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Lihatoostus

Kaesolev standard holmab liha proovide votmjse juhiseid ja

lih‘;i organoleptilise ja keemilis-bakterioloogilise uurimise mee-
fodeid.

¢ n K

PEATUOKK I
LIHA VARSKUSE MAARAMINE

Liha sanitaarset kvaliteeti mairatakse tapetud looma kere vai
selle osa organoleptilise ja keemilis-bakterioloogilise uurimise teel.

Kere voi selle osa varskuse keemilis-bakterioloogilist uurimist
teostatakse sel juhul, kui organoleptilisel uurimisel on saadud
kahtlasi andmeid.

A. PROOVIDE VOTMISE JUHISED JA PROOVIDE
UURIMISEKS ETTEVALMISTAMINE.

1. Proovide "votmise juhised.

Igast kerest vGi selle osast, mis kuulub keemilis-bakterioloogi-
lisele uurimisele viarskuse maaramiseks, voetakse proovid kaaluga
lig}i\kaudu 200 g. Iga proov peab koosnema iihest terviklikust
titkist.

Proovid voetakse jargmistest kere osadest:

a) lahtimiskohast 4. ja 5. kaelaliili juurest,

b) abaluulihaste piirkonnast,

c) reielihaste paksudest osadest.

Mirkused:

1. Iga proovi tuleb eraldi uurida,

2. Bakterioloogiliseks uurimiseks proovide vGtmise juhised — wvt. vas-
e tavate haiguste uurimisi, !

q
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2. Proovide pakkimine drasaatmiseks

a) T66stuse laboratooriumi.

1. Iga voetud proov mihitakse eraldi pargamentpaberisse.
Pirgamendile mirgitakse pliiatsiga kere number ja procviks
voetud koe voi elundi nimetus.

2. Uhest kerest voetud proovid seotakse kokku paberist pakki,
pannakse suletavasse metallkasti ja saadetakse laboratooriumi.

3. Proovidega saadetakse kaasa dokument, millele on maérgitud
proovi votmise kuupdev, aeg ja koht, looma liik, kere number,
liha omaniku nimi, uurimise pohjus ning eesmark ja saatja allkiri.

by Viljaspool vaatluskohta asetsevasse

laboratooriumi.

_ 1. Viirskuse uurimiseks saadetavad proovid mihitakse igaiiks
eraldi pirgament- ja lihtsasse paberisse. Paberile margitakse
kudede voi elundi nimetus. Uhesugused proovid varustatakse vas-
tava numeratsiooniga. Proovid, mis on voetud tihest kerest, seo-
talljse kokku paberist pakendiks, mis pitsceritakse voi plommi-
takse. '

2. Saadetisele lisatakse proovide votmise akt, milles mirgi-
takse proovide votmise koht ja aeg, looma liik, kere number, liha
omaniku nimi, uurimise pohjus ja eesmirk.

B. LIHA VARSKUSE ORGANOLEPTILISE MAARAMISE
"~ MEETODID.

Jahutatud liha (looma-, sea-, lambaliha) tunnused.

Hindamise p : Osaliselt muutunud Mittevirske
tegurid Virske ‘liha virskusega lilia liha
1. Vilimus Kere pealispinnal Kere  pealispind Kere pealis-
.omab liha kuival on kaetud tuuldu- pind on kas tu-
kuivamiskoorikut, nud kooriku voi li-| gevasti  kuiva-
maga ja Kleepub | nud vdi tuge-
ndpu kiilge, - Moni- | vasti niiske,
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Hindamise i ; Osaliselt muutunud Mittevirske
tegurid Virske, liia virskusega liha liha
kord kattub liha| kleepuv; sageli
pealispind  hallitu-| on kaetud halli-
sega. tusega.

2. Virvus Kuivamiskooriku Kuivamiskooriku Pealispinna
viarvus on kahvatu-| virvus on tume.| vdrvus on hall
roosa voi kahvatu-| Virske  l6ikekoha | voi rohekas.
unane. Virske 10i-| pind on virskest| Virske loikeko-
ﬁekoha pind on ker- | lihast tumedam, | ha pind on tu-
gelt miiske, kuid| niiske, kuid katsu-| gevasti kleepuv
mitte kleepuv, igale | misel mittekleepuv.| ja mirg. Loike-
loomaliigile iseloo-| Loikekohale pandud! koha varvus on
muliku virvusega.! filterpaberile  jaab; tume,  rohekas
Liha mahl on ldbi-| palju niiskust. Liha| vGi hall,
paistev. mahl on sogane.

3. Konsis- Loikekohas on Loikekohas on li- Loikekohas on

tents liha tihe ja elastne.| ha pehmem ja ko-| liha lotv; sor-
Sormedega vajuta- | bedam kui vérske | medega surutud
misel moodustunud | liha. Sormedega | lohud ei tasan-
lohud  tasanduvad| vajutamisel  lohud| du.
kiiresti. ei tasandu kohe ja
mitte alati taieli-
kult,

4. Lohn Meeldiv, igale | Norgalt hapu, kopi- Ilmselt  rois-
loomaliigile iseloo-| tanud; pealispinnal | kunud 16hn on
mulik. monikord roiskunud | tuntav ka lihas-

lohn; siigavamates | koe siligavama-
kohtades roiskunud| tes kohtades.
1ohn puudub.

5. Rasv Loomarasv on Rasv on hallika- Rasv on hall
valge, kollaka ja| mati varjundiga; | ja omab madr-
kollase virvusega.| muljumisel maarib,| dunud  varjun-
Kova konsistentsi- | kleepub kergelt sor-| dit. Monikord
ga, surumisel pude-| mede kiilge. Moni-| on kaetud halli-
neb. Radsimise vOi| kord esineb halli-| tusega. Pealis-
rasvastumise lohna | tust. Kerge rasvas-| pind on limane.
ei ole. tumise lohn,

Searasv — val- Rasv on hallika- Radsinud  voi

ge, monikord kah-
vatu-roosa, pehme,

mati varjundiga.
Monikord esineb

terav nasva !ohn.
Tugeva lagune-




6. Konditdi

7. Koolused
ja liigesed

Oina- ja lamba-
rasv — valge, tihe.
Raasimise vo6i ras-
vastumise 16hna  ei
ole.

Taidab kogu to-
rukondi oonsust, on
elastne ja kollase
varvusega. Murde-
kohas on liikiv, ei
tule kondi aarte
kiiljest lahti.

Koolused on sit-
ked, tihedad; liiges-
te pealispinnad on
siledad, laikivad.
Liigeste siinoviaal-
vedelik on labipais-
tev.

Nagu loomaras-

val.

Tuleb veidi kondi
aarte kiiljest lahti.
Varskest tidist peh-
mem ja tumedam.
Matt-valge voi hal-

li varvusega. Mur-
dekohas ei oma
laiget.

Koolused on pi-
sut  pehmenenud.
Virvus on  matt-

valge voi hallikas.
Liigeste pealispind
on limaga kaetud.
Siinoviaalvedelik on
sogane.
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elastne, Raasimise| hallitust. Kerge| mise juhtudel on
voi rasvastumise | rasvastumise 16hn. | rasv rohekas
16hna ei ole. maardunud var-
jundiga, mairi-

va konsistentsi-
ga.

Ei taida toru-
kondi kogu Gon-
sust. Pehme ja
madriva konsis-
tentsiga. Tume
varvus, teravate
varjunditega, sa-
gedamini maar-
dunud-hall.

Koolused on
niisked, maardu-
nud-halli virvu-
sega, limaga
kaetud. Siinovi-
aalvedelik on
vesimada taoli-
ne. Liigeste pea-
lispind on tuge-

vasti limaga
kaetud.
8. Puljong Labipaistev, aro-| Sogane, mitte-| Maiardunud
keetmisel | maatne. Meeldiva aromaatne,  sageli| riitsakatega.
I16hnaga rasv; pin-| kopitanud liha kor- Lanpunud, rois-
nale koguneb suu-| valmaiguga. Ras-| kunud 16hn. Ras-
rel hulgal rasva.| vatilgad pinnal, on!| vatilku peaaegu
Rasva maitse on| viikesed ja omavad| ei ole. Rasva
normaalne. rasvastumise = kor-| 16hn ja maitse
valmaiku. on raasinud.
Mirkused:

1. Liha 16hna maaramisel, peale vah
maaratakse korvallohna liha keetmise tee

etu l5ikekoha lohna maaramise,
1. Selleks asetatakse tiikike uuri-
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tavat liha viikesesse keeduklaasi, millesse valatakse vett; klaas kaetakse
uuriklaasiga ja soojendatakse kuni esimese auru ilmumiseni,

Korvallchna maaratakse klaasi avamisel.

2. Liha,

rasva, kondiidi

madratakse kompamisega.

konsistentsi

ja riknenud

liha kleepuvust

Virske kiilmutatud ja sulatatud liha tunnused,
(Looma-, sea- ja lambaliha.)

Hindamise s : g Korduvalt kiil-
tegurid Kilmutatud liha Sulatatud liha wadatid Bhia

1. Vilimus Kere pealispind Kere pealispind Kere pealis
on normaalse vir-! on punane. Rasva| pind on punane.
vusega, eredama varvus on punakas., Rasv on puna-
varjundiga kui ja-| Raiekoha pealispind | kas. Raiepind on
hutatud lihal. Raie-| on iihetasane, tuge- | tumepunane.
pind on roosakas-| valt niiske, margab| Sormega voi soo-
hall. Sormega vor| sormi; lihast til-| ja noaga kokku-
sooja noaga kokku- | gub punakat liha-| puute kohal var-
puutumise kohas | mahla. vus ei muutu.
iimub erepunane
laik.

2. Konsis. Liha on kova kui Mitteelastne liha; Nagu kiilmu-

tents jaa; kova esemega! sormega surumisel| tatud lihal.
kloppimisel annab | kujunenud lohk ei
selge kola. tasandu. Konsis-
tents on taignatao-
line,

3. Lohn Kiilmutatud ole- Lihal on niiskuse Nagu kilmu-
kus lihal 16hna ei| Iohn. tatud lihal.
ole. Liha sulamisel
jlmub antud liha-
liigile  iseloomulik
16hn, Omab vahesel
maaral niiskuse
16hna; ilma valmi-
nud lihale iseloo-
muliku [6hnata.

4. Rasy Rasva varvus Rasv on 'pehme, Rasv omab

valge kuni helekol-

vesine, osaliselt

telliskivipunast
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Hindamise Ay ; : Korduvalt kiil-
tegurid Kiilmutatud liha ASulatatud liha mutatud lika
laseni; sigadel ja| ere unaseks varvu-| virvust; muidu
oinastel — valge. nud. sama nagu sula-
tatud- lihal.
5. Koolused Koolused on val- Koolused on peh- Koolused on
ged, lubjahelgiga. | med, kobedad, ere-| erepunased,
punased,
6. Puljong Puljong on sogane, ohtra hall-punase vahuga, tal puu-
dub jahutatud, valminud lihapuljongile iseloomulik aroom.

Mirkus: Osaliselt muutunud véarskusega ja mittevirske kiilmutatud,
sulatatud ja korduvalt kiilmutatud liha tunnused on samad nagu jahuta-
tud lihal.

C. LIHA VARSKUSE MAARAMISE LABORATOORSED
MEETODID.

Laboratooriumis vaadeldakse proove, margitakse iiles nende
saabumise aeg ja koik pakise defektid.

Liha vérskuse miiramiseks teostatakse:

a) organoleptilist hindamist,

b) bakterioskoopilist uurimist,

¢) keskkonna pH miiramist elektromeetrilisel teel voi Micha-
elise jargi, ;

d) reaktsiooni limmastiku kohta Nessleri reaktiiviga,

e) reaktsiooni viivelvesinikule ja

f) reaktsiooni bensidiiniga.

Neid uurimisi teostatakse jargmisel viisil:

1. Organoleptilist hindamist teostatakse vastavalt iilaltoodud
tabelitele.

2. Bakterioskoopiline uurimine:

a) liha proovist I1digatakse steriilselt vilja viikesed tiikikesed
ja asetatakse loigatud kiilgedega esemeklaasile,
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b) jiljendeid kuivatatakse ohus, fikseeritakse leegil ja varvi-
takse Grami jirgi,

¢) jiljendeid on tingimata vaja votta mitmesuguse siigavusega
lihakihtidest.

Liha virskuse tunnused.

I Nimetused Tunnused

1. Virske liha Jiljendi preparaadi vaateviljas ei leidu mikro-
floorat voi on niha iiksikud kokid voi kepikesed.
Klaasil ei ole iildse margata lagunenud lihakoe

jaike.
2. Kahtlase virsku- Jiljenditel on mitmedkiimned kokid (20—30) vai
sega liha moningad kepikesed. Peale mikroobide on selgelt

mirgatavad lagunenud lihaskoe jaljed.

3. Mittevirske liha Jiljenditel on massiliselt mikroorganisme, kusjuu-
res kepikesed on iilekaalus (peaaegu kogu vili on
nendega iile kiilvatud),

Suurel hulgal lagunenud lihaskude.

D. KEEMILINE UURIMINE.

Reaktsiooni teostamiseks: a) limmastikule Nessleri reaktiiviga,
b) peroksiidaasile bensidiiniga, ¢) pH midramisel <- valmista-
takse vesiekstrakt lihast.

Ekstrakti valmistamine.

Ekstrakti valmistamiseks voetakse proovid lihaste pealispinnalt
ja siigavamatest kohtadest. Igast proovist tehakse eraldi ekstrakt.
Selleks vabastatakse voetud proovid mehaaniliselt’ rasvast ja
koitkudedest. Nende proovide erinevatest kohtadest voetakse
10-grammine kaalutis, mida’ siis jimedalt peenendatakse 40—50
titkikeseks.

Lihatiikikesi leotatakse 15 minutit Erlenmeyeri kolvis 100 ml-s
keedetud destilleeritud vees. Selle aja jooksul raputatakse kolbi
koim korda. Saadud vesiekstrakti filtritakse labi paberfiltri.
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Keskkonna reaktsiooni (pH) mairamine.

Keskkonna reaktsiconi vdib miirata kahe meetodiga: a) elekt-
romeetrilisega ja b) kolorimeetrilisega, Michaelise jargi.

a) Elektromeetrilist mairamist teostatakse potentsiomeetri abil

—kinhtidrooniga, vastavalt iga potentsiomeetri siisteemi kohta

kehtivale instruktsioonile.

b) Kolorimeetrilise mairamise juures kasutatakse Michaelise
ihevarvilist skaalat. Selle meetodi juures kasutatakse liha pH
mairamiseks Walpole'i kuuepesalist komparaatorit.

T ® 60 ®
© ® 6

Joonis 1|

Katseklaasi 5 (vt. joonist) valatakse 2 ml uuritava liha eks-
trakti, 1 ml indikaatorit ja 4 ml destilleeritud vett. Katseklaasid
3 ja 1 sisaldavad vordlemiseks Michaelise lahust. Katseklaasidesse
4 ja 6 valatakse 2 ml uuritavat vedelikku ja 5 ml destilleeritud
vett ilma indikaatorita. Katseklaasi nr. 2 valatakse vett.

Maaramisel on tingimata vajalik saada katseklaasides 5 ja 6
Voi 5 ja 4 iihesugune virvus, mis saavutatakse katseklaaside
valikul Michaelise skaalast. Katsetatava vedelikuga samavirvilisel
Michaelise lahusega katseklaasil olev arv niitab vesiniku ioonide
kontsentratsiooni lihaekstraktis, kusjuures:

varske jahutatud liha pH on 5,8—6,4;
varske sulatatud liha pH on 6,0—6,5.
Miarkus: Juhul, kui pH on nididatud piiridest viljaspool, lahenda-

takse liha kolblikkuse astme kiisimus kooskdlas Pollutss RK ja Tervishoiu
RK praakimisjuhistega.

10
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Reaktsioon limmastikule Nessleri reaktiiviga.

1 ml-le lihaekstraktile lisatakse tilgakaupa 1 kuni 10 tilka Ness-
leri reaktiivi. Pdrast iga tilga lisandamist loksutatakse katseklaasi,
kusjuures vaadeldakse ekstrakti varvuse ja ldbipaistvuse astme
muutumist.

Virske liha: Ulaltoodud koguses Nessleri reaktiivi lisan-
damisel virskest lihast ekstraktile ei muutu ekstrakt higuseks ja
kollaseks. Kui harvadel juhtude! pirast 10 tilga lisandamist eks-
trakt muutub kollaseks, siis ldbipaistvus ei vdhene ja higustu-
mist ei teki.

Kahtlase varskusega liha: Ekstrakti kollaseks
muutumine ja ndrk higustumine esineb pirast moningate tilkade
(6 ja enam) juurdelisamist. Parast 20-minutist hagustunud eks-
trakti seismist tekib katseklaasi pohjale nork sade.

Mitteviarske liha: Ekstrakti higustumist ja jarsult
kollaseks muutumist mirgatakse pirast esimeste tilkade juurde-
lisamist. P4rast 10-ndat tilka nahakse tugevat kollast voi punakat
higustumist ohtra sadestusega pirast seismist.

Nessleri reaktiivi valmistamine.

10 g kaaliumjodiidi lahustatakse 10 ml-s kuumas destilleeritud
vees ja sellele lahusele lisatakse kuuma kii'lastunud sublimaadi
(HgCl,) lahust kuni punase sademe ilmumiseni.

Siis filtritakse ja filtraadile lisatakse 30 g kaaliumhiidroksiiudi,
mis on lahustatud 80 ml-s vees, ja 1—5 ml samasugust nagu
ennegi sublimaadi lahust. Pérast lahuse jahtumist valatakse
juurde destilleeritud vett kuni 200 ml mahuni.

Saadud lahust hoitakse tumedas lihvitud korgiga purgis kiilmas
kohas. Reaktsiooniks voetakse ainult ldbipaistev kiht.

Reaktsioon viavelvesinikule.

Umbes 80—100 m! mahuga lihvitud korgiga purgikesse aseta-
takse uuritava liha tiikikesed kuni */s purgi mahuni. Siis lastakse
purki filterpaberist riba, mis on niisutatud pliiatsetaadi Jeelislahu-
seza ja paber surutakse purgi kaela ja korgi vahele. Uurimine
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lopetatakse 15 min. méédumisel toatemperatuuril. Viivelvesiniku
olemasolu korral virvub paber tumepruuniks voi mustaks.

Kahtlase virskusega liha annab nérk-positiivse reaktsiooni,
mittevirske liha — selgesti viljenduva reaktsiooni.

Reaktsioon bensidiiniga.

Katseklaasi valatakse 2 ml katsetatavat ekstrakti ja lisatakse
juurde 5 tilka 0,2%-list bensidiin-alkoholi lahust. Katseklaasi sisu
loksutatakse ja pirast seda lisatakse veel 2 tilka 1%-list vesinik-
iilihapendi lahust (iiks osa miiiigil olevat 3-9%list vesinikiilihapen-
dit ja kaks osa vett). Reaktsioon loetakse positiivseks kui
Jo—2 min. jooksul ilmub sinine-roheline virvus, mis jark-jargult
ldheb iile tumepruuniks.

Mirkused:

1. Negatiivne reaktsioon bensidiiniga liha lagunemise teiste tunnusie
puudumisel nditab vajadusele teostada bakterioloogilist uurimist (salmo-
- nella ja siberi katku kohta). :

2. 0,2%-list bensidiini-alkoholi lahust siilitatakse tumedas purgis, kuid
mitte iile iihe nidala,

3. Liha hinnang. Liha hinnangu kiisimus lahendatakse kogu reaki-
siooni kompleksi alusel, arvesse vottes organoleptilisi andmeid.

