного 2,5%, черного 
перца 0,1% к весу фарша и тщательно перемешивают. Фарш 
формуют на котлетных автоматах или вручную. Перед о б ж ар ­
кой котлеты панируют в сухарях (8 кз на 100 кз ф арш а).

Д ля  банок №  3 и 12 вес котлеты с панировкой 105, для бан­
ки № 8— 145 з. Диаметр котлеты должен быть таким, чтобы 
после обжарки котлета свободно входила в банку. Котлеты об­
жариваю т в свином жире (6% к весу котлет) 10— 12 жмм с двух 
сторон. Морковь и лук в отдельности обжариваю т в жире (5% 
к весу сырых овощей).

Состав томатного соуса (в %) приведен ниже.

Мясокостный б у л ь о н ........................................ 54
Томат-паста (с 30%-ным содержанием су­

хих в е щ е с т в ) ........................................................ 37
Мука п ш е н и ч н а я ................................................ 4
Жир для обжарки м у к и ................................3

Сахар ........................................................................ 0 ,6
Перец ч е р н ы й ........................................................ 0,1
Лавровый л и с т ........................................................ 0 ,05
Соль п ов ар ен н ая ........................................................ 1,25

Рецептура консервов (в з) приведена в табл. 142.
Стерилизацию ведут по формулам

д  „ 20 — 30 -  20
банки № 3 --------------- ,

120 °С
д  т., о 2 0 -  40 — 20банки №  8 --------------- ,

120 °С
.  я 20 -  50 — 25банки № 12 — — —  .

120 °С
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Т а б л и ц а 142

Сырь, „ материалы ^"^ст^ых"'банкаГ"" "

№ 3 № 8 ] № ] 2

К о тл ет ы ...............................................

Соус то м а т н ы й ................................
Лук обжаренный 
Морковь обжаренная

150 
(2 шт.) 

80 
К)
10

210 
(2 шт.) 

П2  
14 
14

300 
(4 шт.) 

160 
20 
20

И т о г о 250 350 500

Расход сырья и материалов (в кз на КЮО физических б а ­
чок) приведен в табл .)43 .

Т а б л и ц а  143

Сырь, и материалы

Расход ̂  компонентов ^ а  кон ,,,ж ы

№ Л № 8 № )2

Говядина ж и л о н а н н а я ................................................... 184,35 258,14 368.8
Жир топленый .................................................................
Томат-паста (с 30%-ным содержанием сухих

2) ,2 29,7 42,45

в е щ е с т в ) ........................................................................... 29,6 41,4 59 ,2
Соль поваренная ............................................................ 3 ,34 4,67 6 ,68
Перец чер ны й..................................................................... 0 .27 0 ,39 0,54
С а х а р ............................  ........................
.Пук репчатый:

0 .4 8 0 ,67 0 ,96

с в е ж и й ................................. ........................... ....  . 22 .8 32,05 45,78
или с у ш е н ы й ....................... ..................................... 4 ,46 6 ,25 8 ,93

Морковь неоч ищ ен ная ................................. [7 ,09 23,92 34,18
16,7 23 ,3 3 3 ,3

Б у л ь о н ........................................................ . . . . . 5 0 .8 7) .2 10) .6

БЕФСТРОГАНОВ

Отжнлованную говядину режут на куски весом до 20 з, об­
жаривают в двустенных котлах 50 жнн или на противнях 25 жмн, 
добавляя жир (7% к весу мяса). Сок от обжарки сливают н 
фильтруют.

Состав томатного соуса (в %) приведен ниже.

Мясокостный б у л ь о н ........................................48,5
Томат-паста (с 30%-ным содержанием су­

хих в е щ е с т в ) ........................................................30
Соль п о в а р е н н а я ................................................ 3 ,8
Перец ч е р н ы й ........................................................0 ,1 5
Сахар ........................................  . 1 , 5
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Лук репчатый
свежий . ........................................................9

или с у ш е н ы й ................................................2 ,25
Мука п ш е н и ч н а я ................................................5
Жир топленый для обжарки лука и муки 2
Лавровый л и с т ................................................ .............0 ,05

Рецептура консервов (в з) приведена в табл. 144.

Т а б л и ц а  144

Содержание компонентов в жестя
ных банках

Сырье и материалы

№ 3 № 8 № )2

Мясо о б ж а р е н н о е ................................. 150 210 300
Томатный соус . ............................ 100 140 200

И т о г о . 250 350 500

Стерилизацию ведут по формулам
^ 20 — 30 — 20 оанки № о

банки № 8 

банки № 12

120 °С
20 - 4 0  — 20

120 °С
20 — 50 — 25

120°С

Расход сырья и материалов (в кз на 1000 физических ба­
нок) приведен в т а б л . 145.

Т а б л и ц а  145

Расход компонентов на консервы 
в жестяных банках

№ 3 № 8 № )2

250,75 351,06 501,5
19,5 27 ,3 39

Томат-паста (с 30%-ным содержанием сухих
30 42 60

3 ,8 5 ,3 7 ,6
Перец ч ер н ы й ..................................................................... 0 ,15 0,21 ' 0 ,3
Сахар ............................ .... ................................................... 1,5 2,1 3 ,0
Лук репчатый:

с в е ж и и .......................................................................... 11,54 16,15 23,08
или с у ш е н ы й ............................................................ 2 ,25 3,15 4 ,5

5 7 10
Лавровый л и с т ....................... .... ..................................... 0 ,05 0,07 0,1
Б у л ь о н ................................................................................... 57,1 79,9 114,1

226



КИСЛО-СЛАДКОЕ МЯСО

Говядину жилуют и режут на куски весом 50— 60 з, уклады­
вают в тазики и заливают маринадом. Состав маринада (в %)
приведен ниже.

В о д а .................................................................................. 58
Сахар ........................................................................15

Уксус (80%-ная э с с е н ц и я ) ................................2 ,4
Лук репчатый

свежий . . .  7
или с у ш е н ы й ................................................1,7

Соль поваренная . . . . 3 ,75
М о р к о в ь .......................................................................... 10

П е т р у ш к а ................................................................3 ,5
Ч е с н о к ........................................................................0 ,0 7
Перец ч е р н ы й ........................................................0 ,2
Г в о з д и к а ......................................................................... 0 ,0 3

К о р и ц а ........................................................ . 0 , 0 2
Лавровый лист ................................................0 ,03

Маринад можно готовить в электроварочном котле 
(рис. 37). Техническая характеристика котла приведена 
в табл. 146.

Рис. 37. Электроварочный котел:
/  — электри ческая  кам ера, 2 — щ ит вклю чения, 3 — цилиндриче­
ск ая  часть котла, 4 — кры ш ка, 5 — и золяция, 6 — минеральное 

масло.
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Т а б л и ц а  146

П оказатели

Э - — " ""3

Э К -125 э к -2 5 0

Полезный объем в ^ ............................ 125 250
Давление в а п ? и ........................................................ 0 ,5 0 ,5
Продолжительность закипания в лик . . . . 60 60
Число ступеней нагрев а .......................................... 2 2
Мощность в к а т ........................................................ 16 30
Потребляемая мощность мосле закипания

в к е т ........................................................................... 2 .7 5
Напряжение в з ........................................................ 220 380
Габариты в жж

длина ...................................................................... 1010 П90
ш и р и н а .................................................................. 885 1140
в ы с о т а ................................................................. 1260 1285

Масса в к<? ................................................................. 307 425

Кусочки мяса заливают маринадом из расчета 65 ка на 
!()0 ка мяса и маринуют 8 суток при температуре 6°С. Через
3—4 дня куски перемешивают, а но окончании маринования мя­
со бланшируют без воды с маринадом 5 жим. После бланши- 
ровки маринад сливают, кусочки очищают от корнеплодов и пе­
редают на расфасовку. Для залива готовят томатный соус, со­
став (в %) которого приведен ниже.

Маринад после бланшировки . . . .  70
М у к а ................................................................................. 4
Масло с л и в о ч н о е ................................................9
Томат-пюре (с 12%-ным содержанием су­

хих в е щ е с т в ) ................................................ ............... 10
Красное в и н о ........................................................4
Сахар ........................................................ . 3

Фасоль сортируют, очищают от посторонних примесей, з а ­
мачивают в теплой воде 6 ч, воду меняют через каждые 2 ч. 
После замочки фасоль моют в холодной воде и бланшируют 
)5 жын.

Чернослив перебирают, удаляют посторонние примеси, не­
доброкачественные плоды и моют в холодной воде.

Рецептура консервов (в а) приведена в табл. 147.
Стерилизуют консервы по формулам

^  20 — 70 — 20оанки № 3 ----------------.
4 5  °С

о  , . 2 0 - 8 0 - 2 0банки № а и У------------ — -
)15°С
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Т а б л и ц а  147

С ырье и материалы

Содержание компонентов в консервах

е черносливом в 
банках

№ 3 № 8 и 9 № 3 № 8 и 9

Мясо бланшированное . 145 200 110 150
С о у с ....................................................... 90 130 85 120
Чернослив ........................................ 15 20 — —
Ф а с о л ь ................................................ 55 80

И т о г о . 250 350 250 350

ПОРОСЕНОК В Ж Е Л Е

Молочных поросят опаливают, зачищают, режут на половин­
ки вдоль, бланшируют в воде 40 лин  и рубят на куски весом 
до 150 а. Ножкн и головки разрубают на кусочки весом до 50 а, 
их добавляют в банки в виде довеска. В одной воде бланши­
руют три партии поросят. Бульон фильтруют, добавляют соль 
( 9%)  и черный перец (0,1%).

Бланшировку проводят в варочном опрокидывающемся кот­
ле (рис. 38).

Техническая характеристика варочного 
опрокидывающегося котла

Внутренний диаметр в ж . м ................................ 825
Глубина рабочей части в лш . . . .  840

Объем котла в л ........................................................ 400
Рабочий объем в л ................................................ 300

Объем паровой рубашки в л . . . . !00
Поверхность нагрева в ................................ 2
Габариты в ж

д л и н а ........................................ ........ 1850
ш и р и н а ................................................................ 1210
в ы с о т а ................................................................ 1510

Масса в к з ................................................................ 350

Рецептура консервов (в з) приведена в табл. 148. 
Стерилизацию ведут по формулам

д „г т 20 — 35 — 20банки № 3 ----------------,
120 °С

^ А!- о г . 2 0 — 40 — 25банок № 8 и 9 --------------- .
120 °С

,, , ,  я 20 — 50 — 25банки №  1 2 ----------------.
120 °С
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Т а б л и ц а  148

Сырье и материалы

Содержание компонентов 
ных банках

в ж естя -

№ 3 № 8 и 9 № !2

Мясо поросят бланшированное на 
костях ................................................... 210 294 420

Бульон для ж е л е ....................... 40 56 80

И т о г о .  . . 250 350 500

Рис. 38. Варочный двустенный котел:
7 — чаш а котла, 2 — внеш няя стенка, Д — кольцо крепле­
ния внешней стенкн, 4 — станина, 5 — подш ипники, 
б — вращ аю щ ая часть. 7 — ш турвал, 6 — п редохранитель­
ный клапан . 9 — манометр, — трубка конденсата, 

N  — грязевой кран, 72 — п аровая  труба.

Расход  сырья и материалов (в кз на 1000 физических банок)
приведен в т а б л . 149.
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Т а б л и ц а  149

Сырье и материалы

Расход компонентов на консервы 
в жестяных банках

№ 3 № 8 н 9 № !2

Поросята молочные ............................
Соль поваренная ......................................
Перец ч ер н ы й ..........................................

303 ,2
3 ,7
0 ,0 4

424 ,4  
5,1  
0,056

607 ,4
7 ,3
0 ,0 8

ТЕФТЕЛИ В ТОМАТНОМ СОУСЕ ПО-МОЛДАВСКИ

Говядину обваливают, жилуют, измельчают на волчке через 
решетку с отверстиями диаметром 2 жж. Вместе с мясом из­
мельчают жир-сырец, лук и хлеб (предварительно замоченный 
и отжатый). К фаршу добавляют соль, молотый черный перец, 
взбитые яйца или меланж и тщательно перемешивают.

Состав фарш а (в %) приведен ниже.

А1ясо жилованное .̂............................................... 72 ,64
Хлеб б е л ы й ........................................................ ........ 9
Л у к ........................................................................  4
Перец черный . . . . . . 0 , 1 6
Соль п о в а р е н н а я ................................................ 1 ,2
Жир топленый . . .........................................7 ,5
Вода от х л е б а ........................................................ 4 ,5
Меланж (или я й ц а ) ........................................ 1 ,0

Тефтели изготовляют весом 45—50 а, панируют в сухарной 
муке (5% к весу тефтелей) и обжаривают 20 жмн. Потери при 
обжарке 20%.

Состав томатного соуса (в %) приведен ниже.

Мясокостный б у л ь о н ........................................64 ,57
Мука п а с с е р о в а н н а я ........................................ 5
Лук ж а р е н ы й ........................................................ 6
Морковь ж а р е н а я ................................................ 2
Белые к о р е н ь я ................................................  1
Соль п о в а р е н н а я ................................................  1
С а х а р ................................................................................ 2
Томат-паста (с 30%-ным содержанием су­

хих в е щ е с т в ) ........................................................ 18
Уксус 3 0 % - н ы й ........................................................ 0 ,3
Перец ч е р н ы й ........................................................ 0,1
Г в о з д и к а ......................................................................... 0 ,0 3

Рецептура консервов (в а) приведена в табл. 150.
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Т а б л и ц а 150

Содержание компонентов
в банках

Сырье и материалы

№ 8 и 9 № !2 с к о  83-]

Т е ф т е л и ................................................... 210 300 300
С о у с ............................................................ 140 200 200

И т о г о .  . . 350 500 500

Стерилизацию ведут по формулам

« лг о п 20 — 70 — 20банок № 8 и 9 ---------------  ,
115°С

,  1г,20 — 80 — 25банки 12---------------  ,
120 °С

% _ СП_ 9с:
банки СКО 83-1 — ^  —  (противодавление по 2,5 амж).

Расход сырья и материалов (в кз на 350 кз нетто консервов) 
приведен ниже.

Говядина на костях
I категории упитанности . . . .  253 ,5

П категории упитанности . . . .  261 ,0  
Или свинина

мясная на к о с т я х ........................................ ... 2 73 ,0
обрезная ........................................................ 217,0

Хлеб б е л ы й .................................................................. 2 3 ,3
Лук с в е ж и й ..................................................................3 2 ,4

Жир т о п л е н ы й ........................................ .......  . 49,1
Мука с у х а р н а я ........................................................ 13,6
Мука пшеничная ................................................ 7 ,0

Томат-паста (с 30%-ным содержанием су­
хих в е щ е с т в ) ........................................................ 2 5 ,5

Сахар ........................................................................ 2 ,8
Меланж . ................................................................ 2 ,7
Соль п о в а р е н н а я ................................................ 4 ,2
Перец черный молотый ................................ 0 ,4 2
Уксусная кислота 8 0 % - н а я ................................ 0 ,4 2
Гвоздика ................................................................ 0 ,05

ГОВЯДИНА В Ж Е Л Е

Д ля приготовления консервов употребляют заднюю, спин­
ную и поясничную части и лопатки без костей от туш животных 
не старше одного года I и II категорий упитанности. Из мяса
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удаляют крупные сухожилия и хрящи, затем мясо укладывают 
в цилиндрические формы диаметром 100 жж так, чтобы был з а ­
полнен весь объем формы, и подпрессовывают.

Продукт в формах варят в котлах в кипящей воде или в па­
ровых камерах при 100 °С. Отсчет продолжительности варки 
производят с того момента, когда температура воды достигнет 
100 °С. Продолжительность варки 40—60 жмм в зависимости от 
желаемой сочности готового продукта.

