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1. Kauba nimetuste jargi jaguneb voi jdrgmisteks liiki-
deks: |

Voi liik Iseloomustus

Soolamata

Soolatud

Koorevoi
«Vologda»

Koorevoi
«Lemmik»

Sulatatud

Roosakoorevoi, valmistatud pastoriseeritud
roosast koorest piimhappe bakterite puhaskul-
tuuride abil voi ilma (roosast koorest voi hapu-
koorest)

Roosakoorevoi, valmistatud pastoriseeritud
roosast koorest piimhappe bakterite puhaskul-
tuuride abil voi ilma, keedusoola lisandiga
(roosast koorest voi hapukoorest)

Soolamata rodsakoorevoi, valmistatud korgel
temperatuuril pastoriseeritud roosast koorest,
millel on pihkli maitse ja 1ohn, seda mitte
omades kuulub voi mageda koorevoi hulka

Soolamata rdosakoorevoi, valmistatud pasto-
riseeritud rodsast koorest lakkamatu kiiguga
voimasinates 3

Voi, mis kujutab endast sulatatud piimarasva
sellele omase spetsiifilise maitse ja aroomiga

Lubatakse valmistada hapukoorevoid diatsetiili voi piim-

happe kasutamisega.
4

teedile jargmisteks sortideks:

a) korgem,;
b) esimene.

Iga iilalnimetatud voi liik jaguneb vastavalt oma kvali-

Esitanud NSV Liidu
Liha- ja Piimasaaduste
Toostuse Ministeerium

Kinnitanud Standardite, Mootude | Kehtestamise
ja Mooduriistade Komitee tahtaeg
8. VIII 1955. 1. X 1955.




GOST 37—55 Voi ’

II. TEHNILISED TINGIMUSED

3. Voi peab olema valmistatud NSV Liidu Liha- ja Piima-
saaduste Toostuse Ministeeriumi tehnoloogilise juhendi jérgi
tdielikus kooskolas normide ja méddrustega, NSV Liidu Ulelii-
dulise Riikliku Sanitaarinspektsiooni poolt kehtestatud.

4. Voi peab vastama keemiliste naitajate poolest jargmis-
tele nouetele: :

Voi nimetus ja normid

Niitaja nimetus bOOld | soola- w<\ologda>w«l_emm1k> sula-
mata| tud | l I\oorex01~ koorevoi | tatud

Vett, %-des, mitte rohkem |

|

; 1
T TR P T & 16 i 20
Rasva, %-des, mitte vihem ? ‘ ]
Kty .| 825 | 815 | 825
Soola, %-des, mitte rohkem } ‘ ‘ ; |
kui s e - | =
|

5. Voi soolatakse keedusoolaga, mis vastab GOST 153—41
noudeile, kuid mitte alla ekstra sorti.

Voile mingisuguste muude konserveerivate ainete juurde-
lisamine ei ole lubatud.

6. Voi védrvimine on lubatud tarbija nousolekul vérviga,
mis peab vastama OST NKMMP 1 voi teistele nouetele, mida
lubatakse kasutada NSV Liidu Tervishoiuministeeriumi poolt.

7. Voi organoleptilised nditajad peavad vastama jérgmis-
tele nouetele:

Naitaja nimetus Iseloomustus

a) Maitse ja 1ohn ‘ Puhas, iseloomulik antud voiliigile, ilma
korvalmaitse ja 16hnata

b) Konsistents
10—12° C t° juu

res:

' koorevoil Tihe, iihtlane, loikepinnal on voéi vilimuselt
kergelt ldikiv ja kuiv voi iiksikute pisikeste
veetilgakestega

sulatatud voil Pehme, teraline; sulatatult peab. vdi olema
téiesti labipaistev ja ilma mingisuguse sades-
tuseta

c) Virvus Valgest kuni helekollaseni, {ihesugune kogu

voimassi ulatuses




Vi 3 . GOST 37—55

8. Organoleptiliste néiitajaté hindamine toimub jdrgmise
skeemi alusel, kus igal néitajal on teatud arv palle (hinnangu-
numbreid):

Niitaja nimetus Pallide arv
Maitse ja Iohn 50
Konsistents, té6tlemine ja valimus 25
Virvus 5
Soolamine 10
. Pakend: 10

Kokku 100 palli

Iga nimetatud néitajat hinnatakse sellele madratud pallide
arvu piirides vastavalt voi pallilise hinde tabelile, seejdrel
summeeritakse hindamise tulemused.-

9. Olenevalt Ioplikust pallilisest hindest kuulub voi iihte
jargmisse sorti:

T
® \

. sy ; 3 X P |
g Uldine hinne Hinne, maitse ja Iohn |
Sordi nimetus pallides kokku mitte vihem kui
Roroeny oo e 88—100 4] viimane kaasa arvatud
eapHeIe e L 80— 87 ST kg »

10. Pallilist hindamist teostatakse vastavalt jérelevaatu-
sel avastatud voi kvaliteedi positiivsetele ja negatiivsetele
omadustele, selle pakendile ja markeermgule allpooltoodud
palliliste hinnete tabeli aluse!:

Voi palliliste hinnete tabel

Koorevoi - Sulatatud voi
Niitajate nimetus maha- ‘ hinne maha- hinne
hindlus | pallides | hindlus | pallides
a) maitse ja lohn
(50 palli)
1. Viga hea maitse ja aroom 3—0 47—50 1—-0 49—50
2. Hea maitse ja aroom . . 6—4 44—46 4—2 46—48
3. Puhas, kuid mittekiillal-
daselt valjenduv . . . 8—7 4243 | 9-—-7 41—43
‘4. Rahuldav . . . . . .| 13—8 | 37—42 13—8 37—42
5. S66da maitsega . . 3 13—8 | 37—42 13—12 | :37—38
6. Téhtsusetu klbedusega 3 13—10 | 37—40 13—10 37--40
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GOST 37—55 : Voi
Koorevoi |  Sulatatud voi
Niitajate nimetus maha- hinne maha- hinne
hindlus | pallides | hindlus | pallides
7. Hapu (roosakoorevoi) . . | 13—11 37—39 — —
8c: Lip hapu (hapukoore-
N0 s s P! 13—11 37—39 — —
9. Nork rasva korvalmaltse 13—10 | 37—40 13—10 | 37—40
10. Nork oli korvalmaitse . . | 13—10 37—40 13—10 | 37—40
11. Sulatatud v6i  korval-
ARSe L e s, 12—10 38—40 — —
Mirkused:

1. Voi, millel ei ole otsest temale omast puhast maitset, vaid
omab norgalt muid korvalmaitseid, nagu kopitanud, suitsu, kérbenud
maitset, hinnatakse niitaja «rahuldav» jirgi.

2. Ei ole lubatud realiseerida sellist void, millel on:

a) roiskunud, ridsinud kala- ja hallituse korvalmaitse vdi
Iohn, samuti ka naftasaaduste ja kemikaalide korvalmaitse ning
16hn;

b) terav sooda, kibe, kopituse, suitsu, korbenud, metalli,
rasva, 0li ja juustu korvalmaitse ja 16hn.

3. Arbitraazi puhul toimub liig hapu hapukoorevoi méairamine
erimenetlusel kui voi plasmas on happesus korgem kui 55° voGi p
mirk alla 4,5.

c) konsistents, to6tlus ja
vdlimus (25 palli)

12 teat i SRRt oy 0 25 0 25

13. Rahuldav bl 2—1 23—24 2—1 23—24

1 Pde e 4—3 21—22 — e

15. Rasvane Rl ek 4—3 21—22 4—3 | 21—22

16. Sulatatud  (lilekuumuta-

Baa)e st e e 5—3 20—22 = L
17. Suured veepisarad . . . 5—3 20—22 — —
18 Pehmendrk L0C i 3 22 — =
Mirkused:

1. Ei ole lubatud realiseerida void, mis on seest hallitanud, voor-
lisanditega, aga samuti sulatatud void, mis sisaldab petipiima voi
soolvett. -

Vilise hallitusega void ei lubata realiseerida ilma eelneva t66tle-
miseta.

2. Sulatatud voi vedel rasvasus ei alanda hinnet.




Vai GOST 37—55

Koorevoi Sulatatud voi

Naitajate nimetus maha- | hinne maha- | hinne
hindlus | pallides | hindlus | pallides

c) Virvus (5 palli)

Yo Loommlik £0. 55" 5 oL o 0 5 0 5

20. Mitteiihtlane A 3—1 2—4 3—1 2—4
d) Soolamine (10 palli)

21" ‘Normaalse 3. L paig 0 10 — —

22. Mitteiihtlane . . . .| 3—1 7—9 % —
23. Lahustamatu sool (kris-

tallid, soolapesad) . . .| 3—2 7—8 — —

Miarkus: Mageda ja sulatatud voi néitaja «soolamine» arves-
tatakse tingimisi hindena 10 palli.

e) Pakend ja markee-
rimine (10 palli)
24. Oige TR e 0 10 0 10
25. Mittetihe voiga tditmine
ja  ebaodige pergament-
pakend 3—1 7—9 — —

Mirkus:

1. Hallituse esinemisel taaral voi pergamendil kuulub voi
iimberpakkimisele.

2. Voi, mis on pakitud ebadige voi ebaselge markeeringuga taa-
rasse, ei kuulu realiseerimisele. 3 3

11. Kui voil esineb kaks voi enam defekti igas néitaja
_grupis, mis on antud hinnete tabelis, siis tehakse hinnang
koige rohkem vaartust vihendava defekti jargi.

11I. VASTUVOTU-EESKIRJAD JA KATSETAMISMEETODID

12. Voi, mis viljastatakse toostusest, peab olema enne
seda vastu voetud vabriku tehnilise kontrolli osakonna (labo-
ratooriumi) poolt.

Vabrik peab garanteerima voi tdielikku vastavust nimeta-
tud standardi nouetele ja lisama kehtestatud korra kohased
dokumendid, mis téendavad iga voipartii vastavust kvalitee-
dile.




GOST 37—55 Voi

Partii all moistetakse {ikskoik millist sama liiki voOi
kogust, mis kuulub iiheaegsele iileandmisele-vastuvotmisele.

13. Voi viéljastamine kiilmhoonest voi kaubabaasist tarbi-
jaile toimub sertifikaadi voi kvaliteedi tunnistuse (eksperdi
lehe) jargi, mis on vélja antud kiilmhoonest (voi baasist).
Kogu partii tuleb {imber markeerida vastavalt sertifikaadile
voi kvaliteedi tunnistusele.

14. Proovivotmine ja selle ettevalmistus analiiiisimiseks
peab toimuma téies vastavuses GOST-ile 3622—47. Voi eks-
pertiisi tulemused kantakse sertifikaadile voi kvaliteedi tun-
nistusele (eksperdi lehele).