PEATOKK 11

LIHA BAKTERIOLOOGILINE UURIMINE.

Koigil juhtudel, kus voib oletada lihas lihamiirgistajate voi
teiste infektsioonitekitajate olemasolu, mis kanduvad loomadelt
inimestele ja loomadele, teostatakse liha bakterioloogilist uuri-
mist, ja nimelt:

a) epideemiliste nakkushaiguste ja dgedate nakkushaiguste
kahtluse korral;

b) veremiirgitusprotsesside ja miirgistuste kahtluse korral;

¢) sundtapmise korral;

d) mao- ja sooltehaiguste korral;
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e) siinnitusteede haiguste, raskesiinnitusega seotud komplikat-
iioonilde, dgeda udara-, liigeste-, kooluste-, tupe- ja sorapoletiku

orral;

f) midaste ja gangreeniliste haavade korral, kui keha tempe-
ratuur on tousnud;

g) sundtapmise korral, kui eluslooma kohta puudub diagnoos;

h) koigi haigestumiste puhul ja tingimuste korral, mis tekitavad
looma iildise tervisliku seisukorra hiire (kurnatus, alla normaalse
langenud temperatuur jm.);

i) soolte.eemaldamise korral enam kui 2 tundi pdrast tapmist;

i) kerede iilevaatamisel sisee'undite puudumise korral ja kui
pole voimalik anda otsust liha toidukolblikkuse kohta;

k) niilikult tervete loomade iilevaatamisel, kelle juures aga
eluajal oli kindlaks tehtud lihamiirgistajate grupi mikroobide eri-
tamine;

1) tootvate loomade tapmise korral:

1) elusate voi norgestatud mikroobidega (peale tuberkuloosi)
toodeldud loomad, kui neid tapetakse kolm nadalat pirast nende
tootlemist (kuni selle ajani ei ole kere toidukalblik);

2) tapetud mikroobidest, ekstraktidest voi mikroobide elutege-
viise produktidsst mojustatud loomad, kui neid tapetakse 7 paeva
parast mojustamist (kuni selle ajani ei ole kere inimestele toidu-
kolblik);

m) kere mittekiillaldasel verest tithjaks jooksmisel;

n) sanitaar- ja veterinaarsanitaarinspektsiooni noudel.

M ir kus: Bakterioloogilist uurimist ei nouta:
2) soratove, rougete ja brutselloosi korral, mis kulgevad ilma sekun-
daarnihtusteta;

b) luumurrete voi teiste viliste vigastuste korral, kui tapmine toimus
otsekohe piirast vigastamist, enne kui vigastuste tagajirjed avaldusid.

Proovide wvotmine. Proovid voetakse loomaarsti voi
laboratooriumi laborandi poolt steriilse noaga, olenevalt haigu-
sest, mitmesugustest elunditest ja kereosadest:

Proovide pakkimine ja saatmine oma laboratooriumi — vt. pea-
tikki I A. ‘ :

Materjalide edasitoimetamisel viljapoole ettevotte piire paki-
takse proovid vastavalt Pollutoé Rahvakomissariaadi juhendile
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2. 1 1936. a. «Veterinaar-bakterioloogilisse laboratooriumi uuri-
miseks saadetavate patoloogiliste infitseeritud materjalide pakki-
mise ja edasitoimetamise korra eeskirjad.»

A. AEROOBIDE OLEMASOLU UURIMINE.

1. Siberi katku tekitajate clemasolu uurimine.
(Bacillus Anthracis)

Materjale vietakse tingimata bakterioloogi enda poolt viivita-
matult pirast teate saamist, kusjuures tuleb kinni pidada koigist
vajalikest ettevaatus-abinoudest. Proovid asetatakse kindlasse ja
syletavasse metallkasti.

Kui oma laboratoorium puudub, siis vGtab proove lahtimis- ja
puhastamistsehhi arst ja saadab need laboratooriumi, silmas
pidades keiki Pollutod Rahvakomissariaadi instruktsioonis ette-
ndhtud juhiseid.

a) Veiste kerede uurimine. Veiste ja hobuste
kerede voi kereosade uurimisel voetakse tursunud kudesid ja ka
siseelundeid: osa porna, maksa ja mahlasolmi, mis koguvad koe-
mahla protsessi lokaliseerumise kohast. Kohaletoodavatel keredel,
millel siseelundid puuduvad,. voetakse uurimiseks olemasolevad
mahlas6lmed, torukont ja kere tursunud kohad. Loppenud ja lah-
kamata loomadelt voetakse korv, mille 16igatud koht korvetatakse.

Bakterioskoopiline uurimine. Nakatatud kohta-
dest valmistatakse 5—10 diet esemeklaasidel. Aiged kuivatatakse,
fikseeritakse ja virvitakse Grami ja Giemsa jirgi. Gram-positiiv-
sete, ristiloigatud otstega kapslites asuvate pulgakeste esinemine
pohjustab kahtlust siberi katku batsillide olemasolus. Hobuse-
elunditest tehtud aietes voivad kapslid puududa. Kui iietes esineb
iseloomulikke mikroobe, siis antakse kaitisele eelvastus. Sel korral
peab kaitis votma tarvitusele koik abindud, mis on ette nihtud
siberi katku juhtudel.

Bakterioloogiline wuurimine.  Bakterioloogiliseks
uurimiseks teostatakse kahtlastest materjalidest, parast proovide
peenendamist kiilvid, LP-agaariga ning Endo keskkonnas kaussi-
desse ja LP-puljongiga katseklaasidesse. Kui materjal on tuge-
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vasti saastunud korvalise mikroflooraga, siis teostatakse kiilvamist
kahte puljongiga katseklaasi, millest iiht soojendatakse 20 minutit
veevannil 80° juures. Kahtlasest materjalist tehakse samuti ter-
mopretsipitatsioonireaktsioon Askoli jirgi. Selleks loigatakse 1—2
g materjali peeneks ja keedetakse tulel katseklaasis koos 10 ml
karboliseeritud (0,5%) fiisioloogilise lahusega. Pirast seda hoi-
takse ekstrakti 30—40 min. keevas veevannis ja filtritakse 14bi
paberi voi asbestvati kuni tdieliku labipaistvuse saavutamiseni.
1 ml saadud libipaistvat ekstrakti pannakse Uhlenhut’i katse-
klaasi ja selle alla kihistatakse sama hulk 1abi paberfiltri filtritud
pretsipiteerivat siberi katku seerumi. Positiivsetel juhtudel ilmub
hiljemalt 15 minuti mé6dumisel vedelike piiril valge rongas.

Kontrollimiseks on kasutatavad: 1) kindlakstehtud siberi katku
antigeen -+ pretsipiteeriv siberi katku seerum, 2) normaalne see-
rum -+ uuritav ekstrakt ja 3) pretsipiteeriv seerum - fiisioloogi-
line lahus. Kontrollimisel esimesega peab esinema valge rongas,
teise ja kolmanda puhul valge rongas puudub.

Kui keredest voi kereosadest on voetud proovid enne 24 tundi
parast tapmist ja nende proovide uurimisel termopretsipitatsioo-
nirektsiooniga on saadud negatiivsed tulemused, siis korratakse
uurimist 24 tundi parast, hoides proove toatemperatuuri juures.

Loomade nakatamine. Loomade nakatamiseks peenen-
datakse osa materjali uhmris steriilse liivaga ja vihese fiisioloo-
gilise lahusega; 0,5 ml vedelikku siistitakse hiirtele selja piirkonnas
naha alla. -

Teisel uurimispieval vaadeldakse killve kaussides. Kahtlasi
kompaktseid poolldbipaistvaid hallikas-valgeid kareda pealispin-
naga kolooniaid, mis omavad ndrga suurendusega mikroskoobis
loki kuju, kiilvatakse kaldagaarile, puljongisse, lakmuspiimasse,
Zelatiini (torkega) ja vereagaariga kaussidesse.

Kolooniatest valmistatakse preparaat Grami jargi varvimiseks
ja liikuvuse uurimiseks. Kui kaussides ei ole kahtlasi kolooniaid,
siis tehakse kiilvid puljongist lihtsale kaussides olevale agaarile ja
Endo keskkonnale. :

Hiirte suremisel, mis juhtub enamasti 24—48 tunni jooksul,
Ioppenud loom lahatakse ja siidame, maksa, porna ja nakatamis-
koha verest valmistatakse diged, elunditest aga tehakse kiilvid ja
samuti pretsipitatsioonireaktsioon, kusjuures ekstraktid lahjen-
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datakse 1:10 ja 1:50. Ebasiberikatku batsillid voivad anda posi-
tiivse reaktsiooni mitte dile 1:20 lahjenduse juures.

Iseloomulike kolooniate olemasolu, iseloomulik kasv keskkon-
dades, liikumatute gram-positiivsete batsillide olemasolu, kapslite
olemasolu, hiirte elunditest saadud mikroobidel ja hiirte elunditest
valmistatud mitte alla 1:E0 lahjenduses positiivne Askoli reakt-
sioon tingivad jaatava vastuse. Kui nakatatud hiir ei ole veel
surnud, siis nakatatakse uus hiir kiilvist puljongis.

Siberi katku batsill annab keskkondades jargmised kasvud: pul-
jongis on sade vatitiikikujuline ja puljong on labipaistev; vere-
agaaril hemoliiiis puudub, piim muutub 24 tunni jooksul punaseks,
kuid piima kalgendumine ja Zelatiini vedeldumine tekivad jérg-
mistel pdevadel. Torkega Zzelatiini tehtud kiilvi kasv meenutab
kummulipéératud kuuske.

b) Seakerede uurimine. Haiguskahtlaste seakerede
korral tuleb peale loetletud osade tingimata uurimiseks votta
mandlid, kaela- ja loualuualused mahlasolmed; kahtlase pildi avas-
tamisel soolestikus voetakse sapipois, mesenteriaalsed mahlasol-
med, mis omavad hemorraagilisi poletikulisi fookusi ja torukont.

Igast nakatatud piirkonnast valmistatakse vidhemalt 10 diet.
Aiged fikseeritakse ja vidrvitakse Grami ja Giemsa voi Olt’i jargi.
Krooniliste haigustega sigade juures voib esineda tugevalt muutu-
nud vormidega digeid, mis on pundunud voi norgalt varvuvad.

Saaraste vormidega diete avastamise puhul ja vastava patoloo-
gilis-anatoomilise pildi korral tunnistatakse kere siberi katkust
nakatatuks.

Sigadest voetud materjalide uurimisel nakatatakse loomi ainult
puhta kultuuriga, silmas pidades segainfektsiooni voimalusi.
Materjale kiilvatakse samal viisil nagu eelmisel juhul: kolooniad
agaaril voivad olla mittetiiiipilised, siledate servadega ja moni-
kord limase konsistentsiga.

Pretsipitatsioonirektsiooni teostatakse samutx nagu veisekere
uurimisel.

2. Paratiiiifusegrupi bakterite (salmonellae) olemasolu uurimine.

Nimetatud mikroobide olemasolu uurimiseks voetakse: 1) kaela
pinnakihtide ja polvevoldi mahlasolmed, 2) parenhiimatoossed

16
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elundid: neer, osa porna, osa maksa (mahlasdlmega maksavirati
lahimast osast), 3) sapipois, mis on sapist vabastatud, 4) esimeste
ja tagumiste jasemete koverdajate voi sirutajate lihaste tiikikesed,
kaetud 6 kuni 10 cm pikkuse lihaskilega.

Pookere ja veerandite uurimisel voetakse parenhiimatoossete
organite pundumise korral proovid lihastest, torukont ja olemas-
olevad mahlasolmed.

Bakterioloogiline uurimine algab kahe proovi lihase ja maksa
mahlasolme, kuid elundi puudumisel — uurimiseks voetud kere
mahlasolme bakterioskoopimisega. Uurimist teostatakse analoo-
giliselt viarskuse uurimisega.

Baktericloogiliseks uurimiseks tehakse steriilsed kiilvid proovi
tikikeste siigavamatest kihtidest ja sapipdie sisepinna kaapest,
mis kantakse laialiajamise teel Petri kausis olevale iikskoik mis-
sugusele elektitvse keskkonna (Endo, Drigalski, Klimmer jt.) pea-
lispinnale. Iga proovi jaoks tuleb votta eraldi kauss.

Kondiiidi kiilvamisel poletatakse lahtisaetud kohta ja kiilvamist
teostatakse aasaga voi pipetiga. -

Miarkus: Proteuse esinemisel kiilvis kasutatakse selle kasvamise

seismapanemiseks karboolhappe lisandiga (2—25 ml. 5%-list karboolhappe
lahust 100 ml tahke keskkonna kohta) keskkondi.

Peale selle vietud tiikikesed, parast nende hoolikat peenenda-
mist kdaridega, kiilvatakse iihele rikastamiskeskkonnale (Miilleri,
Kaufmanni keskkonnale, @atmisel juhul ka lihtsale puljongile).
Kolbi voi pudelisse, milles on 100 ml keskkonda, kiilvatakse
umbes 8—10 g materjali. Koiki parenhiimatoosseid elundend voib
iiheskoos kiilvata. Proove lihastest ja nende mahlasolmedest kiil-
vatakse teise pudelisse. Kausid ja pudelid aselatakse 18—24 tun-
niks termostaati. Parast 18—24 tunni moéodumist vaadeldakse
kausse mikroskoobi ja luubiga voi viikese suurendusega mikros-
koobiza. Kahtlased kolooniad mirgistatakse. Kui neid on palju,
siis voetakse uurimiseks mitte viahem kui 5 kolooniat.

Kahtlasteks kolooniateks loetakse viheldasi iimmarguse kujuga
ldbipaistvaid voi poolldbipaistvaid, Endo keskkonnal virvituid,
Drigalski keskkonnal siniseid ja Klimmeri keskkonnal rohelisi
kolooniaid.

Iga kahtlast kolooniat eraldatakse plaatinandelaga jargmistele
keskkondadele: 1) kaldagaarile, 2) lakioosiga Gissi keskkonnale

»
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+ sahharoos, 3) manniidiga Gissi keskkonnale ja 4) Gottingeri
puljongile (indooli jaoks). Katseklaasid asetatakse 12—15 tunniks
termostaati.

Keskkondadele kiilvamiseks kasutatakse jargmist votet: aasaga
voetakse osa kolooniast ja segatakse kaldagaari kondensatsioon-
veega. Seda segu kiilvataksegi aasa abil keskkondadega katse-
klaasidesse. Kondensatsioonvee saamiseks sulatatakse katsek!aa-
sidesse laialivalatud LP-agaari ja kallutatakse tavalisel viisil.
Pérast seda asetatakse katseklaasid vertikaalasendisse. Mone aja
moéoédumisel koguneb katseklaasi pohjale kondensatsioonvesi.

Kolooniate jidigiga teostatakse klaasil katseaglutinatsioon.

- Selleks segistatakse seerumid: 1) B. part. B. (voi B. typhi murium);

2) B. enteritidis (Girtner) ja 3) B. cholerae suis (b. suipestifer),
igaitks 1:10 lahjenduses, vordsetes osades.

Reakisiooni ~teostatakse jirgmiselt: esemeklaasile kantakse
fiisioloogilise lahuse ti'gad ja korvale se=rumite segu tilk. Koloo-
niate jadk hoorutakse plaatinast aasaga laiali, enne fiisioloogilise
lahuse tilgas ja siis seerumite tilgas, kuni iihtlase higu saamiseni.
Positiivse reaktsiooni korral mocdustuvad 14—1 minuti jooksul
seerumi tilgas helbed, kuid vedelik ise selgineb. Seda voib histi
niha klaasi kallutamise korral. Kontrollimisel (fiisioloogiline
lahus) jadb higu iihtlaseks.

Saadud tulemusi kontrollitakse mikroskoobiga: aglutinatsioon
avaldub bakterite liikuvuse Ioppemises Ja nende kokkukleepumises
kobaratesse. Uheaegselt kontrollimisega miiratakse ka bakterite
likuvust. Aglutinatsiooni positiivne reaktsioon klaasil lubab kaht-
lustada paratiiiifuse-bakterite olemasolus.

Reaktsiooni puudumine ei lahenda mikroobide tihte voi teise
gruppi kuuluvuse kiisimust,

Pirast seda kontrollitilk kuivatatakse ja vérvitakse Grami jargi,
et veenduda gram-negatiivsete kepikeste olemasolus.

10—-12 tunni pirast vaadeldakse termostaati asetatud kultuure.
Paratiiiifuse gruppi kuuluvateks Joetakse jargmisi tunnuseid oma-
vaid baktereid:

piimasuhkur —

sahharoos —
manniit =+
indool —
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Kuid indool ei tarvitse selle aja jooksul veel tekkida ja see-
pirast reaktsiooni indoolile veel ei teostata. Kultuurid, mis lak-
toosi ja sahharoosi lagundasid voi manniiti ei lagundanud, heide-
takse korvale. Ulejaanud kultuuridega jdtkatakse edaspidiseid
uurimisi: -

1. Grami jargi vérvitud preparaadi valmistamise teel veendu-
takse kultuuri puhtuses (gram-negatiivne kepike).

2. Kultuuridega, mis eelmisel pieval andsid proov-aglutinat-
siooni, teostatakse aglutinatsioon katsuklaasides.

Seda reaktsiooni korraldatakse B. parat. B., B. typhi murium,
B. enteritidis, B. cholerae suis seerumitega, igaiihega eraldi.

Reaktsiooni teostatakse jargmiselt:
Statiivile asetatakse rida aglutinatsiooni-katseklaase.

Esimesse ja teise katseklaasi valatakse 1 ml kaupa aglutineeri-
vat seerumit, mis on lahjendatud 1:100. Siis valatakse teise katse-
klaasi juurde 1 ml steriilset fiisioloogilist lahust ja sel viisil saa-
dakse 1:200 lahjendatud seerum. Piarast hoolikat ldbisegamist
viiakse siit 1 ml iile jirgmisse katseklaasi ja, lisades juurde 1 ml
fiisioloogilist lahust, saadakse lahjendus 1:400. Samal viisil saa-
dakse edaspidised seerumi lahjendused kuni selle Iopliku tiitrini.

Viimasesse katseklaasi valatakse puhta pipetiga 1 ml fiisioloo-
gilist lahust (kontroll).

Igasse katseklaasi lisatakse 2 tilga kaupa bakterite emulsiooni.
Selleks lisatakse kaldagaaril olevale 6opievasele kultuurile 2—4 ml
fiisioloogilist lahust. Katseklaasi loksutatakse peopesade vahel
veeretades ja lastakse siis jimedamate osakeste settimiseks moni
minut seista. Aglutinatsiooniks voetakse iilemisest kihist pastoori
pipatiga emulsiooni. Reaktsiooni tulemused registreeritakse parast
2-tunnist termostaadis seismist ja teiskordselt pirast 18—20-tun-
nist toatemperatuuril seismist. Kui kirju rea ja aglutinatsiooni tule-
mused langevad iihte, siis antakse kiitisele loplik vastus selle
kohta, et looma kere on nakatatud paratiiiifuse-bakteritega.