После варки формы выгружают, подпрессовывают содержи­
мое и помещают их в камеру с температурой 0—4°С  на 12— 
18 ч или пересыпают формы пищевым чешуйчатым льдом или 
снегом и выдерживают 2 ч (вода должна стекать).

Продукт в формах после варки охлаждаю т до температуры 
содержимого не выше Ю°С. Хорошо остывший продукт лучше 
сохраняет форму при дальнейших операциях. Охлажденные 
формы для облегчения выемки продукта опускают на 5 жым в 
воду температурой 45—50 °С. Затем снимают крышки и выни­
мают мясо.

Продукт нарезают на цилиндрические куски по высоте бан­
ки в соответствии с установленным чистым весом.

На дно банки кладут кружок пергаментной бумаги, затем 
укладывают продукт. Сверху продукта кладут соль, пряности, 
желатин в соответствии с нормами расхода. К ак  только про­
дукт уложен в банку, его накрывают кружком пергаментной бу­
маги, затем крышкой и банку подают на закатку.

После контроля за качеством закатки банки укладывают в 
автоклавные сетки крышками вниз и стерилизуют.

После охлаждения под крышками образуется прозрачное ж е ­
ле. заполняющее пространство между продуктом и крышкой. 
Выделяющийся при стерилизации выплавленный из продукта 
жир собирается сверху, т. е. в данном случае под донышками 
банок.

Консервы «Говядина в желе», «Антрекот», «Говядина руб­
леная», «Говядина пряного посола», «Антрекот говяжий пряно­
го посола», «Грудинка говяжья пряного посола», «Антрекот го­
вяжий копченый», «Грудинка говяжья копченая», «Филе]"! сви­
ной», «Буженина», «Свинина рубленая», «Баранина-филей», 
«Баранина-окорок», «Баранина рубленая», «Телятина в желе», 
«Рулет из мяса поросят», «Печень говяжья», «Печень свиная» 
двукратно стерилизуют в воде.

При первой стерилизации автоклав наполняют необходимым 
количеством воды, которую доводят до кипения. В кипящую во­
ду загруж аю т сетки с банками.

Во время стерилизации все банки должны быть покрыты 
водой.

После загрузки банок с момента закипания воды в автокла­
ве начинают отсчет продолжительности стерилизации.
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После загрузки консервов период подогрева воды до 100 
продолжается примерно 10 жмя. После окончания стерилизации 
банки охлаждаю т в холодной проточной воде до температуры 
содержимого 18—20 °С.

Сетки с банками выгружают из автоклава и устанавливают 
в наклонном положении на 2— 3 жмн для стекания воды с верх­
них концов банок. Затем их выдерживают при температуре 18— 
20 °С 20— 28 После этой выдержки консервы стерилизуют вто­
рично по режиму первой стерилизации, сокращая продолжи­
тельность.

Режим стерилизации приведен в табл. 151.

Т а б л и ц а  151

Номер 6„„ки

Продолж^ност^стерили-

первой второй

3 60 50
8 60 50

12 70 60

После охлаждения банок до температуры содержимого 20 °С 
автоклавные сетки выгружают и устанавливают в наклонном 
положении на 2 жмн для стекания воды с банок. После этого 
банки с консервами необходимо охладить в камере при 0—4 °С, 
чтобы мясной сок, выделившийся при стерилизации, быстро пре­
вратился в плотное желе, что повышает сохранность консер­
вов.

Консервы двукратно стерилизованные при 100°С термоста- 
тированию не подвергают.

Готовую продукцию хранят в сухом прохладном помещении 
при температуре не выше 15 °С в соответствии с инструкцией о 
порядке выпуска, хранения и реализации мясных консервов, 
стерилизованных двукратно при 100°С, и инструкцией о поряд­
ке приемки, складирования и хранения мясных консервов.

В ж аркое время года — с июня по август — консервы, стери­
лизуемые при 100 °С, не вырабатывают.

Расход сырья и материалов (в ка на 1000 банок № 3) при­
веден ниже.

Задний окорок, спинная и поясничная часть
без костей ж и л о в а н н ы е ................................ 347

Соль п о в а р е н н а я ................................................ 4
Перец ч е р н ы й ........................................................ 0 ,2

Желатин ................................................................ 3
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АНТРЕКОТ

Д л я  приготовления антрекота употребляют мякоть спинной 
части говяжьих туш I категории упитанности. Удаляют крупные 
сухожилия и мясо укладывают в формы. Погружая полностью 
в жир, их обжаривают при 160— 170 °С примерно 20 жын или 
варят. Д альнейш ая обработка сырья такая  же, как и для кон­
сервов «Говядина в желе».

Расход сырья и материалов (в кз на 1000 банок №  3) при­
веден ниже.

Мякоть спинной части (толстый и тонкий
край) без костей жилованная . . . 348

Соль п о в а р е н н а я ................................................ 4
Перец ч е р н ы й ........................................................ 0 ,2

Желатин ................................................................ 2

ГОВЯДИНА РУБЛЕНАЯ

Д ля приготовления консервов употребляют мясо жилован­
ное от всей туши I категории упитанности. Мясо измельчают 
на волчке через решетку с отверстиями диаметром 16 жж.

К 100 кз мяса добавляют 2,5 ка соли, 50 з селитры, 5 а нит­
рита, 500 з сахару, 50 з корицы и 7 кз воды. Посоленное мясо 
выдерживают 48—72 ч при 3—4 °С, затем наполняют формы 
вручную или шприцем со специальной цевкой, размер которой 
зависит от диаметра банки.

Говядину рубленую в банках № 3 стерилизуют второй раз 
90 .мын при 100 °С.

Все остальные процессы описаны при изготовлении консер­
вов «Говядина в желе».

Расход 'сырья и материалов (в кз на 1000 банок № 3) при­
веден ниже.

Мясо жилованное от всей туши . . . 366
Соль п о в а р е н н а я ................................................ Ю

Перец черный и душистый молотый . . 0 ,4 0 0
Селитра . ................................................................ 0 ,2 0 0
Нитрит н а т р и я ........................................................ 0 ,020
Сахар . ................................................................ 2 ,000
Корица молотая . ........................................ 0 ,200

ГОВЯДИНА ПРЯНОГО ПОСОЛА

Д ля  приготовления консервов употребляют задние части и 
лопатки охлажденных туш I категории упитанности, темпера­
тура в толще мышц которой у костей 2—4 °С. Посол произво­
дят через кровеносную систему при температуре 3—5°С.

Рассол готовят следующим образом. В бидоны емкостью до 
50 л налнвают 15 л воды, насыпают почти доверху поваренную
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соль и доливают водой. Горловины бидонов обвязывают чистой 
плотной тканью и стерилизуют паром в автоклаве 4 ч при 
12! °С. Бидоны оставляют открытыми. После окончания 
стерилизации 30 лым выпускают пар и бидоны охлаждают  до 
температуры 3—5°С. Стерилизованную соль загружают  в чан, 
добавляют сахар (0 ,5%),  селитру (0,5%),  нитрит натрия 
(0,06%) в растворе и питьевую воду. Крепость рассола 15°Вё. 
Рассол должен быть чистым, прозрачным.

Инвентарь,  применяемый для посола через кровеносную си­
стему (резервуар для рассола,  шланги резиновые с иглой для 
шприцевания и стол),  перед началом работы промывают 
0,25%-ным раствором марганцевокислого калия или раствором 
хлорной извести (0,5— 1% активного хлора),  а затем шприце- 
вальным рассолом до тех пор, пока промывные воды не станут 
бесцветными (или не будут иметь запаха хлора).

А1окрый посол производят в деревянных бочках или бетон­
ных чанах. Бочки и чаны предварительно тщательно промывают 
раствором хлорной извести, затем горячей и холодной водой 
до удаления запаха хлора.

В кровеносную систему вводят рассол (10% к весу окороков 
и лопаток до посола).

Перед укладкой окороков и лопаток в чаны наливают зали­
вочный рассол (50% к весу окороков).

После загрузки чанов поверх окороков и лопаток кладут 
деревянную решетку с грузом. Верхний ряд окороков и лопаток 
должен быть полностью погружен в рассол.

Посол проводят 6 суток при температуре 3—5°С, затем око­
рока и лопатки вынимают из рассола,  укладывают в штабель 
на 9— 10 суток при 3— 5° для стекания и созревания. По окон­
чании посола и выдержки из окороков и лопаток удаляют кости, 
грубые сухожилия и хрящи. При выемке костей производят ор­
ганолептический контроль качества каждого окорока и ло ­
патки (по запаху и цвету).  Затем продукт укладывают в 
формы.

Дальнейшие процессы описаны при изложении изготовления 
консервов «Говядина в желе».

Расход сырья и материалов (в кз на 1000 банок №  3) при­
веден ниже

Задний окорок и лопатка несоленые на
костях . ................................  . 362

Соль поваренная ................................................ 3 8 ,5
Сахар ....................................1 ,3
Нитрит натрия ................................................ 0 Д 5 4
Селитра ........................ . 1 ,3
Перец черный ................................................ 0 ,2
Лавровый лист ................................................ 0 ,2
Желатин ....................................3
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КОНСЕРВЫ  «ГРУ ДИ Н КА ГОВЯЖ ЬЯ ПРЯНОГО ПОСОЛА», 
«ГРУ ДИ Н К А  ГОВЯЖ ЬЯ КОПЧЕНАЯ», «АНТРЕКОТ ПРЯНОГО ПОСОЛА», 

«АНТРЕКОТ ГОВЯЖ ИЙ КОПЧЕНЫЙ»

Д л я  приготовления консервов употребляют спинную часть, 
грудинку и челышко охлажденных туш I категории упитанности.

После освобождения от костей грудинки и антрекоты нати­
рают посолочной смесью (5%) следующего состава (в %):  со­
ли — 70, сахара — 25, селитры — 5. После натирки их уклады ­
вают в специальные ящики, не пропускающие рассол, или боч­
ки. Высота укладки — не выше 50 сж.

На дно ящика или бочки насыпают слой посолочной смеси. 
Каждый ряд антрекота или грудинок равномерно посыпают по­
солочной смесью. Сверху накрывают крышкой и слегка подпрес­
совывают.

Посол производят при температуре 3—4°С.  Грудинки солят
15 суток, антрекот — 15—20 суток.

По окончании посола грудинки и антрекот вымачивают в хо­
лодной водопроводной воде (соотношение 1 : 1), первые — 1 
в т о р ы е— 1,5 Затем продукт укладывают в формы.

При изготовлении консервов из копченой солонины после вы­
мачивания грудинки и антрекот коптят в небольшом количестве 
дыма при 45—50 °С 8— 10 ч. После копчения продукт уклады ­
вают в формы. Усушка при копчении гру динок— 19, антреко­
та — 14%.

Грудинку, грудинку копченую в банках №  3 стерилизуют 
второй раз 120 жим при 100 °С.

Остальные процессы обработки аналогичны процессам вы­
работки консервов «Говядина в желе».

Расход сырья и материалов (в кз на 1000 банок № 3) при­
веден ниже.

Спинная часть, грудинка и челышко без
костей ж и л о в а н н ы е ........................................ 330

Соль п о в а р е н н а я ................................................ 4 , 5
Сахар...................................................................................4,1
С е л и т р а ........................................................................0 ,8 2 5
Перец ч е р н ы й ........................................................ 0 ,2
Лавровый л и с т .......................................................... 0 ,2

Ж елатин ................................................................ 2

ФИЛЕЙ СВИНОЙ (К А РБ О Н А Д )

Консервы изготовляют из филейной части туш всех катего­
рий упитанности. Излишний жир на филе (свыше 1 сж) уд а­
ляют. Продукт укладывают в формы и, погружая их полностью 
в жир, обжаривают при 160— 170 °С примерно 20 жын или ва­
рят. Остальные процессы описаны при изложении процессов 
изготовления консервов «Говядина в желе».
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Расход сырья и материалов (в кз на 1000 банок №  3) при­
веден ниже.

Филей ж и л о в а н н ы й ................................................ 300
Соль п о в а р е н н а я ................................................ 4

Перец черный и д у ш и ст ы й ................................ 0 ,35
Чеснок и з м е л ь ч е н н ы й ........................................ 0 ,015

Желатин ................................................................ 2

БУЖ ЕНИНА

Консервы изготовляют из окороков со шкурой от туш моло­
дых нежирных свиней со шпиком толщиной не более 2 сж. Шку­
ра должна быть хорошо очищена от щетины.

После обрезки и зачистки из окороков удаляют кости, хрящи 
и грубую соединительную ткань, отрезают подбедерки. Продукт 
укладывают в формы. Д ал ее  сырье обрабатывают так же, как 
и при изготовлении консервов «Говядина в желе».

Расход сырья и материалов (в ка на 1000 банок № 3) при­
веден ниже.

Задний окорок в шкуре без костей ж и­
лованный ................................................................ 317

Соль п о в а р е н н а я ................................................ 4
Перец черный и д у ш и ст ы й ................................0 ,3 5
Чеснок и з м е л ь ч е н н ы й ........................................ 0 ,015

СВИНИНА РУБЛЕНАЯ

Д ля  приготовления консервов употребляют жилованное мя­
со от охлажденных туш, содержащих жира не более 30%. М я ­
со измельчают на волчке через решетку с отверстиями диамет­
ром 16 жж.

К 100 кз мяса добавляют 2,5 кз соли, 30 з селитры, 5 а нит­
рита, 500 з сахару, 50 з черного молотого перца,  50 з душисто­
го перца, 50 з корицы и 7 л воды. Посоленное мясо выдержи­
вают 2—4 дня при 3—4 °С и затем наполняют формы вручную 
или шприцем со специальной цевкой, диаметр которой зави­
сит от диаметра формы.

Дальнейшие процессы описаны при изложении процессов из­
готовления консервов «Говядина в желе».

Расход сырья и материалов (в кз на 1000 банок № 3) приве­
ден ниже.

Свинина полужирная жилованная . . . 396
Соль поваренная.........................................................10
Перец черный и душистый молотый . . 0 ,400
С е л и т р а ........................................................................ 0 ,200

Нитрит н а т р и я ........................................  . 0 ,0 2 0
Сахар ........................................................................ 2 ,000
Корица м о л о т а я ......................................................... 0 ,200
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БАРАНИНА-ФИЛЕЙ

Консервы изготовляют, из спинной и 'поясничной части ба­
раньих туш I категории упитанности после удаления костей 
и крупных сухожилий. Продукт укладывают в формы. Затем 
сырье обрабатывают так же, как и при изготовлении консервов 
«Говядина в желе».

Расход сырья и материалов (в кз на 1000 банок № 3) при­
веден ниже.

Спинная и почечная часть без костей ж и ­
лованные ................................................................ 300

Соль п о в а р е н н а я ................................................ 4
Перец ч е р н ы й ........................................................ 0 ,2

Ж е л а т и н ..........................................................................2

БАРАНИНА-ОКОРОК

Консервы изготовляют из задних окороков бараньих туш
I категории упитанности после удаления костей, крупных сухо­
жилий и хрящей. Мясо укладывают в формы и, погружая их 
полностью в жир, обжаривают при 160— 170 °С примерно 20 жмн 
или варят. Дальнейшие процессы такие же, как при изготовле­
нии консервов «Говядина в желе».

Расход сырья и материалов (в кз на 1000 банок А'" 3) при­
веден ниже.

Задний окорок без костей жилованный. . 313
Соль п о в а р е н н а я ................................................ 4

Перец ч е р н ы й ........................................................ 0 ,2
Ж е л а т и н ..........................................................................3

БАРАНИНА РУБЛЕНАЯ

Д ля  приготовления консервов употребляют мясо жилован­
ное от всей охлажденной туши I категории упитанности. А1ясо 
измельчают на волчке через решетку с отверстиями диаметоом
16 л  ж.