15. Voiga kaasas olevale dokumendile selle iileandmisel
vabrikust tootmisbaasidesse peab olema maérgitud andmed
niiskuse sisalduse kohta iga voi iiksuse jargi.

Tootmisbaasides tuleb teostada analiiiise igale voipartiile
niiskuse- ja soolasisalduse méddramiseks. Juhul kui voipartii
ei vasta keemiliselt koostiselt standardi nouetele, teostatakse
uus iga iiksuse proovide analiiiis ja kui ka iiksuste tulemused
ei vasta standardile, siis teostatakse analiiiisid iga pakendi
kohta eraldi.

16. Tarbijal on 0igus teostada kontrolli voi kvaliteedi
vastavuse suhtes kdesolevale standardile, rakendades proovi-
votmisel pkt. 14 ja analiiiisimisel pkt. 17.

Kui voi ei vasta standardi nouetele, teostatakse kordus-
proovivotmine.

Kui korduskatsetamine ei rahulda iikskoik millist stan-
dardi néitajat, siis voi ei kuulu vastuvotmisele-iileandmisele.

17. Voi kvaliteedi madramine niiskuse osas peab toi-
muma GOST 3626—47 kohaselt, soolasisalduse maédramine
GOST 3627—47 kohaselt, rasvaine sisalduse médramine
GOST 5867—51 jargi, happesuse méadaramine toimub GOST
3624—47 jargi, pastoorsuse mairamine aga GOST 3623—47
kohaselt.

1V. PAKEND, MARKEERING, TRANSPORTIMINE JA SAILITAMINE

18. Koorevoi peab olema pakitud laudadest voi vineerist
voikastidesse, mis vastavad GOST 3567—47 ja GOST 4600—50
nouetele, puust voi vineerist stantsitud voitiinnidesse, mis
vastavad OST NK Les 6857/63 nouetele, samuti ka piimasaa:
duste ja munapulbri pakkimiseks ettendhtud vineerist stantsi-
tud tiinnidesse, mis vastavad GOST 5958—51 nouetele.




Voi GOST 37—55

19. Koorevoi, — soolatud, soolamata ja vologda, mis
pakitud kastidesse, netokaal (puhas voi kaal ilma pergamen-
dita) peab olema 25,4 kg, «Lemmik» voil 24 kg. Koorevoi,
— soolatud, soolamata ja vologda, mis pakitud puust Kkasti-
desse, netokaal peab olema 50,8 kg, «Lemmik» voil 48 kg.

- Koorevoi — (soolatud, soolamata ja vologda), mis paki-
tud vineerist stantsitud GOST 5958—51 nouetele vastavatesse
tiinnidesse, netokaal peab olema 47 kg.

20. Sulatatud voi tuleb pakkida tamme-, kuuse-, haava-,
pdarna- ja kasepuulaudadest tiinnidesse, mis on ette nihtud
toiduainetele ja vastab GOST 4637—51 nouetele. Puust tiinni-
desse pakitud sul&tatud voi netokaal peab olema 50 ja 100 kg.

21. Enne voi asetamist kastidesse ja tiinnidesse tuleb see

pakkida pergamentpaberisse. Pergament peab vastama GOST
1341—49 nouetele.

22. Tiinni sisepind, kuhu pakitakse sulatatud voi, peab
olema kaetud kaseiini emailiga, vedela klaasi voi mone muu
materjaliga, mida on lubatud kasutada NSV Liidu Tervis-
hoiuministeeriumi poolt.

23. Taara, mida varem on kasutatud, tuleb enne voi taa-
rastamist puhastada ja desinfitseerida.

24, Koorevéi, mis on pakitud kangidena, tuleb asetada
pergamenti ja viljastatakse 100, 200, 250 ja 500 g tiikkides,
mis on asetatud laud- voi vmeerkastldesse voi pappkarpi-
desse.

Koorevoi, mis on pakitud plekist purkidesse, véljastatakse
kuni 3 kg netokaaluga. Sulatatud voi, mis on pakitud kuni
500 ml mahuga klaaspurkidesse, peab vastama GOST
5717—57 nouetele. Pudelid, klaasid ja plekknoud peavad vas-
tama GOST 5981—51 nouetele.

Lubatud kdrvalekaldumised pakendis voile:

paltetidis 1009 . 0 al et R S
- 010 e e A e L RGRR e o8 ke B T
b )50 2 AP a i RE T S Sl e S 7 o, S
& S500-=10007=g ;b % v et AR RO 0
¥ 10003000 w8 it & Lot v R TS

25. Standardsetesse tiinnidesse ja kastidesse pakkimine
vOi markeerimine toimub jargmises korras:




GOST 37—55 Vai

a) vabriku-tootja poolt liiiiakse taarale, tiinnide pohja-
dele voi kastide kiilgedele mittemahapestava véirviga tempel,
millel peab olema margitud:

1. tehase registreerimise number;

2. kastide kokkuloomise jarjekorra number (sulatatud
voile — katla nr.), arvates aasta algusest;

3. vabrikust véljalastava tiinni voi kasti jarjekorra -
number, arvates aasta algusest;

4. tootlemise kuupéev;

5. voi tootlemise ja pakkimise eest vastutava isiku
nimi. _

b) VGi-juustu baaside poolt pannakse tiinni ilemisele
pohjale ja kasti molemale otsale tootmismark, mille kuju ja
suuruse madrab NSV Liidu Liha- ja Piimasaaduste Toostuse
Ministeerium. ;

Tagastatavale taarale lubatakse virviga tehtud voi sisse-
poletatud markeeringu asemel ka kulgekleebltud etikette koos
tootmismargiga.

c) Pakitud voi pergamentpaberi iihele kiiljele kleebltakse
etikett voi triikitakse otse pergamendile spetsiaalse, kiiresti
kuivava ja pergamenti mitteldbiva varviga jargmised ndita-
jad:

1. voi liik;

2. netokaal;

3. sort;

4. pakkimise kuupéev;
5. GOST 37—55;

6. paki jaehind.

d) Koorevoi pakkimine ning markeerimine plekknoudesse
ja sulatatud voi pakkimine klaas- voi plekknoudesse peab toi-
muma ja vastama GOST 1506—52 nouetele «Konservide pak-
kimine, pakend ja markeerimine metall- ja klaastaarasse».

26. Voi transportimine peab toimuma tdielikus vastavu-
ses kiireltriknevate vedude transpordi organiseerimise ees-
kirjale.

Voi transportimine vabrikust tootmisbaasidesse, samuti ka
raudteejaamadeni ning kauplustesse toimub auto, autokiilmuti
voi isotermilise autoveokiga. Void on lubatud transportida
lahtise autoga ainult siis, kui taara on 'kaetud presendiga voi
eriliste tekkidega.

10




Voi GOST 37—55

27. Void tuleb sdilitada kastidesse voi tiinnidesse pakitult
riita laotuna vabriku, baasi voi kiilmhoone kiilmutuskambri-
tes; jae- ja iihiskondliku toitlustamise vorgule {ileandmisel ei
tohi voi temperatuur olla iile +10°C; jae- ja iihiskondliku
toitlustamise ettevotetes tuleb voi séilitada temperatuuris
mitte iile + 12° C juures.

11
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NSV Liidu Ministrite
Noukogu juures asuv
Standardite, Mootude ja
Mooduriistade Komitee

RITKLIK
STANDARD

GOST
1288—55

Asendab

SULATATUD LOOMSED | GOST.i 1288—4i

TOIDURASVAD

Grupp N12

rasvadeks.

ja Piimasaaduste
juhendite jérgi;
kirju.

TEHNILISED TINGIMUSED

Kéesolev standard kehtib looma- (veise-), lamba-, sea-,
kondi- ja segarasva kohta, mis on maidratud toiduks ja on:
saadud looma rasvkudedest ja kontidest viljasulatamise teel.

1. Olenevalt ldhtetoorainest jagunevad sulatatud loomsed
toidurasvad: looma- (veise-), lamba-, sea-, kondi- ja sega-

Olenevalt kvaliteedist jaotatakse koik rasvad peale sega-
rasva kahte sorti: korgem ja esimene.
2. Rasvade viljatootlemist teostatakse NSV Liidu Liha-
Toostuse  Ministeeriumi tehnoloogiliste
silmas pidades veterinaar-sanitaar ees-

3. Organoleptiliste ja tehnilis-keemiliste ndiitajate jargi
peavad rasvad vastama jargmistele nouetele:

Esitanud NSV Liidu
Liha- ja Piimasaaduste
Toostuse Ministeerium

ja NSV Liidu
Kaubandusministeerium

Kinnitanud Standardite, Mootude
ja Mooduriistade Komitee
11. VIII 1955.

Kehtestamise
tihtaeg
1. X 1955.
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GOST 1288—556 Sulatatud loomsed toidurasvad

Il. VASTUVOTU-EESKIRJAD JA KATSETAMISMEETODID

4. Iga rasvapartii kvaliteedi mddramist teostatakse tehni-
lis-keemiliste ja organoleptiliste nditajate jargi.

Partii all moistetakse iikskoik millist {iheliigilist ja -sordi-
list rasvakogust, mis on vormistatud iihe kvaliteedi tunnistu-
sega ja on esitatud i{iheaegselt iileandmisele-vastuvotmisele
voi jarelevaatusele.

5. Rasva viljastamisel antakse ettevotte poolt kindlaks-
madratud vormikohane kvaliteeti toendav dokument voi pan-
nakse saatelehele toostus-veterinaarse kontrolli osakonna
tempel.

6. Rasvade drasaatmisel raudtee- voi veetranspordiga
peab iga drasaadetava rasvapartiiga kaasnema Riikliku Toidu-
kaupade kvaliteedi inspektsiooni sertifikaat ja laboratoorse
analiiiisi andmed. Inspektsiooni punkti puudumisel lisatakse
kvaliteedi tunnistus ja laboratoorse analiiisi andmed.

7. Rasvade vastuvotmist teostatakse kvaliteeti toendavate
saatedokumentide alusel, jarele vaadates iga pakendiiihikut.
Rasva organoleptiliseks ja laboratoorseks uurimiseks avatakse
valikkorras iiksikud pakend:d.

8. Vaidluste puhul annab 16pliku otsuse sulatatud loom-
sete toidurasvade kvaliteedi kohta NSV Liidu Kaubandus-
ministeeriumi Riiklik Toidukaupade kvaliteedi inspektsioon.

9. Vagunpartiide vastuvotmisel voetakse ja avatakse vas-
tuvotja valikul igast rasva liigist ja sordist 10% pakend-
ithikust.

