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ОБЩЕСОЮЗНЫЙ СТАНДАРТ I
С. С. С. Р. Издание официальное

Народный
комиссариат мясной 

и молочной 
промышленности

ЯЗЫКИ КРУПНОГО РОГАТОГО 
СКОТА, БАРАНЬИ, СВИНЫЕ 

(ЦЕЛЫЕ, ПОЛОВИНКИ 
И ЛОМТИКИ) В ЖЕЛЕ

Консервы мясные Взамен
ОСТ 7608 

211 \НКПП____
Мясоконсервная J 
промышленность

Настоящий стандарт распространяется на консервы, при- | 
готовленные из соленых языков крупного рогатого скота, ? 
овец и свиней, предварительно обработанные, уложенные J 
в банки, залитые желеобразным бульоном, герметически | 
укупоренные и стерилизованные в автоклавах по!ц даш е- !  
ш ем. I

А. КЛАССИФИКАЦИЯ \
По качеству языковые консервы подразделяются на 2 ;

сорта: высший, первый.

Б. ТЕХНИЧЕСКИЕ УСЛОВИЯ |

Готовые консервы должны удовлетворять следующим |
условиям: I

I. Химико-технические и бактериологические показатели I

1. Консервы не должны содержать патогенных микро- |
бов, а также не должны иметь признаков порчи, обуслов- | 
ленных жизнедеятельностью микроорганизмов. |

2. Содержание солей олова —  не более 200 мг на I кг | 
продукта.

3. Наличие солей свинца не допускается.
4. Количество соли— от 2>0 до 3,5%. 1
5. Количество Нитрита — не более 0,02%. !

6. Ж еле должно иметь температуру плавления не ниже
20°С.

7. Посторонние примеси не допускаются.

Внесен
Г лавконсервмясом

Утвержден 
26/IX 1939 г.

Срок введения 
1/XI 1939 г.
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Стр.

Консервы мясные. Языки в желе ОСТ
нкммп 32

II. Органолептические показатели

Наименование | 
показателей | Характеристика

I. Вкус и запах Вкус и запах нормальные, свойственные ва
рено-соленому языку, без посторонних привкуса 
и запаха.

Соленость языков и желе нормальная (явно 
выражена'

2. Консистенция Упругая, язык не должен быть переваренным
языка и желе и мажущимся; желе плотное.

П р и м е ч а н и е .  Для определения плот
ности желе банка перед вскрытием выдержи
вается в воде с температурой 15°С в тече-

s ние 1 часа.

3. Цвет желе и | Ж еле светложелтое, прозрачное; цвет языка
языка (в разрезе) | на разрезе от сзетлорозового до темнокрасного

4. Количество язы- Д ля  языков крупного рогатого скота:
ков и довесков а) один целый язык или с одним довеском 

(вес довеска не более 20% к весу языка в кон- 
серве);

б) две половинки языка;
в) язык ломтиками.
Д ля свиных языков— целые языки или с од

ним довеском.
Д ля  бараньих языков—целые языки без до

весков
б. Укладка При укладке одного целого или половинок 

языка язык должен быть свернут центрически, 
наружной поверхностью языка к стенке банки, а 
корень языка подвернут внутрь.

Довесок— уложен плотно в середину банки.
Мелкие свиные и бараньи языки должны

быть уложены плотно горизонтальными рядами, 
наружной поверхностью языка к стенке банки, 
причем в ряду каждый язык по отношению к 
соседнему уложен в обратном направлении (от 
корня языка к лнзуну).

Ломтики должны быть уложены плотно го
ризонтальными рядами; ломтики верхнего и ниж
него ряда —  из корневой части языка.

На дно банки и под крышку во всех видах 
языковых консервов должен быть уложен кру
жок пергаментной бумаги

6. Внешний вид Наружная поверхность верхней стороны язы
языка ка гладкая, без порезов и срезов

7. Соотношение Языка:80— 84%;
веса языка я желе: 20— 16%.