К 100 кз мяса добавляют 2,5 кз соли, 50 з селитры, 5 з нит­
рита, 500 з сахару, 5 з черного молотого перца, 50 з душистого 
перца, 50 з корицы и 7 л воды. Посоленное мясо выдерживают 
2—3 дня при 3—4 °С. Наполняют формы вручную или шпри- 
цем со специальной цевкой, диаметр которой зависит от д иа­
метра банок. Затем сырье обрабатывают так же, как и для кон­
сервов «Говядина в желе».

Расход сырья и материалов (в кз на 1000 банок № 3) при­
веден ниже.

Мясо баранье от всей туши жилованное. 396
Соль п о в а р е н н а я ................................................ 10

Перец черный и душистый молотые . . 0 ,400
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Селитра . ................................................................ 0 ,2 0 0
Нитрит н а т р и я ........................................................ 0 ,020
Сахар ........................................................................2 ,000

Корица молотая ................................................ ...0 ,2 0 0

ТЕЛЯТИНА В Ж Е Л Е

Д ля  консервирования используют мясо всей туши, предвари­
тельно удалив крупные сухожилия и хрящи.

Телятину свертывают рулетом, укладывают в формы и, по­
гружая их полностью в жир, обжаривают при 160— 170 °С при­
мерно 20 .мим или варят.  Дальнейшие процессы обработки опи­
саны при изложении изготовления консервов «Говядина в 
желе».

Расход сырья и материалов (в кз на 1000 банок №  3) при­
веден ниже.

Мясо тушеное без костей жилованное . . 353
Соль п о в а р е н н а я ................................................4

Перец черный д у ш и с т ы й ................................ 0 ,3 5

РУЛЕТ ИЗ МЯСА ПОРОСЯТ

Д л я  приготовления консервов употребляют мясо поросят
II категории упитанности без костей и хрящей от всей тушки. 
Рулет  свертывают шкурой наружу и укладывают в формы. З а ­
тем сырье обрабатывают так  же, как и для консервов «Говяди­
на в желе».

Расход сырья и материалов (в кз на 1000 банок №  3) при­
веден ниже.

Мясо тушек поросят без костей жилован
н о е ........................................................................

Соль поваренная ........................................
Перец ч е р н ы й ................................................

РУЛЕТ ИЗ РУБЦОВ

Д ля  приготовления консервов употребляют тщательно обра­
ботанные рубцы крупного рогатого скота.

Рубцы тщательно просматривают, моют в теплой воде тем­
пературой 50—60 °С, зачищают,  удаляя остатки слизистой обо­
лочки и темные пятна. Затем рубец обрабатывают в 5%-ном 
уксусе 5 лтм, промывают 20—30 жмя в холодной проточной во­
де. После промывки рубец свертывают рулетом наружной сто­
роной вверх и укладывают в формы.

284
4

0,2
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Консервы «Сердце говяжье», «Рулет из рубца», «Вымя го­
вяжье»,  «Обрезь рубленая» (говяжья,  баранья и свиная),  «Пи­
рожковый фарш» стерилизуют по формулам,  приведенным ниже.

,  Формула стери-
Номер банки лизании

3

12

20—55—20 

Н 2°С  

25—90—25 

П 5°С  

20—60—20 

120 °С 

25— 100— 25 

115°С  

25—80—25 

120 °С

После стерилизации банки охлаждают холодной водой до 
возможно более низкой температуры ( 1 5 °С или ниже).

Расход сырья и материалов (в кз на 1000 банок № 3) при­
веден ниже.

Рубец жилованный . . 348
Соль поваренная 
Перец черный . 
Лавровый лист . 
Уксус 5%-ный .

6 ,5
0,2
0,2
33

ВЫМЯ ГОВЯЖ ЬЕ

Д л я  изготовления консервов употребляют обработанное вы­
мя. Вымя освобождают от излишнего жира,  обрабатывают в 
5%-ном уксусе 5 лын, затем промывают 5— 10 жмм в холодной 
проточной воде н укладывают в формы. Режим стерилизации 
приведен при изложении изготовления консервов «Рулет из 
рубцов».

Расход сырья и материалов (в кз на 1000 банок №  3) при­
веден ниже.

Вымя жилованное . . . .  358
Соль поваренная 
Перец черный . 
Ж елатин  
Уксус 5%-ный .

6 ,5
0,2
3

35

С Е РД Ц Е  ГОВЯЖ ЬЕ

Д л я  приготовления консервов употребляют говяжье сердце. 
После удаления сгустков крови, сосудов и грубой соединитель­
ной ткани сердце промывают в холодной проточной воде и укла-
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дывают в формы. Режим стерилизации приведен при описании 
обработки сырья для консервов «Рулет из рубцов».

Расход сырья и материалов (в кз на 1000 банок № 3) при­
веден ниже.

КОНСЕРВЫ  «ПЕЧЕНЬ ГОВЯЖЬЯ)), «ПЕЧЕНЬ СВИНАЯ))

Д ля  консервирования употребляют говяжью или свиную пе­
чень. Печень тщательно осматривают, удаляют желчные прото­
ки. известковые и другие патологические включения, затем про­
мывают в холодной проточной воде 5— !0 жмн, укладывают в 
формы и, погружая их полностью в жир, обжаривают при 160— 
170° С примерно 20 лшм или варят.  Режим стерилизации при­
веден при описании изготовления консервов «Рулет из рубцов».

Расход сырья и материалов (в кз на 1000 банок № 3) приве­
ден ниже.

При изготовлении консервов применяют остывшие, охлажден­
ные или замороженные субпродукты.

Субпродукты I и II категорий (соотношение 1 : 1 )  освобож­
дают от жира,  кровоподтеков, сухожилий и разрезают на куски 
весом 200—400 з, промывают, бланшируют и измельчают на 
волчке через решетку с отверстиями диаметром 2 жти.

Очищенный лук промывают и измельчают на волчке через 
решетку с отверстиями диаметром 3—4 жж. Сухой лук предва­
рительно замачивают в воде 20—30 жмм.

Затем фарш укладывают на противни или в котлы, добавляют 
в него жир костный или свиной не ниже I сорта и, периодиче­
ски перемешивая,  жарят,  пока он не станет мягким и сочным.

В фарш добавляют обжаренный в жире лук, а также соль, 
перец в соответствии с нормами расхода,  после чего все пере­
мешивают.

Банки заполняют фаршем на шприце со специальной цевкой, 
соответствующей диаметру банки.

После контрольного взвешивания банки закатывают и стери­
лизуют. Режим-стерилизации приведен при описании обработки 
консервов «Рулет из рубцов».

Сердце жилованное 
Соль поваренная 
Перец черный . 
Желатин

Печень жилованная 
Соль поваренная 
Перец черный . 
Желатин

347
4

0,2
3

ПИРОЖ КОВЫ Й ФАРШ
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Субпродукты I и II катего­
рии жилованные . . . .  335 

Ж ир костный или свиной . . 6 ,5  
Соль поваренная . . . .  2 ,5  
Перец черный молотый . . 0 ,2  
Лук свежий очищенный . . 14 ,8

Расход сырья и материалов (в кз на 1000 банок №  3) при­
веден ниже.

О БРЕ ЗЬ РУБЛЕНАЯ (ГО ВЯ Ж ЬЯ , БАРАНЬЯ. СВИНАЯ)

Обрезь Зкилуют, освобождают от кровоподтеков, хрящей, 
промывают в холодной проточной воде. После стекания воды 
обрезь засаливают.  На 100 ка обрези добавляют 2,5 кз соли, 
7 л воды, 500 з сахару, 100 з черного молотого перца. К говяжь­
ей и бараньей обрези добавляют 50 з селитры, 5 з нитрита, а 
к свиной — 30 з селитры, 5 з нитрита.

Подсоленную обрезь выдерживают 2 дня при 3—4 °С, з а ­
тем измельчают на волчке через решетку с отверстиями диа­
метром 16 жж и наполняют ею форму вручную или шприцем со 
специальной цевкой, диаметр которой соответствует диаметру 
банки.

Режим стерилизации дан при описании изготовления консер­
вов «Рулет из рубцов».

Расход сырья и материалов (в кз на 1000 банок №  3) при­
веден ниже.

Мясная обрезь . . . . 396
Соль поваренная 10
Перец черный молотый . 0 ,4
Селитра ................................ 0 ,1 2
Нитрит натрия . . . . . 0 ,0 2
Сахар ........................................ 2 ,0

ГОВЯДИНА ИЛИ БАРАНИНА ДЛ Я ЗАВТРАКА

Консервы вырабатывают согласно инструкции по производст­
ву консервов «Завтрак туристов», используя вместо свинины 
говядину или баранину I категории.

При жиловке мяса оставляют 10— 15% жира.  А1ясо измель­
чают на волчке, устанавливая в нем две приемные решетки и 
между ними четырехлопастный нож.

Выдержанное в посоле мясо (95%) перемешивают в мешал­
ке с измельченной шкуркой (5%).

При расфасовке в банки на дно и под крышку кладут перга­
ментные кружки.

Рецептура консервов (в ка на 1000 физических банок) при­
ведена в табл. 152.
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Т а: б л и ц а .1'52

Содержание компонентов бачках

Сырье и материалы
№ ! № 3 и 4 № 8 и 9

Мясо жилованное.......................................... 93,201 233 ,003 326,204
Соль пов ар ен н ая ..........................................
Перец

1,398 3,495 4,893

ч е р н ы й ................................................... 0 ,093 0 ,2 3 3 0 ,3 2 6
0 ,093 0,233 0 ,3 2 6

С а х а р ................................................................. 0 ,1 8 6 0 ,465 0 ,6 5 0
0 ,024 0 ,0 6 0 0 ,083

Свиная шкурка . .......................................... 5 ,000 12,500 17,500
Нитрит н а т р и я .............................................. 0 ,0 0 5 0,0120 0 ,0 1 8

Продолжение табл. 152

Содержание компонентов в банках

Сырье и материалы
№ !2 № 13 СКО 83-1 СКО 8 3-2

Мясо жилованное.......................................... 466,005 792,209 466,005 885,410
Соль поваренная ..........................................
Перец

6,990 11,883 6 ,9 9 0 13,281

черный ................................................... 0 ,4 6 5 0 ,7 9 0 0 ,465 0 ,884
к р асн ы й ................................................... 0 ,465 0,790 0,465 0 ,883

0 ,930 1,581 0,930 1,767
0,120 0 ,204 0 ,120 0 ,227

25,000 42,500 25 ,000 47 ,500
Нитрит н а т р и я ............................................... 0 ,025 0 ,043 0 ,025 0 ,0 4 8

Стерилизуют консервы при температуре 120 °С по следую­
щим режимам:

Номер или
условное П родолжительность стерилизации в .имя

обозначение банки

1, 3 и 4 20—50—20.
8 и 9 20—60— 20,

12 20—75—30,
13 20—85—50

( противодавление 1 ,5 — 1 ,8  а/иж), 
СКО 83-1 20—75—30

(противодавление 2 ,5  сям*), 
СКО 83-2 30— 100—40

(противодавление 2 ,5  ат.м).

Расход  сырья и материалов (в кз на 1000 физических б а ­
нок) приведен в т а б л . 153.
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Т а б л и ц а  ] 53

Расход компонентов на консервы в банка;

=
о
Xи

о
хи

Мясо жилованное . , 98 ,67 243,175 327,845 468,35 796,19 468,35 889,86
Соль поваренная . . . 
11ерец

1,4 3 ,5 4 ,9 7 11.9 7 13,3

ч е р н ы й .................. 0 ,093 0 ,233 0 ,326 0,465 0 ,7 9 0 ,465 0,884
красный . . . . 0 ,093 0 ,233 0 ,326 0,465 0 ,7 9 0,465 0,884

Сахар ............................ 0 ,187 0,467 0,654 0,935 1,589 0,935 1,776
Нитрит натрия . . . . 0 ,005 0,012 0 ,018 0,025 0,042 0,025 0,047
Селитра ............................ 0 ,024 0 ,06 0,083 0,120 0,204 0,120 0,227
Шкурка свиная . . . 5 .025 12,57 17,588 25,15 42.745 25,15 47.772

РУБЛЕНОЕ МЯСО (ГО ВЯДИ Н А, СВИНИНА, БАРАНИНА) С ЯЙЦАМИ

Консервы вырабатывают согласно инструкции по производ­
ству консервов «Завтрак туристов».

Мясо должно содержать )0— 15% жира.  Говядину и б ар а ­
нину применяют ! категории упитанности.

Мясо, выдержанное в посоле, перемешивают в мешалке с 
декстринизированной мукой (4%).  расфасовывают в банки 
(60%) и заливают взбитыми яйцами или меланжем (40%).  
В яйца добавляют ! , !% соли.

Свиную шкуру не применяют. Перед расфасовкой продукта 
в банки на дно и непосредственно на внутреннюю сторону 
крышки кладут пергаментные кружки, предварительно погру­
женные в разогретый топленый жир. для предотвращения при­
липания яйца к жести.

Рецептура консервов (в ка на 4)00 физических банок) при­
ведена в табл. )54.

Т а П .1 и н а  154

Мясо жилованное 
Соль поваренная . 

в том числе 
посол яиц .

Перец
черный . . . 
красный . . 

Сахар-песок . . .

56.510
1.300

0,450

0 ,056  
0 ,056  
0,112

141,275
3.250

1.125

0.140  
0,140  
0,280

197,785
4,550

1.575

0,196
0,196
0,392

282,550
6,500

2,250

0,280
0,280
0,560

480,335
11.050

3.825

0.476  
0,476  
0.952

282.550
6,500

2,250

0,280
0 ,280
0 ,560

536,845
12,350

4.275

0,532  
0,532  
1.068
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Продолжение табл. 154

Сырье и материалы

Содержание компонентов в банках

Д &
о
хи

Нитрит натрия . . . 0 ,0 0 3 0 ,0 0 7 0 ,0 1 0 0 ,0 1 5 0 ,0 2 5 0 .0 1 5 0 ,0 2 4
Селитра ............................ 0 ,0 1 3 0 ,0 3 8 0 ,0 4 6 0 ,0 6 5 0,111 0 .0 6 5 0 .1 2 2
Л1ука декстринизнро-

ванная ........................ 2 ,400 6 ,0 0 0 8 ,4 0 0 12,000 20 ,400 12,000 22 ,800
Яйца или меланж . . 39 ,550 9 8 .875 138,425 197.750 336 ,175 197.750 375 .725

Стерилизуют консервы но тем же формулам,  что и консер­
вы «Говядина для завтрака».

Расход сырья ч материалов (в кз на Ю00 физических б а ­
нок ) приведен в табл. 155.

Т а б л и ц а  155

Сырье и материалы

й ё; ё! ё;
о
и ск

о 
83

-2

Мясо жилованное . . 5 6 ,7 9 3 141 ,98 198 ,78 283 ,970 4 8 2 ,7 4 283 ,97 5 3 9 ,5 3
Соль поваренная . . . 1,31 3 ,2 7 4 ,5 8 6 ,5 5 11 ,13 6 ,5 5 12 ,44
Перец

ч е р н ы й ................... 0 ,0 5 6 0 ,141 0 ,1 9 6 0 ,2 8 0 ,4 7 6 0 ,2 8 0 ,5 3 2
красный . . . . 0 ,0 5 6 0 ,141 0 ,1 9 6 0 ,2 8 0 ,4 7 6 0 ,2 8 0 ,5 3 2

Сахар .................................. 0 , 4 3 0,281 0,394 0 ,5 6 3 0 ,9 6 2 0 ,5 6 3 1 ,075
Селитра ............................. 0 ,0 1 3 0 ,0 3 3 0 ,0 4 6 0 ,0 6 5 0 ,111 0 ,0 6 5 0 ,1 2 4
Нитрит натрия . . . 0 ,0 0 3 0 ,0 0 7 0 ,01 0 ,0 1 5 0 ,0 2 5 0 ,0 1 5 0 ,0 2 8
Яйца или меланж . . 3 9 .7 5 9 9 ,3 7 139 ,125 198 ,75 3 3 7 ,8 6 198 ,75 3 6 7 ,6
Мука пшеничная 

1 сорта ........................ 3 ,0 1 5 7 ,5 3 8 10,552 15 ,075 2 5 ,6 3 15,075 2 8 ,6 4
Пергаментные кружки 

в ш т................................. 2000 2000 2000 2000 2000 _ __
Топленый жир для 

обработки перга­
ментный кружков . 2 2 2 2 2

1 "
-

Ж И Р Н А Я  С В И Н И Н А

Свинину (щековину,  грудинку) ,  с о д ер ж ащ у ю  60 -80% ж и ­
ра,  измел ьча ют  на волчке через решетку с отверстиями д и а м е т ­
ром 6 ,м,м. п ерем еш иваю т с селитрой (0 ,003%) и поваренной 
солыо (1 ,2 % ) ,  в ы д ер ж и в аю т  в посоле 4 суток при 2— 5°С,  р а с ­
ф ас о вы в аю т  шп рицем  или вручную в банки, за к ат ы ва ю т ,  п р о ­
веряю т  на герметичность и стерилизуют.
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Рецептура консервов (в кз на 1000 физических банок) при­
ведена в табл. 156.