Kui kirju rea jirgi kultuur kuulub paratiiiifuse gruppi, kuid
aglutinatsioonireaktsioon cn negatiivne, siis teostatakse reakt-
sinoni indoolile. Indooli puudumise! kantakse mikroob mitteagluti-
neeruvate paratiiiifuseliste gruppi ja kiitisele vastatakse, et kere
on makatatud paratiiiifuse bakteritega.
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Kui kirju rea jirgi langeb ira mikroobide paratiiiifusegruppi
kuuluvus, kuid aglutinatsioonireaktsioon on positiivne, siis on see
paraaglutinatsiooni néihtus ja mikroob ej kuuly paratiiiifusgruppi.

Kui aglutinatsioonireaktsioon saadakse mitmete seerumitega,
siis see on grupiaglutinatsiooni nihtus ja mikroob arvatakse para-
tudifusgruppi. Liigi tipseks méaramiseks voib kultuuri saata 13hi-
masse mikrobioloogilisse instituuti, maakondlikku voi tédstusette-
votete rithma laboratooriumi, Kui kohapeal on voimalused ole-
mas, voib moningatel juhtudel liigi tipsemat midramist saavu.
tada biokeemiliste ja bioloogiliste reaktsioonidega, tiiendavate
uurimiste abil. -

I. Kultuuri kiilvatakse arabinoosiga, kstiloosiga, dultsiidiga,
inosiidiga Gissi keskkonnale, ramnoosiga Bitteri keskkonnale,
puljongisse viivelvesiniku maédramiseks, Sterni puljongisse ja
lakmuspiimasse (vt. tabel). :

2. Kiilvatakse lihtsa agaariga kausile, et vaadelda limavalli
moodustumist. Pirast G0paevast termostaadis kasvamist jietakse
kauss 1—2 6opdevaks toatemperatuurile seisma.

3. Tehakse hiirte nakatamise katse Gopievase agaarikultuuri
uhtmes leotatud kuiva saia sisses6otmisega. Hiiri hoitakse kuni
15 paeva. Hiire Ioppemisel ta lahatakse ja maksast, pornast ja
stidame verest tehakse kiilvid elektiivsele keskkonnale ja edaspidi
uuritakse kasvanud kolooniaid.

Kui elektiivsete keskkondadega kausil liha ja lihasaaduste
esmasel kiilvamisel ei avastata kahtlasi kolooniaid, mis koosnevad
gram-positiivsetest kepikestest ja mis annavad positiivse katse-
aglutinatsiooni, siis teostatakse kiilvamist rikastamiskeskkonnast
(vi. peatiikki II A). Selleks voetakse parast rikastamiskeskkonna
18—24-tunnist termostaadis seismist pastoori pipetiga iiks tilk
vedelikku pchjast ja aasaga iiks tilk vedelikku pinnalt. Mdlemad
tilgad asetatakse Petri kausis asetseva elektiivse keskkonna pin-
nale ja kilvamist teostatakse aasaga voi Drigalski kepiga. Rikas-
tamiskeskkonnaga pudelikesed sdilitatakse uurimise 1opuni. Kausid
paigutatakse 18—20 tunniks termostaati. Jérgnevat uurimist teos-
tatakse, nagu iilalpool juhatatud.
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Paratiitifusgrupi moningate bakterite biokeemilised omadused

(Salmonella).
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S. abortus ovis h i —4|(=F)N=+ |—-] | —| FHF |-
S. cholerae suis (Amen-
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S. cholerae suis (Kunzen-
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Tihendused:
h - hape, + kas positiivne reaktsioon vol
| — leelis, reaktsioon puudub,
+ positiivne reaktsioon (F) enamasti reaktsioon puudub,
— reaktsioon puudub, (~ F) ei lagunda, kuid monikord
—-t aeglustatud reaktsioon, ; lagundab mitme pdeva parast

37° temperatuuri juures.
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Lihas leiduvate paratiififusgruppi mitte kuuluvate, kuid sani-
" taarset tahtsust omavate bakterite biokeemilised omadused.
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B. coli communior . ~+|—|hg| hg|hg!| hg hg | hk | +-
B. paracoli Nr. 2 +|—|hg|hg|hg| hg hg |hk| —
B. paracoli Nr. 3 +|—|hg| — | hg! hg {hg—}— x| -+
B. paracoli Nr. 4 +|—|ng| — |hg| hg voi—| x -
B. lactis aerogenes . —|—|hg| hg|lhg| hg hg | hk| —
B. cloacae Jre +|+|hg|hg{hg| hg hg | 'hk| <
B. faecalis alcaligenes +l=f =l =] =] — — 1 —

i hgt | hg+ o
B. proteus vulgaris . +|+|hg|=|— Vo vote 1P i H-voi
B. Morgani +1—|hg| —]—| nhg — | hl] +
{

Tahendused: -+ positiivne reaktsioon, Zelatiini ‘vedeldamine,

~— reaktisioon puudub,

h — happe moodustumine,

g — gaasi moodustumine,

hl — esmalt happe, siis leelise moodustumine,

1 — leelise moodustumine,

p — piima peptoniseerumine,

k — piima kalgendumine,

X — tunnus on mittepiisiv.

3. B. proteus (B. proteus vulgaris) grupi mikroobide
olemasolu uurimine,

Pirast liha pealispinna té6temist tulise veega iilevalamise voi
-poletamise teel teostatakse kiilvamist steriilsete instrumentidega.
Loikekoha pinnalt voetakse pipetiga voi plaatina-aasaga kaabe,

mida kiilvatakse kaldagaari kondensatsioonvette, pundutamata

selle pealispinda (StSukevitsi meeted). Katseklaas asetatakse ter-
mostaati.
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B. proteuse olemasolu iseloomustab lakkamatu looritaolise
kasvu ilmumine jirgmisel pdeval. Looritaoline kasv koosneb
gram-negatiivsetest liikkuvatest kepikestest.

4. Hemorraagilise septitseemia (B. bipolaris septicus)
tekitajate olemasolu uurimine.

Uurimiseks voetakse siseelundite osad: porn, maks, kops voi
kopsu eksudaat. Kui materjal hakkab lagunema, siis on soovitav
votta torukont.

Bakterioloogiliseks uurimiseks valmistatakse nakatatud osadest
Grami jargi voi Pfeifferi fuksiiniga virvitud preparaat. Iseloomu-
lik on munataoliste bipolaarseit virvitud gram-negatiivsete kepi-
keste olemasolu.

Bakterioloogiliseks uurimiseks mééritakse agaari pinda naka-
tatud elundite tiikikestega kahes Petri kausis. Uht kaussi kasvata-
takse termostaadis ja teist toatemperatuuril. Materjali teine tiikk
kiilvatakse puljongisse. Odpdeva moodumisel ilmuvad kaussidel
viikesed kumerad siledate servadega voi sissevajunud keskkohaga
kolooniad. Manikord meenutavad kolooniad streptokokkide koloo-
niat. Kolooniatest valmistatakse Grami jérgi varvitud preparaat.
Virske tilga jirgi veendutakse liikuvuse puudumises.

Bioloogilisel uurimisel valmistatakse nakatatud elunditest emul-
sioon ja nakatatakse sel'ega veeni voi kohukelme kaudu kiiiilik
vAi hiir. Loomad l5pevad 24--48 tunni jooksul. Loppenud loo-
made elunditest valmistatakse preparaadid. Diagnoos miiratakse
;\'indlaks pirast iselopmulike bipolaarsete munataoliste mikroobide
eidmist.

5. Sigade punataudi (B. rhusiopathiae suis) tekitajate
v olemasolu uurimine.

Uurimiseks vdib votta porna, maksa ja neeru osi, mahlas6lmi,
torukonti ja siidame verd. Bakterioloogilisel uurimisel varvitakse
diet Grami jirgi ja tdiendavalt virvitakse eosiiniga voi tugevalt
lahiendatud fuksiin‘ga. Elundite iietes asetsevad bakterid kogu-
mikena, vabalt voi leukotsiiiitides ja rakkudes. Need on gram-
positiivsed bakterid. Kapsleid ei moodusta. Parem on kiilvamist
tenstada kondiiidist ja siseelundite mahlasclmedest agaarile ja

&
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puljongile 2%-lise viinamarjasuhkruga. Tunduvalt parandab kas-
vamist sinna 15% hobuseseerumi juurdelisamine. Kasv agaaril
meenutab kastetilku. Kasv puljongil ei ole rikkalik. Iseloomulik
on kasv Zelatiinil torkega kiilvamisel: 5—8 pdeva jooksul ilmu-
vad lambiharjakujulised kasvud. Kuid méningad tiived vedelda-
vad Zelatiini kiiresti. ,

Bioloogiliseks uurimiseks nakatatakse valgeid hiiri voi tuvisid
elunditest valmistatud emulsiooniga. Hiirtele siistitakse 05 g
emulsiooni naha alla ja tuvidele rinnalihastesse. Loomad surevad
2—4 pieva jooksul. Verest ja elunditest valmistatud iietes avas-
tatakse gram-positiivseid baktereid.

6. Sigade piiobatsilloosi (B. pyogenes) tekitajate
olemasolu uurimine. .

Uurimiseks voetakse proovid nakatatud kohtadest (nahaaluse
rakukoe, kopsu, udaralihaste jne. abstsessid). Mikroskoobiline
diagnoos on fingitud peenikeste gram-positiivsete kepikeste ole-
masolust.

Kiilvamist teostatakse seerumipuljongile, vereagaarile ja kal-
gendunud seerumile. Seerumil kasvavad viikesed ringikujulised
kolooniad, mille iimber kujuneb siivend seerumi vedeldumise tule-
musena. Bioloogiliseks uurimiseks nakatatakse kiiiilikuid vai val-
geid hiiri materjalist saadud emulsiooniga. Bakterid tekitayad
madaprotsessi.

7. Vasikate haigestumist tekitavate diplokokkide
(diplococcus lanceolatus) olemasolu uurimine,

Uurimiseks vdetakse nakatatud kops, rinna- Vi kohukoopa
eksudaat ja nakatatud mahlasolmed. :

Grami jirgi virvitud Zietes on niha lantsetikujulisi kokke, mis
asetsevad paarikaupa ja on dimbritsetud kapsliga. Diplokokid on
gram-positiivsed.

Kasvatamist teostatakse vere- v5i astseetilistel keskkondadel.
Vereagaaril kasvavad iiles viikesed tapitaolised pruunikad koloo-
niad, mis on iimbritsetud roheka voondiga.

Bioloogiliseks uurimiseks nakatatakse hiiri kGhukoopasse vdi
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naha alla, nakatatud kudedest saadud emulsiooniga. Loomad sure-
vad 24—48 tunni jooksul. Elunditest tehtud preparaatides asetse-
vad kapsliga imbritsetud diplokokid.

8. Aktinomiikoosi tekitajate olemasolu uurimine.

Uurimiseks voetakse proovid nakatatud mokkade, keele, naha,
kondi mahlasolmede ja udara piirkondadest.

Maida pannakse vette uuriklaasikestele, mis on asetatud tume-
dale foonile. Vedelikus ofsitakse iiles terakesed. Terakesi loputa-
takse moned korrad veega ja paigutatakse esemeklaasil asetseva-
' fesse 15%-lise naatriumhiidroksiiiidi tilkadesse, kaetakse kate-
klaz:isiga1 ja druuside leidmiseks uuritakse 600—700-kordsel suu-
rendusel.

Aktinomiikoosi tekitajaid on kolm:

1) Streptotrix actinomyces,
2) Actinobacillus lineresi,
3) Bac. Wolff-Israeli.

Esimene on Grami jargi varvitud preparaatides nihtav gram-
positiivsete hargnenud niitidena, tsentrist radiaalselt viljuvate
kolvikujuliste pundumistega. Teine on viike, ilma eosteta ja
kapsliteta gram-positiivne kepike. Viarvimata preparaatides voib
niha druuse, mis koosnevad radiaalselt asetsevatest kolbidest.
Kolmas tekitaja koosneb kahest osast. Druusi keskosa koosneb
bakteritest ja niitidest, mis varvuvad hasti Grami jargi, perifeeria
koosneb radiaalselt asetsevaist gram-negatiivseist kolbidest.

Suureks kasvatamiseks tarvitatakse tahkeid toitekeskkondi
vordse hulga lahjendamata vere voi seerumi lisandiga.

Wolff-Israeli bakterid ja streptotriksid kasvavad anaeroobseis
tingimusis, moodustades valkjaid {immargusi kiinklikke ebaiiht-
laste servadega kolooniaid. Linleri aktinobatsill kasvab harilikku-
des keskkondades aeroobseis tingimusis, moodustades tiiiifuse
kolooniatega sarnaseid ldbipaistvaid kolooniaid. Vaadeldakse valja-
kasvanud kolooniate preparaate. Vastus antakse virske ja varvi-
tul preparaadi jirgi; kahtlastel juhtudel teostatakse kilvamist.

y 25




OCT

HKMMIT 36 Liha laberatoorse uurimise meetodid

B. ANAEROOBIDE OLEMASOLU UURIMINE

Anaeroobsete infektsioonide (emfiisematoosne karbunkul, paha-
loomuline turse, lammaste bradsot) tekitajate olemasolu uurimine.

Bakterioloogiliseks uurimiseks voetakse nakatatud lihaste tiiki-
kesi, osa maksa, kce eksudaati ja siidame verd.

Bakterioskoopia. Nakatatud elundeist valmistatakse
aiged ja varvitakse Grami jirgi.

Kiilvamist teostatakse Kitt-Tarozzi maksapuljongile, kuumuta-
takse 60° juures 30 minutit ja asetatakse termostaati. Kasvanud
kultuurid kiilvatakse kas Zeiszleri vereagaariga kausile voi Viioni
torukestesse.

Kiilvid kaussidel asetatakse anaeroobsetesse tingimustesse voi
idandatakse Fortneri jargi. Kausi 13bimaotu mdéoda 15igatakse
keskkonnast vilja 14 ‘cm laiune riba. Uhele poolele kiilvatakse
uuritavat materjali, teisele poolele hapnikku absorbeerivat mik-
roobi (sonnikubakter voi B. prodigiosum). Kauss kleebitakse hoo-
likalt plastiliiniga kinni ja asetatakse termostaat;.

Kiilvamine Viioni jédrgi. Statiivile asetatakse 5—6
katseklaasi 0,5%-lise liha-peptooniagaariga. Idanenud kultuuriga
katseklaasi lastakse murdmata otsaga pastoori pipett ja see
viiakse jarjestikku hoolikalt segades, iile igasse neisse 5—6 katse-
klaasi. Koigist katseklaasidest imetakse agaar Viioni torudesse.
Torud joodetakse kinni ja asetatakse 24—48 tunniks termostaati.
Kasvanud kolooniaid vaadeldakse. Kahtlase koloonia tasemel 15i-

gatakse toru ldbi ja koloonia viiakse iile maksapuljongisse ja
kaldagaarile. \

Loomade nakatamine, Materjal voetakse steriilselt,
parast pealispinna téotlemist, peenendatakse hoolikalt uhmris koos
liivaga kolmekordses fiisioloogilise lahuse koguses ja 0,5 g vede-
likku siistitakse emfiisematoose karbunkuli kahtluse korral mere-
sea rinnalihasesse. Teiste infektsioonide puhulsiistitakse 1—1,5 g
vedelikku kiiiiliku voi meresea kohunaha alla.

Loomad surevad 24—48 tunni jooksul. Loppenud loomad laha-
takse, pocrates tahelepanu patoloogilis-anatoomilisele pildile.

Aiged va'mistatakse maksast, pornast, siidame verest ja injekt-
sioonikohast.
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9. Nekrobatsilloosi tekitajate olemasolu uurimine.
(B. necroseos)

Uurimiseks voetakse nakatatud jisemed, siseelundid ja suu- ning
ninakoopa nakatatud kohad.

Viliste nakatuste korral tuleb uurimisele votta piirkonnad terve
ja nakatatud koe piiril, Siseelundite uurimisel — nekrootilised
kolded. Grami jirgi vérvitud preparaatides on nédha rbaiihtlaselt
virvitud gram-negatiivseid mikroobe. Voib tdhele panna vahel-
duvaid norgalt ja eredalt virvunud piirkondi.

Anaeroobsetes tingimustes eraldatakse kultuur 0,5%-lisele gli-
koosiga agaarile. Zeiszleri agaaril kultuur ei kasva.

Loomade (kiiiilikute) nakatamiseks siistitakse neile naha alla
0.2 m! fiisicloogilises lahuses peenekshoorutud, nakatatud kudedest
valmistatud emulsioon, 24—48 tunni jooksul tekib siistimiskohal
nekrootiline kolle, mis sisaldab mikroobile iseloomulikke niite.

10. Botulismi tekitajate uurimine.
(B. botulinus)

Steriilselt voetud lihasaaduste tiitkikesed kiilvatakse kahte Kitt-/
Tarozzi puljongiga katseklaasi. Keskkond valatakse suurtesse
katseklaasidesse (1532 cm). Ohu eemaldamiseks keedetakse kesk-
konda enne kiilvamist 15—20 minutit veevannil ja pérast seda
jahutatakse kiiresti vees.

Oht kiilviga katseklaasi kuumendatakse 80° juures 20 minutit.
Kasvamine toimub termostaadis kuni 5 pédeva. K atseklaasides,
milles on toimunud kasvamine, uuritakse gram-positiivsete reketi-
taoliste kepikeste olemasolu. Kahtlaste kepikeste esinemise korral
jatkatakse kiilvi edaspidist uurimist. :

Kiilvamist Zeiszleri kausile voi Viioni torus teostatakse ildiste
juhiste kohaselt.

BIOLOOGILINE PROOV.

6—7-pievasest kiilvist imetakse pastoori pipeti abil filemine kiht
dra ja filtritakse l4bi talkfiltri. Esimesele hiirele siistitakse naha
alla 0,5 ml filtraati, teisele — 0,5 ml filtraadi ja 0,2 ml mitme-
valentse botulismivastase seerumi segu. Segu peab seisma toatem-
peratuuril iiks tund.
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Kui esimene hiir hukkus, kuid teine jdi ellu, siis botulismimiirgi
olemasolu voib lugeda toestatuks, Kui hiir ainult podes, siis korra-
takse uurimist 10—12 pieva vanuse kultuuriga.

11. Suu- ning sdratdve viiruste olemasoly uurimine.

Nakkusmaterjal hodrutakse meresea kdpa kergelt skarifitseeri-
tud tallaaluse-naha sisse. Tuleb viltida haavamist ja verejooksu.
1216 tunni pérast pannakse tihele pookimiskoha punaseks muu-
tumist, iilespaistetamist ja naha haigestumist. 24—48 tunnij parast
tekivad villid, mis jark-jargult suurenevad. 3—7 pdeva jooksul
protsess levib ja aftid. tekivad samuti korvadel ja suus.” Moni-
kord tekib midane voolus ninast. Temperatuuri tous.

C. PREPARAATIDE VARVIMINE.

1. Loffleri sine, .

Kiillastatud metiileensinise alkoholilahus e R R 1 30 i )

19%hine HOM Lalase 0000 0L aie b e SR I ml

Destilleeritu@rivesg® e adidng el NN 00 T
2. Ziehli karbolfuksiin.

a) Aluselise fuksiini kiillastatud alkoholilahus . . . . 10 mi

S%-line karbolhappe vesilahus . . . RN (01 35 1)

Karbolhappe lahus valmistatakse destilleeritud veega Ac. car-
bolic. liquefactum’ist, voi

b) ‘Aluselinie fksfin. " k% 9l fo B0l G Rt l1g
Kristalne karbolhape . . . . [ | | ' M 5g
il & AR AT e K RO G adehy 1 ¥
Destilleeritud vesi . . . o h 1 i

Uhmris peenendatakse hoolikalt fuksiin dhes karbolhappega,
lisades vihehaaval alkoholi. Pérast seda lisatakse jark-jargull
destilleeritud vett.