Viikeste partiide (vdhem kui {iks vagun) vastuvotmisel
avamisele kuuluvate pakendiihikute arvu madrab kindlaks
vastuvotja, kuid mitte vdhem kui kolm pakendiihikut.

Igast viikesesse taarasse pakitud rasvapartiist voetakse
vastuvotja valikul iga saja (100) iihiku kohta mitte vdhem
kui {iks pakendiihik.

Riknemise juhtudel ehk sertifikaadile voi kvaliteedi tun-
nistusele margitud andmetele mittevastavuse korral avatakse
koik pakendiihikud.

10. Rasva laboratoorset uurimist teostatakse OST
NKMMP 5 jargi.
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Sulatatud loomsed toidurasvad GOST 1288—55

I1l. PAKEND JA MARKEERING

11. Rasvad pakitakse:

a) puit- voi stantsitud vineertiinnidesse;

b) kartongist, paberist ja klaasist rasva mitteldbilaskvasse
taarasse, mahutavusega mitte iile 500 g, plekist taarasse —
mitte iile 10 kg.

On lubatud korvalekaldumisi netokaalus kuni 200 g * 2%s3
200 kuni 500 g * 1%;

¢) laud-, vineer- voi kartongist kastidesse mitte iile 30 kg
(vélja arvatud kondirasvad).

12. Tiinnid ja kastid peavad olema kuivast, tervest pui-
dust, seestpoolt hodveldatud, tihedad, vastupidavad, puhtad ja
kuivad, ilma korvallohnadeta. Tiinnide tootlemise kvaliteet,
kokkupanek ja kinnitus peavad vastama GOST 4637—51,
GOST 128—51 ja GOST 5958—51 nouetele.

Teistkordsel kasutamisel peab taara olema puhastatud ja
desinfitseeritud.

Enne rasvade valamist médnnipuust tiinnidesse peavad
tiinnid olema tingimata seestpoolt kaetud vedelklaasist kaitse-
kihiga voi kuumutatud (poletatud), ldbi aurutatud ja pestud.

13. Vineer-, laud- ja kartongist kastid peavad olema seest

kaetud pergamendiga, viikepakendite pakendiks - ettendhtud -

kartongist taarat on lubatud parafineerida.

14. Iga pakenduhlk markeeritakse  trafareti abil (mitte-
mahapestava ja lohnatu vérviga) v01 lipiketiketiga, millel on
mérgitud jargmised andmed:

a) ministeeriumi, ettevotte nimetus;

b) rasva liik ja sort;

c¢) bruto- ja netokaal;

d) tootmise kuupéev;

e) partii number ja koha jirjekorra number (tiinn, kast);

f) GOST-i number. :

15. Igal viikepakendi {ihikul peab olema tempel voi
etikett jargmiste andmetega:

a) ministeeriumi nimetus;

b) ettevotte nimetus voi ettevotte vabriku mark;

c) rasva liik ja sort;

d) netokaal;

)

e) hind;

f) tootmise kuupdev;
g) pakkija number;
h) GOST-i number.

2 Piimasaadused [ TRU Rumm
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NSVL RITKLIK GOST
it STANDARD 5540—55
NSV Liidu Ministrite
Noukogu juures asuv Asendab
Standardite, Mootude ja HAPUKOOR GOST-i 5540—50
Mooduriistade Komitee Tehnilised tingimused Grupp N17

Kéesolev standard kehtib hapukoore kohta, mida toode-
takse pastoriseeritud roosakoorest hapendamise teel piimhappe
streptokoki puhaskultuuride juuretisega.

I. TEHNILISED TINGIMUSED

1. Hapukoor peab olema valmistatud NSV Liidu Liha- ja
Piimasaaduste Toostuse Ministeeriumi tehnoloogiliste juhen-
dite jargi, silmas pidades NSV Liidu Uleliidulise Riikliku
Sanitaarinspektsiooni poolt kehtestatud norme ja eeskirju.

Konserveerivaid, virvivaid ja muid vodraineid ei ole luba-
tud kasutada.

2. Hapukoore valmistamiseks kasutatakse:

a) pastoriseeritud rooska koort;

b) plastilist soolamata ro6ska koort;

c)--korgema sordi soolamata void;

d) téis- ja kooritud lehmapiima;

e) pihustuse teel kuivatatud tédis- ja kooritud kuiva lehma-
ma;

f) kuiva rooska koort.

pii

3. Hapukoore valmistamiseks kasutatav tooraine peab
vastama kehtivaile standarditele, viimaste puudumisel — teh-
nilistele tingimustele.

4. Olenevalt keemilistest ja organoleptilistest niitajatest
jaotatakse hapukoor kahte sorti: korgem ja esimene.

Esitanud NSV Liidu Kinnitanud Standardite, Mdotude Kehtestamise
Liha- ja Piimasaaduste ja Mooduriistade Komitee tihtaeg
Toostuse Ministeerium 29. VI 1955. 1. X 1955.
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Hapukoor. Tehnilised tingimused GOST 5540—55

5. Hapukoor peab vastama fiiiisikalis- keemlhste néitajate
jargi jargmistele nouetele:

Nditajate nimetused Korgem sort Esimene sort
Rasva sisaldus %-des mitte alla 30 30
Happesus kraadides . . . . . 65—90 65—110

Temperatuur °C toostusest vil-
jastamisel mitte iile . . . . 10 10

6. Hapukoor peab vastama organoleptiliste nditajate jargi
jargmistele nouetele:

nﬁ‘égf&géz Korgem sort Esimene sort
Maitse ja Puhas, piimahapu, tun- Sama, mis korgemal
1ohn duva pastoriseerimise | sordil. Lubatakse norgalt

maitse ja aroomiga, ilma | viljenduvaid s66da, sula-
korvalmaitse ja Iohnata | tatud voi, taara (puu) ja
norka kibekat korvalmait-

set
Konsis- Uhtlane, moodukalt paks, Sama, mis korgemal
tents ilma rasva- ja valgu- | sordil. Lubatakse mitte-
(kohupiima-) terakesteta, | kiillaldast paksust, ker-
ldikiva valimusega get tombulisust, terali-

sust ja kerget venivust

Virvus Valgest kuni ornkollaseni

7. Hapukoor ei tohi sisaldada patogeenseid mikroobe.

II. VASTUVOTU-EESKIRJAD JA KATSETAMISMEETODID

Toostuse poolt viljastatav hapukoor peab olema jarele
vaadatud toostuse-valmistaja tehnilise kontrolli osakonna
(laboratooriumi) poolt.

Toostus-valmistaja peab garanteerima, et valjastatav
hapukoor vastab kéesolevale standardile ja peab lisama igale
hapukoorepartiile kindlaksmdaratud vormikohase Kkvaliteeti
toendava dokumendi.
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GOST 5540—55 Hapukoor. Tehnilised tingimused

9. Partii all moistetakse tikskoik millist {ihesuguste kee-
miliste nditajatega hapukoorekogust, mis on médratud iihe-
aegsele iileandmisele — vastuvotmisele.

10. Kauba saajal on oigus teostada hapukoore kvaliteedi
kontrolli ja tema niitajate vastavust kdesolevale standardile,
rakendades proovide votmise ja katsetamismeetcdi p. 12 too-
dud eeskirju.

11. Katsetamisel saadud mitterahuldava tulemuse puhul
teostatakse korduskatsetused kahekordistatud proovide kogu-
sega.

Korduskatsetusel saadud mitterahuldavate tulemuste puhul
kas voi iihe nditaja osas ei kuulu hapukoore partii véljastami-
sele.

12. Hapukoore proovide votmist ja katsetamist teosta-
takse vastavalt GOST-ile 3622—47 «Piim ja piimasaadused.
Proovide vétmine ja ettevalmistus analiilisiks», GOST-ile
3623—47 «Piim ja piimasaadused. Pastoriseerimine ja voor-
ainete sisalduse méidramine», GOST-ile 3624—47 «Piim ja
piimasaadused. Happesuse méaramise meetodid», GOST-ile
5867—51 «Piim ja piimasaadused. Rasvasisalduse mddramise
meetodid».

III. PAKEND, MARKEERING, TRANSPORTIMINE JA SAILITAMINE

13. Hapukoor peab olema pakitud kehtivate GOST-ide
jargi puhtaisse, vastupldavalsse netokaaluga kuni 100 kg
puitpiittidesse voi tiinnidesse, mis on eelnevalt hésti 1dbi auru-
tatud ja jahutatud ning ei halvenda toote kvaliteeti, voi tehni-
liste tingimuste jargi metallist, hdsti tinutatud piimanoudesse
(bidoonidesse). v

Taara tédidetakse hapukoorega kuni iilemise didreni. Hapu-
koor puittaaras kaetakse pealt mitkaliga, pergamendiga voi
vérvitu tsellofaaniga ja suletakse tihedalt kaanega, mis pai-
gutatakse kiiljelaudade uuretesse ja kinnitatakse véljastpoolt
vitsaga.

Lubatakse kaane kinnitamist traatnaeltega. Hapukoor
metalltaaras suletakse tihedalt kaanega, millele on kimmi voi
pergament vahele asetatud.

Hapukoorega piimandud (bidoonid) peavad olema plom-
beeritud.

‘Mirkus: Hapukoore viljastamist realiseerimiseks metalltaaras
lubatakse ainult linna piimatdostustest.

20




Hapukoor. Tehnilised tingimused GOST 5540—55

14. Puittaara kaanele kantakse trafareti voi kummitempli
abil mittemahapestava ja lohnatu varviga loetav markeering
jargmiste andmetega.

a) Maa koorejaamadest saatmise puhul linna piimatoos-
tustesse:

1) toostuse nimetus voi registreerimise number;

2) toote nimetus ja sort;

3) piiti (tiinni) jarjekorra number ja toote valmista-
mise kuupéev;

4) bruto-, taara- ja netokaal;

5) meistri nimi;

6) saaja aadress.

b) Hapukoore viljastamine linna piimatéostustest voi
ladudest realiseerimiseks:

1) ministeeriumi, peavalitsuse, t66stuse nimetus;
2) toote nimetus ja sort;
3) bruto-, taara- ja netokaal;

4) piiti voi tiinni jarjekorra number kaanel ja taara
kiiljelaual ning hapukoore miiligile laskmise kuupdevad;

5) GOST «5540—55».

Hapukoore viljastamisel linna piimatéostustest puittaaras
lubatakse virviga markeerimist asendada kaanele kleebitud
paberist etiketiga.

15. Hapukoore pakkimisel metallist tinutatud taarasse
kleebitakse taara kiiljele paberist etikett voi kinnitatakse lipik,
kus on nididatud koik vajalikud andmed vastavalt p. 14.