Т а б л и ц а  156

Содержание компонентов в банках

% № 
3 

и 
4

№ 
8 

и 
9

й
о
хо

о
хи

Жирная свинина . . . 98 ,7 8 246,95 345 ,73 493 ,90 839 ,63 493 ,80 938,41
Соль поваренная . . . 1 ,19 2 ,9 8 4 ,1 7 5 ,9 5 10,12 5 ,9 5 11,31
Селитра . . . . . . . 0 ,0 3 0 ,0 7 0 ,1 0 0 ,1 5 0 ,2 5 0 ,1 5 0 .2 8

Стерилизуют консервы при 120 °С по следующим режимам:

И 3; 4 20—50— 20,
8; 9 20—60—20,

12 20—75— 30.
13 20—85—50 

(противодавление 1 ,5 — 1 ,8  ы??ьи),
СКО 83-1 20—75—30

(противодавление 2 ,5  а/нм),
СКО 83-2 зо— ю о— 40

(противодавление 2 ,5  м я т ).

Расход сырья и материалов (в кз на 1000 физических б а ­
нок) приведен в табл. 157.

Т а б л и ц а  157

Сырье и материалы

-

№ 
3 

и 
4

о
хГи

оXи

Жирная свинина . . . 99 ,27 248,18 347 ,45 496,35 843 ,8 496,35 953 ,07
Селитоа . . . . . . . 0 ,0 3 0 ,0 7 0 ,1 0 0 ,1 5 0 ,2 5 0 ,1 5 0 ,2 8
Соль поваренная . . . 1 .2 3 4 .2 6 10,2 6 И ,4

ЗА Л И ВН О Е ИЗ СВИНИНЫ  (РУ ЛЬКИ  И П О ДБЕДЕРКИ  В Ж Е Л Е )

Рульки и подбедерки после отделения от свиных туш под­
вергают туалету, обвалке . Из мяса удаляют хрящевидную 
ткань, разрезают его поперек, соответственно высоте банок, 
и укладывают в банки, на дно которых кладут пергаментные 
кружки.

В банки расфасовывают соль, перец, желатин (растворен-
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ный в воде ) : 3 ) ,  соленые огурцы и морковь, нарезанные лом­
тиками толщиной 3—5 жж, лавровый лист.

Рецептура консервов (в кз на 1000 физических банок) при­
ведена в табл. 158.

Т а б л и ц а  158

Содержание компонентов в банках

Сырье и материалы
№ ) № 3 . 4 № 8 . 9 № 12 № [3 СКО 83-] с к о  8 3-'.!

Рульки и подбедерки 
обваленные и жило- 
ванные . . . . . . 80 200 280 400 680 400 760

Соль поваренная . . . 1,2 3 4 ,2 6 10,2 6 П . 4
Перец черный . . . . 0 . 2 0 , 5 0 , 7 1 1, 7 1 ) . ё
Ж е л а т и н ....................... 1 ,2 3 4 ,2 6 Ю .2 6 Н ,4
Огурцы соленые . . . 13.4 33 ,5 4 6 .9 67 И З , 9 67 127,3
М о г ж о в ь .................. .... 4 № 14 20 34 20 38
Лавровый лист . . . 0 ,2 5 0 ,2 5 0 .2 5 0 ,5 0 .5

1
0 .5 0 .5

Стерилизуют консервы по тем же формулам,  что и консервы 
«Говядина или баранина для завтрака».

Расход сырья и материалов (в кз па Ю00 физических б а ­
нок) приведен в табл. 159.

'[' а б л н н а  159

Расход компонентов на консервы в банках

% Д
о
и

о
Xи

Рульки и подбедерки 
обваленные и жило- 
ванные ....................... 8 0 ,4 201 28) ,4 402 683 ,4 402 763 ,8

Соль поваренная . . . ' ,21 3,02 4 ,2 3 6 ,0 5 10,28 6 ,0 5 11,5
Перец черный . . . . 0 . 2 0 , 5 0, 7 ! ,0 ! .7 1, 0 1 ,Ы
Ж е л а т и н ....................... 1 ,2 3 4 ,2 6 10,2 6 П ,4
Огурцы соленые . . . 13.47 33 ,68 47 ,15 67 ,35 ! 14,5 67,35 127,9
Морковь ....................... 4 ,02 10,05 !4 ,0 7 20,1 34,  !7 20,1 38,1
Лавровый лист . . . 0 .0 2 0 ,05 0 .0 7 0 .) 0 , ) 7 0.1 0.1

ГУЛЯШ СВИНОМ,  ГОВЯЖИЙ И БАРАНИЙ

При жиловке в свннине оставляют до 25% жира, при жи- 
ловке говядины и баранины жир не отделяют. Если жира на 
мясе мало (менее 10 - 15%), то его добавляют (жир-сыреп 
или жир топленый).

Мясо режут на куски по 30—40 з и подают в мешалку. 
После включения в работу лопастей мешалки равномерно по­
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сыпают на мясо муку, пассерованную без жира,  перемешивают 
} л:мн, равномерно добавляют в мешалку заранее приготовлен­
ную смесь, состоящую из томат-пасты, поваренной соли, чер­
ного и красного перца, сахара и обжаренного до коричневого 
цвета лука,  измельченного на волчке через решетку с отвер­
стиями диаметром 2 жж, и перемешивают еще 2 жмм так, что­
бы не было комков муки, так как это приведет к неравномер­
ному распределению составных частей и увеличению выделе­
ния сока из мяса при стерилизации. Затем смесь передают на 
расфасовку в банки, добавляя в каждую банку лавровый лист. 
Банки закатывают, проверяют на герметичность и стерилизуют.

Рецептура консервов в кз на 1000 физических банок приве­
дена в табл. 160.

Т а б л и ц а  160

Содержание компонентов в байках

Сырье и материалы

1 № 
3 

и 
4

№ 
8 

и 
9

№ 
12

Д
о
и ск

о 
83

-2

Мясо жилованное . . 87 217,5 304 ,5 435 739 ,5 435 826 ,5
Мука пассерованная . 
Томат-паста (с  

30%-ным содержа­

3 7 ,5 10 ,5 15 2 5 ,5 15 2 8 ,5

нием сухих веществ) 4 ,1 10,25 14,35 2 0 ,5 34 ,85 2 0 ,5 38 ,95
Лук обжаренный . . . 4 10 14 20 34 20 38
Соль поваренная . . . 1 ,3 3 ,2 5 4 ,5 5 6 ,5 11,05 6 ,5 12,35
Перец черный . . . . 0 ,0 6 0, 15 0,21 0 ,3 0,51 0 ,3 0 ,5 7
С ахар ................................ 0 ,5 1,25 1, 75 2 , 5 4 ,2 5 2 ,5 4 ,7 5
Лавровый лист . . . 0 ,0 2 0 ,0 5 0 ,0 7 0 ,1 0 , 17 0, 1 0 , 19

Стерилизацию ведут по следующим режимам (табл. 161).
Т а б л и ц а  161

Номер или Гуляш  свиной Гуляш  говяж и й, бараний

о б щ е н и е формула стери ли ­
зации

противодавление формула стерили­
зации

противодавление

1
20—80— 20 20— 70—20

113° С 113° С

3 и 4
20—80—20 20— 70—20

114° С 

20—50— 20

113° С 

20—40—25
120° С 120° С

8 и 9
20— 100— 20 20—90—20

114° С 113° С
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Продолжение табл. 161

обозначение
банки

Гуляш  свиной Гуляш  говяж ий, бараний

"Р— Г " " '
формула стерили­

зации
противодавление

В ОШЛ1

8 и 9
20— 60— 20 20—40—25

120° С 120° С

12
20— 115— 30 20— 105—30

114° С 

20—75— 30

113° С 

2 0 - 5 5 - 2 5

120° С 120° С

13
20— 110—50 20— 100—50

115° С 115° С

20— 85—50
1 , 5 — 1, 8

20— 75—50
1, 5— 1, 8

120° С 120 °С

25—75— 30
2 ,5

20— 115—30
2 ,0 — 2 ,5

СКО 83-1 120° С 115° С 

25—75— 30

120° С

30— 100—40
2 ,5

30— 125—40
2 ,0 — 2 ,5

СКО 83-2 120° С 115° С

30— 100—40
2 ,5

120° С

Расход сырья и материалов (в кз па 1000 физических б а ­
нок) приведен в табл. 162.

Т а б л и ц а  162

Расход компонентов на консервы в банка*

Сырье и материалы

№ 
3 

и 
4

№ 
8 

и 
9

о
и

о
и

Мясо жилованное . . 87 ,4 3 218 ,57 306 ,0 437 ,15 743 ,16 437 ,15 830 ,59
Мука пшеничная 1 сор­

18,85 35 ,82та ................................ 3 ,77 9 ,4 2 13,2 18,85 32 ,05
Томат-паста (с 

30%-ным содержа­
20 ,65 39 ,23нием сухих веществ), 4 , 13 10,3 14,46 20 ,65 35,11

Лук репчатый очищен­
60 114ный ............................ 12 30 42 60 102

Соль поваренная . . . 1,31 3,275 4 ,6 6 ,55 11,14 6 ,55 12,45
Перец

ч ер н ы й ................... 0 ,0 6 0 ,15 0,21 0 ,3 0,51 0 ,3 0 ,5 7
красный . . . . 0 ,06 0 , 15 0,21 0 ,3 0,51 0 ,3 0 .5 7
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Продолжение т . (

Содержание компонентов в банках

№ 
3 

и 
4

№ 
8 

и 
9

о
о ск

о 
83

-2

0 , 5 1,25 1,75 2 , 5 4,25 2 , 5 4, 75
Лавровый лист . . . 0 , 02 0 , 05 0, 07 0 , 1 0 ,17 0,1 0, 19
Жир (для обжарива­

ния лука) . . . . . 2 , 4 6 8 , 4 12 20 , 4 12 22,8

МЯСО В БЕЛОМ  СОУСЕ ( СВИНИНА,  ГОВЯДИНА, БАРАНИНА)

Мясо жилуют и режут так же, как при выработке гуляша. 
Нарезанное мясо за гружают в мешалку и на ходу постепенно 
н равномерно пересыпают смесью, состоящей из поваренной 
соли, сахара,  уксуса и черного перца. Затем,  не выключая ме­
шалки,  мясо равномерно посыпают пассерованной без жира 
мукой и перемешивают ! жмн так, чтобы не было комков, так 
как это приведет к неравномерному распределению составных 
частей и увеличению выделения сока из мяса при стерилизации. 
Л у к  обжаривают до тех пор, пока он не станет коричневого 
цвета, измельчают на волчке через решетку с отверстиями д и а ­
метром 2 лш и добавляют при смешивании.

Рецептура консервов (в кз на 1000 физических банок) при­
ведена в табл. 163.

Т а б л и ц а  163

Содержание компонентов в банках

Сырье и материалы

ё № 
3 

и 
4

№ 
8 

и 
9

Д Д
о
ы
о СК

О 
83

-2

Мясо жилованное . . 9 0 ,3 225,75 316 ,05 451 ,5 767 ,55 45 1 ,5 857 ,85
А^ка пассерованная . 4 ,0 10 ,0 14,0 2 0 ,0 3 4 ,0 2 0 ,0 3 8 ,0
Лук обжаренный . . . 4 ,0 10,0 14, 0 2 0 ,0 3 4 ,0 2 0 ,0 3 8 ,0
Соль поваренная . . . 1 ,3 3 ,2 5 4 ,5 5 6 ,5 11,05 6 ,5 12,35
Перец черный . . . . 0 ,0 6 0 ,1 5 0,21 0 ,3 0 0,51 0 ,3 0 0 ,5 7
Сахар ............................ 0 ,3 0 ,7 5 1,05 1,50 2 ,5 5 1,50 2 ,8 5
Уксус (в пересчете на 

100%-ное содержа­
ние уксусной кис­
лоты) ........................ ..... 0 ,0 4 0, 10 0, 14 0 ,20 0 ,34 0 ,2 0 0 ,3 8
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Консервы стерилизуют по формулам,  аналогичным форму­
лам для стерилизации консервов «Грудинка в сладком соусе» 
и «Грудинка в томатном соусе».

Расход сырья и материалов (в кз на 1000 физических банок) 
приведены в табл. 164.

Т а б л и ц а  164

Расход компонентов на консервы в банках

Сырье и материалы
№ 1

№ 3 
и 4

№ 8 
и 9 № 12 № 13

ск о
83-1

ск о
83-2

Мясо жилованное . . . . 90 ,75 226 ,88 317 ,63 453 ,75 771,38 453 ,75 862 ,125

Мука пшеничная 1 сорта 5 ,0 2 12,55 17,57 25,1 42 ,67 25,1 47 ,69

Лук репчатый очищенный 12 30 42 60 102 60 104

Соль поваренная . . . . 1,31 3 ,2 7 4 ,6 6 ,55 11,14 6 ,5 5 12,45

Перец ч е р н ы й ................... 0 ,0 6 1,15 0,21 0 ,3 0, 51 0 , 3 0 ,5 7

Уксус (в пересчете на 
100%-ную уксусную 
кислоту) ............................ 0 ,0 4 0,1 0, 14 0 , 2 0 ,3 4 0 ,2 0 ,3 8

Жир для обжаривания 
л у к а ..................................... 2 ,41 6 ,0 3 8 ,4 3 12,05 2 0 ,5 12,05 2 0 ,9

С а х а р ..................................... 0 ,3 0 ,75 1,05 1,5 2 ,55 1,5 2 ,8 5

СВИНАЯ ГРУДИНКА В СЛАДКОМ  И ТОМАТНОМ СОУСЕ

Свиную грудинку со шкурой от туш мясной и беконной.упи­
танности нарезают на ломти толщиной 1 сж и обжаривают без 
жира.

Выход обжаренной грудинки — 55—65%, выплавленного 
жира — 15%. На выплавленном жире обжаривают лук.

При выработке грудинки в сладком соусе в банки расфасо­
вывают ломти обжаренной грудинки и смесь измельченного 
обжаренного лука, красного перца, измельченной моркови и 
заливают банку раствором жженого сахара в воде (1 : 3) .

При выработке грудинки в томатном соусе в банки расфасо­
вывают ломти обжаренной грудинки и смесь измельченного 
обжаренного лука, измельченной моркови , томат-пюре, муки, 
соли, сахара и перца и заливают водой.

Можно приготовить из указанных составных частей соус и 
его заливать в банки.
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Т а б л и ц а  165

Рецептура консервов (в кз на 1000 физических банок) при­
ведена в табл. 165.

Содержание компонентов в банках

Сырье и материалы
№ ) № 3 и 4 № 8 и 9

СКО 83 ! 
и № ]2

С в и н а я  г р у д и н к а  в с л а д к о м  с о у с е

Свиная грудинка жареная
Перец красный...................
Лук обжаренный . . . .  
Морковь измельченная . .
Сахар ж ж ен ы й ...................
Соль поваренная . . . .  
В о д а .....................................