3. Pfeifferi fuksiin.
Lichl Takslio ' v o0 1w P E SNAS TN et 1 osa
Destilleeritud vesi . . . . SR T R 9 osa
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4, Karbol-gentsiaana violett Grami jﬁrgi' varvimiseks.

Gentsiaanavioleti kiillastatud alkoholilahus . . . . . 10 osa
1%-line karbolhappe vesilahus . . . . . . . . . 100 osa

5. Lugoli lahus.

Metalliline jood g
Kaaliomiocnd: 02 CHEAES (o 000 SRR AT G Dt 2g
Destilleeritud vesi . . . . . : Ghian et L300 mi

Pudelikesse puistatakse joodi ning kaaliumjodiidi ja lisatakse
3—5 ml vett. Pirast lahustamist lisatakse tilejadgnud vesi. Kasuta-
miseks voib lahust lahjendada pooleks. ,

6. Metiiiilviolett (Grami jargi varvimiseks).
0,5%-line metiiiilvioleti vesilahus.

7. Virvimine Grami jargi.

Fikseeritud preparaadile asetatakse filterpaberist riba ja vala-
takse 1—2 minutiks peale karbol-gentsiaanavioletti. Virv vala-
takse ira ja preparaadile valatakse 2 korda Lugoli lahust. Piiritu-
ses pesemisega preparaati dekoloreeritakse, kuni virv eraldub.
Jarelvarvimist teostatakse Pfeifferi fuksiiniga.

8. Burke’i modifikatsioon Grami jargi virvimiseks.

Fikseeritud preparaadile valatakse 1 minutiks 0,5%-list metdil-
violeti lahust.

Virv valatakse ira ja preparaadile valatakse 2 korda Lugoli
lahust. Dekoloreerimist teostatakse mone eetri ja atsetooni til-
gaga (molemaid vordselt) voi alkoholi sisse kastmisega.

Preparaati loputatakse veega ja jarelvdrvimist teostatakse
fuksiiniga.

9. Siberi katku kapslite virvimine Giemsa jirgi.

Virvi lahus valmistatakse vahekorras 1 tilk varvi 1 ml destil-
leeritud vee kohta. Ohus kuivatatud ja keemiliselt puhta metiiil-
alkoholiga fikseeritud preparaat lastakse 20—30 minutiks varvi
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lahusesse. Pirast seda pestakse preparaati veega. Siberi katku
kepikesed omavad sinakas-violetset varvust, kapslid aga on puna-
kas-vio.etsed.

10. Tuberkuloosibatsilli virvimine Ziehl-Neelseni jargi.

Fikseeritud preparaadile asetatakse filterpaberist riba ja peale
valatakse Ziehli fuksiini. Preparaati soojendatakse 2—3 korda
kuni auru ilmumiseni. Dekoloreerimist teostatakse preparaadi
laskmisega 3%-lisse soolhappelisse alkoholi, kuni virv eemaldub.
Preparaati loputatakse veega ja jarelvarvimist teostatakse metii-
leensinise vesilahusega. Tuberkuloosikepikesed on punased sinisel
foonil.

D. TOITEKESKKONDADE VALMISTAMINE.

1. " Gottingeri puljong.
a) Pohilahus.

Rasvast ja koolustest puhastatud 1 kg liha Idigatakse pisikes-
teks tiikikesteks ja lastakse 20 minutiks 1,5 liitrisse keeva vette.
Liha voetakse veest vilja ja lastakse 1idbi hakkmasina. Labi hakk-
masina lastakse ka iikskoik missuguse tapetud looma virske kohu-
nairme peeneksloigatud tiikikesed. Vesi ja liha pannakse 2-liitri-
lisse pudelisse, kuhu lisatakse veel 1,5 g soodat ja 20 ml kloro-
formi.

Pudelit raputatakse, korgitakse tugevasti kinni ja asetatakse
4—5 paevaks termostaati. Liha peab muutuma peenteraliseks
massiks, mille peale koguneb libipaistev vedelik, Juhul, kui liha
touseb pinnale, lisatakse juurde méned mil.iliitrid klorolormi.

Valmis lahus peab andma triiptofaanireaktsiooni (kahe tilga
broomivee juurdelisamisest varvub roosaks). Pohilahust loksuta-~
takse, valatakse pudelisse ja steriliseeritakse 120° juures 20
minutit.

b) Gottingeri puljong.
Pohilahust lahjendatakse 5—10-kordselt 0,7%-lise keedusoola
ja 0,1%-lise kaaliumfosfaadi lahusega, keedetakse 5—10 minutit

ja filtritakse. Pirast reaktsiooni kindlaksmadramist valatakse
lahus pudelitesse ja steriliseeritakse.
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2. Puljong liha- ja kondijahust (Kazakovi jargi).

Liha- ja kondijahu puistatakse pudelisse ja iga 200 g kohta
lisandatakse 20—25 g virsket voi konserveeritud kohundiret, siis
lisatakse soodat kuni selge leelisereaktsioonini (lakmuse jirgi) ja
10—15 m! kloroformi iga liitri vee kohta. Koik see segatakse
hasti 1abi ja pannakse kovasti kinnikorgituna mitte vihem kui
6—8 pievaks sooja kohta seisma. Pudelit loksutatakse iga pdev.
Kui jahu hakkab pinnale tousma, siis lisandatakse kloroformi.
Pirast settimise loppemist aetakse segu keema ja filtritakse.
Pira filtril pestakse samasse nousse (200 ml vett iga 200 g jahu
kohta). Filtraadile lisandatakse 25 g naatriumkloriidi, valatakse
siis kolbidesse ja steriliseeritakse. Kasutamiseks lahjendatakse
veega 5-kordse!t, méddratakse kindlaks pH, valatakse noudesse ja
steriliseeritakse.

Mirkus: Kohundirme konserveerimiseks virske elund jahvatatakse
ja segatakse gliitseriiniga (100 ml gliitseriini 500—1000 g ndarme kohta).
Siilitatakse iile aasta. Filtrimist on koéige parem, teostada - jargmiselt:
Bunseni kolbi asetatud Biichneri lehtrisse laotakse paksu kihina narmaiks
nédpitud ja vees niisutatud tseliuloosi. Vesi imetakse veejoapumbaga éra.
Pirast seda puljong filtritakse. Puhtakspestud ja kuivatatud tseliuloosi
voib kasutada madramata aja jooksul.

3. Lihapuljong.

400 g rasvata ja koolusteta liha peenendatakse hakkmasinaga,
valatakse peale 1] vett, keedelakse Kochi aparaadis 214 tundi ja
siis pressitakse l4dbi marli. Lisatakse juurde 10 g peptooni ning
5 g keedusoola ja keedetakse Kochi aparaadis 1'% tundi. Filtri-
takse, miiratakse kindlaks reaktsioon 107-lise soodaga ja naat-
riumhiidroksiitidiga (pH==7,6). Filtritakse, valatakse vilja ja
steriliseeritakse. \

4. LP-agaar.

Puljongi'e lisatakse 2—5% (olenevalt sordist) peeneksloigatud
agari. Asetatakse tiheks tunniks Kochi aparaati. Parast 55—60°-ni
jahtumist lisandatakse 30 ml veega ldbisegatud munavalget
(arvestusega | munavalge 1 | puljongi kohta). Pannakse 30—40
minutiks 120° temperatuuriga autoklaavi. Maaratakse kindlaks
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reaktsioon ja filtritakse kuumalt. Valatakse vilja ja steriliseeri-
takse 20 minutit 120° temperatuuril.

5. Zelatiin.

Puljongile lisandatakse 10% (suvel 15—20%) tiikeldatud Zela-
tiini, sulatatakse veevannil, madratakse kindlaks reaktsioon, selgi-
tatakse munavalgega, pannakse 1 tunniks Kochi aparaati, kont-
rollitakse reaktsiooni, filtritakse, valatakse vélja ja steriliseeri-
takse fraktsioneeritult,

6. Endo agaar.

1000 ml LP-agaarile lisandatakse 10 g lahustatud ja 30 g-s
destilleeritud vees keedetud piimasuhkrut, 5 ml aluselise fuksiini
kiillastatud alkohollahust ja 25 ml 10%-list kristallilist naatrium-
sulfiiti (naatriumtiosulfaat, Nat. Sulfurosum).

7. Endo keskkond (teine meetod).

! g aluselist fuksiini, 5,4 g naatriumtiosulfaati, 2 g soodat ja
20 g laktoosi peenendatakse hoolikalt ubmris (peenendamise kes-
tus mitte alla 1% tunni). Kaalutakse 1,4 g kaupa osadeks. Iga
pulber lisatakse juurde 100 ml-le sulatatud LP-agaarile, segatakse
hasti 1abi ja keedetakse 20 minutit veevannil.

8. Konradi-Drigalski agaar.

100 mi-le sulatatud LP-agaarile lisandatakse 1,5 g laktoosi, 1 ml
1%-list kristallvioleti lahust ja 13 ml lakmuse tinktuuri. Sterili-
seeritakse fraktsioneeritult.

9. Klimmeri keskkond (modifikatsioon).

LP-agush (pH=68) ¢ o005 voh o e 1

L AR T RS RO S ag visl) b
RAKIDORE U1 e R T e . 10 g
1,5%-list alkoholset boormtiimoolsinist . . . . 10 ml

Paratiiifuse kolooniad on rohelised, sonnikubakter - kollane.
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10. Lentzi ja Tietzi agaar malahhiitrohelisega.

100 ml-le toiteagaarile (pH==7,2), mis on veevannil iiles sula-
tatud, lisandatakse keemiliselt puhast malahhiitrohelise vesilahust
(1:60). Juurdelisatava lahuse hulk médiratakse iga virvitooni jaoks
kindlaks tiitrimisega. Selleks lisandatakse 100 ml-le agaarile
0,25—0,5—0,7 ja | ml varvi lahust, valatakse vilja kaussidesse
ja sinna kiilvatakse virskelt isoleeritud sonnikubakterite ja salmo-
nellagrupi bakterite segu. Vastava kontsentratsiooni juures on
sonnikubakterite kasv maha surutud, kuid salmonellad arenevad
histi.

11. Steitzi seerum (lakmuspiima asendaja).

14 o Lo W ACK R (2. o8 S I SN G0 R 20 g
Gliikoos R D og R GO e L N A O
Naatrmmtaltraat T AR A R 20 g
Naatriumfosfaat (2- aluselmu) i b s e SERROR R 5
Ammooniumsulfaat T I R 10 g
Naatriumkloriid ey St B SR 3 T it 50 g
Bepfoom: vl il miniatin /Lo D Sasiiini i D) SR PRIV GO5: o
Vesdtangs S 1000 mi

Kuumutatakse, fxltntakse hsatakse ]uurde lakmustinktuuri kuni
violetse virvuse ilmumiseni, valatakse noudesse ja steriliseeri-
takse fraktsioneeritult. Lakmustinktuuri asemel voib juurde lisada
0,25 ml asolitmiini.

12. Gissi siisivesiku-keskkonnad.

Peptoon . o Rt s B ST RS B! l g
Siisivesik voi alkohol , % . . ... .. . 025 g
Viestii i, P R SRR R S i T OFNETIES
Andredi mdxkaator 3 1 ml
Steriliseeritakse fraktsxoneerltult
137 Andredi indikaator.

Hapu fuksiin . . Sl N BT O Y

% -line naatrmmhudroksuud Fiadonn WA AR O RN (1
Destllleerxtud VAST 3 hatsh e e 1 [y

Lahus on virvitu voi norgalt kollakas Sterlllseentakse 5 minu-
tit 1J0° juures ja hoitakse pimedas kohas.
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14. Gissi keskkond laktoosiga -+ sahharoos.

M eskiley e . 100 ml
Piimasuhkur v 0,25' g
Sahharoos . . 0,25 g
Peptoon . ST : g
Andredi indikaator . 1 ml

15. Sterni puljong.

100 ml-le puljongile lisandatakse 5 tilka aluselise fuksiini kiil-
lastatud alkohollahust, 1 ml gliitseriini ja 2 ml dsja valmistatud
10%-list naatriumtiosulfaadi lahust. Valatakse vilja katseklaasi-
desse ja steriliseeritakse 10—15 minutit 110° juures. Keskkond

.omab kuldkollast virvust.

16. Pitteri keskkond ramnoosiga.

Naatriumfosfaat . : 05 ¢g
Ammooniumsulfaat . ; 1,0 g
Naatriumtsitraat (3-aluseline) 20 g
Keedusool e R [ 50 g
FRPIO0D,. > v S R A A S S e 0,05 g
RAtpnops o0 Aorndel Sils [GhIa ah e Sl CiRties AR R 50 g
Destilieeriiiid el Stoiuino by el G 2 T D00 il

Filtritakse, valatakse noudesse ja steriliseeritakse fraktsioneeri-
tult. Odpéevasele kultuurile lisandatakse moni tilk 1—14%-ist
metiitilpunase alkohollahust. Olenevalt happesuse astmest, muutub
keskkond punaseks voi jaib kollaseks.

17. Piim.

Virske kooritud piim valatakse katseklaasidesse ja sterilisee-
ritakse Kochi aparaadis 3 pieva. Enne kolmandat steriliseerimist
asetatakse piim O6seks termostaati. :

18. Minkevitsi keskkond.

Virskele kooritud piimale lisandatakse vordsel hulgal vett ja
lakmustinktuuri kuni sirelivirvuse ilmumiseni. Valatakse noudesse
ja steriliseeritakse frakisioneeritult.
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19. Miilleri keskkond.

1) Mdnesse kolbi kaalutakse a 4,5 g kriiti, valatakse peale
a 90 ml puljongit ja steriliseeritakse autoklaavis. ;

2) Mootkolbi puistatakse 50 g naatriumtiosulfaati, valatakse
juurde kuni 100 ml destilleeritud vett ja steriliseeritakse voolava
auruga. '

3) Valmistatakse Lugoli lahus: metallilist joodi — 25 g, kaa-
liumjodiidi — 20 g ja destilleeritud vett — 100 ml.

Enne kiilvamist valatakse igasse puljongiga kolbi juurde 2 ml
Lugoli ja 10 ml naatriumtiosulfaadi lahust. Segu segatakse hasti
1dbi.

20. Kaufmanni keskkond.

100 mi-le Miilleri keskkonnale lisandatakse 1 ml briljantrohelise
vesilahust (1:1000) ja 5 ml steriilset hdrjasappi.

21. Kitt-tarozzi keskkond.

Pisikesed maksatiikikesed voi natuke hakkmasinast labilastud
liha pannakse katseklaasi koos 1%-lise gliikoosipuljongiga. Puljon-
git valatakse kuni poole katseklaasi mahuni ja steriliseeritakse
autoklaavis.

22. Zelszleri vereagaar.

Jeena klaasist katseklaasidesse (pikkus 25 c¢m ja labimoot
2,5 cm) valatakse 60 ml kaupa 2%-lise viinamarjasuhkruga lihast
valmistatud suhkruagaari, millel on nork leelisereaktsioon 'lak-
muse jargi.

Steriliseeritakse 30 minutit 100° juures. Agaari sulatatakse
veevannis, jahutatakse kuni 45° ja lisandatakse 12—15 ml steriil-
selt voetud hobuse- voi oinaverd. Segistatakse ja valatakse kaus-
sidesse. Kausse hoitakse 2 dopaeva toatemperatuuril.

23. Hibleri ajupuder.

Virske aju (mis on voetud mitte hiljem kui 24 tundi parast
tapmist) puhastatakse kiledest ja aetakse ldbi hakkmasina.
Kaalutakse, segatakse vordse hulga fiisioloogilise lahusega ja
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lastakse ldbi johvscela. Keedetakse 2 tundi Kochi aparaadis.
Jargmisel pdeval jaotatakse katseklaasidesse ja steriliseeritakse
vahemalt 2 tundi 110° juures.

24, Reaktsioon indoolile.

a) Weil-Legali jirgi Kahe-66pdevasele kultuurile lisan-
datakse 5—10 tilka 5%-list nitroprussidnaatriumi lahust ja moni
tilk 30%-list naatriumhiidroksiiiidi. Indooli olemasolu korral saa-
dakse ruuge virving, mis #idikhappe lisandamisel (10—15 tilka
80%-list hapet) muutub siniseks.

b) Ehrlichi jdrgi Puljongi kultuurile valatakse manj tilk
reaktiivi (dimetiiiilamidobensaldehiiiidi 5,0 ml, etiiiilalkoholi 50 ml,
soolhapet (1,16) — 50 ml). Indoolist saadakse punane vérving.

25. Lakmustinktuuri valmistamine.

Miiiigil olev lakmus peenendatakse pulbriks ja ekstraheeritakse
3 pdeva termostaadis 10-kordse alkoholikogusega. Alkohol vala-
takse pealt dra, pira kuivatatakse ja sellele lisandatakse 10-kord-
ses koguses destilleeritud vett. Pirast 3-péevast seismist filtritakse
seda toatemperatuuril.
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OLELIIDULINE
9—49
NSVL RIKLIK STANDARD el
Oleliiduline
Standardite Komitee
NSV Liidu Ministrite LOOMALIHA POOL- J'A Asendab
Noukogu Juures VEERANDKEREDENA TOCT 779—41
1. MAARANG.

Kéesolev standard holmab tidiskasvanud ja noorte veiste liha,
mis on madratud turustamiseks ja toéostuslikuks iimbertootami-
seks.

II. KLASSIFIKATSIOON.

1. Vastavalt termilisele seisukorrale jaotatakse liha jahtunud,
jahutatud ja kiilmutatud lihaks.

a) Jahtunud — toddeldud lihakere, mis on jahtunud loomulikes
tingimustes vdhemalt 6 tunni jooksul ja mille pealispind on
kattunud kuivekoorikuga.

Pealispind ei ole niiskunud, lihased on sitked, lihaskoele
vajutamisel tekkinud lohk taitub kiiresti.’

b) Jahutatud — tdodeldud lihakere, mis on loomulikult voi
kunstlikult jahutatud temperatuurini 0° kuni +4°C lihaste
sisemuses kontide juures ja mille pealispind on kattunud
kuivekoorikuga.

Liha pind ei ole niiskunud; lihased on elastsed, lihaskoele vaju-
tamisel tekkinud lohk tditub kiiresti.

¢) Kiilmutatud — parast jahutamist kiilmutatud kiilmutuskamb-
rites voi looduslikes tingimustes temperatuurini mitte iile
miinus 6°C lihaste sisemuses kontide juures.

Koputamisel annab liha selge puhta kola.

2. Olenevalt vanusest ja rammususest jaotatakse tapaloomad
kategooriatesse:

Esitatud NSV Liidu
Liha- ja Piimatddstuse
Ministeeriumi poolt

Kinnitatud NSV Liidu

" Riikliku Tehnikakomitee

poolt

Rakendamise tahtpiev
1, II 1950. a.
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loomaliha — rasvane,

— tilekeskmine,
i — keskmine,

o — mullikaliha,
5 — allakeskmine.