16. Pakitud hapukoor tuleb véljastada 100, 200, 300 ja
500 g netokaaluga klaastaaras ja parafiinitud kartongist tas-
sides.

Korvalekaldumisi kaalus voib olla mitte iile:
hapukoore pakkimisel taarasse mahuga 100 ja 200 g =+ 3%

" % & i 300 ja 500 g = 2%

Klaaspurgid ja parafiinitud kartongist tassikesed hapukoo-
rega peavad olema tihedalt suletud, mis hoiab hapukoort mus-
tumisest. Sulgemismaterjal ei tohi halvendada hapukoore kva-
liteeti; sulgemiseks peab kasutama parafiinitud kartongist
kettaid (rongaid) voi pergamendist panderolle-etikette.
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GOST 5540—55 Hapukoor. Tehnilised tingimused

Igale purgi etiketile voi kartongist kettale peab olema maér-
gitud jargmised andmed:

a) ministeeriumi, peavalitsuse ja toostuse nimetus;

b) toote nimetus, sort ja netokaal;

c¢) viljalaske kuupdev;

d) hind,;

e) «GOST 5540—55». .

17. Suletud klaaspurkidesse vo6i kartongist tassxkestesse
pakitud hapukoor véljastatakse toostustest kartongist voi puh-
tais puitkastides, netokaaluga kuni 10 kg.

Puukastid peavad olema plombeeritud.

Kartongist kastid kleebitakse kinni panderolliga, pande-
rolli asemel on lubatud kasutada ka etikette. :

Etiketid kleebitakse kasti kiilgseinale. Etiketil peavad ole-
ma jargmised andmed:

a) ettevotte nimetus;

b) toote nimetus, sort ja netokaal;

¢) tiihikute kogus ja pakendi kaal;

d) pakkimise kuupéev, partii ja kasti jéarjekorra number;

e) pakkija number.

18. Hapukoore ‘transportimine peab toimuma kiireltrikne-
vate vedude transpordi organisatsioonide eeskirjade kohaselt.

Hapukoore vedu toostustest kauba ladudesse ja kauplus-
tesse, samuti ka raudteejaamadest baasidesse teostatakse
refrigeraatorautodega (autokiilmuti) voi isotermiliste ja kin-
niste masinatega.

Hapukoore vedu lahtiste autodega lubatakse tingimusel,
et taara hapukoorega on kaetud presendiga.

19. Toostuses, kaubandusvorgus ja iihistoitlustamise ette-
votteis tuleb hapukoort séilitada NSV Liidu Tervishoiuminis-
teeriumi Riikliku Peasaninspektsiooni poolt 25. IV 1952. a.
kinnitatud juhendi «Eriti kiirelt riknevate toodete realiseeri-
mise ja sdilitamise sanitaareeskirjad, tingimused ja tdhtajad»
kohaselt.

22




NSVL RITKLIK GOST
T STANDARD 7533—55
NSV Liidu Ministrite
Noukogu juures asuv ! : Asendab
Standardite, Maotude ja KOHUPIIM OST-i NKMMP 47
Mooduriistade Komitee i Tehnilised fingimused Gr;'p > N17

Kédesolev standard kehtib kohupiima kohta, mis on ette
ndhtud nii otseseks tarbimiseks toiduna kui ka kohupiima-
saaduste tootmiseks.

I. LIIGID

1. Olenevalt piima {imbertootlemise viisist, jaguneb kohu-
piim kahte liiki:

a) kohupiim pastoriseeritud piimast, mis on ette nahtud
otseseks tarvitamiseks toiduna ja kohupiimasaaduste tootmi-
seks;

b) kohupiim pastoriseerimata (toorest) piimast, kasutatav
pooltoodete (juustumass, keedupirukad), sulatatud ja kuumu-
tatud juustude ja kohupiimasaaduste valmistamiseks, mis enne
toiduks tarvitamist vajavad termilist to6tlemist iihistoitlusta-
mise vorgus.

2. Olenevalt rasvasisaldusest jaguneb kohupiim kolme
kategooriasse:

a) kohupiim, 20%-lise rasvasisaldusega;

b) kohupiim, 9%-lise rasvasisaldusega;

c¢) kohupiim, rasvata.

II. TEHNILISED TINGIMUSED

3. Kohupiim peab olema valmistatud NSV Liidu Liha- ja
Piimasaaduste Toostuse Ministeeriumi tehnoloogiliste juhen-
dite jargi, silmas pidades NSV Liidu Uleliidulise Riikliku
Sanitaarinspektsiooni poolt kehtestatud norme ja eeskirju.

4. Kohupiima valmistamiseks ei ole lubatud kasutada esi-
mese seitsme pédeva jooksul parast poegimist ja 15 pdeva jook-
sul enne poegimist liipstud lehmade piima.

5. Kohupiima valmistamiseks mairatud piim peab vas-
tama GOST 352—41 «Lehmapiim» nouetele.

Esitanud NSV Liidu Kinnitanud Standardite, Maotude Kehtestamise
Liha- ja Piimasaaduste ja Mooduriistade Komitee tihtaeg
Toostuse Ministeerium 29. VI 1955. 1. X 1955.
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GOST 7533—55

Kohupiim. Tehnilised tingimused

6. Olenevalt organoleptilistest ja keemilistest nditajatest
jaguneb kohupiim kahte sorti: korgem ja esimene.
7. Kohupiim peab vastama keemiliste nditajate jargi jarg-

mistele nouetele:

Kohupiim 20%-| Kohupiim 9%- Kohupiim
Niitajate lise rasvasisal-| lise rasvasisal- rasvata
: dusega dusega
nimetused = ? . ; 5 N
korgem[es:mene korgem | esimene | korgem |esimene
sort sort sort sort sort sort
Rasvasisaldus
%-des mitte alla 20 20 9 9 — —
Niiskusesisaldus .
%-des mitte iile 65 65 73 73 80 80
Happesus kraa-
dides mitte iile . 200 225 210 240 220 270

8. Kohupiim peab vastama organoleptiliste nditajate jargi

jargmistele nouetele:

lakas,
jundiga

kreemika wvar-

varjundiga

Uhtlane kogu massi ulatuses

;\i]:l‘;fd:ég Kohupiim, korgem sort Kohupiim, esimene sort
Maitse ja I1ohn Puhas, orn, hapu- Sama mis korgemal
piim, ilma korval- sordil. Lubatakse mitte
maitse ja -lohnata puhast maitset, norgalt
viljenduv so6dda, taara
(puu) korvalmaitseid ja
samuti noérka kibedat | '
maitset
Konsistents Orn. Lubatakse orna, Sama mis korgemal
kuid mitte ebaiihtlast | sordil. Lubatakse kobeda
konsistentsiga ja rasvata
kohupiimal norka piima-
vee eristumist ja pudene-
vust.
Virvus Valge, kergelt kol- Valge, kerge kollaka
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Kohupiim. Tehnilised tingimused GOST 7533—355

Il. VASTUVOTU-EESKIRJAD JA KATSETAMISMEETODID

9. Toostusest viljastatav kohupiim peab olema jirele vaa-
datud toostuse-valmistaja tehnilise kontrolli osakonna voi
laboratooriumi poolt. Toostus-valmistaja peab garanteerima,
et valjastatav kohupiim vastab kdesolevale standardile ja peab
lisama igale kohupiimapartiile kindlaksmadratud vormi-
kohase kvaliteeti toendava dokumendi. j

10. Partii all moistetakse iikskoik millist {iheliigilist ja
samasse kategooriasse kuuluvat kohupiimakogust, mis on
ette ndhtud {iheaegsele iileandmisele-vastuvotmisele.

11. Saajal on o6igus teostada kohupiima kvaliteedi kont-
rolli tema nditajate vastavuse kohta ‘kédesoleva standardi
nouetele, rakendades proovivotmist ja katsetamist p. 13 koha-
selt. ' :

12. Mitterahuldavate tulemuste puhul {ikskoik millise
katsetuse osas teostatakse kordusuurimised kahekordistatud
proovide kogusega.

Kordusuurimisel saadud mitterahuldavate tulemuste puhul
kas voi iihe néitaja osas kohupiimapartii ei kuulu véljastami-
sele.

13. Kohupiima proovide votmist ja katsetusi teostatakse
vastavalt GOST-ile 3622—47 «Piim ja piimasaadused. Proo-
vide votmine ja ettevalmistus analiiiisimiseks», GOST-ile
3623—47 «Piim ja piimasaadtised. Pastoriseerimise ja voor-
ainete sisalduse maéairamise meetodid», GOST-ile 3624—47
«Piim ja piimasaadused. Happesuse maddramise meetodid»,
GOST-ile 3626—47 «Piim ja.piimasaadused. Niiskuse- ja
kuivainete sisalduse médaramise meetodid», GOST-ile 5867—51
«Piim ja piimasaadused. Rasvasisalduse médramise - meeto-
did».

1V. PAKEND, MARKEERING. TRANSPORTIMINE JA
‘SAILITAMINE

14. Kohupiim, 20%-lise rasvasisaldusega, lastakse Kkau-
bandusvorku ainult pakitud kujul. Uksikute tarbijate noudmi-
sel lubatakse 20%-lise rasvasisaldusega kohupiima valjas-
tada pakkimatult.

9%-lise rasvasisaldusega ja rasvata kohupiima voib val-
jastada nii pakitult kui ka pakkimatult.

15. Pakitud kohupiim jahutatued kuni temperatuurini mitte
tile —8° C voi kiilmutatud kuni temperatuurini mitte ({ile
—10° C lastakse miiiigile pakkides netokaaluga 250, 500, 700
ja 1000 g.




GOST 7533—55 | Kohupiim. Tehnilised tingimused

16. Pakitud kohupiima kaalus on lubatud jdrgmised kor-
valekaldumised %-des.

Kaalus lubatud korvalekaldumised %-des
Kiilmutatud kohupiim
Pakendi | 20%-lise ja 9%-lise - s
rasvasisaldusega 20%-lise ija 9%-lis
s ning rasvata jahu- r;svlasseisjaz}dus;)ga ¢ Rasvata
tatud kohupiimad kohupiim kolmpitn
250 +=2:6 mitte iile —5,0 mitte iile —4,0
500 =20 o RN il »w —3,5
700 1.8 i ,, —4,0 w o —30
1000 +1,0 i 3,8 % T )

Mirkus: Kiilmutatud pakitud kohupiima kaaluline korvale-
kaldumine on arvestatud kohupiima sdilitamise juures tihtajaga
mitte iile kahe kuu.

17. Pakitud kohupiim peab olema keeratud puhtasse per-
gamenti voi varvita tsellofaani.

Sissekeeratud kohupiim peab olema asetatud kartongist
karpi voi tsellofaanpakki.