1 желе

18 Мясо и мясопродукты 273



Стр. 3

оет
н к а ш п

32 Консервы мясные. Языки в желе

В. СИСТЕМА ОЦЕНКИ И ОПРЕДЕЛЕНИЯ СОРТА

Органолептическая оценка консервов «Я зы ки  в  ж е л е »  
производится по стобалльной  системе в соответствий со  
следую щ ей  схемой:

Наименование показателей Количество
баллов

I. Вкус и з а п а х ................................................................... 35

2. Консистенция языка и ж е л е ......................................... 15

i 3. Цвет желе и я зы к а .......................................................... 20

4. Количество языков и д ов еск ов .................................... 5

5. У к л а д к а ........................................................................... 5

6. Внешний вид языка.......................................................... 10

7. Соотношение веса языка и желе . . . . . . . . 10

И т о г о  . . . . 100

Каж дый из указанных выше показателей оценивается в 
пределах отведенного ем у количества ба лло в  в соответствии 
с нижеприведенной таблицей балльной  оценки, п осле  чего* 
результаты  оценки суммируются.

В зависимости от итога балльной  оценки консервы от 
носятся к одному из следую щ и х сортов:

В том числе по показателям

Наименование сорта
Общая

балльная
оценка

Вкус и запах 
не ниже

Консистенция 
языка и желе 

не ниже

В ы сш ий .................... 100-90 35 13

Первый .

1

89—80 30 10
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Стр. 4

Консервы мясные. Языки в желе

Таблица балльной оценки

Наименование показателей

а) Вкус и запах (35 баллов)
Хорошие, свойственные варено-соленому языку, без 

посторонних привкуса или запаха.
Соленость языков и желе явно выражена 
Удовлетворительные вкус и залах . . .
Посторонние вкус или з а п а х ......................
Содержание соли от 2 до 3 % . . . . 
Содержание соли свыше 3 до 3,5% . .

б) Консистенция языка и желе (15 баллов)
Упругая: язык не должен быть переваренным и

мажущимся. Ж еле п л о т н о е .................................................
Незначительная перевареннс^сть я з ы к а ......................
Сильная разваренность я зы к а ...........................................
Ж еле ж и д к о е ........................................................................

в) Цвет языка и желе (20 баллов)
Ж еле светложелтого цвета, п р озр ач н ое.....................
Ж еле коричневого цвета, п р озр ач н ое ...........................
Небольшая мутноватость ж е л е .....................................
Ж еле мутное, темного ц в е т а ...........................................
Язык на разрезе от светлорозового до темнокрас

ного ц в е т а ......................................................................................
Серая прослойка в я з ы к е ...................................... . .

г) Количество языков и довесков (5 баллов)
Для языков крупного рогатого скота:
а) Один целый язык или с одним довеском (вес 

довеска не более 20% к весу языка в консерве)
б) Две половины языка (1 лизун и 1 корневая часть)
в) Язык, нарезанный ломтиками толщиной 5 мм 

косым разрезом. Для свиных языков—целые языки 
или с одним довеском. Для бараньих языков—целые 
языки без довесков.

Наличие 2 довесков или довеска более 20% к весу 
языка в консерве, неправильно нарезанных ломтиков 
языка или наличие недельных бараньих языков . . .

д) Укладка (5 баллов)
Укладка соответствует п. 5 раздела «Органолепти

ческие показатели» ................................................ ..... . .
Неправильная или недостаточно плотная укладка .

ОСТ
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Стр. 5

ОСТ 32 Консервы мясные. Языки в желенкммп

Продолжение

g
Наименование показателей

С
ки

дк
а

Б
ал

ль
н

ая
оц

ен
к

а

i

1

е) Внешний вид языка (10 баллов)

Наружная поверхность с верхней стороны языка 
гладкая, без порезов и с р е з о в ..................................... 0 10

2 Незначительные порезы языка на верхней наружной
! 3 - 5поверхности ....................................................................... 7—5

3 Значительные порезы или срезы я з ы к а ................... 5—10 5— 0

1

ж) Соотношение веса языка и желе 
(10 баллов)

Нормальное соотношение веса языка и желе . .

1

0 10
2 Отклонение в весе языка не выше 4 % ................... 5 - 8

1i

5—2

Г. РАСФАСОВКА* УПАКОВКА И М АРКИРОВКА — см. ОСТ 
н к п п  8272/226.

Д. МЕТОДЫ ИСПЫТАНИЯ — см. ОСТ 8223.

Замена

ОСТ НКПП 8272/226 заменен ГОСТ В-1506— 42. 
ОСТ 8223 заменен ОСТ НКПП 559.
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