”»

Liha kategooria
nimetus

Iseloomustus

Loomaliha, rasvane

Loomaliha iilekeskmise
rammususega

Loomaliha ilekeskmise
rammususega

Mullikaliha

Loomaliha allakeskmise
rammususega

Vaga hasti arenenud lihased, kondid ildse
valja ei ulatu, nahaalune rasv katab iihtlase ki-
hina kogu keret abaluudest kuni paraluu-nukki-
deni, puusadel véivad olla tahtsusetud tiihimi-
kud; 16ikepinnal (isedranis taguosadel) hasti
ilmnev marmoritaolisus.

Hasti arenenud lihased; kondid vilja ei ulatu;
nahaalune rasv katab keret kihina abaluudest
kuni paraluu-nukkideni vaheldaste tiihimikkudega
ribade vahel ja puusadel; taguosade loikepinnal
marmoritaolisuse jiljed.

Rahuldavalt arenenud lihased; selgrooliilide
ogajatked, paraluu-nukid ja puusanukid ulatu-
vad vilja mittejarsult; nahaalune rasv katab
keret 8. ribist paraluu-nukkideni; on lubatud suu-
remad tiihimikud; kaelal, abaluudel, esiribidel ja
puusadel on rasvakiht vidikeste kogumikena.

Rahuldavalt arenenud lihased; selja- ja lande-
lilide ogajitked ulatuvad kergelt esile, rasva-
kiht on ainult saba algul. Hasti arenenud lihaste
puhul: abaluud ilma Gonsusteta, puusad mitte
veninud ja ilma o6nsusteta, selja- ja landelilide
ogajitked ei ulatu valja, rasvakiht voib puududa.

Alla rahuldava arenenud lihased (puusadel
oonsused); selgrooliilide ogajitked, paraluu- ja
puusanukid tungivad selgelt esile; nahaalune
rasv on vaikestes kogumikes ribide {imbruses.

Miarkused:

1. «Mullikalihas kategooriasse kuulub liha, mis vastab esitatud standardi
nouetele ja on saadud tapmisel noorloomadelt.

2. Liha, mille rammususe hinne o

kuulub lahja hulka.

n alla kinnitatud standardi noudeid,
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3. Liha viljatakse kombinaatide poolt turustamiseks pikuti
poolkeredena voi veeranditena. Poolkere ja veerandi kaal ei tohi
olla vahem kui: :

a) loomalihal rasvasel, iilekeskmise, keskmise ja allakeskmise
rammususega: :
poolkeha 45 kg
esiveerand 23 ,,
taguveerand 22 ,,
b) mullikaliha:
poolkeha 25 kg
esiveerand 13 ,,
taguveerand 12 ,,

Kerede poolitamine, saagimine voi raiumine ihtlasteks pool-
keradeks toimub selgroogu modda, kusjuures iihele voi teisele
kerepoolele ei jieta terveid selgrooliilisid ja selgroogu ei killustata.

Poolkere jaotamine veeranditeks toimub 12 ja 13 ribi vahelt.

Mirkus: Gruusia NSV-s, Armeenia NSV-s, AserbaidZani NSV-s,
Turkmeeni NSV-s ja Tadziki NSV-s poolkerede ja veerandite kaal liha
viljamisel turustamiseks ei ole piiratud. :

4. Liha poolkeredel voi veeranditel, mis viljatakse turustami-
seks, toostuslikuks ifimbertodtamiseks voi siilitamiseks, ei tohi
olla siseorganite osi, vereklompe, narmendavaid diri, méardu-
musi ei seest- ega viljastpoolt seedetrakti sisaldisega, verega voi
mone muu korvalainega. Kaelatorke piirkonnas ei tohi olla vere-
klompe, narmendavaid diri ega vigastatud kudesid. Peale selle ei
tohi kiilmutatud lihakeredel leiduda jaad ega lund.

5. Poolkeredel voi veeranditel ei tohi olla pealispinnavigastusi,
verevalanguid ega muljutusi; iildine puhastuste pind ei tohi ile-
tada 15% poolkere voi veerandi kogupinnast.

6. Pole lubatud turustada, vaid kasutatakse to0stuslikuks
dmbertootamiseks toiduainetena:
a) lahjat liha;
b) jla#kide (tiibeti veiste) ja tdiskasvanud kastreerimata pullide
iha;
d) liha, mille puhastuste pind iiletab 15% poolkere voi veerandi
kogupinnast, mis on nahaaluse rasva rebestustega ja sa-
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muti, kui ei ole oigesti lahti raiutud selgroogu mésda (on
jdetud terved selgrooliilid);

e) liha, mida on kiilmutatud {ile {ihe korra ja mis on tunduvalt
muutnud virvust vilispinnal (tumenemine), kuid on toiduks
kolblik.

Mirkus: Lihale, mille puhastuste pind iiletab 15% kogupinnast voi

nahaaluses rasvas esineb rebestusi, miiratakse rammususe kategooria
vastavalt tapalooma toidetusele.

7. Turustamiseks ja téostuslikuks iimbertéétamiseks on luba-

tud liha, mis on veterinaarkontrolli poolt tunnistatud toidukalbli-

kuks.

III. MARGISTAMINE JA PASSISTAMINE.

8. Igal poolkerel voi veerandil, mis lihakombinaadist voi tapa-
punktist véljatakse, peab olema lipik voi tempel, millel on mir-
gitud: :

a) liha kategooria,

b) linna voi punkti nimetus, kus asetseb lihakombinaat,

d) veterinaarkontrolli mérgendid (templid).

9. Liha rammususe kategooria mirgistatakse:

Loomaliha, rasvane — numbriga 1; loomaliha dilekeskmise
rammususega — numbriga 2; loomaliha keskmise rammususega
— numbriga 3.

Mullikaliha tahega M; loomaliha allakeskmise rammususega —
numbriga 4; loomaliha lahja rammususega 5.

~ 10. Liha, mis on loeteldud punktis 6, mirgistatakse peale ram-
mususe kategooria mirgendite tdhega «K» lipikul voi templil.

11. Lihale, mis valjatakse turustamiseks voi toostuslikuks iim-
bertéotamiseks, lisatakse tingimata kvaliteeditunnistus, mis on
vilja antud ettevotte veterinaarkontrolli voi veterinaararsti poolt;
liha transportimisel raudteel voi veeteel lisatakse sertifi-
kaat riiklikult kvaliteedi-inspektuurilt liha ja lihasaaduste toidu-

- kolblikkuse kohta, inspektsioonipunkti puudumisel lisatakse kvali-

teeditunnistus toostusliku veterinaarkontrolli voi ettevotte veteri-
naarasti poolt. b
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Sertifikaadis voi kvaliteeditunnistuses margitakse:

a) saatja nimetus,

b) saaja nimetus,

d) transpordidokumendi number,

e) liha kategooria ja termiline seisukord,

g) kohtade arv ja kaal iga kategooria kohta eraldi,

h) téotlemise kuupdev (jahtunud ja jahutatud lihal),

i) otstarve (turustamiseks voi toostuslikuks iimbertdotamiseks),
j) veterinaartunnistuse number (margitakse sertifikaadis),

k) jahutatud liha transportimise kestus.

IV. TRANSPORTIMINE JA SAILITAMINE.

13. Liha transportimine raudteel toimub vastavalt kehtivale
Teedeministeeriumi juhendile. Transportimine veeteel toimub vas-
tavalt kehtivatele NSV Liidu Merelaevastikuministeeriumi ja NSV
Liidu Joelaevastikuministeeriumi juhistele.

Transportimine auto- ja hobutranspordiga toimub kinnistes
spetsiaalselt sisustatud veokites voi lahtiselt veokis, kusjuures
tolmu ja mustuse viltimiseks peab liha tingimata olema kaetud
puhta kattega (presendi, purjeriide, bjassiga).

14. Jahtunud ja jahutatud liha siilitatakse nii jahutatavais kui
mittejahutatavais ruumes rippuvas asendis, nii et {iks lihakere
teist ei puudutaks.

Jahutatud liha hoitakse 0° kuni pluss 2°C temperatuuril o6hu
suhtelise niiskuse juures mitte iile 85%.

15. Kiilmutatud liha siilitatakse kiilmutushoonetes tempera-
tuuril mitte iile miinus 8°C ja o6hu suhtelise niiskuse juures
90—100%, virnadesse laotult puurestide peal.

16. Talvisel perioodil, jahutusruumide puudumisel, on lubatud
kiilmutatud liha siilitada (vilja arvatud NSV Liidu lounarajoonid)
mittejahutatavais ladudes tingimusega, et lihavirnad oleksid kae-
tud (presendi, purjeriide, roguskiga) ja et peetaks silmas veteri-
naar- ja sanitaarnoudeid. -

17. Jahtunud, jahutatud ja kiilmutatud liha sailitamise tahtaeg
miiratakse kindlaks, olenevalt liha kvaliteedist ja sailitamistingi-
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* mustest, liha ja lihasaaduste kvaliteedi inspektuuri poolt koos

ettevotte veterinaarkontrolli osakonnaga, inspektsioonipunkti puu-
dumise]l aga ettevotte veterinaarosakonna poolt.

V. VASTUVOTMISE JUHISED JA KATSEMEETODID.

18. Liha vastuvdtmine toimub saatedokumentide (sertifikaadi
ja veterinaartunnistuse voi kvaliteeditunnistuse) alusel iga pool-
kere voi veerandi iilevaatuse ja kaalumise teel.

Kahtluse tekkimisel liha rammususe kategooria ja otstarbe

oiges mairamises annab 16pliku otsuse liha ja lihasaaduste kvali-
teedi inspektuur.

19. Juhul, kui tekib kahtlus liha kolblikkuses, teostatakse labo-
ratoorset uurimist OCT HKMMIT 36 jirgi.
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Tehnilised tingimused. Vws ey

NSV Liidu
Liha- ja PiimatGostuse TAISKASVANUD
Ministeerium KASTREERIMATA PULLIDE

LIHA Lihatdgstus

Kiesolevad tehnilised tingimused hdlmavad tdiskasvanud kast-
reerimata pullide liha, mis on madratud toiduaineteks i{imber-
tootamiseks. :

I. KLASSIFIKATSIOON.

1. Olenevalt termilisest seisukorrast jaguneb liha jahtunuks,
jahutatuks ja kilmutatuks:

a) Jahtunud — toddeldud lihakere jahtumine loomulikes
tingimustes vihemalt 6 tunni jooksul, pealispind kattunud
kuivekoorikuga.

Pealispind ei ole niiskunud, lihased on sitked, lihaskoele
vajutamisel tekkinud lohk taitub kiiresti.

b) Jahutatud — tdodeldud lihakere loomulik voi kunstlik
jahutamine temperatuurini 0° kuni +4°C lihaste sisemuses
kontide juures, pealispind kattunud kuivekoorikuga.

Liha pind ei ole niiskunud, lihased on elastsed, lihaskoele
vajutamisel tekkinud lohk téitub kiiresti.

¢) Kilmutatud — pirast jahutamist kiilmutatud kiilmu-
tuskambrites voi looduslikes tingimustes temperatuurini
mitte {ile miinus 6°C lihaste sisemuses kontide juures.

Koputamisel annab liha selge puhta kola.

2 Olenevalt tapaloomade rammususest, jaguneb taiskasvanud
kastreerimata pullide liha kolme kategooriasse:

tlekeskmine,
keskmine,
allakeskmine.

Kehtestatud NSV Liidu

Liha- ja Piimatddstuse Kinnitatud Rakendamise tihtpiew

Ministeeriumi Tehnilise 7. jaanuaril 1950. a. 1. 11 1950. a.
Osakonna poolt
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T. ¥. 122—50 Tiiskasvanud kastreerimata pullide liha

Rammususe

ie et Iseloomustus
kategooria nimetus

Olekeskmine Hasti arenenud lihased; abaluu, kaela ja
Vaagna-puusa osad hasti tditunud, kumerad kon-
did vélja ei ulatu; rasvakogumikud vaivad puu-
duda.

Keskmine Rahuldavalt arenenud lihased, abaluu, kaela
ja vaagna-puusa osa parajalt tditunud, liilide
ogajatked paistavad kergelt vilja.
Allakeskmine Vihem rahuldavalt arenenud lihased; abaluu,
kaela ja vaagna-puusa osa mittekiillaldaselt tii.
tunud; liilide ogajitked ja puusanukid selgelt
nahtavad

Mairkus: Tdiskasvanud kastreerimata pullide liha, mis ei vasta alla-
keskmise rammususe nouefele, kuulub lahjade liiki.

II. TEHNILISED TINGIMUSED.

3. Kastreerimata pullide liha, mis suunatakse toostuslikuks
umbertodtamiseks voi siilitamiseks, peab olema saetud voi raiu-
tud iihtlasteks poolkeredeks voi veeranditeks. Kerede saagimine
voi raiumine iihtlasteks poolkeredeks toimub selgroogu moasda,
kusjuures terveid selgrooliilisid ei jéeta kere poolte kiilge. Pool-
kere jaotamine veeranditeks toimub 12-nda ja 13-nda ribi vahelt.

4. Poolkeredel ja veeranditel, mis suunatakse t6éstuslikuks
otstarbeks voi siilitamiseks, ei tohi olla siseorganite osi, vere-
klompe, narmendavaid #iri, mairdumusi ei seest- ega viljast-
poolt seedetrakti sisaldi, verega vo6i mone muu korvalainega;
kaelatorke piirkonnas ei tohi olia vereklompe, narmendavaid #iri
ega vigastatud kudesid. Peale selle ei tohi kiilmutatud lihakeredel
leiduda jdad ega lund.

9. Turustamiseks ja to6stuslikuks fimbertéétamiseks on luba-
tud kasutada ainult liha, mis on veterinaarkontrolli poolt tunnista-
tud toidukolblikuks.




Tiiskasvanud kastreerimata pullide liha T. V. 122—50

[II. MARGISTAMINE JA PASSISTAMINE.

6. Igal poolkerel voi veerandil, mis lihakombinaadist voi tapa-
punktist viljastakse, peab olema lipik voi tempel, millel on mar-
gitud:

a) liha rammususe kategooria,

b) liha voi punkti nimetus, kus asetseb lihakombinaat,

d) veterinaarkontrolli margendid (templid). °

7. Liha rammususe kategooria margistatakse:

iilekeskmine rammusus numbriga 2 K
keskmine i 5 3 K
allakeskmine i i 4 K
lahja ) i s 5

8. Kastreerimata pullide lihale, mis villjatakse drasaatmiseks
toostuslikul otstarbel, lisatakse sertifikaat liha ja lihasaaduste
riiklikult kvaliteedi-inspektuurilt; inspektsioonipunkti puudumisel
lisatakse kvaliteeditunnistus ettevotte veterinaarkontrolliosakonna
voi veterinaararsti poolt.

9. Sertifikaadis voi kvaliteeditunnistuses mirgitakse:

a) saatja nimetus,

b) saaja nimetus,

d) transpordidokumendi number,

e) liha liik ja termiline seisukord,

g) kohtade arv ja kaal iga kategooria kohta eraldi,

h) téotlemise kuupdev (jahtunud ja jahutatud lihal),

i) veterinaartunnistuse number (mérgitakse sertifikaadis),
j) jahtunud ja jahutatud liha transportimise kestus.

10. Transportimine, siilitamine, vastuvotmise juhised ja katse-
meetodid — vt. TOCT 779—49 «Loomaliha pool- ja veerand-
keredena».
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Standardist mittekinnipidamine on seadusega jalitatay,

Ametlik vdljaanne

NSVL OLELIIDULINE
At RIKLIK STANDARD TOCT 1935—3
Oleliiduline
Standardite Asendab
Komitse OCT HKMMII 33
NSV Liidu LAMBALIHA, KEREDENA ;
Rahvakomissaride Toiduainetetodstus
Noukogu juures H 10

I. MAARANG.

1. Kéesolev standard ‘holmab lambaliha, keredena, mis on
maaratud valjamisele kas otseselt turustamiseks voi toiduaineteks
tootlemiseks.

II. KLASSIFIKATSIOON.

2. Termilisest seisukorrast soltuvalt jaguneb lambaliha jahﬁx-
nuks, jahutatuks ja kiilmutatuks: :

a) Jahtunud lihaks loetakse sellist liha, mis parast lambakere
tootlemist on jahtunud loomulikes tingimustes ning omandanud
timbruse temperatuuri ja mille pind on kattunud kuivekoorikuga.
Liha pind ei ole niiskunud, lihaskude on elastne.

b) Jahutatud lihaks loetakse sellist liha, mis parast lambakere
tootlemist on loomulikult voi kunstlikult jahutatud temperatuu-
rini 0° kuni 4°C lihaste sisemuses kontide juures. Liha pind ei
ole niiskunud. Lihased on elastsed, ldikekoht on kergelt mati
varjundiga.

¢) Kilmutatud lihaks loetakse sellist liha, mis parast jahuta-
mist on kiilmutatud temperatuurini mitte iile miinus 6°C lihaste
sisemuses kontide juures. Koputamisel annab liha selge puhta
kola.

3. Tapaloomade rammususest

soltuvalt jaguneb lambaliha
nelja kategooriasse:

rasvane,
iilekeskmine,
keskmine,
allakeskmine,

Esitatud NSV Liidu
Liha- ja Piimatogstuse
Rahvakomisariaadi poolt

Kinnitatud Oleliidulise
Standardite Komitee
poolt 31. XII 1942. a.

Rakendamise
tihtpdev
15. 1 1943, a.
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Lambaliha, keredena

TOCT 1935—42

Rammususe astet iseloomustavad jargmised naidud:

Rammususe
kategooriate nimetused

Iseloomustus

Rasvane

Olekeskmine

Keskmine

Allakeskmine

Lihased on histi arenenud; kondid ei ulatu
vilja, nahaalune rasv katab kogu keret tiheda
kihina, sealjuures turja piirkonnas ohukese ki-
hina; vaagna piirkond on kaetud. rasvakihiga.

Lihased on hasti arenenud; kondid ei ulatu
vilja, vdlja arvatud selgrooliilide ogajatked, mis
turja piirkonnas veidi. valja ulatuvad; nahaalune
rasv katab keret tiheda kihina. Turja piirkonnas
voib olla tiihimikke.

Lihased on rahuldavalt arenmenud; valja ula-
tuvad ainult selgrooliilide ogajatked selja ja
turja piirkonnas; nahaalune rasv katab keret
Shukese kihina seljal, veidi ristluudel ja ribidel;
ristluude ja vaagna piirkonnas voib olla tihi-
mikke.

Lihased on nérgalt arenenud; kondid ulatuvad
margatavalt valja; kere pinnal on kohati vai-
kesed rasvakogumikud Ghukese kihi ndol, kuid
need voivad ka puududa.

Mirkus: Lambaliha, mis ei vasta allakeskmise rammususe nduetele,

loetakse lahjaks.

III. TEHNILISED TINGIMUSED.

4. Lambakerede tootlemist teostatakse vastavalt NSV Liidu
Liha- ja Piimatoostuse Rahvakomissariaadi juhendile, silmas pi-

dades kehtivaid veterinaar- ja sanitaarjuhiseid.