18. Iga kohupiima paki -peal peab olema mlttemahapestava
varviga etikett, panderoll voi pealkiri jargmise sisuga:

a) ministeeriumi, peavalitsuse, ettevotte nimetus;

b) toote nimetus, rasvasisaldus, sort ja t66tlus —, pas-
toriseeritud piimast;

¢) netokaal;

d) pakkimise kuupaev;

e) GOST 7533—55;

f) hind.

Tsellofaan pakkidesse pakitud kohupiima etikettimist teos-
tatakse paki peale voi asetatakse triikitud etikett paki sisse.
Igasse karpi voi tsellofaanpakki asetatakse kontrolltalong,
kus on nédidatud brigaadi number.

19. Karpidesse voi tsellofaanist pakkidesse pakitud kohu-
piim tuleb ettevotteist valjastada puhtais puit- voi karton-
gist kastides netokaaluga kuni 20 kg.

Kartor.gist kaste kleebitakse kinni panderolliga, panderolli
asemel on lubatud kasutada etiketti.

Puust kastidele kleebitakse etikett ehk trafarett voi kan-
takse kummitempli abil mittemahapestava, I6hnata virviga
selgeltloetav markeering.
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Kohupiim. Tehnilised tingimused GOST 7533—55

Panderollile, etiketile voi trafaretile tuleb mérkida:
a) ettevotte nimetus;
b) saaduse nimetus, rasvasisaldus ja sort;
¢) netokaal,
d) iiksuste kogus ja pakendi kaal;
e) pakkimise kuupdev;
f) partii number;
g) kasti jarjekorra number;
h) pakkija number.

Markeering kantakse kasti kiilgseinale.

Puitkast plombeeritakse, kuid vedude puhu] teistesse linna-
desse tuleb kastikaas naeltega kinnitada tihedalt kastiseinte
kiilge.

Mirkus: kohupiima vedu veetranspordiga on lubatud ainult
puitkastides.

20. 9%-lise rasvasisaldusega ja rasvata kohupiim paki-
takse kehtivate GOST-ide nouetele vastavasse kuni 100 kg
mahutavusega hésti labiaurutatud ja jahutatud puittiinnidesse

. voi tiivikoonusekujulistesse piittidesse, mis ei halvenda too-
dete kvaliteeti.

Kaubandusvorku véljastamisel lubatakse kohupiima pak-
kida puhtaisse'tehnilistele tingimustele vastavaisse hasti tinu-
tatud metallist piimanoudesse (bidoonidesse).

21. Taara peab olema kohupiimaga tihedalt tdidetud iile-
mise dareni, kaetakse pergamendiga voi varvitu tsellofaaniga
ja kaanestatakse tihedalt. Puitpiiti kaas peab olema Kinnita-
tud kaanele asetatud vitsaga ja naetutatud seina kiilge.

22. Puitpiiti voi tiinni kaanele kantakse loetav markeering
trafareti voi kummitempli abil mittemahapestava ja lohnata
varviga, kus on ndidatud: maa koorejaamadest saatmise puhul
linna piimatoostustesse:

a) toostuse nimetus voi registreerimise number;

b) toote nimetus, rasvasisaldus, sort ja missugusest,
toorest voi pastoriseeritud piimast on kohupiim valmista-
tud;

¢) tiinni voi piiti jarjekorra number ja tootmise kuu-
paev;

d) bruto-, taara- ja netokaal;

e) meistri nimi;

f) saaja aadress.
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Kohupiima viljastamisel realiseerimiseks linna piimatoos-
tustest voi ladudest:

a) ministeeriumi, peavalitsuse, ettevotte nimetus;

b) toote nimetus, rasvasisaldus, sort ja missugusest,
toorest voi pastoriseeritud piimast on kohupiim valmista-
tud;

c¢) bruto-, taara- ja netokaal,

d) piiti voi tiinni jarjekorra number, kaanel ja Kkiilje-
laual; -

e) miiligilelaskmise kuupéev;

f) «GOST 7533—55».

Kohupiima viljastamisel linna piimatoostustest kauban-
dusvorku on lubatud vdrviga markeerimise asemel kasutada
etiketi kleepimist kaanele.

Kohupiima pakkimisel metalltaarasse kleebitakse taara
kiiljele paberist etikett voi riputatakse lipik kdesolevas punk-
tis drandidatud andmetega. Piimanoud (bidoonid) peavad
olema plombeeritud.

23. Kohupiima transportimine peab toimuma Kkiirelt rikne-
vate vedude transpordi organisatsioonide eeskirjade kohaselt.

Kohupiima vedu toostustest kaubandusvorku, kiilmhoone-
tesse, kauplustesse, samuti raudteejaamadest baasidesse teos-
tatakse refrigeraatorautodega (autokiilmuti) vo6i kinniste
masinatega.

Kohupiima vedu lahtiste autodega lubatakse tingimusel, et
taara kohupiimaga on kaetud presendiga.

24. Jahutatud kohupiima . sdilitamist t60stuses, kauban-
dus- ja iihistoitlustamise vorgus tuleb teostada NSV Liidu
Tervishoiuministeeriumi Riikliku Peasaninspektsiooni poolt
25. IV 1952. a. kinnitatud juhendi «Eriti kiirelt riknevate too-
dete realiseerimise ja sdilitamise sanitaareeskirjad, tingimu-
sed ja tahtajad» kohaselt.

Kiilmutatud kohupiima tuleb hoida kiilmhoonetes: rasvaga
kohupiima temperatuuris —8 kuni —12° C, rasvata — tem-
peratuuris —14 kuni —18° C.
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NSVL

NSV Liidu Ministrite
Noukogu juures asuv
Standardite, Mootude ja
Mooduriistade Komitee

RITKLIK GOST
STANDARD 7616—55
Asendab
KOVAD LAABIJUUSTUD
Grupp N17

Kédesolev standard kehtib tahkete naturaalsete laabijuus-

tude kohta.

I. SORTIMENT, KUJU, MOOTMED JA KAAL

1. Juustusid toodetakse:

a) pressitavad madaltemperatuuriga teisel iilessoojenda-
misel — hollandi, kostromaa, jaroslavli, stepi, uglitsi;

b) pressitavad madaltemperatuuriga teisel soojendamisel
ja tSederiseerimisega juustumassist — tSedar, made-altai;

c) pressitavad korgtemperatuuriga teisel iilessoojendami-

sel — $veitsi, altai, noukogude, moskva;

d) isepressitavad, kleepuva

lati.

GOST-i 4824—49, GOST-i 525—41, GOST-i 4825—49, GOST-i
526—41, GOST-i 527—41, GOST-i 4823—49, GOST-i 524—41, GOST-i

837—41 ja GOST-i 523—41

libeda koorega

— volga,

Esitanud NSV Liidu
Liha- ja Piimasaaduste
Toostuse Ministeerium

Kinnitanud Standardite, Mootude
ja Mooduriistade Komitee
8. VIII 1955.

Kehtestamise
tihtaeg
1. X 1955.
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Kdvad laabijuustud GOST 7616—55

1I. TEHNILISED TINGIMUSED

3. Juustud peavad olema valmistatud NSV Liidu Liha- ja
Piimasaaduste Toostuse Ministeeriumi tehnoloogiliste juhen-

dite jargi, silmas pidades NSV Liidu Uleliidulise Riikliku -

Sanitaarinspektsiooni poolt kehtestatud norme ja eeskirju.

4. Juustude valmistamiseks tuleb kasutada jargmisi toor-
aineid ja materjale:

a) lehmapiima, mis vastab juustu valmistamiseks esitatud
nouetele;

b) laabipulbrit voi pepsiini;

c) keedusoola, mitte alla esimest sorti;

d) toidu salpeetrit, mitte iile 30 g 100 kg piima kohta;

e) tehnilist kaltsiumkloriidi, 1. sorti (mitte iile 40 g 100 kg
piima kohta);

f) taimset varvi juustutaigna ja varvi juustukoore voi
parafiini varvimiseks; _ \

g) parafiini (Iohnata), vaha, tseresiini voi nende sulatisi
(juustu pealispinna katmiseks).

Koik loetletud materjalid peavad kvaliteedilt vastama keh-
tivaile standarditele, viimaste puudumisel aga tehnilistele tin-
gimustele.

Juustutaigna, samuti juustu pealispinna vo6i parafiini var-
vimiseks, voib kasutada NSV Liidu Uleliidulise Riikliku Sani-
taarmspektsmom poolt lubatud virve.

5. Juustud peavad vastama fiilisikalis-keemiliste niitajate
poolest jargmistele nouetele:

Tabel 2

Rasva- Niis-
sisaldus ‘_(USIE‘ Keedit.
Juustu nimetus klg_;:;:ses : S&ii- soola
mitte %-des | To-den

alla mitte

ile
Hollandi, timmargune . . . . 50 43 2,0—3,5
Hallapdi:-BHpIt: », o0 s 50 43 2,0—3,5

Hollandi, kangnku;ulme suur Ja
viike S e 45 44 2,0—3,5
Kostromaa, suur ja valke RS 45 44 1,5—2,5
02 SRR e e TS S o) 45 LS 2,0—3,5
Jaroslavli A e D T 45 44 1,6—2,6
{

3 Piimasaadused
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Rasvasisal- | Niiskuse-
Juustu nimetus dus kuiv- | sisaldus | Keedusoola
aines %-des| %/-des %/o-des
mitte alla | mitte iile
Uglitsi Ao rriR Aot el 45 45 1,6—2,5
TSedar ol SRR RN 50 44 1,6—25
Maie-altai M Loy U 50 44 1,6—2,5
S SR S VT SR Y 50 42 1iB2:07 ¢
[ R ralies e s B R G 50 42 1,6—25
Notkopride s ool e Lol B 50 42 1,6—2,5
I OSERRI S ET  rnes 50 42 1,525
RS e g 45 48 2,0-35
RGO 2 o SR T 45 48 2,035

Miarkus: Juustu kuivaine rasvasisalduses on iiksikjuhtudel
lubatud kéesolevast standardist korvalekaldumisi vihenemise poole
kuni 2%.