60 150 210 300
0 ,0 1 6 0 ,0 4 0 ,056 0 ,0 8

4 10 14 20
8 20 28 40

3 ,2 8 11,2 16
1, 2 3 4 , 2 6

2 3 ,6 59 8 2 ,6 118

С в и н а я  г р у д и н к а  в т о м а т н о м  с о у с е

Свиная грудинка жареная . . . . . . .
Лук обжаренный ..........................................
Морковь измельченная.................................
Томат-пюре (с 12%-ным содержанием

сухих вещ еств)..........................................
Мука пшеничная 1 сорта .......................
Сахар .............................................
Перец ч е р н ы й ..............................................
Лавровый л и с т ..............................................
Соль поваренная . . . . . . . . . . . . . . . . . .
Вода ............................................ ..

Стерилизацию консервов ведут по следующим режимам:

60 150 210 300
6 15 21 30
8 20 28 40

10,44 26,1 36 ,54 5 2 ,2
0 ,9 8 2 ,4 5 3 ,4 3 4 ,9
0 ,2 0 ,5 0 ,7 1,00

0 ,0 3 0 ,0 7 0 ,1 0 ,1 4
0 ,0 2 0 ,0 5 0 ,0 7 0, 10
1,2 3 4 , 2 6 , 0

14,0 35 49 70

3 и 4

20— 65—20 

112 °С 

20—85— 20

8 и 9 

СКО 83-1

12

112 °С 

20— 40— 20 

120 °С 

20—100—20
112 °С 

40— 130— 40
----- ^ 2  ос—  (противодавле­

ние 1 ,8 —2 ,0  ят.и) 

25— 115— 30
-----—  (противодавле­

ние 2 ,0 — 2 ,2  аяш)
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Т а б л и ц а  166

Р асход  сырья и материалов (в кз на Ю00 физических б а ­
нок) приведен в табл. 166.

Расход компонентов на консервы в банках

Сырье и материалы
№ ! № 3 и 4 № 8 и 9 с к о  8 3 -]  

и № ]2

С в и н а я  г р у д и н к а  в с л а д к о м  с о у с е

Свиная грудинка ..........................................
Перец красный...............................................
Жир для обжаривания л у к а ...................
Лук репчатый очищ енный.......................
Морковь очищенная.....................................
Сахар .................................................................
Соль поваренная ..........................................

109,64
0 ,016
1,08
5 , 33

8 ,043
3 ,22
1,21

274.1  
0 ,0 4  
2 ,7

13,33
20.1  
8 ,0 5  

3,031

38 3 ,4
0 ,0 5 6
3 ,7 8

18 ,66
28 ,1 4
11,27
4 ,2 4

5 4 8 .2  
0 ,0 8 0

5 ,4
26 ,65
4 0 .2  
16,1
6 .0 2

С в и н а я  г р у д и н к а в т о м а т н о м  с о у с е

Свиная грудинка ..........................................
Перец черный ...............................................
Лук репчатый очищ енны й.......................
Морковь очищенная.....................................
Лавровый л и с т ..............................................
Томат-паста (с 12%-ным содержанием

сухих в ещ еств )..........................................
Мука пшеничная 1 с о р т а .......................
Сахар .................................................................
Жир для обжаривания л у к а ...................
Соль поваренная ..........................................

109,64
0 ,0 3
8 .0 4
8 .04  
0,02

10,49
0,935

0 ,2
0,61
0,21

274.1  
0 ,07
20.1  
20,1  
0 ,05

26 ,23
2 ,4 6
0 ,5

4 .0 3
3 .0 3

383,74
0 ,1

28.14
28.14  
0 , 07

36 ,7 2
3 ,45
0 ,7

5 ,6 4
4, 24

54 8 .2  
0 , 14
4 0 .2
40 .2  
0,1

52 ,45
4 ,9 3
1,0

8 .0 5
6 .05

КОТЛ ЕТЬ! ИЗ с в и н и н ы

Свинину, содержащую 15% жира,  измельчают на волчке 
через решетку с отверстиями диаметром 3 тиж, перемешивают 
с солью (1%) ,  молотым перцем (черным и душистым) (0,05%) 
и оставляют на сутки в камере при температуре 3— 5°С. Затем 
фарш перемешивают с взбитыми яйцами или взбитым мелан­
жем (5%)  и формуют котлеты.

Котлеты панируют в сухарной муке (4,3%),  обжаривают в 
жире при температуре 150— 170 °С до выхода 93—95% к весу 
панированных котлет перед обжариванием.

Обжаривают котлеты на электроплитах (рис. 39), техниче­
ская характеристика которых приведена в табл. 167.
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В банки укладывают котлеты (90%),  обжаренный лук 
( 2%) ,  морковь, измельченную или нарезанную кружками (4%) ,  
и заливают костным либо мясным бульоном.

Т а б л и ц а  167

Электроплита

П оказатели
Э П -]2 Э П -2

Количество к о н ф о р о к ................... 12 6
Жарочная поверхность в . . 1-8 0 ,9
Мощность в к а т ............................ 5 9 ,5 2 7 ,5
Количество ш каф ов .......................
Потребляемая мощность шкафа

3 1

в к а т ..............................................
Габариты в жж

[4 ,5 4 ,5

длина . .  ................................ 2790 1730
1380 1430

вы сота......................................... 810 810
Масса в к з .......................................... 750 435

Р

Рис. 39. Электроплита:
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Рецептура консервов (в кз на 1000 физических банок) при­
ведена в табл. !68.

Т а б л и ц а  168

Содержание компонентов в бачках

Сырье и материалы
№ 1 № 3 

и 4
№ Ж 
и 9

с к о
83-1 

№ 12
№ 13 ск о

83-2

Свннина ................................................... 9 0 ,5 226,25 316,75 452 ,5 769,25 859 ,75
Яйца ( м е л а н ж ) ..................................... 4 ,5 11,25 15,75 2 2 ,5 38 ,25 42 ,75
Сухарная мука ......................................
Лук репчатый жареный, в пере­

4 ,1 10,25 14,35 2 0 ,5 33 ,85 38 ,95

счете на очищ енны й....................... 6 ,7 16,75 23 ,45 3 3 ,5 56 ,95 63 ,65
Морковь о ч и щ ен н а я ............................ 4 10 14 20 34 38
Соль поваренная ..................................... 1 ,2 3 4 ,2 6 10,2 11,4
Перец чер н ы й .......................................... 0 ,045 0,11 0 ,16 0 ,2 3 0 ,38 0 , 43
Перец душистый.....................................
Жир топленый для обжариваиия

0,045 0,11 0 , 16 0 ,2 3 0 ,3 8 0 ,4 3

котлет .................................................... 8 ,5 21 ,25 29 ,7 5 4 2 ,5 72 ,75 80 ,7 5

Консервы стерилизуют по формулам

обозначение банки Форма стерилизации

3 и 4 

8 и 9

1

12

20—40—20 

120 °С 

20— 110—20 
113 °С 

20—60—20 

120 °С 

20—60—20 

113 °С 

20—75—30 

120 °С
2 0 - 8 5 - 5 0

13  120*°С—  (противодавле­

ние 1 ,5 — 1 ,8  омж)

30—75—40
СКО 83-1 — ^  —  (противодавле­

ние 2 ,5  аяж )

3 0 - Ю 0 - 4 0  
СКО 83-2 — ^  —  (противодавле­

ние 2 ,5  аяьм)

Расход  сырья и материалов (в кз на 1000 физических б а ­
нок) приведен в табл. 169.
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Т а б л и ц а  169
Расход компонентов на консервы в банках

Сырье и материалы
№ ' № 3 

и 4
№ Ж
и 9 № !2 № 13 СКО

!3-[
ск о
!3-2

Свинина жилованная . . 90 ,95 227 ,38 318 ,33 454,75 773,98 454,75 864,03
Яйца или меланж . . . 4 ,5 2 11,3 15,82 2 2 ,6 38 ,42 2 2 ,6 42 ,94
Мука пшеничная . . . . 4, 12 10,3 14,42 2 0 , 6 35 ,02 2 0 , 6 39 ,14
Лук репчатый очищенный 6 ,7 3 16,83 23 ,5 6 33 ,65 57,21 33 ,65 63 ,9 5
Морковь очищенная . . . 4 ,0 2 10,05 14,07 2 0 ,1 34 ,17 2 0 ,1 38,19
Соль поваренная . . . . 1 ,2 1 3 ,02 4 ,2 3 6 ,0 5 10,28 6 ,05 11,5
Перец

ч е р н ы й ....................... 0 ,045 0 ,1 1 0, 16 0 ,2 3 0 ,3 8 0 ,2 3 0 ,4 3
д у ш и с т ы й ................... 0 ,0 4 5 0 ,1 1 0 , 16 0 ,2 3 0 ,38 0 , 23 0 ,4 3

Жир для обжаривания
лука и котлет . . . . 8 ,5 4 21 ,25 29 ,8 9 42 ,70 72 ,59 4 2 ,7 81, 15

Кости для бульона . . . 1 .6 4 ,0 5 ,6 8 , 0 13,6 8 , 0 15,2

Г л а в а  ]Х

ВТОРЫ Е Б Л Ю Д А  ИЗ МЯСА С ГА РН И РО М  
(М Я С О -РА С ТИ ТЕЛ ЬН Ы Е К О Н С Е РВ Ы )

А1ясо — говядину, баранину и свинину — обваливают,  жи- 
луют, режут на куски, бланшируют или обжаривают,  измель­
чают на волчке и перемешивают в мешалке.

Свежие овощи чистят, моют и в зависимости от вида консер­
вов измельчают на волчке или режут на лапшу. Обжарку и 
бланшировку ведут по установленному температурному режиму.

Овощи моют и чистят на моечно-очистительной машине 
(рис. 40).  Внутреннюю поверхность чистильной камеры выпол­
няют из абразивного материала.  При вращении диска камеры 
кожица овощей стирается абразивной поверхностью.

Техническая характеристика 
моечно-очистительной машины

Производительность в к з / ц ................................ 450
Единовременная загрузка в кз . . . . 12

Р асход воды в л / ч ................................................ 400
Число оборотов диска в минуту . . . 308 
А1ощность электродвигателя в кзг . . . 0 ,6  
Число оборотов электродвигателя в ми­

нуту ........................................................................ 1420
Габариты в жж

д л и н а ........................................................................500
ш и р и н а ................................................................ 500

в ы с о т а ................................................................ 1020
Масса в к з ................................................................ 170
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Рис. 40. Мосчмо-очнститсльная мампша:
/  — корпус, 2 — загрузочный люк, Д — камера мойки, 
^--разгрузочный лоток. 3 — рукоятка^ 6 — труба

Режут овощи на овощерезке (рис. 41).
Техническая характеристика овощерезки

Производительность н к а / ч ................................ 250
Мощность электродвигатели в кеу . . . 0 ,8
Число оборотов электродвигателя в минуту 1000
Число оборотов ножа и минуту . . . 500 
Габариты в жл

д л и н а ................................................................ 532
ш и р и н а ................................................................ 446
в ы с о т а ................................................................ 492

Свежий репчатый лук режут на лукорезке.
Техническая характеристика лукорезки

Производительность в к а / ч ................................ 500
Число ножей в д и с к е ........................................ 20

Диаметр диска в л л ........................................ 520
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Мощность электродвигателя в каг . . . 0 ,7 5  
Число оборотов электродвигателя в минуту 940 
Число оборотов д и с к а ........................................ 100

Квашеную капусту замачивают в воде, моют в 2— 3 водах, 
отжимают,  тушат в жире или обжаривают.  Л у к  сушеный з а м а ­
чивают в воде, отжимают и обжаривают.

Рис. 41. Овощерезка:

Макаронные изделия инспектируют — удаляют посторонние 
примеси и бланшируют. Все крупы очищают от посторонних 
примесей и неполноценных зерен, моют, замачивают и блан­
шируют. Бобовые продукты инспектируют — удаляют посторон­
ние примеси, неполноценные зерна, затем их моют, замач ив а­
ют и бланшируют.

Соусы и бульоны приготовляют по рецептуре в зависимости 
от вида консервов.

ГО ВЯДИН А ДУХОВАЯ С ТУШЕНОЙ М ОРКОВЬЮ

Говяднну режут на куски весом 500—600 а и обжаривают 
на противнях, прикрытых крышкой,  ̂ ч. Ужарка  составляет 
30,5% от веса жилованного мяса. На Ю0 кз мяса добавляют
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1 кз жира топленого, 1 кз соли и 15 з перца. После обжарки 
мясо режут на куски размером в зависимости от объема банки.

Морковь обжаривают 30 жым, добавляя 5% жира и 1% 
соли.

Л ук  обжаривают в костном жире (5%)  до золотисто-жел- 
того цвета.

Состав томатного соуса (в %) приведен ниже.

Мясной сок от обжарки мяса . . . .  55 
Томат-пюре (с 12%-ным содержанием су ­

хих в е щ е с т в )  38
Мука п ш е н и ч н а я ................................................ 4
Соль п о в а р е н н а я ................................................ 1
Жир костный для обжаривания муки . 1
Сахар ........................................................................ 1

Кроме того, в соус добавляют 0,1% черного или красного 
молотого перца и 0,05% лаврового листа.

Рецептура консервов (в з) приведена в табл. 170.

Т а б л и ц а  170

Сырье и материалы

Содержание компонентов в жестя­
ных банках

№ 3 № 8 № 9

Мясо обжаренное ............................ 160 224 237
Морковь о б ж а р е н н а я ....................... 30 42 44
Лук о б ж а р е н н ы й ................................. 5 7 7 ,5
Томатный с о у с ...................................... 55 77 8 1 ,5

И т о г о  . . . 250 350 370

Стерилизацию консервов ведут по формулам

д г, 2 0 -  65 — 20банки №  3 ----------------,
112°С

«  т„. о 20 — 80 — 20банки №  8 --------------- ,
112°С

^ 20 — 90 — 20банки №  9 --------------- .
112°С

Расход  сырья и материалов (в кз на 1000 физических б а ­
нок) приведен в табл. 171.
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Т а б л и и а 171

Расход компонентов на консервы 
в жестяных банках

Сырье и материалы

№ 3 № 8 № 9

Мясо ж и л о в а н н о е................... .... 230 ,5 322 ,8 341 ,6
5 6 ,6 79 , 3 83 ,0

Лук свеж ий............................................... 14,7 2 0 ,6 2 2 ,0
Жир к о ст н ы й ......................................-
Томат-пюре (с 12%-ным содержа­

5 ,5 7 ,8 8 2

нием сухих в ещ еств )........................ 21,1 2 9 ,5 31, 2
Мука пшеничная 72Чо-ная . . . . 2, 2 3, 1 3, 3

3, 3 4. 6 4, 9
0, 5 0, 8 0, 8

Перец черный ..................................... 0 ,0 5 0 ,0 8 0 ,0 8
0 ,0 2 0 ,0 4 0 ,0 4

Мясной сок (после обжарки) . . . 3 0 ,5 4 2 ,8 45, 2

СВИНИНА С ОВОЩ АМИ И КРУПОЙ

Картофель моют, чистят, режут на ломтики и еще раз моют. 
Свеклу моют, чистят, бланшируют и режут на куски. Л ук чи­
стят, режут и обжаривают. Перловую крупу очищают от при­
месей, моют в холодной воде. Мясо режут на куски.

Подготовленные овощи и крупу перемешивают в мешалке.  
Состав смеси (в %) приведен ниже.

Перловая крупа 
Картофель .
Капуста 
Морковь 
Свекла .
Л ук обжаренный  
Томат-паста (с 30%-ным с о ­

держанием сухих веществ) 1,15
Перец ч е р н ы й ................................ 0 ,0 2

Соль поваренная . . . . 1 ,63  
Глютамат натрия . . . .  0 ,45

Рецептура консервов (в з) приведена в табл. 172. 
Добавляют в консервы лавровый лист.