5. Turustamiseks, toostuslikuks toéotlemiseks voi sailitamiseks
viljatavail keredel ei tohi olla siseorganite osi, vereklompe, nar-
mendavaid diri, miairdumusi seedetrakti sisaldisega, verega voi
mone muu korvalainega; kaelatorke piirkonnas ei tohi olla vere-
klompe. Peale selle ei tohi killmutatud lambakeredel leiduda jaad

ega lund.
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Trocr 1035—42 : Lambaliha, keredena

6. Keredel ei tohi olla korvaldamata verevalumeid ega mul-
jutusi. :

7. Ei ole lubatud viljata turustamiseks, vaid kasutatakse to6s-
tuslikuks tootlemiseks:

a) lahjat liha,

b) liha, mida on kiilmutatud rohkem kui iiks kord ja mille
pinna varvus on tunduvalt muutunud (tumenenud).

IV. MARGISTAMINE JA PASSISTAMINE. .

8. Igal lihakombinaadist v0i tapapunktist viljataval lamba-
kerel peab olema tempel alljirgnevate andmetega:
a) liha rammususe kategooria,
b) veterinaarkontrolli mirgendid (templid).
Liha miérgistatakse vastavalt NSV Liidu Liha- ja Piimatoostuse
Rahvakomissariaadi juhendile.
9. Lambaliha rammususe kategooriaid mirgistatakse jargmi-
selt:
FASVANE, Lo L i ol g R nnmbrigs - LK
tilekeskmise rammususega . . i 2
keskmise rammususega . .- . 3
allakeskmise rammususega

”» ’

” 4

Lahjale lambalihale rammususe kategooria templit ei 166da.

10. Turustamiseks voi toostuslikuks toGtlemiseks lubatakse vil-
jata ainult veterinaarkontrolli poolt toidukélblikuks tunnistatud
lambaliha.

1. Turustamiseks voi toostuslikuks tédtlemiseks viljataval
lambalihal peab tingimata kaasas olema lihakvaliteedi-inspektuuri
sertifikaat ja veterinaartunnistus liha toidukolblikkuse kohta voi
ettevotte veterinaarkontrolli v6i veterinaararsti poolt viljaantud
kvaliteeditunnistus.

12. Sertifikaadis voi kvaliteeditunnistuses mirgitakse:

a) saatja nimetus,

b) saaja nimetus,

¢) transpordidokumendi number,

d) liha liikk ja termiline seisukord,

e) kohtade arv ja kaal iga rammususe kategooria jirgi,




Lambaliha, keredena T'oCI' 1935—42

f) tootlemise kuupdev (jahtunud ja jahutatud lihal),
g) otstarve (turustamine voi téostuslik téotlemine),
h) veterinaartunnistuse number (mérgitakse sertifikaadis).

V. TRANSPORTIMINE JA SAILITAMINE.

13. Lambaliha transportimine raudteel ja veeteel toimub vas-
tavalt kehtivale Teede Rahvakomissariaadi juhendile.

Transportimine auto- voi hobutranspordiga toimub nii kinnistes
spetsiaalselt sisustatud kui ka lahtistes autodes, vankrites jne.,
kusjuures tolmu ja mustuse véltimiseks tuleb liha tingimata ase-
tada puhtale alusele ja katta kattega (presendi, purjeriide,
bjassiga).

14. Jahtunud ja jahutatud lambaliha siilitatakse jahutatavais
voi mittejahutatavais ruumes rippuvas asendis, nii et lamba-
kered iiksteise vastu ei puutuks.

15. Kiilmutatud lambaliha siilitatakse kiilmutushooneis, tem-
peratuuri juures mitte {ile miinus 8° C, puurestidel virnadesse
laotult.

16. Talvisel perioodil, jahutusruumide puudumisel, on lubatud
kilmutatud lambaliha siilitada mittejahutatavais ladudes (vilja
arvatud NSV Liidu lounarajoonid), katuse all voi vélisohu kées.
Liha tuleb tingimata kinni katta ning silmas pidada kindlaksmaa-
ratud veterinaar- ja sanitaarnoudeid.

17. Lambaliha kvaliteedilisest seisukorrast ja siilitamistingi-
mustest soltuvalt maaratakse jahtunud, jahutatud ja kiilmutatud
lanmbaliha siilitamise tdhtajad kindlaks riikliku lihakvaliteedi-
inspektuuri poolt koos ettevotte veterinaarkontrolliga, inspekt-
sioonipunkti puudumise korral aga ettevotte veterinaarkontrolli
poolt.

VI. VASTUVOTMISE JUHISED JA KATSEMEETODID.

18. Liha vastuvotmine toimub saatedokumentide alusel liha
tilevaatuse ja kaalumise teel.

Kahtluse tekkimisel liha rammususe kategooria ja otstarbe oi-
ges maaramises annab lopliku otsuse riiklik lihakvaliteedi-inspek-
tuur. :

19. Kahtluse tekkimisel lambaliha kvaliteedi suhtes teostatakse
liha laboratoorset analiiiisi OCT HKMMII 36 kohaselt.
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Standardist mittekinnipidamine on seadusega jalitatav

Ametlik viljaanne

NSVL OLELIIDULINE
e RIKLIK STANDARD roeT 1214—4s
Oleliiduline
Standardite Asendab OCT
Komitge 8783 /287
NSV Liidu SEALIHA, POOLKEREDENA Toiduainete-
Rahvakomissaride 3 toostus
Noukogu juures H 10
I. MAARANG.

1. Kaesolev standard holmab turustamiseks viljatavat sealiha,
mis on maaratud sodgilihana kasutamiseks ja samuti toiduaine-
teks todtlemiseks (poolfabrikaadid, kulinaarvorstitooted, suitsu-
tatud sealiha tooted jne.).

II. KLASSIFIKATSIOON.

2. Termilisest seisukorrast soltuvalt jaguneb sealiha jahtunuks,
jahutatuks ja kiilmutatuks:

a) Jahtunud lihaks loetakse sellist liha, mis pirast kere tdotle-
mist on jahtunud loomulikes tingimustes vihemalt 6 tundi. Liha-
sed on elastsed, 10ikekohad liikivad,

b) Jahutatud lihaks loetakse sellist liha, mis parast kere toot-
lemist on loomulikult vGi kunstlikult jahutatud temperatuurini 0°
kuni 4° C lihaste sisemuses kontide juures. Lihased on elastsed
ja on Ioikekohtadel kergelt mati varjundiga.

¢) Kiilmutatud lihaks loetakse sellist liha, mis pirast jahutamist
on kiilmutaiud kiilmutuskambrites vG6i looduslikes tingimustes
temperatuurini mitte {ile miinus 6° C lihaste sisemuses kontide
juures.

Koputamisel annab liha selge puhta kola.

3. Elus-tapasigade rammususest soltuvalt jaguneb sealiha
nelja kategooriasse:
rasvane — mille pekikihi paksus on iile 7 cm,

poolrasvane — mille pekikihi paksus on iile 5 ¢m kuni 7 em
(kaasa arvatud),

Esitatud NSV Liidu Liha- Kinnitatud Oleliidulise Rakendamise
ja Piimatdostuse Rahva- Standardite Komitee tihtpdev -
komissariaadi poolt poolt 29. IX 1941, a. 1. 11 1942, a
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Sealiha, poolkeredena TOCT 1214—41

singiliha — mille pekikihi paksus on iile 3 ¢m kuni 5 em
(kaasa arvatud),
lihane — mille pekikihi paksus on 1,5 kuni 3 em (kaasa
arvatud). .
Miarkused:

1. Sealiha, mis kuulub «lihase» kategooriasse, peab elema kere vai
poolkere kogu pinna ulatuses kaetud pekikihiga.

2. Sealiha, mis ei vasta rammususelt «lihases kategooria nouetele, ar-
vatakse lahjaks sealihaks.

3. Pekikihi paksus on niidatud ilma kamarata.

4. Kiilmutatud sealiha juures vihenevad pekikihi paksuse niidud
0,5 cm vorra.

5. Parast peki aralikamist rasvastelt, poolrasvastelt ja singiliha-sea-
keredelt, arvatakse sealiha pekita (kooritud) lihaks.

4. Sealiha rammususe kategooriad miiratakse pekikihi pak-‘
suse mootmisega seljal, selgrooliilide ogajitkete peal, 6. ja 7. ribi
vahelisel tasemel.

IIl. TEHNILISED TINGIMUSED.

5. Seakerede tootlemist teostatakse vastavalt NSV Liidu Liha-
ja Piimatoostuse Rahvakomisariaadi kehtivale tehnoloogilisele ju-
hendile sigade algtootlemise kohta.

6. Sealiha viljatakse lihakombinaatidest turustamiseks pikuti
pooleks raiutud poolkeredena.

Kered saetakse voi raiutakse tapselt selgrooliilisid mooda pik-
likkudeks poolkeredeks, nii et terveid selgrooliilisid ei jadks iks-
koik kumma poolkere kiilge ja ilma selgrooliilisid killustamata.

Mirkus: Seakeresid, kaaluga alla 40 kg, lubatakse turustada ilma
neid poolkeredeks lahti raiumata.

7. Turustamiseks, to6stuslikuks tootlemiseks véi siilitamiseks
viljatavail poolkeredel voi keredel ei tohi olla siseorganite osi,
vereklompe, narmendavaid #iri, harjaseid, miirdumusi ei seest.
ega viljastpoolt seedetrakti sisaldisega, verega voi mone muu
korvalainega; kaelatoru piirkonnas ei tohi olla vereklompe, nar-
mendavaid airi ega vigastatud kudesid. Peale sclle ei tohi kiil-
mutatud sealihal leiduda jaid ega lund.
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FOCT 1214—41 | Sealiha, poolkeredena

8. Poolkeredel voi keredel ei tohi olla pinnavigastusi, vere-
valumeid ega muljutusi. Puhastuste iildpind ei tohi iiletada 10%
poolkere voi kere kogupinnast. '

9. Ei ole lubatud viljata turustamiseks, vaid kasutatakse
toiduaineiks tootlemiseks:

a) lahjat sealiha;

b) kuldiliha;

c) metssigade liha;

d) sealiha, mille puhastuste pind {iletab 10 %' poolkere voi kere
kogupinnast, mis on suurte — iile 15% kogupinnast — naha-
aluse rasva (peki) rebestustega ja samuti, kui ei ole oigesti lahti
raiutud selgroogu moodda (on jietud terved selgrooliilid);

e) sealiha, mida on kiilmutatud rohkem kui iiks kord ja mille
liha ja rasva virvus on tunduvalt muutunud (tumenenud), kuid
toidukolblik;

f) kollaseks tombunud pekiga sealiha.

Miarkus: Rammususe kategooria madramine sealihale, mille puhas-
tuste pind iiletab 10% kogupinnast voi millelt pekk on &dra Ioigatud,
toimub kooskolas elus-tapasigade rammususe kindlaksmédramisega.

IV. MARGISTAMINE JA PASSISTAMINE.

10. Igal lihakombinaadist ja tapapunktist viljataval poolkerel
voi kerel peab olema ettevotte poolt plommitud lipik voi tempel
alljargnevate andmetega:
~a) liha rammususe kategooria;

b) ainult téostuslikuks tootlemiseks kolblikku sealiha. tihistav
mark, vilja arvatud lahja sealiha;

c¢) lihakombinaadi nimetus;

d) veterinaarkontrolli margendid (templid).

Mirgistamist teostatakse vastavalt NSV Liidu Liha- ja Piima-
toostuse Rahvakomissariaadi juhendile.

11. Sealiha rammususe kategooriaid mirgistatakse jargmiselt:

rasvape: - iscsli s numbtigad ok
poolrasvane . . . . i, 2
singililg: Vet o e by 3,
Hhan@fia s Boaiomd, S 2 4,
pekita diha . SH0T roE 0 D.
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Sealiha, poolkeredena TOCT 1214—41

Lahjale sealihale rammususe kategooria templit ei 166da.

12. Punktis 9 loetletud sealiha (peale lahja) margistatakse peale
rammususe kategooria vastavate mirgendite tiiendavalt tahega
«K» lipikul voi templil.

13. Turustamiseks voi toostuslikuks tootlemiseks lubatakse
valjata ainult veterinaarkontrolli poolt toidukolblikuks tunnis-
tatud sealiha.

sealihal peab kaasas olema ettevotte veterinaarkontrolli voi vete-
rinaararsti poolt viljaantud kvaliteeditunnistus. Sealiha trans-
portimisel raudteel voi veeteel peab lihal kaasas olema riikliku
lihakvaliteedi-inspektuuri sertifikaat ja veterinaartunnistus liha
toidukaolblikkuse kohta; inspektsioonipunkti puudumise korral
peab kaasas olema kvaliteeditunnistus.

15. Sertifikaadis voi kvaliteeditunnistuses margitakse:

a) saatja nimetus,

b) saaja nimetus,

¢) transpordidokumendi number,

d) liha liik ja termiline seisukord,

e) kohtade arv ja kaal iga rammususe kategooria jirgi,

f) tootlemise kuupdev (jahutatud ja jahtunud lihal),

@) otstarve (turustamine voi téostuslik tootlemine),

h) veterinaartunnistuse number (margitakse sertifikaadis).

V. TRANSPORTIMINE JA SAILITAMINE.

16. Liha transportimine raudteel ja veeteel toimub vastavalt
kehtivale Teede Rahvakomissariaadi juhendile.

Transportimine auto- voi hobutranspordiga toimub nii kinnises
spetsiaalselt sisustatud transpordivahendis kui ka lahtises veokis,
kusjuures tolmu ja mustuse valtimiseks tuleb liha tingimata ase-
tada puhtale alusele ja katta puhta kattega (presendi, purjeriide,
bjassiga).

17. Jahtunud ja jahutatud sealiha siilitatakse nii jahutatavais
kui ka mittejahutatavais ruumes rippuvas asendis, nii et kered
liksteise vastu ei puutuks.

Jahutatud sealiha siilitatakse 0° kuni 4+2° C temperatuuril,
ohu suhtelise niiskuse juures mitte iile 85%.
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TOCT 121441 . Sealiha, poolkeredena

18. Kiilmutatud sealiha siilitatakse kiilmutushooneis mitte ile
miinus 8° C temperatuuril ja chu suhtelise niiskuse juures mitte
iile 92%, puurestidel virnadesse laotult.

19. Talvisel perioodil, jahutusruumide puudumisel, on lubatud
kiilmutatud sealiha siilitada mittejahutatavais ladudes (vilja ar-
vatud NSV Liidu I6unarajoonid). Lihavirnad tuleb tingimata
kinni katta (presendiga, purjeriidega, roguskiga voi Glgmattidega)
ja silmas pidada Kindlaksmairatud veterinaar- ja sanitaar-
juhiseid.

20. Sealiha kvaliteedilisest seisukorrast ja sailitamistingimus-
test soltuvalt madratakse jahtunud, jahutatud ja kiilmutatud sea-
liha siilitamise tihtajad kindlaks riikliku lihakvaliteedi-inspektuuri
poolt, inspektsioonipunkti puudumise korral aga ettevotte vete-
rinaarkontrolli poolt.

VL. VASTUVOTMISE JUHISED JA KATSEMEETODID.

21. Sealiha vastuvotmine toimub saatedokumentide (sertifi-
kaadi ja veterinaartunnistuse voi kvaliteeditunnistuse) alusel iga
poolkere filevaatuse ja kaalumise teel.

Kahtluse tekkimisel liha rammususe kategooria ja otstarbe
Oiges maiiramises annab 16pliku otsuse riiklik lihakvaliteedi-
inspektuur.

22. Kahtluse tekkimisel sealiha kvaliteedis teostatakse liha
laboratoorset analiiiisi OCT HKMMIT 36 kohaselt.




NSVL OLELIIDULINE STANDARD oCT (11 M1
o Ametlik valjaanne HKIIII ja HKBT 22
Toiduainetetoostuse :
Rahvakog:issariaat VEISEKEREDE Asendab OCT 3745
Sisekaubanduse TOKELDAMINE
Rahvakomissariaat (LAHTIRAIUMINE) Lihatsostus

Kiesoleva standardiga maiiratakse kindlaks veisekerede vai
nende osade tiksikuteks tiikkideks tiikeldamise (lahtiraiumise) kord.

Nimetatud tiikeldamist (lahtiraiumist) teostatakse séogi-looma-
fiha jaemiiligiks ettevalmistamisel.

TEHNILISED TINGIMUSED.

Iga terve veisekere voi poiki lahtiraiutud poclkere peab eelne-
valt olema keskjoont méoda jaotatud kaheks pooleks — pare-
maks ja vasakuks; selle jaotamise juures peavad selgrooliili poo-
led, mille kaudu kulgeb jaotusjoon, olema iihtlaselt jaotatud pa-
rema ja vasaku poolkere vahel.

Kerede tiikeldamist (lahtiraiumist) dksikuteks tiikkideks teosta-
takse alljargneva skeemi kohaselt:

Joonis 2

TOKKIDE NIMETUSED.

i — paks ja ohuke seljatiikk
2 ~ filee (neerutiikk)
3 — ristluutiikk (vaagna esiosa)

Esitatud Lihatoostuse Kinnitatud Rakendamise tihtpiev
Peavalitsuse poolt 28. IX 1935. a. 1. X 1935. a.
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oCT 8472 Veisekerede tiikeldamine (lahtiraiumine)

HKIIIT ja HKBT 22

4 — sabatiikk (vaagna taguosa)
5 — reietiikk ;

6 — rinnatiikk

7 — labatiikk (puhitiikk)
8 — ribitiikk

9 — kohuliha (lappeliha)
10 — tagusidiretiikk

11 — kaelatiikk

12 — polvetiikk

13 — kaela loiketiikk

14 — esikoot

15 — tagukoot

UKSIKUTE TUKKIDE ANATOOMILISED PIIRID.

Kaela loiketiikk.

Raiepiir 1dbib kaldjoones teist kaelaliili, suunaga teise kaelaliili
keskkohalt esimese kaelaliili (atlanta) tagumise osa kohale iiles.
Kontidest jédvad kaela Ioiketiiki sisse: esimese ja teise kaela-
lili esiosa.
Kaelatiikk

Raiepiirid kulgevad:

a) esimene — kaela 10iketiiki eraldamise kohta;

b) tagumine — sirgjoones, kaela asendile ristsuunas, otse 5-nda
kaelaliili tagant. Tagumise piiri orienteerimissuunaks on rasva-
kogumikuga labaeelne lohk, mida raiejoon libib,

Kontidest jadvad kaelatiiki sisse: teise kaelaliili tagumine osa
ja kolm jargnevat kaelaliili tiielikult.

Labatiikk

Raiepiirid kulgevad:

a) esimene — kaelatiiki eraldamise kohta;

b) tagumine — 5-nda ja 6-nda ribi vahelt;

¢) alumine — ribide keskkoha tasemel. Labatiikk eraldatakse
polvetiikist ola-kiiiinarliigese tasemel.

Kontidest jaavad labatiiki sisse: 2 viimset kaelaliili; 5 esimest
selgrooliili koos neile vastavate ribidega ilma ribide alumiste
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otsadeta, mis on maha raiutud rinnatiiki eraldusjoont modda;
abaluu kohrluuga ilma selle tagumise nurgata, ja olaluu.

Paks ja ohuke seljatiikk

Raiepiirid kulgevad:

a) esimene — labatiiki eraldusjoont moédda;

b) tagumine — 12-nda ja 13-nda ribi vahelt;

¢) alumine — ribitiiki eraldusjoont moéda.

Kontidest iddvad paksu ja chukese seljatiiki sisse: 7 selgrooliili
alates 6-ndast kuni 12-ndani incl. 7 ribiga nende kiiljes, mis on
maha raiutud ribitiiki eraldusjoont mooda.