6. Juustu lubatakse véljastada realiseerimiseks vanusega
mitte alla:

a) Hollandi timmargune, hollandi kangikuju-

line suur, kostromaa suur ja véike, stepi. . 2,5 kuud
b) hollandi kangikujuline vaike, jaroslavli,

uelisl datie e wolo arstats A C i s R e I
c) tSedar, maée-altai 3 %
d) altai, noukogude, moskva 4 4
e) Sveitsi YA A e S R AR e ) S e i
d) hollandi liliput . 5 paeva

7. Organoleptiliste néiitajate jargi peavad juustud vas-
tama tabelis nr. 3 toodud nouetele.

N
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GOST 7616—55 Kovad laabijuustud

8. Organoleptiliste niitajate hindamist teostatakse jérg-
mise skeemi kohaselt, milles igale nditajale on maératud jérg-
mine pallide piirarv:

Maiise ja lohn  fs oot s pall
KotiSiStenta B meiai unse s sl TOhiva s
Muster 2 R S i R I Lo
dCalaitayw VaPVS . 50 s 2ty TR
Valimus N S LN i iy SRR G
Pakend ja markeering . - . ‘. B

kokku 100 palli

Iga nimetatud nditajat hinnatakse vastavalt juustude palli-
liste hinnete tabelile sellele mdaratud pallide arvuga ja hinda-
mise tulemused summeeritakse.

Juustu pallilist hindamist teostatakse juustu jédrelevaatuse
momendil avastatud positiivsete ja negatiivsete kvaliteedi,
pakkimise ja markeerimise néditajate jargi vastavalt allpool
toodud tabelile.

9. Olenevalt juustu loplikest hinnetest pallides arvatakse
juustud {ihte jargmisse sorti:

l Sl da aidtetis Uldine hinne Hinne maitse ja 16hna
pallides \ kohta
i
korgem 1 87—100 37
|
esimene | 75— 86 ’ —

Juustud, mis on saanud alla 75 pallilise hinde voi ei vasta
koostise poolest standardi nouetele, ei lubata realiseerida ja
kuuluvad timbertootlemisele. :

10. Hinde tabel pallides

G : e Maha- Hinne
Niitajate nimetused i pallides
a) Maitse ja Iohn (45 palli)

T Tl T TR S P B S 0 45
AoerpleartaR .t VLD BRI e s 1-2 4344

3. Hea maitse, kuid norgalt viljenduy !
aroom et e Bl R N 3—5 40--42
| 4. Rahuldav, norgalt viljenduy . 6—8 37—39

5]
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sapo . Maha- Hinne :
Naitajate nimetused BitiiTs pallides ;
5. Sooda korvalmaitse . ; Lo 9—12 3336
6. Hapu (vilja arvatud tsedar " mae-
altai):
Sveitsi, noukogude ja moskva juus- .
fulis™ 3 8—10 35—37
hollandi, kostromaa ]aroslavll,
stepi, ug11t51 lati ]a volga ]uustul 6—10 35—39 .
7. Kopitanud 9-—-12 33—36
8. Kibe " : 9—15 3036
9. Rasva korvalmaitse | . 9—12 33—36
10. Teravhapu maitse tSedar Ja magl-
altai juures . g el SR P 915 30—36

Miarkus:

1. Juustud, mis omavad kerget markjat ja norka sé6da maitset
ja 16hna ning samuti liti ja volga juustud kerge kopitanud I6hna ja

maitsega hinnatakse niitaja «rahuldavs jargi.

bl
4
13.
14.
15.
16.
¢
18.

2. 1. sordi juustud, mis on saanud maitse ja Iohna hindeks alla
34 palli, ei kuulu realiseerimisele ja saadetakse iimbertootlemisele.

b) Konsistents (25 palli)

Viga hea

T Shenss

Rahuldav

Jime, kova .

Kobe (rabe)

Pudenev

Rihmjas s
Pragunev (ise pragunev)

Mirkus: Juustud, milledel on taignas vooraineid, ei kuulu

realiseerimisele.

19:
20.

2).
29:

23.

¢) Virvus (5 palli)

Loomulik
Ebaiihtlane

d) Muster (10 palli)

Loomulik antud juustuliigile . :
Mustri puudumine tSedari ja mie-
altai juustudel . I B
Ebaiihtlane  #hin

| v—o

oo w
|
;moo

1—2

25

24

23
16—22
17—20
15—19
15—20
10—21
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et s : Maha- Hinne
Niitajate nimetused fithatiis pallides

24. Muster praotaoline, vilja arvatud

ldti, volga ja uglitsi juustudel . . . 3—-5 5—7
25. Muster praotaoline ldti, volga ja

uglitsinnstiidel = =0 v I S e 1—2 8—9
26. Viikesed, tihedad «silmakesed»

Sveitsi, noukogude ja moskva juus-

tudel (Iéibimc')éduga massis  alla

9,5%smj. 7, . eISE e e 3-5 5—7
27. Vorguline muster St 4—5 5—6
28. «Silmakeste» puudumine (viikestel

utstudetins sttty cla T St e 3 7
29. «Silmakeste» puudumine S$veitsi, .

altai, noukogude, moskva juustudel . 7 3
30. «Silmakeste» olemasolu tSedari ja

mée-altai juustudes . Tt 3—6 47
31. Urbne (kasnataoline) muster . . . 5—7 3—5
32. Rebitud muster s Tt 3—4 6—7

e) Vilimus (10 palli)

33. Hea, normaalselt ovaalne v&i nor-

maalseltovaiumd: .. ST e 0 10
34. Rahuldav . . ~ o R 1 9
35. Koorikult pudenev paraflm i { 1—2 8—9
365 Keorik: vigastatad- =« .0 o n i 1—4 6—9
37. Pehastunud koorik . . S 3—6 4—7
38. Kergelt deformeerunud Juustud s 2—4 6—8

|

Mirkus:

I. Laialivalguvad, tursunud (kuju kaotanud), kooriku alt halli-
tusest nakatatud méidapesadega ja siigavalt puhastatud pragudega
(iile 2—3 sm), tunduvalt pehastunud koorega juustud, mis kuuluvad
parafiinimisele, kuid viljastatud ilma parafiinita, ei kuulu realiseeri-
misele.

2. Kohalikuks realiseerimiseks on lubatud viljastada Sveitsi,
noukogude ja altai juustusid ka ratta voi kangi osadena, kui juust

" vastab kiesoleva standardi nouetele.

Maha- Hinne

f) Pakend (5 palli) hindlus pallides
39. Hea il by e R NI e e 0 5
40. Rahuldav o S AT P AR 1 4

Midrkus: Riiulitel asuvate ja veel taarasse pakkimata fuustude
hindamisel antakse nditaja «pakend» jirgi tingimisi 5 palli.
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11. Kahe vo6i rohkema vea puhul palliliste hinnete tabeli
iga nditaja kohta («maitse ja lohn», «konsistents», «muster,
«vdlimus») teostatakse mahahindlus koige rohkem véartust
vahendava vea alusel.

III. VASTUVOTU-EESKIRJAD JA KATSETAMISMEETODID

12. Ettevottest (baasist, kiilmhoonest, toostusest) valjas-
tatavad juustud peavad olema jdrele vaadatud ja hinnatud
ettevotte tehnoloogi (eksperdi) poolt.

Ettevote peab garanteerima, et koik viljastatavad juustud
vastavad kéesolevale standardile ja lisama igale partiile sel-
leks kindlaksméddratud vormikohase kvaliteeti toendava doku-
mendi.

Partii all moistetakse iikskoik millist juustukogust, mis on
madratud {iheaegsele iileandmisele-vastuvotmisele.

13. Tarbimiskohtades juustu véljastamine kiilmutushoone-
test voi kaubandusbaasidest toimub Riikliku Kvaliteedi-
inspektsiooni sertifikaadi voi toostus kiilmutushoone-baasi-
dest viljaantud kvaliteedi tunnistuse (eksperdilehe) alusel;
koik kohad partiis peavad olema markeeritud vastavalt serti-
fikaadile voi kvaliteedi tunnistusele (eksperdilehele).

14. Juustu kvaliteedi korduvat hindamist teostatakse
kohalikes kiilmhoonetes voi kaubandusbaasides Riikliku Kvali-
teediinspektsiooni poolt, juhul kui sertifikaat voi tootmisbaasi
voi  kiilmutushoone poolt véljaantud kvaliteedi tunnistus
(eksperdileht) on aegunud.

15. Proovivotmine ja nende ettevalmistus analiiiisimiseks
teostatakse vastavalt GOST-ile 3622—47.

16. Juustude iihtluse rasva- ja niiskusesisalduse méiara-
miseks teostatakse mitte vdhem kui kaks analiiiisi. Soola-
sisalduse analiiiisi teostatakse ainult kahtluse puhul. Kui on
avastatud, et juustude koostis ei vasta nende markeeringule,
voib inspektori voi eksperdi drandgemisel analiiiiside arvu
suurendada.

17. Tarbijal on 6igus kontrollida saabunud juustude kvali-
teeti ja selle nditajate vastavust kdesolevale standardile,
rakendades p. 15 ndidatud proovidevotmise korda ja p. 20
ndidatud meetodeid.

Juhul kui juust ei vasta standardi nouetele, teostatakse
korduskatsetus.
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Korduval uurimusel saadud mitterahuldavate tulemuste
puhul, kas voi iihegi néitaja osas ei kuulu juust {ileandmisele-
vastuvotmisele.

18. Keemilise analiiiisi ja organoleptiliste hinnete tulemu-
sed kantakse ekspertiisi teostanud isiku allkirjaga kindiaks-
madratud vormikohasele sertifikaadile voi kvaliteedi tunnis-
tusele (eksperdilehele). Sertifikaat, tootmisbaasi voi kiilmutus-
hoone poolt viljaantav kvaliteedi tunnistus (eksperdileht) ja
keemilise analiiiisi andmed lisatakse igale viljastatavale
juustupartiile.

19. Sertifikaadi voi kvaliteedi tunnistuse (eksperdilehe)
kehtimise tahtaeg madratakse kindlaks juustu kvaliteedi hin-
damise momendil riikliku kvaliteediinspektori, tootmisbaasi
voi kiilmutushoone eksperdi (tehnoloogi) poolt.

Olenevalt juustuliigist, selle kvaliteedist ja alalhoiu tingi-
mustest antakse sertifikaat voi kvaliteedi tunnistus (eksperdi-
leht) suvisel ajal (1. V kuni 1. XI) vélja mitte pikema aja
peale kui 30 pdevaks ja iilejddnud aegadel aastas mitte pikema
aja peale kui 50 pdevaks.

20. Juustude niiskuse- ja kuivaine sisalduse maddramine
‘peab toimuma GOST-i 3626—47 kohaselt, keedusoola méara-
mine GOST-i 3627—47, ja rasvasisalduse mddramine GOST-i
5867—51 kohaselt.