Т а б л и ц а 172
Содержание компо-

жестяных
Сырье и материалы банках

№ 3 № 8 и 9

Свинина жилованная . 62 82
Смесь овощей и круп . 178 253
В о д а ................................................ 10 15

И т о г о . 250 350

261

2 9 .7  
2 9 ,5  
7 ,9
1 5 .8  
3 ,95



Стерилизуют консервы по формулам

банки №  3 20 — 40 — 20

банки №  8 и 9

120 °С 

20 — 60 - 20
120 °С

Расход  сырья и материалов (в кз на 1000 условных банок) 
приведен ниже.

Свинина
на костях . . . . . 117,3
обрезная на костях . 9 3 ,3

К а п у с т а ........................................ . 91 , 2
Крупа перловая . . . . . 24 , 3
К а р т о ф е л ь ................................ . 9 4 ,3
М о р к о в ь ................................ . 2 2 ,7
С в е к л а ........................................ . 4 6 ,6
Лук ................................................. . 11,3
Томат-паста (с 30%-ным со-

держанием сухих веществ) 2 ,9
Соль поваренная . 3 ,8
Ж ир топленый . . . . . 4, 8
Перец черный . . . . . 0 ,0 6
Глютамат натрия 1
Лавровый лист . . . . . 0 , 03

при подготовке (в %):  ка ртофеля
моркови !7, капусты 22,5.

свеклы 19,

Г ОВЯД ИНА ОТВАРНАЯ С БОБОВЫМИ ПРОДУКТАМИ

Говядину бланшируют 45 жмн. Горох, фасоль или чечевицу 
очищают от примесей и неполноценных зерен, замачивают в 
теплой воде и меняют ее через 3 ч, с тем, чтобы влажность их 
достигла 60%.

Замоченные бобовые продукты моют и бланшируют 6 жмн. 
Если бобовые не замачивают,  то их бланшируют 20 дым. Вы­
ход после бланшировки 230% по отношению к сухим продук­
там. Л ук обжаривают в жире или в жировой смеси (жир и 
растительное масло 1 : 1), добавляя 20% к весу резаного лука. 
Выход лука с жировой смесью 60%.

Перед закладкой в банку №  3 составляют смесь следующе­
го состава (в з ) :

Фасоль, горох и чечевица бланшированные. 160
Лук о б ж а р е н н ы й ................................................ 10
Ж ировая с м е с ь ..........................................................27
Соль п о в а р е н н а я ................................................ 4
Томат-паста (с 30%-ным содержанием су­

хих в е щ е с т в ) ................................ ..............................4
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Кроме того, добавляют 0,02 з перца.
В каждую банку закладывают 60 з бланшированного мяса. 
Стерилизацию ведут по формуле

40 — 70 -  20 

И З С

Расход сырья и материалов (в кз на 1000 банок №  3) при­
веден ниже.

Мясо ж и л о в а н н о е ................................................ 100,3
Жир т о п л е н ы й ........................................................ 15,04
Масло растител ьное.................................................15,04

Лук репчатый
с в е ж и й ................................................................ 17 ,8
сушеный ........................................................ 3,11

Томат-паста (с 30%-ным содержанием су­
хих в е щ е ст в ) .......................................................... 4

Бобовые (сухие) . . . . . . .  7 3 ,4
Соль п о в а р е н н а я ................................................ 4

П е р е ц ........................................................................ 0 ,2

СВИНО-БОБОВЫ Е КОНСЕРВЫ  С Ж И РОМ

Подготовку бобового сырья ведут так же, как для консервбв 
«Говядина отварная с бобовыми продуктами».

Бульон варят  из костей, после варки фильтруют и удаляют 
жир.

Рецептура консервов (в з) приведена в табл. 173.
Т а б л и ц а  173

Сырье и материалы

Содержание компонентов в ж естя ­
ных банках

№ 8 
и 9 № ]2 № !3

Бобовые продукты .................................
Жир свиной или костный или ком­

300 425 678

паунд ............................................... . 17 24 38
Соль поваренная . . .  1 ....................... 4 5 10

29 46 134

И т о г о .  . . 350 500 860

Стерилизацию ведут по формулам

^ и г о  п 20 — 90 -— 20банок №  8 и 9 --------------- ,
П 5 °С

^ т„. 2 0 — 135 — 40банки №  12 --------------------.
115°С
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КОНСЕРВЫ БОБОВЫЕ С МЯСОМ

Подготовку бобового сырья ведут так же, как для консер­
вов «Говядина отварная с бобовыми продуктами». Бульон при­
готавливают из костей, в него добавляют перец.

Рецептура консервов (в а),  расфасованных в банку № 13, 
приведена в табл. 174.

Т а б л и ц а  174

Содержание компонентов в консер-
вах

.М яс о  с *М ясо с .М ясо  с
горохом, чечевицей, ф асолью ,

К о н с е р в ы  и з  г о в я д и н ы  и б а р а н и н ы

!
Говядина или баранина жилованная
Ж и р -сы р ец ................................................
Бобовые бланшированные...................
Соль поваренная .................................
Лук свежий ...............................................
Томат-пюре (с 12%-ным содержа­

нием сухих веществ).......................
Б у л ь о н ........................................................

И т о г о .

Кроме того, перца красного .

235 235 235
25 25 25

471 460 460
10 10 10
11 11 11

12 12 12
96 107 107

860 860 860

0 ,0 7 0 ,0 7 0 ,0 7

К о н с е р в ы  и з  с в и н и н ы

Свинина ж илованная............................ 185 185 185
Бобовые бланшированные . . . . 487 476 476
Соль поваренная . ............................. 10 10 10
Лук свеж ий............................. 12 12 12
Бульон . .................................................... 166 177 177

И т о г о .  . . 860 860 860

Кроме того, перца красного . . . 0 ,0 7 0 ,0 7 0 ,0 7

Стерилизацию консервов ведут по формуле

2 0 — 135 — 40 

115 °С

Р асход  сырья и материалов (в кз на 1000 условных банок)
приведен в табл. 175.
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Т а б л и ц а  175

Расход компонентов на консер-

Сырье н материалы
вы

*М ясо с *М ясо с *М ясо с
горохом, ф асолью , чечевицей,

К о н с е р в ы  и з  б а р а н и н ы  и г о в я д и н ы

Говядина на кости 
[ категории 134,2 134 ,2 134 ,2
Н категории ...................................... 138,1 138,1 138,1

Баранина на кости
1 категории ..................................... 137,1 137,1 137,1
Н категории ..................................... 150,0 130 ,0 150 ,0

Жир
топец (говяжий или бараний) . 7 ,5 4 7 ,5 4 7 ,5 4
или сырец ...................................... 10,1 10,1 10,1

Горох сухой ............................................... 8 8 ,0 — .—
Фасоль сухая .......................................... — 8 6 ,0 —
Чечевица с у х а я ..................................... — — 90
Лук свеж ий............................................... 5 ,6 5 ,6 5 ,6
Соль поваренная ...................................... 5 ,0 5 ,0 5 ,0

0 ,0 3 0 ,0 3 0 ,0 3
Томат-пюре (с 12%-ным содержа­

нием сухих вещ еств )........................ 5 ,7 5 ,7 5 ,7

Б у л ь о н ........................................................ До верху

К о н с е р в ы  из  с в и н и н ы

Свинина на кости
м я с н а я ................................................ 129,2 129,2 129,2
о б р е з н а я ........................ .... 102,7 102,7 102,7

110,7 110,7 110, 7
91 , 5 — —

— 90 —.
— — 93

Лук свеж ий............................................... 5 ,6 5 ,6 5 ,6
Соль поваренная . . . . . . . . 5 , 0 5, 0 5, 0
Перец красный . . . ........................ 0 ,0 3 0 ,0 3 0 ,0 3

До верху

М АКАРОНЫ , ЛАПШ А ИЛИ ВЕРМ И Ш ЕЛЬ С МЯСНЫМ ФАРШЕМ

А1акаронные изделия (вермишель, макароны,  лапшу) ин­
спектируют — удаляют посторонние примеси, затем их блан­
шируют !0 жмн, охлаждают  и промывают в холодной воде, 
чтобы удалить клейковину и крахмал, а чтобы избежать их 
склеивания добавляют растопленный жир.
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Мясо режут на куски весом до 20 з, обжаривают и измель­
чают на волчке через решетку с отверстиями диаметром 3 лш.

Л ук  обжаривают в животном жире или в растительном 
масле.

Состав фарша (в кз на 1000 условных банок) приведен 
ниже.

Мясо обж аренное . . . . )18
Ж ир т о п л ен ы й ................................ 9
Лук обжаренный . . . .  5 
Перец

ч е р н ы й ........................................ 0 ,0 8
душистый . . . . . 0 , 0 8

Бланшированные макаронные изделия и фарш перемешива­
ют и расфасовывают в банки №  8 и 9 (370 з) ,  №  ]2 (500 з) н 
№ 13 (800 з).  После укладки смесь заливают бульоном.

М АКАРОНЫ , ЛАПШ А ИЛИ В Е Р МИШЕ ЛЬ  С ГОВЯДИНОЙ,
СВИНИНОЙ,  БАРАНИНОЙ

Мясо, макаронные изделия и лук обрабатывают так же, как 
и при производстве консервов «Макаронные изделия с мясным 
фаршем»,  с той лишь разницей, что куски мяса укладывают в 
банки в сыром виде. Состав смеси мяса и пряностей тот же, 
что и фарша,  укладывают смесь в банки иначе. На дно укла­
дывают половину нормы бланшированных и смазанных жиром 
макаронных изделий, затем кусочками мясо и сверху опять 
макаронные изделия, после наполнения заливают бульон.

Стерилизацию консервов ведут по формулам

банок № 8 и 9 —— —— — ,
115 °С

д ... , я 20 —9 5 -  20банки № 1 2 --------------- ,
П 5 ° С

банки № 13 ^  (противодавление до 2,5 а/йм).

Расход сырья и материалов (в кз на 1000 физических б а ­
нок) приведен в табл. 176.

Потери (в %) при резке мяса в расфасовке — 0,3; жира топ­
леного при расфасовке — 0,5.
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Т а б л и ц а  176

Расход компонентов на консервы
в жестяных банках

Сырье и материалы

№ 9 № 12 № 13

Мясо говяжье, свиное или баранье жиловапное 143,6 199,3 330
Жир топленый говяжий или свиной непосредст­

венно в банку ............................................................. 14, 2 19,6 32 ,5
Жир топленый на смазку м а к а р о н ....................... 5 ,4 5 7 ,5 5 12 ,5
Л\'к о б ж а р е н н ы й ........................................................ 5 ,4 5 7 ,5 5 12,5
Перец

горький молотый . . 0 ,087 0 , 12 0 , 2
душистый молотый................................................... 0 ,087 0, 12 0 , 2

Бульон .....................................  ................... 87 ,04 107,9 210 ,8
Соль в б у л ь о н е .....................................  . . . . 4 , 9 6 , 8 11,25
Макароны, лапша или вермишель из расчета

сухих изделий ................................................................. 54, 5 7 5 ,5 125,0

КОТЛЕТЫ ИЗ ГОВЯДИНЫ И СВИНИНЫ С РИСОМ

Рис очищают от примесей, моют в холодной воде и бланши­
руют 5 л:мн, набухает рис примерно на 100%. После бланши- 
ровки рис промывают холодной водой.

Жилованное мясо измельчают на волчке через решетку с 
отверстиями диаметром 2 дш вместе с жиром (сырец),  луком 
и хлебом. Состав котлетного фарша (в %) приведен ниже.

Мясо жиловапное . . . .  70
Хлеб б е л ы й ........................................ 9
Лук с в е ж и й .......................................4

Перец ч е р н ы й ................................ 0 , 16
Солевой насыщенный раствор 1,5

Ж и р -с ы р е ц ........................................10
Меланж ........................................ 1

Вода (для размочки хлеба) . 4 ,34

Котлеты формуют на котлетном автомате весом по 60 — 
80 з, панируют в сухарной муке, расход ее составляет 4,5% к 
весу котлет, обжаривают в жире 20 жын, затем на 5 жмм ставят 
в духовку, чтобы образовалась корочка. Расход жира — 4,5%; 
ужарка — 14%.

При наполнении банок на дно кладут бланшированный рис, 
затем котлеты и сверху рис. Все заливают бульоном. Расфасо ­
вывают консервы в банки № 8 и 9 весом нетто 350 з. Рецепту­
ра консервов (в з) приведена ниже.

Котлеты обжаренные . . . 154
Рис бланшированный . . .  63

Б у л ь о н ................................................ 112
Жир говяжий топленый . . 21
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20 — 70 — 20 

115 °С

Т Е Ф Т Е Л И  И З Г О В Я Д И Н Ы  И С В И Н И Н Ы  В С М Е Т А Н Н О М  СОУСЕ

Мясной фарш для тефтелей приготовляют так же, как и для 
котлет с рисом. Из фарша изготовляют шарики весом 45—50 з 
и панируют в сухарной муке. Тефтели обжаривают в топленом 
жире 8— Ю ямм на плите и 3—4 лшм в духовой печи. Ужарка  
тефтел ей — 14%.

Состав соуса (в %) приведен ниже.

Сметана . . . .
Масло сливочное 
Соль попаренная 
Петрушка (зеленая)
Мука . . . .
Бульон мясной .

Консервы расфасовывают в банки №  8 и 9. Рецептура (в з) 
приведена ниже.

Тефтели 
Соус .

Стерилизацию ведут по формуле

20 — 70 — 20 

Я 5 °С

С В И Н И Н А  Ж А Р Е Н А Я  С Р И С О М

Жилованную свинину режут на куски весом до 40 а, о б ж а­
ривают в свином жире 30 жми, расход жира 3%.  Потери мяса 
при обжарке — 20%.

В бланшированный рис кладут соль, черный перец, жир и 
перемешивают.

Расфасовывают консервы в банки №  8 и 9. Рецептура (в а) 
приведена ниже.

Мясо ж а р е н о е ................................ Ю8
Смесь риса бланшированного,

жира и пряностей . . . 120
Б у л ь о н ................................................ 122

Стерилизацию ведут по формуле

20 — 70 — 20 

П 5 ° С

Стерилизацию ведут по формуле

. 220 
. 130

1
0 ,3
2

7 9 .2
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ПЛОВ УЗБЕКСКИЙ

Плов вырабатывают из молодой жирной баранины. Б ар а ни ­
ну режут на куски весом до 30 з и обжаривают  5— Ю жын в 
прокаленном при 2 2 0 °С бараньем топленом жире в котле до 
тех пор, пока не образуется корочка. Обжаренное мясо отде­
ляют от жира,  выделившегося при обжарке.  Ужарка мяса — 
40%. Морковь и лук обжаривают в бараньем жире.

Бланшированный рис, обжаренные лук и морковь, жир от 
обжарки,  соль, перец черный и красный загруж ают в котел и 
варят  20 ,ммя.

Состав смеси при загрузке в котел (в %) приведен ниже
Ж и р ........................................................6, 5
Р и с ........................................................ 69 ,7
А1орковь обжаренная . . . 16,8
Лук обжаренный . . . . 5 ,2
Соль поваренная . . . . 1,43 
Перец

кр асн ы й.......................................0, 11
ч е р н ы й ........................................ 0 ,2 6

Расфасовывают консервы в банки №  8 и 9. Рецептура (в а) 
приведена ниже.

Мясо обжаренное . . . .  60 
Смесь риса, жира, овощей и

п р я н остей ........................................310

Стерилизуют консервы по формуле
20— 70—20 

115° С '

ПЛОВ ВОСТОЧНЫЙ

Кусочки баранины весом до 40 з обжаривают 30 жмн, добав­
ляя 1,2 кз соли и 25 з красного перца (на 100 кз мяса) .  Мясной 
сок после обжарки охлаждают для удаления жира,  а затем 
фильтруют через три слоя марли и передают на варку бульона. 
Мясо вторично обжаривают 15 жин, добавляя жир (5%) .