Rinnatiikk

Raiepiirid kulgevad:

a) iilemine — joont mooda, mis ldheb ribide alumise kolman-
diku tasemel polveoone juurest olaliigese suunas ja samaaegselt
eraldab kohuliha, ribitiiki ja rinnatiiki;

b) tagumine — 5-nda ja 6-nda ribi vahelt.

Kontidest jddvad rinnatiiki sisse: rinnakorit, mis on maha ra1u
tud 5-nda ja 6-nda ribi vahelt kulgeva joone pikendusel, ja esi-
meste 5 ribi draraiutud alumised otsad.

Ribitiikk

Raiepiirid kulgevad:

a) iilemine — joont mééda, mis kulgeb viimse ribikondi otsast
olaliigese suunas;

b) tagumine — sirgjoont mééda, mis kulgeb 12-nda ja 13-nda
ribi vahelt.

Kontidest jadvad ribitiiki sisse: kohrluuga rinnakondi tagumine
osa, mis on rinnatiikist eraldatud 5-nda ja 6-nda ribi vahelisel
tasemel, ja viimaste ribide, s. 0. 6-nda kuni 12-nda ribi incl., ira-
raiutud alumised otsad.

Polvetiikk
Raiepiirid kulgevad:
a) lilemine — ola-kiilinarliigese tasemel;
b) alumine — kiiiinarvarre keskmise ja alumise kolmandiku
vahelt.
Kontidest jaavad polvetiiki sisse: kiiiinarluu ja kodarluu ilma
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nende alumiste otsadeta, mis on dra raiutud kiilinarluu keskmise
ja alumise kolmandiku vahel.

Esikoot

Raiepiir kulgeb kiiinarluu keskmise ja alumise kolmandiku
vahelt.

Kontidest jaavad esikoodi sisse: kiifinarluu ja kodarluu alumised
kolmandikud ja randmeliigese kondid.

Filee
(neerutiikk)
Raiepiirid kulgevad:
a) esimene — 12-nda ja 13-nda ribi vahelt;
b) tagumine — wvahetult puusanuki eest, viimse ja eelviimse

nimmelili vahelt;

¢) alumine — kohuliha eraldusjoont mo6dda.

Kontidest jaavad filee sisse: viimne (13-s) ribi ilma alumise
otsata, mis jdab kohulihasse, viimne selgroolilli ja 5 esimest

nimmeldli.
Kohuliha

Raiepiirid kulgevad:

a) {ilemine — polveliigesest oOlaliikme suunas;

b) esimene — sirgjoones 12-nda ja 13-nda ribi vahelt kesk-
joonele (valgejoonele); :

¢) tagumine — moo6da kohuseina 1opposa ja mooda selle kin-
nituskohti vaagna ja puusa osadega.

Kohulihasse jdab alumine kolmandik viimsest (13-ndast) ribist.

Ristluutiikk
(vaagna esiosa)
Raiepiirid kulgevad:
a) esimene — filee eraldusjoont modda, eestpoolt puusanukki;
b) tagumine — joont mooda, mis kulgeb vahetult eestpoolt piki
puusaluud, lidbides ristluu kolmanda ristluuliili kohalt ja eralda-
des polveoone koos alumise puusaotsa eesmise nukiga.
Kontidest jdidvad ristluutiiki sisse: viimne nimmeliili, kaks esi-
mest ristluuliili ja kolmanda ristluuliili esimene osa, puusakondi
{puusanuki) kiilgmine haru, polvecos ja iilemise ning alumise
reieluu otste esiosad.
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Sabatiikk
(vaagna taguosa)

Raiepiirid kulgevad:

a) esimene — ristluutiiki (vaagna esiosa) eraldusjoont méoda;

b) alumine — reieluule tdisnurga all, libides seda selle pikkuse
dlemise ja keskmise kolmandiku vahelt.

Kontidest jiaivad sabatiiki sisse: puusakondi alumine osa,
hibeme- ja paraluu, ristluu kogu tagaosa alates 3-ndast liilist,
reieluu iilemine osa ja esimesed kaks sabaliili.

Reietiikk
Raiepiirid kulgevad:
a) ililemine — sabatiiki (vaagna taguosa) eraldusjoont mddda;
b) alumine — paralleelselt eelmisega 1abi pdlveliigese;
c) esimene — eestpoolt piki reieluud.
Reietiikki jaab reieluu, ilma selle tilemise kolmandikuta.

Tagusadretiikk

Raiepiirid kulgevad: -

a) iilemine — reietiiki eraldusjoont médda;

b) alumine — risti 1abi sdire, sel kohal kus lihased ldhevad ile
kannakoolusteks.

Kontidest jdivad tagusddretiiki sisse: sddreluu iilemine ja
keskmine kolmandik.

Tagukoot

Raiepiir kulgeb mooda sairetiiki eraldusjoont.
Kontidest jadvad tagukoodi sisse: sddreluu alumine kolmandik
ja hiippeliigese kondid. :

SORTEERIMINE.
Veiste ilalloetletud tiikke sorteeritakse jargmiselt:
[ sort.
1. Filee — neerutiikk
2. Ristluutiikk — vaagna esiosa
3. Sabatiikk — wvaagna taguosa
4, Reietiikk
b. Paks ja ohuke seljatiikk
6. Rinnatikk
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1. Labatiikk
2. Ribitiikk
3. Kohuliha
4. Tagusaaretiikk

Il sort.

1. Kaelatiikk
2. Polvetiikk

IV. sort.

1. Kaela loiketiikk
2. Esikoot
3. Tagukoot

Viljaspool sorti miiiiakse erihinnaga:

a) kubemeliha — ristluutiiki alumise osa pehme liha ilma kon-
tideta ja polveliigese kooluste otsteta;

b) kontideta valjaloiku fileest ja ristluutiikist.

MARKEERIMINE.

Miifigikohtades laotakse kere tiikid sortide kaupa eraldi riiuli-
tele voi laudadele, millele kinnitatakse plakatid liha sordi nimetu-
sega. Miiiigile tuleva valmispakitud liha pakisel peab olema
margitud:

a) ettevotte nimetus,
b) tiiki nimetus,

c) liha sort,

d) liha kaal (neto),
e) pakkimise kuupaev.




NSVL OLELIIDULINE STANDARD OCT 8475
— Ametlik valjaanne HKIII ja HKBT 25 .
Toiduainetetoostuse
Rahvakomissariaat VASIKAKEREDE
ja
Sisekaubanduse SRESLDAMINE
Rahvakomissariaat (LAHTIRAIUMINE) Lihatoostus

Kiesoleva standardiga miiratakse kindlaks vasikakerede iik-
sikuteks tiikkideks tiikeldamise (lahtiraiumise) kord.

Nimetatud tiikeldamist (lahtiraiumist) teostatakse vasikakerede
jaemiiiigiks ettevalmistamisel. &

TEHNILISED TINGIMUSED

Iga kere tiikeldatakse (raiutakse lahti) eelnevalt pikuti kaheks
poolkereks — paremaks ja vasakuks. Jaotusjoon kulgeb selg-
roogu modda, piki keret, 1abi koigi liilide.

Iga kere jaotatakse iiksikuteks tiikkideks. vastavalt allpool
toodud skeemile:

Joonis 3

TOKKIDE NIMETUSED.

klk— tagumine kints — tagumine praad (vaagna- ja kintsu-
tikk)
2 — neerutiikk (neeru- ja ristluutikk)
3 — esimene kotletitiikk (tagumine seljatikk)
4 — labatiikk (esimene praad)
5 — rind koos kohulihaga
Esitatud Lihatdostuse Kinnitatud Rakendamise tdhtpiev
Peavalitsuse poolt 28. IX 1935. a. 1. X 1935. a
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6 — teine kotletitikk (turjatiikk)

7 — kael
8 — esikoot
9 —tagukoot.

UKSIKUTE TOKKIDE ANATOOMILISED PIRID.

Kael

Raiepiir kulgeb 5-nda kaelaliili tasemel eellaba lohku mooda.
Jaotusjoon ldheb kaela asendile ristisuunas.
Kontidest jaivad kaela sisse 5 esimest kaelaliili.

Labatiikk

Raiepiir kulgeb mo6da ribide-pealset labaalust vahekihti, kns-
juures I6ikejoon l&bib lihaseid, mis kinnitavad esimesi jisemeid
(laba ja olga) selja ja rinnaosa kiilge.

Labatiiki alumine piir 14bib kiilinarliigest.

Kontidest jadvad labatiiki sisse laba- ja Glakont.

Teine kotletitiikk
(turjatiikk)
Raiepiirid kulgevad:
al) esimene — kaela eraldusjoont mooda 5-nda kaelaliili tase-
mel;
b) tagumine — 7-nda ja 8-nda ribi vahelt (alates lugemist ees-
misest ribist) nendele vastavate selgrooliilidega;

¢) alumine — rinna eraldusjoont méoda ribide alumiste kol-
mandike tasemel.

Kontidest jadvad teise kotletitiiki sisse: 2 viimset kaelaliili ja.
7 esimest selgrooliili iihes vastavate ribidega, ilma nende alu-
miste otsadeta, mis jaivad rinna kiilge.

Esimene kotletitiikk
(tagumine seljatiikk)
Raiepiirid kulgevad:
a) esimene — teise kotletitiiki eraldusjoont mooda 7-nda ja
8-nda ribi vahelt vastavate selgrooliilidega; .
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b) tagumine — 3-nda ja 4-nda nimmeliili vahelt, juurde loiga- -
tes vilist nimmeliha, mis asetseb 4-nda ja 5-nda nimmelili peal;

c) alumine — rinna ja kohuliha eraldusjoont mdodda.

Kontidest jaavad esimese kotletitiiki sisse: 6 selgrooliili alates
7-ndast ja nende juurde kuuluvad ribid ja 3 nimmeliili.

Rind koos kohulihaga

Raiepiirid kulgevad:

a) iilemine — polvevoldi juurest risti ribidele, laba-Glaliigese
suunas;

b) tagumine — kohuseina kinnituskohta moééda vaagna-kintsu
osa kiilge. ?

Kontidest jaddvad rinna sisse: rinnakont {ihes kohrluudega ja
koigi ribide otsad, mis on ara raiutud nende alumise kolmandiku

tasemel
Neerutiikk
(neeru- ja ristluutiikk) .

Raiepiirid kulgevad:

a) esimene — esimese kotletitiiki eraldusjoont mooda, 3-nda ja
4-nda nimmeliili vahelt;

b) tagumine — vahetult eespool, piki puusakonti, 1abides puusa-
luu ja ristluu 3-nda ristluuliili tasemel;

¢) alumine — kohuliha eraldusjoont modda.

Kontidest jadvad neerutiiki sisse: 3 viimset nimmeliili ja 3 esi-
mest ristluuliili, vaagnaluu niudeharu, polvedos ja reieluu-pea
alumine ja dlemine nukk.

Tagumine kints
(tagumine praad)
Raiepiirid kulgevad:
a) esimene — neerutiiki eraldusjoont méoda;
b) tagumine — labi polveliigese.
Kontidest jddvad tagumise kintsu (tagumise prae) sisse: rist-
luu tagumine pool, 2 esimest sabaliili, vaagnaluud -— hibeme- ja
paraluu, samuti reieluu ilma peade esimeste nukkideta.
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Esikoot

Raiepiir ldheb 1abi kiifinarliigese.
Kontidest jadvad koodi sisse: kiiiinar- ja kodarluu, samuti rand-
meliigese kondid.
Tagukoot

R‘aiepiir laheb risti 1abi jasemete polveliigeste.

Kontidest jddvad tagakoodi sisse: saidreluu ja hiippeliigese

L kondid.
ot e i T R ¥

TOKKIDE SORTEERIMINE.

1 sork

1. Tagumine kints — tagumine praad (vaagna- ja kintsutiikk)

2. Esimene kotletitiikk — tagumine seljatiikk

3. Neerutiikk — neeru- ja ristluutiikk

il otk

Teine kotletitiikk — turjatiikk
Labatiikk — esimene praad
Rind koos kohulihaga

IlI sort.

Kael
Esikoot
Tagukoot

SRS

At

MARKEERIMINE.

Miiiigikohtades laotakse kere tiikid eraldi riiulitele voi lauda-
dele, millele kinnitatakse plakatid liha sordi nimetusega.
Miidigile tuleva valmispakitud liha pakisel peab olema margitud:

a) ettevotte nimetus,
b) tiiki nimetus,

¢) liha sort,

d) liha kaal (neto),

e) pakkimise kuupiev.




NSVL

ULELIIDULINE STANDARD

Ametlik valjaanne

OCT 8473

HKII ja HKBT 23|

Toiduainetetoostuse
Rahvakomissariaat

a
Sisekaubanduse
Rahvakomissariaat

LAMBAKEREDE
TOKELDAMINE

(LAHTIRAIUMINE)

Asendab OCT 2145

Lihatoostus

Kiesoleva standardiga mairatakse kindlaks lambakerede fiksi-
kuteks tiikkideks titkeldamise (lahtiraiumise) kord.

Nimetatud titkeldamist (lahtiraiumist) teostatakse lambakerede
jaemiitigiks ettevalmistamisel.

TEHNILISED TINGIMUSED.

Iga kere jaotatakse risti kaheks poolkereks — esimeseks ja
tagumiseks. Jaotusjoon kulgeb viimse ja eelviimse ribi ja nende
juurde kuuluvate liilide vahelt. :

Molemad poolkered — esimene ja tagumine — jaotatakse vee-
randkeredeks, kusjuures jaotusjoon kulgeb selgroogu moédda 1abi

koigi selgrooliilide.

Kere esimesed ja tagumised veerandid -jaotatakse iiksikuteks

tiikkideks vastavalt alljargnevale skeemile:

5

4

R e

Joonis 4

TUKKIDE NIMETUSED.

I — kints (reietiikk)

2 — neerutiikk (nimmetikk)
3 — rind koos kchulihaga
4

— labatiikk

Esitatud Lihatoostuse
Peavalitsuse poolt

Kinnitatud
28. IX 1935. a.

Rakendamise tahtpiev
1. X 1935. a.

5 Liba ja lihasaadused
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5 — seljatiikk

6 — kael
7 — esikoot
8 — tagukoot
OKSIKUTE TOKKIDE ANATOOMILISED PIIRID.

Kints

Raiepiirid kulgevad:

a) esimene — viimse ja eelviimse nimmeliili vahelt otse puusa-
nuki (vaagnaluu) eest, suunaga polvevoldi poole;

b) alumine — ristjoont mooda 14bi saare, lihaste kannakoolus-
teks iilemineku tasemel.

Kontidest jaavad kintsu sisse: viimne nimmelili, koik ristluu-
liilid ja sabaliilid, mis on kere kiilge jietud, puusa-, hdbeme- ja
Eéraluu. reieluud ja sdareluu ilma alumise pooleta, mis jaab

oodi kiilge.

Neerutiikk

Raiepiirid kulgevad:

a) esimene — esimese ja tagumise poolkere jaotusjoont mooda,
viimse ja eelviimse seljaliili ning vastavate ribide vahelt;

b) tagumine — kintsu jaotusjoont modda, vahetult puusanuki
eest;

¢) alumine — sirgjoones polveliigese poolt viimse ribi alumise
kolmandiku suunas.

Kontidest jaivad neerutiiki sisse: viimne selgrooliili koos vas-
tava ribiga ja 5 esimest nimmelili. ;

Ko6huliha
Raiepiirid kulgevad:
a) esimene -— joont mooda, mis jaotab keret esimeseks ja ta-
gumiseks poolkereks, viimse ja eelviimse ribi vahelt;
b) iilemine — sirgjoont mddda, suunaga polveliigese poolt eel-
vilmse ribi alumise kolmandiku poole.
Kohuliha sisse jaab viimse ribikondi alumine kolmandik.

Seljatiikk
Raiepiirid kulgevad:
a) esimene — 5-nda ja 6-nda liili ja neile vastavate ribide
vahelt;
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b) tagumine — 12-nda ja 13-nda selgrooliili ja nendele vasta-
vate ribide vahelt;

¢) alumine — joont mddda, mis liheb risti ribidele, eelviimse
ribi alumise kolmandiku poolt laba-Glaliigese suunas.

Kontidest jadvad seljatiiki sisse: seljaliilid, alates 6-ndast kuni
12-nda lilini incl, dihes vastavate ribidega, ilma nende alumiste
otsadeta.

Rind

Raiepiirid kulgevad:

a) iilemine — joont médda, mis liheb eelviimse ribi alumise
kolmandiku poolt laba-Glaliigese poole;

b) alumine — rinnakondi keskjoont médda;

¢) tagumine — joont médda, mis jaotab keret esimeseks ja
tagumiseks poolkereks — 12-nda ja 13-nda ribi vahelt.

Kontidest jiivad rinna sisse: ribide alumised otsad ja kogu
rinnaluu koos kohrluuga.

Labatiikk

Raiepiirid kulgevad:

a) esimene — I-se ja 6-nda kaelaliili vahelt, risti kaelale;

b) tagumine — 5-nda ja 6-nda selgrooliili ja nende juurde kuu-
luvate ribide vahelt;

¢) alumine — risti ribidele, rinna raiejoont méoda.

Labatiikk eraldatakse esikoodist joont mé&oda, mis 1bib ola-
kiiinarliigest.

Kontidest jadvad labatiiki sisse: 2 viimset kaelaliili ja 5 esimest
selgrooliili ihes vastavate 5 esimese ribiga, ilma nende alumiste
otsadeta, laba- ja olaluu.

Kael

Ralepiir 1abib ristjoones kaela vahetult 5-nda kaelaliili tagant,
moéoda eellaba lohku.
Kontidest jadvad kaela sisse 5 esimest kaelaliili.

Eslkoot

Ralepiir 13bib ola-kiiiinarliigest. \
Kontidest jadvad polve sisse kiiiinarlm ja kodarluu. ;
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Tagukoot
Raiepiir kulgeb ristsuunas polvele, libides seda lihaste kanna-
koolusteks iilemnineku tasemel.

Jaemiiiigiks on lubatud laba-Glatiikki koos ribidega eraldada
esimestest selgrooliilidest.

SORTEERIMINE.
1 sort.

1. Kints — reietiikk
2. Neerutitkk — nimmetiikk

II sort.
1. Rind
2. Labatiikk
3. Kohuliha
4. Seljatiikk

g0t

Kael
Esikoot
Tagukoot

Lo~

MARKEERIMINE.

Miiiigikohtades laotakse kere tiikid eraldi riiulitele voi lauda-
dele, millele kinnitatakse plakatid liha sordi nimetusega.
évh'iiigile tuleva valmispakitud liha pakisel peab olema margi-
tud:

a) ettevotte nimetus,

b) tiiki nimetus,

¢) liha sort,

d) liha kaal (neto),

e) pakkimise kuupaev.




NSVL OLELHDULINE STANDARD

S Ametlik viljaanne
Toiduainetetdostuse

OCT 8474

HKIII ja HKBT 24

Rahvakomissariaat

ja SEAKEREDE
Sisekaub_anduse TOKELDAMINE
Rahvakomissariaat (LAHTIRAIUMINE)

Asendab OCT 21486

Lihatoostus

Kaesoleva standardiga maaratakse kindlaks seakerede voi
-poolkerede iiksikuteks tiikkideks tiikeldamise (lahtiraiumise) kord.
Nimetatud tiitkeldamist (lahtiraiumist) teostatakse seakerede

jaemiiligiks ettevalmistamisel.