IV. MARKEERING, PAKEND, SAILITAMINE JA TRANSPORTIMINE

21. Juustude markeerimine:

a) igale juustule peab olema maérgitud juustu valmista-
mise aeg (kuupdev ja kuu) ja toostuse mirk, mis koosneb
jargmistest andmetest:

rasvasisalduse protsent,

toostuse number,

krai, oblasti, vabariigi lithendatud nimetused, kus toostus
asub (tingmargid kinnitatakse NSV Liidu Liha- ja Piima-
saaduste Toostuse Ministeeriumi poolt);

b) toostuse mirk kantakse juustule mitte mahapestava,
kahjutu vidrviga templi abil, kuid tootmise kuupédev pressi-
takse juustu taignasse kaseiin- voi metallnumbrite jdljendite
abil;

¢) juustudel méairatakse kindlaks rasvasisalduse marki-
miseks jargmised margid:
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Rasva- f
sisaldus | Juustude nimetused | Marg@i kuju | Markide moddud
kuivaines
500 TSedar, made-altai, ruut ruudu kiilg on
- Sveitsi, altai, nouko- 60 mm
gude, moskva
50%o Hollandi iimmargune ruut ruudu kiilg on
ja hollandi liliput 23 mm
45% Kostromaa, hollandi| korraparane koige suurem kau-
kangitaoline, stepi kaheksanurk | gus vastasnurkade va-
hel 60 mm
45% 0 Jaroslavli, uglitsi,| korrapérane koige suurem kau-
léti, volga kaheksanurk | gus vastasnurkade va-
hel 30 mm.

¢) Mirgid paigutatakse juustudele joonistel 1—13 néjda-
tud korras.

d) Pirast nimetatud markeerimist lubatakse juustudele
peale kleepida etikett NSV Liidu Liha- ja Piimasaaduste T60s-
tuse Ministeeriumi poolt kinnitatud vormis.

e) Lati ja volga juustudel voib toostuse margi ja tootmise
kuupdeva mirkida paberile, mille sisse on juust méahitud.

f) Juustu véljastamine kiilmhoonest, juustubaasist voi
kaubandusbaasist kaubandusvorku méargitakse selle sort mitte-
mahapestava kahjutu virviga templi abil.
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Juustu markeering

Joon. 1. Sveitsi, altai

50% 50%
512 ; 512
Anm Aam

Joon. 2. Noukogude

14




Kovad laabijuustud

GOST 7616—55

Th
ERET

wry
cIs
%05

Joon. 3. Moskva

Joon. 5. Hollandi
iimmargune

ury
%5Y,

Joon. 4.

Hollandi

kangides

&

Joon. 6. Stepi

5090
Aam

wry

% 05

Joon. 7. TSedar
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Joon. 7. Lati

Joon. 8. Mie-altai

&%

O

Joon.  10. Uglitsi
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Joon. 11. Jaroslavli Joon. 12. Kostromaa

Joon. 13. Volga
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92: Taara marketrimine

Taara iihele otsale tuleb méarkida trafareti abil voi etiketile
selgelt ja vastupidava mittemahapestava varviga:

\

toostuses

a) juustu nimetus;
b) téostuse number;

¢) toostusest valjastatava koha Jarjekorra number, alates
aasta algusest;

~d) neto-, taara- ja brutokaal ning juustude arv;
©) meistri nimi;

kiilmhoones voi baasis

a) juustu nimetus;

) tootmisbaasi (kiilmhoone), trusti nimetus;
c¢) neto-, taara- ja brutokaal ja juustude arv;
d) juustu sort;

e) «GOST» 7616—55»;

f) PN (taara hinnakirja number).

23. Pakend

Juustude pakkimiseks kasutatav taara peab vastama GOST
4485—48 nouetele ja kostromaa juustu. pakkimiseks kasuta-
tavad trumlid NSV Liidu Liha- ja Piimasaaduste Toostuse
Ministeeriumi poolt kinnitatud UTT-ile. TSedar ja mdie-altai
juustud pakitakse trumlitesse, mis on varustatud sisemiste
vaheseintega (pesadega); {ihte trumlisse paigutatakse 1—2
tSedar juustu ja 2—4 maée-altai juustu.

Sveitsi ja altai juustud pakitakse puitkastidesse voi pali-
desse; iihte kasti voi palisse pakitakse iiks Sveitsi juust voi
2—4 altai juustu. Altai juustu lubatakse pakkida trumlitesse,
mis vastavad kostromaa juustu trumlite UTT nouetele.

Noukogude juust pakitakse kastidesse, mis on jaotatud
seest vaheseintega — igasse kasti kolm kangi.

Moskva juust pakitakse iihte kasti 6 juustupead. Hollandi,
lati, volga, moskva, stepi, jaroslavli ja uglits$i juustud paki-
takse seesmiste vaheseintega kastidesse.

Lati ja volga juustud méihitakse enne puitkastidesse pak-
kimist pergamenti-pergamiini voi vahapaberisse.
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Hollandi (fimmargused, liliput ja kangitaoline-viike), lati,
volga, uglit$i, jaroslavli, moskva juustusid on lubatud enne
kastidesse pakkimist méhkida tsellofaani v6i muudesse Kkile-
desse, mis on lubatud NSV Liidu Uleliidulise Riikliku Sani-
taarinspektsiooni poolt. Igasse pakendiiihikusse paigutatakse
iihte liiki ja sorti ning ligikaudu ithevanused juustud.

24. Laabijuustud hoitakse ladudes, kaubabaasides ja
kiilmhoonetes riiulitel voi taarasse pakitult.

25. Kui juustusid hoitakse pakituna (kastides v6i trumli-
tes), siis laotakse need virnadesse. Iga kastide kihi vahele
peavad olema asetatud latid.

Uleslaotud virnade vahele jdetakse 0,8—1,0 m laiune vahe-
kdik, kusjuures taara markeeringuga otsakiiljed peavad olema
pooratud vahekdikude poole.

26. Juustud hoitakse tootmisbaasides ja kiilmhoonetes
+8° C kuni +12° C temperatuuris ja suhtelise ohuniiskuse
85—87% piirides, kohalikes ladudes, kaubandusbaasides ja
kﬁlmohoonetes, temperatuuris mitte alla +2° C ja mitte iile
+10° C.

27. 3 kuni 5 pdeva enne sertifikaadi kehtivuse 1oppemist
teostatakse juustupartii korduv jérelevaatus.

28. Juhul kui juustu pealispinnale on tekkinud hallitus,
voetakse juust taara seest vilja ja hallitus eemaldatakse.
Pirast seda pakitakse juust uuesti taarasse ja asetatakse
virna.

29. Ei ole lubatud juustu hoida iithes kambris koos teiste
saadustega (kala, suitsusaadused, sibulad, puuviljad).

30. Juustusid, mida sdilitatakse kiilmhoonete kambrites,
kaubandusbaasides ja ladudes riiulitel, paigutatakse partii
jargi, millele igatihele on asetatud partiide numbrid.

31. Riiulitel hoitavate juustude eest teostatakse siistemaa-
tilist hoolitsemist neid piihkides, keerates ja hoides tempera-
tuuri ja ohuniiskust vastavalt kdesoleva peatiiki p. 22.

32. Juustu viljastamist suvisel ajal teostatakse raudteel
isotergilistes vagunites, vaguni sisetemperatuuriga mitte iile
+8° C.

33. Talvisel ajal teostatakse juustu vedu kiilmakindlates
vagunites, kusjuures transpordi ajal hoitakse temperatuuri
mitte alla +2° C ja mitte iile +8°C.
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34. Juustud laotakse vagunites virnadesse. Lubatakse
kastide ladumist vaguni kogu kdrguse ulatuses.

35. Kastid laotakse virnadesse vaguni otskiilgedest 15—
20 sm kaugusele. Talvel, kui vagunites on ahjukiite, laotakse
virnad ahjust 1,0 m kaugusele iihele ja teisele poole.

36. Juustude vedu ei o'e lubatud raudteel, hobu- voi auto-
transpordiga ilma taarata, vélja arvatud Sveitsi_ja noukogude -
juustud, mida on lubatud ilma taarata transportida ainult
raudteel.

Sveitsi ja noukogude juustude transportimise puhul raud-
teel ilma taarata, paigutatakse need eriliselt korraldatud riiu-
litele. Sveitsi juustud lubatakse laduda riitadena kuni 5 juustu
iiksteise peale.

37. Juustude veo tingimused veetranspordiga peavad vas-
tama pp. 32—36 toodud nouetele.

38. Juustude vedude puhul vee- ja vee- ning raudtee-
transpordiga peavad kastid olema otstest kinnitatud traadiga
voi teraslindiga.
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NSVL RITKLIK GOST

S STANDARD 7620—55
NSV Liidu Ministrite Retndab
Noukogu juures asuv GOST-i 4826—49

Standardite, Mdatude ja St A
5 PEHMED LAABIJUUSTUD 5
Méaduriistade Komitee s : OST-i_NKPP 207
Grupp N17

Kéesolev standard kehtib vnaturaalsete pehmete laabijuus-
tude kohta.

I. SORTIMENT, KUJU, MOOTMED JA KAAL

1. Juustud, mis on valmistatud pastoriseeritud lehmapii-
mast, vidljastatakse jargmiste nimetustega:

a) dorogobusi,

b) medoni,

¢) smolenski,

d) suupiste valmistamiseks kasutatakse puhtaid hallitus-
kultuure (Penicillium album, Penicillium candidum) ja véljas-
tatakse nii valminud kui ka poolvalminud olekus.

2. Rokiori juustu valmistatakse nii lehma kui ka lamba
voi kitse pastoriseeritud tdispiimast, kasutades puhtaid halli-
tuskultuure (Penicillium rokfori).

3. Kuju, mootmete ja kaalu jargi peavad juustud vastama
jargmistele nouetele:

| 2 ' Moodud sm
ordi g
o | Juustu kuju ; ; 3 1ibi- Kaal kg
nimetus pikkus| laius |kdrgus r:(')tl')t
Dorogo-
busi:
suur Lahedane  kuu-
bikule, kergete ku-
merate kiilgpin-
| dadega ja kergelt
imardatud  kanti- v
dega I 7—8 | — 0,5—0,7
viike sama 6 6 45 | — 0,15—0,20

Esitanud NSV Liidu Kinnitanud Standardite, Méotude Kehtestamise
Liha- ja Piimasaaduste ja Mooduriistade Komitee tihtaeg
Toostuse Ministeerium 12. VIII 1955. 1. X 1955.
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jarg
[, ~ Mdddud sm
I nimetu- Juustu kuju : 3hi- Ik
sed ’ pikkus| laius |korgus ﬁg%t AN
Medéni Taisnurkne kang,
kergelt = kumerate s
kiilgpindadega . -.[11—12/4,5—5 [4,5—5| — 0,24—0,36
Smo- Madal silinder .| — — 4—5 {13—15| 0,85—1,20
lenski
Suupiste Madal silinder .| — — | 23 |11—12| 0,2—04
Rokfori Silinder .. | — — |10—11{18—20| 2,3—3,0

Il. TEHNILISED TINGIMUSED

4. Juustud peavad olema valmistatud NSV Liidu Liha- ja
Piimasaaduste Toostuse Ministeeriumi tehnoloogiliste juhen-
dite jdrgi, silmas pidades NSV Liidu Uleliidulise Riikliku
Sanitaarinspektsiooni norme ja eeskirju.