Лук и морковь обжаривают,  добавляя бараний жир (5%) .  
Соотношение лука и моркови 3 : 2.

Рис бланшируют в подсоленной воде (1% соли к весу воды) 
10 жмн. Набухание составляет 210% от сухого риса.

Кишмиш очищают от примесей и тщательно моют в холод­
ной воде. Бланшированный рис, обжаренный лук и морковь и 
промытый кишмиш перемешивают. Состав смеси (в %) приве­
ден ниже.

Рис бланшированный . . .  80 
Морковь и лук обжаренные . 10 
К иш м иш ...............................................10
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Бульон для заливки приготовляют следующего состава 
(В  % ) :

Мясной сок от обжарки . . 40
Мясокостный бульон . . .  60

Рецептура консервов (в а) приведена в табл. 177.
Т а б л и ц а  177

№ 8 н 9

Л1ясо обжаренное . . . .  
Бланшированный рис в смеси 

с морковью и луком об ж а ­
ренным и кишмишом 

Б у л ь о н ................................................

Итого.

№ 12 н 
СКО 83 !

190

244
66

500

Стерилизацию ведут по формулам

20 — 70 — 20банок № 8 и 9 '

б ан ки №  12

Н 5°С

20 — 105 — 20 

115 °С

банки СКО 83-1 — —н 5 °с ^  (противодавление 2,5 я/н'.:).

СОЛЯНКА СВИНАЯ

Д ля  солянки употребляют свинину всех упитанностей я сви­
ную обрезь, нарезанные на кусочки весом до 50 з, которые об­
жаривают 40 жмя, добавляя 1% соли и 5% жира свиного. Об­
разовавшийся сок при обжарке сливают н фильтруют через 
марлю в два-три слоя. Квашеную капусту промывают в холод­
ной воде два-три раза  и после отжимки передают на тушение. 
Соотношение сырья и пряностей при тушении капусты (в %)
приведено ниже.

Капуста квашеная отжатая . 83
Ж ир топленый свиной . . .  3
Л ук с в е ж и й .......................................3
С а х а р ................................................ 3
Томат-пюре (с 12%-ным содер­

жанием сухих веществ) . . 8
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Кроме того, добавляют 0,025% черного перца и 0,025% 
лаврового листа.

Продолжительность тушения 120 жын, потери 25%.  Рецепту­
ра консервов (в а) приведена в табл. 178.

Т а б л и ц а  178

Сырье и материалы

Содержаниекомпонентов

№ 3 № 8 и 9
№ 12 и

СКО 83-1

Свинина обжаренная или жирные об-
75 111 150

Капуста тушеная ..................................... 160 237 320
Мясной сок от обжарки мяса . . . . 15 22 30

И т о г о .  . . 250 370 500

Стерилизацию ведут по формулам
„ ... э  20 — 65 — 20банки №  о ----------------,

112°С
д иг о г , 2 0 — 70 — 20банок №  8 и 9 ----------------,

112°С
...  .г , 20 — 100 — 20банки №  12 --------------------;

112°С
20_5 5 __30

банки СКО 83-1-----—  (противодавление до 2,5 я/юи).

Расход  сырья и материалов (в кз на 1000 физических ба­
нок) приведен в табл. 179.

Т а б л и ц а  179

Сырье и материалы

Расход комгю ш ж го^на консервы

№ 3 № 8 н 9 № 12 и 
СКО 83-1

Свинина жилованная............................ 107,5 159 215
Жир топленый свиной ........................ 11, 8 17,4 2 3 ,6
Капуста квашеная ............................ 196,6 291, 2 393 ,4
Лук свежий неочищенный . . . . 8 , 2 12 ,6 16, 4
Соль поваренная . . .  ................... 1 , 07 1, 58 2, 14

0 ,0 5 8 0 ,087 0, 116
0 ,053 0 ,0 7 9 0 ,1 0 6

Сахар ........................................................ 6 ,4 9 ,5 8 12, 8
Томат-пюре (с 12%-ным содержа­

нием сухих вещ еств)........................ 17,1 2 5 ,3 34 ,2
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Д л я  изготовления солянки употребляют сосиски, бекон и 
говядину. Бекон режут на куски по 20 з, а мясо после жилов- 
ки — по 45 з. Мясо обжаривают на противнях 25 жын. Капусту 
моют в двух-трех водах, отжимают и тушат с пряностями.

Соотношение сырья при тушении капусты (в %) приведено 
ниже.

Капуста к в а ш е н а я ................................................ 80
Ж ир свиной т о п л е н ы й ................................ ........ 7
Лук с в е ж и й ................................................................. 4

Соль п о в а р е н н а я ................................................ 0 ,5
Сахар ........................................................................ 4
Томат-паста (с 30%-ным содержанием су­

хих в е щ е с т в ) .........................................................4 ,5

Кроме того, добавляют 0,02% черного перца, 0,04% лавро­
вого листа. Смесь тушат 4 ч.

Рецептура консервов (в з ),  расфасованных в банки № 3,

СОЛЯНКА ПО-МОСКОВСКИ

приведена ниже.
Сосиски русские (1 шт.) . . 33— 37 
Бекон копченый . . . . .  30
Мясо ж а р е н о е ................................ 40
Капуста ........................................ 145— 147

Стерилизацию ведут 60 при температуре 100 'С,  затем 
через сутки после охлаждения проводят вторичную стерилиза­
цию по тому же режиму.

СВИНИНА С КАПУСТОЙ

Жилованпую жирную свинину режут на куски весом до 75 з 
и пересыпают солью (2,5 кз на 100 кз мяса) .  Квашеную капус­
ту с крупой, жиром, луком, пряностями перемешивают и ту­
шат 20 жмн. Состав смеси (в кз) приведен ниже.

Капуста к в а ш е н а я ................................................ 75
Крупа перловая или ячневая . . . . 7 ,5
Жир топленый ................................................ 9
Лук свежий очищ енны й........................................ 3
Перец

ч е р н ы й ................................................................ 0 ,0 4
д у ш и с т ы й ........................................................ 0 ,0 4

Лавровый л и с т ........................................................ 0,08,^
С а х а р ................................................................................ 0 ,5
Соль поваренная ................................  . 0 ,6
В о д а .................................................................................. 20

Консервы расфасовывают в банку № 13.
Рецептура консервов (в з) приведена ниже.

С м е с ь ................................................ 705
Свинина посоленная . . . 145
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Стерилизуют консервы по формуле

1 0 — 1 2 0 — 15 

110°С

Расход сырья и материалов (в кз на Ю00 банок №  13) при­
веден ниже.

Капуста к в а ш е н а я ................................................ 530
Жир т о п л е н ы й ................................................ 6 3 ,5

Свинина ж и р н а я ................................................148,5
Крупа перловая или ячневая . . . .  53
Соль п о в а р е н н а я ................................................8
Сахар ........................................................................3 ,5
Лук с в е ж и й ........................................................... 2 7 ,5

Лавровый л и с т .......................................................... 0 ,0 5 6
Перец

ч е р н ы й ................................................................0 ,2 8 2
д у ш и с т ы й ........................................................ 0 ,2 8 2

КОТЛЕТЫ СВИНЫЕ ОТБИВНЫЕ С З ЕЛЕ НЫМ ГОРОШКОМ

Корейку свиную с ребрами частично обезжиривают, режут 
на порции весом до 95 а, посыпают солью в смеси с молотым 
черным перцем, погружают в яичную массу (1 яйцо на Ю а во­
ды) ,  панируют в сухарной муке и обжаривают в свином жире 
!5 жмн. На 100 ка котлет добавляют 1 кз соли, 0,03 ка перца, 
3,5 ка яичной массы, 11 кз сухарной муки и 5 кз топленого ж и ­
ра для обжарки.

Зеленый горошек бланшируют в 1%-ном растворе соли и са­
хара,  а консервированный горошек не бланшируют, но добав­
ляют  1 % сахару.

Рецептура консервов (в а) приведена в табл. 180.

Т а б л и ц а  180

Сырье и материалы
^°Т^стш ^Гб1нка"°''

N5 3 № 8

Котлеты свиные отбивные
ж арены е............................ 180 252

Горошек зеленый . . . . 50 70
Масло сливочное . . . . 20 28

И т о г о . . . 250 350
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^ ,  г т 20 — 65 — 20
банки № о --------------- ,

112°С

д о 20 — 80 — 20банки №  8 ----------------.
П 2°С

Расход сырья и материалов (в ка на 1000 физических б а ­
нок) приведен в табл. 18].

Стерилизацию ведут по формулам

Т а б л и ц а  181

Сырье и материалы

Расход компонентов 
на консервы в ж естя­

ных банках

№ 3 № 8

Корейка свиная ................................. 207,1 290
Зеленый горошек консервирован­

ный .................................................... 5 0 ,8 7 0 ,4
Масло сливочное . . . . . 20,1 28,1
Жир свиной топлсный . . . . 10, 3 14,4
Сухарная мука ................................. 2 3 ,6 33,1
Соль поваренная ............................ 2 ,1 2 ,9
Сахар ................................................... 0 ,5 0 ,7
Перец черный . . . . . . . . 0 ,0 6 0 ,0 8
Яйца (в шт.) ................................ 120 169

КОТЛЕТЫ Д О МА ШН И Е  С КАПУСТОЙ

Котлеты домашние обжаривают 10 жим, добавляя 3 а жира 
на одну котлету. Капусту квашеную тушат 4 ч, добавляя топ­
леный свиной жир,  лук, лавровый лист, томат-пасту,  сахар и 
перец.

Соотношение сырья при тушении капусты (в %) приведено 
ниже

Капуста к в а ш е н а я ................................................ 80
Ж ир т о п л е н ы й ................................................ ........ 7
Лук с в е ж и й ...........................................................  4
Сахар ........................................................................ 4
Томат-паста (с 30%-ным содержанием су ­

хих в е щ е с т в ) ........................................................ 4 ,5
Соль п о в а р е н н а я ................................................ 0 ,5

Кроме того, добавляют 0,02% черного перца, 0,04% л ав ­
рового листа.
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Расфасовывают консервы в банку №  3. Рецептура (в а) при­
ведена ниже.

Котлеты обжаренные . . . 75—85 
С м е с ь ................................................ 165— 175

Стерилизацию ведут по формуле

20 — 65 — 20 

114°С

КОТЛЕТЫ ПОЖАР СКИЕ С З Е Л Е НЫМ ГОРОШ КОМ

Свинину после жиловки измельчают на волчке через решет­
ку с отверстиями диаметром 3 жж.

Белый хлеб (15% к весу фарша)  замачивают в воде (соот­
ношение 1 : 1 )  и измельчают на волчке. В фарш с хлебом до­
бавляют 1 % соли, 0,03 черного перца и перемешивают в ме­
шалке.

Котлеты формуют и панируют в сухарной муке (11,4 кз на 
100 кз котлет) после панировки вес одной котлеты должен 
быть 75—80 з. Котлеты обжаривают 12 лтм,  добавляя масло 
(4 кз на 100 к з ) .

Зеленый горошек бланшируют в растворе соли (1%)  и са ­
хара (1 %) 5 жын.

Рецептура консервов (в з) приведена в табл. 182.

Т а б л и ц а  182

Содержание компо-

банках
Сырье и материалы

№ 3 № 8

Котлеты о бж ар ен н ы е................... 180 250
Зеленый горошек . . . . . . . 50 72
Масло сл и в оч н ое ............................ 20 28

И т о г о .  . . 250 350

Стерилизацию ведут по формулам
^ . г т 20 — 65 — 20банки № 3 ----------------,

П 2°С
д иг о 20 — 80 — 20банки № 8 --------------- .

112°С

Р асход  сырья и материалов (в кз на 1000 физических б а ­
нок) приведен в табл. 183.



Т а б л и ц а  183

Расход компонентов

ных банках
Сырье и материалы

№ 3 № 8

Свинина жилованная ................... 160,2 2 2 2 ,5
Зеленый го р о ш ек ............................ 5 0 ,3 7 2 ,4
Масло сл и в оч н ое............................ 29, 4 4 0 ,8
Соль поваренная ........................ 2 ,1 2 ,9
С а х а р ..................................... ....  . 0 ,5 0 ,7
Перец ч е р н ы й ................................ 0 ,0 6 0 ,0 8
Сухарная м у к а ....................... ..... . 2 3 ,7 3 2 ,9
Хлеб б е л ы й ........................ 2 4 ,0 3 3 ,3

ТЕФТЕЛИ С РИСОМ

Говядину или баранину, или свинину после жиловки режут 
на куски и измельчают на волчке через решетку с отверстиями 
диаметром 3 жж.

Рис моют, бланшируют и смешивают с фаршем.  Состав сме­
си (в %) приведен ниже.

Мясной ф а р ш ................................ 6 3 ,2
Рис бланшированный . . . П , 8 2

Ж и р ................................................ 9 ,0 9
Лук обжаренный . . . . 3 , 6 3
Соль поваренная . . . . 0 ,7  
Перец

ч е р н ы й ........................................ 0 ,0 9
д у ш и с т ы й ................................ 0 ,0 9

Б у л ь о н ................................................ 11,38

Состав томатного соуса (в %) приведен ниже.

Томат-пюре (с 12%-ным содер­
жанием сухих веществ) . 20 ,77

Жир топленый . . . . . 11,54
Сахар ................................................ 1,54
Соль поваренная . . . . 1, 85
Перец ч е р н ы й ................................ 0 ,0 2
М у к а ................................................ 0 , 07
Б у л ь о н ................................................ 64,21

Тефтели формуют в виде шариков. Расфасовывают консер­
вы в предварительно подготовленные банки № 8. Количество 
шариков в банке не нормируют. Уложенные в банки тефтели 
заливают соусом температурой не ниже 80 °С.
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Т е ф т е л и ................................................ 220
С о у с ....................................................... 130

Стерилизацию ведут по формуле
20 65 — 20 

Н 5°С

Расход сырья и материалов (в кз на №00 физических б а ­
нок) приведен ниже.

Н иже приведена рецептура консервов (в з ) .

Мясо измельченное . . . .  139
Лук обжаренный . . . .  8
Рис бланшированный . . .  26

Ж ир т о п л е н ы й ................................ 35
Соль поваренная . . . .  4 
Перец

ч е р н ы й ........................................ 0 ,0 5
д у ш и с т ы й ................................ 0 ,0 2 3

Томат-пюре (с 12%-ным содер­
жанием сухих веществ) . . 27 

А 1 у к а  0 ,1

КАША С МЯСОМ

Д ля  производства консервов используют говядину, свинину 
и баранину, а также крупы: гречневую, ячневую, перловую, 
пшено и рис.

Мясо измельчают на волчке через решетку с отверстиями 
диаметром 15 жж. Лук измельчают на волчке через решетку е 
отверстиями диаметром 5 жж и обжаривают 4 жим. Мясо с 
одной из указанных круп перемешивают в мешалке.  Состав 
смеси (в кз) приведен в табл. 184.

Т а б л и ц а  184

Сырье и материалы

— ентоп

или барани­
ной

СО СВИНИНОЙ

Мясо измельченное..................................... 3 7 ,7 3 6 ,7
Крупа сухая:

2 4 ,8 2 1 , 8
гречневая . . . . 2 6 ,9 2 3 ,6
пш енная............................ 17,9 15 ,5
перловая ................................................... 17, 9 15, 5
ячневая ................... ............................ 17,9 15, 5

Жир свиной топленый или костный . . 10, 2 10, 2
Соль поваренная.......................................... 1 ,5 1 ,5
П е р е ц ............................................... 0 .044 0 ,0 4 4
Лук обж аренны й.......................................... 3 ,8 3 ,8

в том числе ж и р ..................................... 1,1 1,1
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Кроме того, в смесь добавляют воду (табл. 185).

Т а б л и ц а  185

К РУ П ,

Т Г с П л я консервов

НОЙ
СО СВИНИНОЙ

Р и с .......................................... 22,1 25 ,1
Г речневая ....................... 2 0 ,0 2 3 ,3
П ш енная................................ 29 ,0 31 , 4
П е р л о в а я ............................ 2 9 ,0 31, 4
Ячневая ................................. 2 9 ,0 31, 4

Смесь расфасовывают в банки №  3 (265 а),  №  8 и 9 (340 а), 
№  12 (475 з),  №  13 (820 з) и СКО 83-1 (500 з).

Стерилизацию ведут по формулам

Номер или услов­
ное обозначение Формула стерилизации

з

8 и 9 

12

13

2 0 - 9 0 —20 

113° С 

2 0 - 1 1 0 - 2 0  

115° С 

20— 120— 30 

115° С 

20—80— 30 

120° С 

20— 130— 30 

115° С 

20—90— 30 

120° С

от < 40— 150— 40 , „
-̂----- (противодавление 1 , 8 —

2 . 2  а т ж )

20— 100—40 , „
--------------------  (противодавление 1 , 8—

120°С  ̂ ^
2 . 2  атж )

Расход  сырья и материалов (в кз на 1000 физических банок)
приведен в табл. 186.
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Т а б л и ц а  186

Расход компонентов на консервы в банках

С ырье и материалы
№ 3 № 8 и 9 № 12 № !3

ск о
8 3 -)

К о н с е р в ы  с г о в я д и н о й  и л и  б а р а н и н о й

] овядина или баранина измельченная . 
Крупа:

Ю 0,2 128,45 179,4 309 ,7 188,9

р и с .............................................. 65 , 8 84, 5 118 203 ,8 124,2
гречневая ................................ 71, 5 91 , 7 128 221, 5 135,0
п ш ен н а я ..................................... 47 , 6 61, 2 85, 4 147,2 90
перловая или ячневая ....................... 47 , 6 61, 2 85 ,4 147,2 90

Лук свежий очищенный............................ 13,9 17,7 24, 8 4 2 ,8 26,1
Жир т о п л ен ы й .......................................... 29 ,89 38,24 53 ,56 92 ,36 63 ,37
Соль поваренная ...................................... 3 ,9 5 ,1 7, 15 12,13 7, 53
Перец черный . . . . . 0, 118 0, 15 0,21 0 ,36 0 ,22

К о н с е р в ы  с о  с в и н и н о й

Свинина измельченная ................................
Крупа:

р и с ............................................................
гречневая ..................  . . . . . .
ячневая или перловая, или пшено

Лук свежий очищ енный............................
Жир топлены й...............................................
Соль поваренная ..........................................
Перец ч е р н ы й ..............................................

100,2 128,45 179,4 3 0 9 ,7 188,9

57, 9 74, 3 103,7 179,1 109,2
6 2 ,7 8 0 ,5 112,5 194 118,3
41 , 3 53 74 127,8 78
13,9 17,7 2 4 ,8 4 2 .8 26,1
29 ,89 38 ,24 53 ,5 6 92 ,36 56 ,3 7

3 ,9 5 ,1 7, 15 12,3 7 , 53
0, 118 0, 15 0, 21 0 ,3 6 0 ,2 2

КРОВЯНЫЕ М ЯСО-РАСТИТЕЛЬНЫ Е КОНСЕРВЫ

Д ля  производства консервов используют рис, гречневую, 
перловую и ячневую крупы, жирную свинину и дефибриниро- 
ванную кровь.

Жилованную жирную свинину измельчают на волчке через 
решетку с отверстиями диаметром 3 жж.

Крупы очищают от посторонних примесей, тщательно моют 
в холодной воде.

Лук свежий или сухой после замочки измельчают на волчке 
через решетку с отверстиями диаметром 5 жж и обжаривают, 
добавляя жир (20% к весу лука) .

Сырье загружают  в мешалку и перемешивают 4 жмн. Состав 
смеси (в %) приведен в табл. 187.

Консервы расфасовывают в банки №  3 (265 а), № 8 и 9 
(340 а), №  12 (475 а),  № 13 (820 а) и СКО 83-1 (500 а).
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Т а б л и ц а  187

Сырье и материалы
с рисом или 
с гречневой 

крупой

с ячневой 
крупой

Свинина измельченная ................................. 28 ,5 2 5 ,9
Кровь . . . .  ............................ 2 7 ,0 2 4 ,4
Крупа ................................................................. 14,2 13,0
Лук обж аренн ы й.......................................... 3 3
Перец черньм, белый и корица . . . 0 ,2 0 ,2
Соль поваренная ......................................... 1 ,5 1 ,5
Вода . . . . 2 5 ,6 32

Стерилизацию ведут по формулам

Н омер или услов­
ное обозначение ф ормула стерилизации

3

5 и 9 

12

20—90—20 

113° С 

20—110—20 
115° С 

20— 120— 30 

115° С 

25—30— 30 

120° С 

40— 130— 30 

115° С 

25—90— 30 

120° С

, л  . 20— 150— 40
---------- ---------  (противодавление 2—

2,2 атж)
2 0 - 1 0 0 —30

13

(противодавление 2 —
120° С

2,2 с?м)

Расход  сырья и материалов (в кз на Ю00 физических б а ­
нок) приведен в табл. 188.
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Т а б л и ц а  188

Рис или гречневая крупа сухая . . . 
Ячневая крупа сухая . . .  . . . . 
Свинина для консервов

с рисом и гречневой крупой . . .
с ячневой крупой ................................

Кровь
для рисовой или гречневой каши .
для ячневой каши ...........................

Л ук репчатый
свежий оч и щ ен н ы й ............................
или суш ены й.........................................

Соль пов ар ен н ая .........................................
Перец белый, черный и корица в рав­

ных со о тн о ш ен и я х ................................
Жир для обжарки л у к а ............................

№ 3 № 8 и 9 № )2 № ]3
ск о
8 3 -]

37 ,43
34 ,48

48 ,38
44 ,2 3

67 ,59
6 1 ,8 0

116,69
106,68

71, 15
65 ,05

75 ,66
68 ,7 7

97 ,07
88 ,2 3

135,61
123,26

234,11
212 ,79

142,78
129,76

71,71
6 4 ,7 9

9 2 , 0
83 ,1 3

123,54
116,14

221,89
200 ,49

135,3
122,25

11,0
2 ,7 5
3 ,98

14,1
2 ,5 2
5 ,1

19,6
4 , 9
7 , 13

3 3 ,9
8 , 47

12,3

2 0 ,6
5 , 15
7 , 5

0 ,5 3
2 ,2

0 ,6 8
2 ,8 2

0 ,9 5
3 ,9 2

1,64
6, 78

1, 0
4, 12



ЖУРНАЛ ОБВАЛОЧНОГО ОТДЕЛЕНИЯ (Е ЖЕДНЕВНЫЙ)

М ясо жилованное Ж ир-сы рец  или шпик ж и л к и  и хрящи К ость трубчатая

упит— ь Вес

вес В %
нормз 
в % вес

фактически
норм, в % вес фактически норма

вес ^  В % норма в %

Продолжение прилож. 1

Кость рядовая З ач и ск ,, Потери

вес фа^ти^еск" норма в % вес ^ к Г норма в % вес
в %

норма в % вес норма в



ЖУРНАЛ УЧЕТА (ПРИХОДА И РАСХОДА) БАНОК И КРЫШЕК В КОНСЕРВНОМ ЦЕХЕ

Д ата
Номер или 
условное 

обозначение
банок на 

начало 
смены

К оличест­
во посту -

Количество израсхо­
дованных банок в шт.

Остаток 
баиок на 

конец 
смены 
в шт.

Номер
крышек

Остаток 
крышек на 

начало

Количество израсхо­
дованных крйш ёк 

в шт. . Ост то 
крыш ек 

на конец 
смены 
в ш т.

-

Подпись
сменно#
мастерА

-

Ж Ж
взр е ­
зано брак

на укупор­
ку  бднки брак

РЕЦЕПТУРНЫЙ ЖУРНАЛ

Д ата Смена
Консер­

вы

Вес (фактический)

Количест - 
во банок

Сырье и 
материалы

Единица
измерения

Расход

Эконо­
мия

П ере-

нетто брутто
ф актичес­

кий
по

нормам
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СТЕРИЛИЗАЦИОННЫЙ ЖУРНАЛ

Консервы

Номер или 
условное 

обозначение 
байки

Количество 
банок в 

автоклаве
Номер

автоклава
Порядковый 
# м е р  варки

Время начала отдельны х стадий стерилизации

пуска пара
собственно

стерилизации евуека пара

Продолжение прилож. 4

Время коаца 
стерилизации

Общ ая продолж и ­
тельность стерили­

зации в % и жым

Температура 
стерилизаций, по 

показаниям приборов

Д авление в автоклаве 
не показаниям 

нриборов

Номер хим ико- 
бактериал ьного 

анализа
Примечание

Подпись
стерилизатора
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ЖУРНАЛ ПЕРВОЙ СОРТИРОВКИ КОНСЕРВОВ
П Р Я Ж Ж Е /У Я Е  .5

Д ата Смена Консервы

Номер или 
' условное 

обозначение 
банки

Номер
партии

Количество
физических

банок

И з них

передано 
в термостат

передано в л аб о ­
раторию

взрезано с максималь­
ной температурой

-

!
!

1

Продолжение прилож. 5

И з них

потек по 
продольному 

шву У
-

ро потечных 
банок

легковесных

П рим еча­
ние

Подпись
бригадира

!
4
!
1



286 ЯРЯЛОЖЕЯДЕ 6'
ЖУРНАЛ ВТОРОЙ СОРТИРОВКИ

Д ата Консервы
Ном(-р или условное 

обозначение банка
Номер партий, дата 

выработки
Пущено в сортировку

Получено после сортировки 
(физических банок)

(физических банок)
потечных бомбажных

Продолжение прилож. 6

Получено после сортировки (физических банок)

легковесных деформированных хлопуш ржавых стандартных
Примечание

Л РЯ Л О Ж Е Я И Я  7
ЖУРНАЛ ИЗМЕНЕНИЯ ТЕМПЕРАТУР В ТЕРМОСТАТНЫХ КАМЕРАХ

Температура

Часы наблюдений
вверху в середине внизу

Примечание



ж
ЛАБОРАТОРНЫЙ ЖУРНАЛ

П Р Я Л О Ж Я Я Л Т  6-

Номер
анализов ния пробы на 

анализ
Консервы Д ата вы ра­

ботки Номер партии
Номер или у с ­

ловное обозначе­
ние банки

Р ^ 1 н н ы х ° 6 а н о к
Количество ба­

нок, взяты х для  
анализа

!
!

Продолжение прилож. 8

Органолептическая ощ нка
!

внешний вид ; 
банки )

наполнение
банки вкус цвет запах

< консистенция 
1 мяса и ы ^ б ^ ь -

Ж ж
с о р и т ь

)
{
!

!
!

1
1
1

1

Продолжение прилож. 8

Технические данные анализа Бактериаль-
Заключсние

лаборатории!
вес брутто 1 вес тары вес мяса вес ж ира (заливка со 

специями)

Содержание
соли (характерис- 

тика микро-
Примечание
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ИЗДАТЕЛЬСТВО 
„ПИЩЕВАЯ ПРОМЫШЛЕННОСТЬ"

В 1964 г. выйдут в свет и поступят в продаж у следующие  
книги:

Справочник по производству консервов. Т. 1. Сост. коллекти­
вом авторов. 25 л., т. 6000, ц. 1 руб. 45 коп.

Справочник издается в четырех томах:
[ том — общие вопросы консервирования, оборудование, 

механизация и автоматизация консервного производства.
2 том — тара для консервов, сырья и полуфабрикатов.
3 том — консервы из растительного сырья.
4 том — консервы из мяса, рыбы и молока.
Основная часть первого тома посвящена оборудованию ме­

ханизации и автоматизации технологических процессов произ­
водства всех видов консервов (из растительного сырья, мяса, 
рыбы и молока).

В нем дается также статистический справочный материал 
о производстве консервов по видам и по годам. Содержатся 
справочные сведения по вопросам качества консервов, их х р а ­
нения и транспортирования.

Книга рассчитана на широкий круг работников консервной 
промышленности.

КОГАН М. Б., П О Ж А Р И С К А Я  Л. С., Р Ы Н Д И Н А  В. П., 
Ф Р Е Й Д Л И Н  Е. М. Физико-химический и бактериологический  
контроль в мясной промышленности (справочное руководство)
20 л., т. 6000, ц. 1 руб. 20 коп.

Книга со,стоит из общей и специальной части.
В первой части даны основные и специальные методы фи- 

зико-хнмического анализа,  приведены данные по морфологии 
и физиологии микроорганизмов. Рассмотрено оснащение хими­
ко-бактериологических лабораторий.

Во второй части изложены методы исследования мяса убой­
ных животных (бактериологическое определение свежести и 
питательных свойств).  Приведены так же методы исследования 
соленых продуктов и посолочных ингредиентов. Освещены ор­
ганолептические и химико-бактериологические методы исследо­
вания колбасных изделий, мясных и мясо-растительных кон­
сервов. Описаны методы контроля пищевых жиров, продуктов 
из крови, методы контроля желатина,  клея, а также  эндокрин­
но-ферментного сырья и получаемых из него препаратов.

Книга предназначена для инженерно-технических работни­
ков мясной промышленности.



Д Е Д А Ш  В. Г., КУХАРКОВА Л. Л., ЛАПТЕ В Ф. П., А1ИРО- 
НОВ А. М., РУСАКОВ В. Н. Производственно-ветеринарный 
контроль в мясной промышленности (справочное руководство)
20 л., т. 5000, ц. ! руб. 20 коп.

В книгу включены основные положения, характеризующие 
порядок проведения производственно-ветеринарного контроля,, 
начиная от приемки убойного скота и кончая всеми стадиями 
технологического процесса обработки мяса и мясных продуктов.

Описаны методы предубойной и послеубойной экспертизы, 
органолептического контроля продукции, а также отдельные 
экспресс-методы определения санитарного благополучия мяса 
и мясных продуктов.

Приведены схемы контроля по каждому цеху, характер и 
объем работы, выполняемой специалистами отдела производ- 
ственно-вегеринарного контроля.

Книга рассчитана на работников отдела пронзводствен- 
но-ветеринарного контроля и специалистов мясной промышлен­
ности, а также ветеринарных врачей, работающих на мясокон­
трольных станциях и кооперативных боенских предприятиях.

Щ Е Н Н И К О В  С. Т. Ветеринарно-санитарный контроль на: 
птицеперерабатывающих предприятиях. 15 л., т. 4000, ц. 85 коп.

В книге описаны ветеринарно-санитарные и профилактиче­
ские мероприятия в местах заготовок птиц, а также  при их 
транспортировке и откорме.

Приведены данные по морфологии и химии мяса птиц.
Рассмотрены ветеринарно-санитарные требования, предъяв­

ляемые к птицеперерабатывающим предприятиям. Изложены 
правила ветеринарно-санитарной экспертизы тушек и органов 
птицы после убоя, а также при инфекционных болезнях.

Освещены вопросы ветеринарно-санитарного контроля кон­
сервированного мяса.

Приведены ветеринарно-санитарные требования к заготов­
ке, транспортировке,  хранению яиц и к продуктам их перера­
ботки.

Описаны способы и средства дезинфекции, дезинсекции и 
дератизации на птицеперерабатывающих предприятиях.

Книга предназначена для инженерно-технических работни­
ков птицеперерабатывающей промышленности.

/7рес7еаригельные заказы  (баз денежных переео^ое) следу­
ет наярабушгь жесгныж кнызогорзаж м кныз/сныж жааазынаж