5. Juustude valmistamiseks kasutatakse jargmisi toor-
aineid ja materjale:

a) lehma-, samuti lamba- v0i kitsepiima, mis vastavad
NSV Liidu Liha- ja Piimasaaduste Toostuse Ministeeriumi
tehnoloogiliste juhendite jargi juustude valmistamiseks esita-
tud nouetele.

Lamba- ja kitsepiima voib kasutada seguna {ikskoik mis-
suguses vahekorras. Lamba- ja kitsepiima lisamine lehmapii-
male ei ole lubatud;

b) laabipulbrit;
c) mitte alla I sordi keedusoola;

d) tehnilist kaltsiumkloriidi I sort (mitte iile 40 g 100 kg
piima kohta);

e) puhtaid piimhappe bakterite kultuure;

d) puhtaid hallituse kultuure.
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Koik loetletud materjalid peavad kvaliteedilt vastama keh-
tivaile standarditele ja viimaste puudumisel tehniliste tingi-
muste nouetele.

6. Fiiiisikalis-keemiliste nditajate jargi peavad juustud
vastama jdrgmistele nouetele:

Normid
Rasva
Juustu nimetused kuivaines Headus Niiskust
%-fies %O_?jl:s %-des
r:lnltate P S mitte u'l(;
Dorogobusi, medéni ja smo-
(2303 A e O M S R e 45 356 50
Sakuso$noi:
valmald. - s o 50 3,6 55
valmimata . s 50 2,5 60
Rokiori s RN T IO 4 Sha 50 5,0 46

Miarkus: Juustu kuivaine rasvasisalduses lubatakse erandjuh-
tudel korvalekaldumisi vahenemise poole kuni 2% kéesolevast stan-
dardist.

7. Juustud tuleb véljastada realiseerimiseks vanusega
mitte alla:
a) dorogobus$i, medoni ja smolenski — 40 pdeva;
b) suupiste:
valminud — 25 péeva,
valmimata — kohe pédrast valmistamist ja soolamist,
¢) rokfori — 1,5 kuud.

8. Organoleptiliste nditajate jargi peavad juustud vas-
tama jargmistele nouetele:
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\
I11. VASTUVOTU-EESKIRJAD JA KATSETAMISMEETODID

9. Ettevottest (baasidest, kiilmutushoonetest, téostustest)
véljastatud juustud peavad olema jérele vaadatud ja hinnatud
ettevotte tehnoloogi (eksperdi) poolt. Ettevote peal) garantee-
rima, et koik viljastatavad juustud vastavad kédesoleva stan-
dardi nouetele ja lisama igale partiile selleks kindlaksméaéra-
tud vormikohase kvaliteeti toendava dokumendi.

Partii all moistetakse tikskoik millist juustukogust, mis on
maératud iiheaegsele {ileandmisele-vastuvotmisele.

10. Tarbimiskohtades viljastatakse juustud kiilmutushoo-
netest voi kaubandusbaasidest vastavalt Riikliku Kvaliteedi-
inspektsiooni sertifikaadi voi tootmis- (kiilmutushoone) baasist
véljaantud kvaliteedi tunnistuse (eksperdilehe) jérgi; koik
kohad partiis peavad olema markeeritud vastavalt sertifikaa-
dile voi kvaliteedi tunnistusele (eksperdilehele.)

Juustu kvaliteedi korduvat hindamist teostatakse kohalikes
kiilmhoonetes voi kaubandusbaasides Riikliku Kvaliteediins-
pektsiooni poolt, juhul kui sertifikaat voi tootmisbaaside voi

kiilmutushoonete poolt vdljaantud kvaliteedi tunnistus (eks-
perdileht) on aegunud.

11. Proovide votmine ja nende ettevalmistus analiiisiks
teostatakse vastavalt GOST-ile 3622—47.

12. Juustu {ihtluse, rasva- ja niiskusesisalduse médramist
teostatakse mitte vdhem kui kahe analiilisiga. Soolasisalduse
analiiiisi teostatakse ainult kahtluse puhul. Kui on avastatud,
et juustu koostis ei vasta nende markeeringule, siis voib ins-

pektori voi eksperdi &drandgemisel analiiliside arvu suuren-
dada.

13. Tarbijal on igus kontrollida saabunud juustude kva-
liteeti ja selle nditajate vastavust kéesolevale standardile,
rakendades p. 11 toodud proovide votmise korda ja niiskuse
ning kuivainete madramise meetodeid GOST-i 3626—47 jargi,
keedusoola médramist GOST-i 3627—47 ja rasva mdaédramist
GOST-i 5867—51 jargi.

Juhul kui juust ei vasta standardi nouetele, teostatakse
korduskatsetused.

Korduskatsetusel saadud mitterahuldavate tulemuste puhul

kas vOi iihe niitaja osas ei kuulu juust iileandmisele-vastu-
votmisele.
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14. Keemilise analiiiisi ja organoleptiliste hinnete tule-
mused kantakse ekspertiisi teostanud isiku allkirjaga kind-
laksmédratud vormikohasele sertifikaadile voi kvaliteedi tun-
nistusele (eksperdilehele).

Sertifikaat voi juustubaasi voi kiilmutushoone poolt vilja-
antav kvaliteedi tunnistus (eksperdileht) ja keemilise analiiiisi
andmed lisatakse igale védljalastavale juustupartiile.

15. Sertifikaadi voi kvaliteedi tunnistuse (eksperdilehe)
kehtivuse tdhtaeg midratakse kindlaks juustu kvaliteedi hin-
damise momendil riikliku kvaliteedi-inspektori, kiilmutus-
hoone voi juustubaasi eksperdi (tehnoloogi) poolt.

16. Olenevalt juustu liigist, selle kvaliteedist ja séilita-
mise tingimustest antakse sertifikaat voi kvaliteedi tunnistus
(eksperdileht) vélja dorogobusi, smolenski, medoni ja rokfori
juustudele mitte pikema aja peale kui 15 pdeva, suupiste juus-
tule mitte pikema aja peale kui 7 péeva.

IV. PAKEND, MARKEERING, TRANSPORTIMINE JA SAILITAMINE

17. Dorogobusi, medoni ja smolenski juustud peavad

olema méhitud pergamenti, vahapaberisse v6i alumiinium-
folgasse.

Folga peale kleebitakse etikett.

Suupiste juust tuleb mahkida pergament1 voi vahapaberisse
ja seejarel folgasse.

Mihitud juust pakntakse ummargustesse laastudest niine-
puu koorest, peergudest voi kartongist karpidesse.

Igale karbile kleebitakse etikett,

Rokfori juust peab olema méhitud pergamenti voi vaha-
paberisse ja seejdarel alumiiniumfolgasse. Folga peale kleebi-
takse etikett ja méahitakse seejidrel pakkepaberisse.

18. Folgale voi karpidele kleebitud etikettidel peavad
olema jdrgmised andmed:

a) ministeeriumi, peavalitsuse, t66stuse nimetus;

b) juustu nimetus (suupiste juustul «valminud» voi «val-
mimata»);

c) rasvasus;

d) tootmise kuupidev; .

e) netokaal (suupiste juustul);
f) «GOST» 7620—55».
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19. Juustud pakitakse juustukastidesse, mis vastavad keh-
tivaile standarditele.

Igasse pakendiihikusse paigutatakse iiht liiki ja ligikaudu
tihevanused juustud.

Dorogobusi ja medoni juustude pakkimiseks jaotatakse
kastid vaheseintega nelja ossa. Igasse kasti paigutatakse
40—60 dorogobusi ja medoni juustukangi. Smolenski juustu-
kasti paigutatakse 15 juustu. Karbid suupiste juustuga paigu-
tatakse puust voi kartongist kastidesse 3—4 korguse reana
100 tiikki igas kastis, rokfori juust pakitakse vaheseintega
kastidesse 16 tk. igas kastis.

20. Kasti otsale tuleb trafareti abil voi etiketile marklda
jargmised andmed:

a) juustu nimetus;

b) neto- ja brutokaal;

c) karpide kogus ja juustude arv kastis;

d) «GOST» 7620—55»;

e) PN (taara hinnakirja number).

21. Juustud hoitakse ladudes, kaubandusbaasides ja kiilm-
hoonetes voi toostustes riiulitel voi taarasse pakitult.

Kui juustud hoitakse pakituna (kastides), siis tuleb kastid
laduda virnadesse. Iga kasti rea vahele tuleb asetada latid.
Uleslaotud virnade vahele jidetakse 0,8—1,0 m laiune vahe-
kaik, kusjuures taara markeeringuga otsakiiljed peavad olema
pooratud vahekdikude poole.

22. Juustud hoitakse juustubaasides ja kiilmhoonetes
+8 kuni +10° C temperatuuris 85—87 % suhtelise ohuniiskuse
juures; kohalikes ladudes, kaubandusbaasides ja kiilmhoone-
tes — temperatuuris mitte alla 42° ja mitte iile 4+10° C.

23. Eiole lubatud juustu sdilitamist iihes kambris koos
teiste saadustega (kalad, igasugused suitsutatud kaubad,
sibulad, puuviljad).

24, Juustud, -mida sdilitatakse kiilmhoonete kambrites,
kaubandusbaasides, ladudes, tehaste riiulitel, paigutatakse
partiide jdrgi, kusjuures igal partiil on oma number.

25. Riiulitel séilitatavate juustude hooldamist teostatakse
temperatuuri ja chuniiskuse hoidmise teel vastavalt p. 22.
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26. Juustu véljastamist teostatakse suvel raudteel isoter-
milises vagunis, temperatuuriga mitte iile +8° C. Talvel teos-
tatakse juustu vedu kiilma vastu kindlustatud vagunites, kus-
juures temperatuur vagunis transportimise ajal hoitakse mitte
alla +2° C ja mitte iile +8° C.

27. Kastid juustuga laotakse vaguneis virnadesse.

Kastid laotakse virnadesse vaguni otsakiilgedest 15—20 sm
eemale. Talvel, kui vagunis on ahjukiite, laotakse virnad
ahjust 1,0 m kaugusele

28. Juustude veotingimused veetranspordiga peavad vas-
tama pp. 26 ja 27.

29. Juustude segavedude puhul, vee- ja raudtee trans-
pordivahenditega peab taara olema otstest {imber tommatud
traadiga voi teraslindiga.

30. Juustude vedu auto- voi hobuveokeil voib toimuda
tingimusel, et juustu kastid on presendiga kaetud.
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