TEHNILISED TINGIMUSED.

Iga pikutine poolkere jaotatakse tiksikuteks tﬁkki.deks vasta-

valt alljargnevale skeemile:

Joonis 5

TOKKIDE NIMETUSED.

1 — sink (vaagna- ja reietiikk)

2 — karbonaad (selja- ja nimmetiikk)
3 - ribi

4 — esitiikkk (laba- ja kaelatiikk)

5 — poseliha (kaela tagumine tiikk)
6

7

8

- kohuliha
tagukoot
— esikoot
Esitatud Lihatdostuse Kinnitatud
Peavalitsuse poolt 28. IX 1935. a.

Rakendamise tahipdev
1. X 1935. a.
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OKSIKUTE TUKKIDE ANATOOMILISED PIRID.

Poseliha
(kaela tagumine filkk)

Raieplir 14abib kaela ristsuunas selle asendile, vahetult eespool
kaelaliilisid. Poseliha ei sisalda konte. ;

Esitiikk
j (laba- ja kaeclatiikk)

Raiepiirid kulgevad:

a) esimene — kaela tagumise tiiki eraldusjoomt maooda;

b) tagumine — sirgjoont mééda 5-nda selgrooliili tagant, rist-
suunas rinnakondile, labides siin asetsevad ribid (mitte ribidega
paralleelselt); :

¢) alumine — risti 1dbi ola-kiiiinarliigese.

Kontidest jadvad esitiiki sisse: koik 7 kaelalili, 5 esimest selg-
rooliili, taielikult 2 esimest ribikonti ja kolme jargneva ribikondi
iilemised otsad, abaluu koos abaluu kohrluuga, olaluu ja rinnaluu
esjosa.

Karbonaad.
(selja- ja nimmetiikk)

Raiepiirid kulgevad:

a) esimene — esitiiki (laba- ja kaelatiiki) eraldusjoont mddda,
vahetult 5-nda seljaliili tagant;

b) tagumine — sirgjoont modda, mis ldheb viimse ja eelviimse
nimmeliili vahelt 14bi vahetult puusanuki (vaagnaluu) eest alla-
poole kuni sisemiste nimmelihaste poikloigu lopuni;

¢) alumine — vahetult sisemiste nimmelihaste all, suunaga
nende tagupoolsest otsast esimeste selgrooliilide poole, 10igates
ribid risti labi pikutiseljalihaste asukohas.

Kontidest jaavad karbonaadi sisse: koik seljaliilid, alates
6-ndast, ning neile vastavad ribid ja 5 nimmeliili.

. Ribl.

Raiepiirid kulgevad:

a) esimene — esitiiki eraldusjoont mooda;

b) tagumine — sirgjoones viimse ja eelviimse ribi vahelt;
c) tilemine — karbonaadi eraldusjoont mooda.
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Seakerede tiikeldamine (lahtiraiumine) ‘—‘ﬁxm_j. HKBT 24

Kontidest jadvad rinna sisse koik ribid, alates 6-ndast, mis on
maha raiutud karbonaadi eraldusjoont modda, ja rinnaluu tagu-
mine maharaiutud osa. ' :

Kohuliha.

Raiepiirid kulgevad:

a) esimene — sirgjoont mooda viimse ja eelviimse ribi vahelt;

b) tagumine — kohuseina 10pu ja selle kinnitumise kohas
vaagna- ja reieosa killge;

¢) filemine — karbonaadi eraldusjoont mooda.

Sink.
(vaagna- fa reletiikk)
Raiepiirid kulgevad:

a) esimene - karbonaadi ja kohuliha tagumisi eraldusjooni
mooda;
b) alumine — joont moGda, mis 1abib ristsuunas reie-saare-

(polve-) liigest.

Kontidest jidvad singi sisse: vaagnaluud (puusa-, habeme- ja
paraluu), viimne nimmeliili, ristluu, esimesed sabaliilid, samuti
reieluu ja polvedas.

Tagukoot.

Raiepiir 1abib ristsuunas singi polve- (reie-saare-) liigest.

Kontidest jadvad tagukoodi sisse: suur ja vidike sddreluu ja
hiippeliigese luud.

; Esikoot.

Rlaiepiir labib ola-kiilinarliigese esitikki ristsuunas oOlaosa
poole.

Kontidest jaavad esikoodi sisse: kiifinar- ning kodariuu ja
randmeliigese luud.

Jaemiiiigiks on lubatud esitikki jaotada kaelatiikiks — kael,
esisink ja rinnaribid — rind.

Sorteerimine.
1 sort.
1. Karbonaad — selja- ja nimmetiikk.
2. Sink — vaagna- ja reietiikk.
3. Ribi.




oCT 8474

s el Seakerede tiikeldamine (lahtiraiumine)
HKIIII ja HKBT 24

II'sort

1. Esitiikk — laba- ja kaelatiikk.
2. Poseliha.
3. Kohuliha.

IIl sort.

1. Tagukoot.
2. Esikoot.

MARKEERIMINE.

Miiiigikohtades laotakse kere tiikid eraldi riiulitele voi lauda-
dele, millele kinnitatakse plakatid liha sordi nimetusega.
Miiiigile tuleva valmispakitud liha pakisel peab olema mirgitud:

a) ettevotte nimetus,
b) tiiki nimetus,

c) liha sort,

d) liha kaal (neto),

e) pakkimise kuupiev.




Standardist mittekinnipidamine on seadusega jilitatay

Ametlik vdljaanne

OLELIIDULINE

NSVL TOCT 1388—42
g,rmdu“!,e RIKLIK STANDARD

tl?g:?ilt'glet 0 Asendab OCT
hNsv Liidu SOOLATUD HKMMII 50

ki sarid

'ﬁiﬁt:’l?o;: i?:?::esc LOOMA JA LAMBALIHA Toiduainetetddstus
H 10

—

I. MAARANG JA OTSTARVE.

I. Kéesolev standard holmab toorest soolatud looma- voi
lambaliha, mis on soolaga, salpeetri juurdelisamisel konserveeri-
tud tiikkidena tiinnides voi tortes.

Soolaliha on maaratud toiduainena kasutamiseks keedetult.

II. KLASSIFIKATSIOON.

2. Liha liigist Séltuvalt jaguneb soolaliha:

a) soolatud loomalihaks,
b) soolatud lambalihaks.

3. Rammususe kategooriast soltuvalt ]aguneb soolaliha:
a) rasvaseks,
b) keskmiseks,

) a!lnkeskmiseks.

4. Soolamisest soltuvalt jaguneb soolaliha:
a) viirtsidega soolatud (pipra ja loorberilehtedega),
b) harilikult soolatud lihaks.

llI. TOORAINE, VORTSID JA MATERJALID.

5. Soolaliha valmistamiseks kasutatakse jargmisi tooraineid,
viirtse ja materjale:

a) ilma konte eraldamata sortide jargi tiikeldatud jahtunud,
jahutatud voi kiilmutatud looma- v6i lambaliha;

rasvase soolaliha jaoks — kategoorialt rasvase voi iilekeskmise
rammususega looma- voi lambaliha;

keskmise rammususega soolaliha jaoks — kategoorialt kesk-
mise rammususega looma- voi lambaliha;

Esitatud NSV Liidu Kinnitatud Oleliidulise Rakendamise
Liha- ja Piimatoostuse Standardite Komitee tahtpiev
Rahvakomissariaadi poolt pooit 23. 1 1942. a. 1.V 1942, a
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TOCT 1388—42 Soolatud looma- ja lambaliha

allakeskmise soolaliha jaoks — kategoorialt allakeskmxse ram-
mususega looma- voi lambaliha;

b) toidu-keedusoola;

¢) salpeetrit;

d) musta voi aromaatset pipart, teradena;

e) loorberilehti.

6. Kvaliteedilt peavad dlalnimetatud toorained, viirtsid ja
materjalid vastama kehtivate standardite nouetele.

IV. TEHNILISED TINGIMUSED.

7. Looma- ja lambaliha (kontidega) soolatakse NSV Liidu
Liha- ja Piimatoostuse Rahvakomissariaadi tehnoloogilise juhendi
kohaselt, silmas pidades kehtivaid veterinaar- ja sanitaarjuhiseid.

8. Organoleptﬂxatelt ja fiilisikalis-keemilistelt naitudelt peab
soolatud looma- ja lambaliha vastama jargmistele nouetele:

Niidud Iseloomustus

Vélimus Lihatiikkide pind on puha.-. ilma hallituse ja
limata.

Konsistents Tihe,

Loikekoha virvus Ohtlane vdrvus, roosast kuni tumepunaseni.

Lohn Virskele heakvaliteedilisele soolatud looma-

voi lambalihale iseloomulik, wviirtside lohnaga
voi ilma viirtside lIohnata; ilma rasvastunud,
roiskunud, ldppunud, hapu ja teiste korvallchna-

deta,
Soolvee virvaos ja Labipaistev, punase varvusega, ilma vahuta,
16hn flma hapu, ldppunud, roiskunud ja teiste kor-
vallohnadeta.
Keedetud soolaliha Normaalne, paras soolane, ilma korvalmaiguta.
: maitse
Soolasisaldus toore 6 kuni 12
soolaliha tiikkide
sisemuses Y-des |-
Nitriidisisaldus 20.
100 g soolaliha
kohta mg-des,
mitte iile




Soolatud looma- ja lambaliha rOCT 1388—42

Mirkused:

1. Soolasisalduse madramist teostatakse ainult riikliku lhakvaliteedi-
inspektuuri voi tarbija noudmisel lahkhelide korral organoleptilises hin-
nangus soolaliha vastuvotmisel ja {ileandmisel.

2. Nitriidisisalduse maaramine on kohustuslik.

V. KVALITEEDI HINDAMINE.

9. Soolaliha kvaliteedi hindamist teostab riiklik lihakvaliteedi-
inspektuur.

Inspektsioonipunkti puudumise korral teostab soolaliha kvali-
teedi hindamist ettevotte sanitaarkontrolliosakond. )

10. Turustamiseks pole lubatud viljata soolaliha, mis ei vasta
koigile punktis 8 esitatud nouetele, samuti soolaliha, mis on seis-
. nud vihem kui 20 pieva, soolamise momendist arvates.

11. Tarbijate noudmisel on lubatud viljata soolaliha, mis on
seisnud vihemalt 10 paeva.

V1. PAKKIMINE, MARKEERIMINE JA PASSISTAMINE.

12. Soolaliha paigutatakse tervest kuivast, iikskoik millise
puuliigi puidust valmistatud tiinnidesse. Tiinnid peavad olema
seest hooveldatud, tihedad, soolvett mitte labilaskvad, vastupida-
vad, puhtad (Iabi aurutatud ja pestud) ja ilma korvallohnata.

Okaspuuliikide puidust valmistatud tiinne tuleb enne neisse
ioglaliha paigutamist tingimata seestpoolt silikaatida voi pole-
ada.

13. Soolaliha paigutatakse tiinnidesse liha liikide ja rammu-
suse kategooriate jargi eraldi, kusjuures tuleb igas tiinnis arvesse
votta kerede sortide vahekorda.

Soolaliha tiikid laotakse tlinnidesse tihedalt, nahaaluse kiiljega
allapoole (tiinni pohja poole) ning tinn taidetakse soolveega kuni
prundiavani.

14. Tarbijate noudmisel on lubatud tiinnidesse laduda fiht sorti
soolaliha.

15. Iga tiinni dlemisele pGhjale kantakse trafareti abil vee-
kindla ja Iohnata virviga selge markeering jargmiste andmetega:

a) rahvakomissariaadi, peavalitsuse ja ettevotte nimetus;
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roCT 1388—12 Scolatud looma- ja lambaliha

b) soolaliha litk (looma- voi lambaliha) ning rammususe kate-
gooria. UOht sorti soolaliha tiinni ladumise korral margitakse liha
sort;

c¢) soolamisviis (viirtsidega voi harilik);

d) bruto-, taara- ja netokaal;

e) soolamise kuupiev;

f) tiinni number ja tootmispartii number;

g) «OCT 1388—42».

16. Soolaliha drasaatmisel peab igal partiil kaasas olema riik-
liku lihakvaliteedi-inspektuuri sertifikaat, inspektsioonipunkti puu-
dumise korral aga ettevotte veterinaarkontrolliosakonna pooit
voi veterinaararsti poolt viljaantud kvaliteeditunnistus.

17. Sertifikaadile voi kvaliteeditunnistusele mirgitakse:

a) saatja nimetus;

b) saaja nimetus;

c) transpordidokumendi number;

d) liikk, rammususe kategooria (sortide kaupa pakkimise korral
sort);

e) soolamise viis (viirtsidega voi harilik);

f) kohtade arv;

g) bruto- ja netokaal;

h) soolamise kuupdev (kdige varasem ja koige hilisem).

VII. VASTUVOTMISE JUHISED JA KATSEMEETODID

18. Partii all moistetakse iihte liiki ja iihte rammususe kate-
gooriasse kuuluva soolaliha tiinnide kogust, mis on vormistatud
tihe sertifikaadiga voi kvaliteeditunnistusega voi mis viljatakse
ithele tarbijale-organisatsioonile.

19. Soolaliha vastuvotmist teostatakse sertifikaatide voi kva-
liteeditunnistuste alusel koigi tiinnide seisukorra vilise iilevaatuse
teel. Kvaliteedi seisukorra ja netokaalu kontrollimiseks avatakse
peale selle veel huupikatse korras mitte iile 10% partii koigi
tiinnide arvust.

Riknemise ja kvaliteedi halvenemise avastamisel v5i netokaalu
lahkumineku korral avatakse koik kohad, kaalutakse kogu soola-
liha iile ja soolaliha iilevaatuseks, proovide votmiseks laboratoor-
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Soolatud looma- ja lambaliha TOCT 13838—42

seks uurimiseks ja soolaliha hinde kindlaksmaaramiseks kutsu-
takse kohale riikliku lihakvaliteedi-inspektuuri inspektor.

Netokaal miiratakse kaalumise teel parast soolaliha kahe-
tunnist norgumist restidel.

20. Proovide votmine:

a) Nitriitide sisalduse madramiseks voetakse igast partiist kesk-
mine proov, igast avatud tiinnist iihe ligikaudu 100-grammise
kaaluga proovi votmise teel. Koik proovid pannakse kokku ja
moodustatakse keskmine proov. :

b) Soolaliha virskuse laboratoorseks uurimiseks voi bakterio-
loogilise analiiiisi jaoks voetakse proovid kahtlust tekitavatest
tiikkidest.

Voetud proovi kaal ei voi olla iile 50 g. Proov peab sisaldama
kondiga kokkupuutuvaid soolaliha piirkondi. Bakterioloogilise
analiiisi jaoks voetakse torukondiga soolaliha tiikke.

Laboratoorseks uurimiseks voetud proovid paigutatakse puh-
taisse purkidesse korgi alla ja valatakse iile sellestsamast tiinnist
voetud soolveega, millest proovid voeti. Purgid pitseeritakse.
Igale purgile kleebitakse etikett, millele mirgitakse ettevotte
(saatja), peavalitsuse ja rahvakomissariaadi nimetus; tiinni ja
partii number; transpordidokumendi number, mille jirgi soola-
liha saabus; proovide votmise kuupidevad; proovi votnud isikute
nimed ja ametikohad.

Voetud proovid saadetakse viivitamatult laboratooriumi.

91. Soolaliha laboratoorset uurimist teostatakse T'OCT
HKMMITI 36 ja 37 kohaselt.




Standardist mittekinnipidamine on seadusega jiitatav

Ametlik valjoanne

OLELIIDULINE

: rOCT 190648
Uleliiduline RIKLIK STANDARD
Standardite
Nié‘\)lmllti(;lel Liha subproduktid As;ndab6 I‘?CT

7] -1906--42
Ministrite Noukogu KEELED, I;ilkll?é NEERUD,
juures Toiduainetetdostus
Tehnilised tingimused H 14

Kéesolev standard holmab liha subprodukte — keeli, ajusid,
neerusid ja maksa —, mis on miiratud turustamiseks kaubandus-
vorgus, tihiskondliku toitlustamise - ettevétteile ja toiduaineteks
tootlemiseks.

. TEHNILISED TINGIMUSED. ®

1. Loomade liigist soltuvalt jagunevad liha subproduktid —
keeled, ajud, neerud ja maks — a) looma-, b) lamba- ja kitse-
ja c) sealiha subproduktideks.

2. Tootlemisest soltuvalt viljatakse jargmist liiki subprodukte:

a) jahtunud — on sellised subproduktid, mis on jahtunud loo-
mulikes tingimustes vihemalt 6 tundi;
b) jahutatud — on sellised subproduktid, mis parast t66tlemist

on loomulikult voi kunstlikult jahutatud temperatuurini 0° kuni
4°C lihaskoe sees;

¢) kiilmutatud — on sellised subproduktid, mis parast jahuta-
mist on kiilmutatud temperatuurini mitte alla miinus 6°C lihaskoe
sees;

d) soolatud keeled — on soolatud ja sisaldavad lihaskoes 4 kuni
8% keedusoola.

3. Subproduktide toGtlemist ja konserveerimist teostatakse
NSV Liidu Liha- ja Piimatoostuse Ministeeriumi juhendi koha-
selt, silmas pidades veterinaar- ja sanitaarjuhiseid.

4. Viljamisele kuuluvad subproduktid peavad olema heakvali-
teedilised: varsked, puhtad, ilma haigustest tingitud muutusteta,
riknemistunnusteta, ja to6tlemiselt vastama jdrgmistele nouetele:

Esitatud NSV Liidu Kinnitatud Oleliidulise Rakendamise
Liha- ja Piimnatoostuse Standardite Komitee tahtpiev
Ministeeriumi poolt poolt 3. XII 1946. a. 1. 1V 1947, a.

Jireletriikk keelatud



Liha subproduktid. Keeled, ajud, meerud, maks. '
Tehnilised mmu’;‘&. FOCT 180648

Subproduktide
tisnetis Iseloomustus

Keeled Peavad olema rasvast, keelealusest lihaskoest,
mahiasolmedest, korist, keelealusest kondist, limast
z(a verest puhastatud; labiloigul peab soolatud keelte
ude omama ihtlast vérvust.

Ajud Peavad olema terviklikud, ilma nahavigastuste ja
vereta.

Neerud Peavad olema terviklikud, rasvakihist, kusejuha-
dest ja valis-veresoontest puhastatud.

Maks Peab olema puhastatud valis-veresoontest, mahla-
solmedest ja sapipdiest koos teedega.

Kilmutatud subproduktid peavad olema jargmise valimusega:
iga eksemplar peab olema eraldi, iima kahekaupa voi rohkem
kokku kiilmumata, peab siilitama loomuliku kuju; keeled peavad
olema sirged, mitte rongakujulised; maks voib olla plokikujuline.

5. Kaubandusvorgus pole lubatud turustada:

a) iilessulanud ja teiskordselt kiilmutatud subprodukte, mille
pealispind on varvuse kaotanud;

b) subprodukte, millel on sisseloike ja rebendeid.

1. PAKKIMINE JA MARKEERIMINE.

6. Subprodukte tuleb pakkida eraldi looma liigi, nimetuste ja
tehnoloogilise ning termilise todtlemisviisi jargi.

7. Kohalikuks turustamiseks madratud subprodukte tuleb pak-
kida, puhastesse, sanitaarnouetele vastavatesse kaantega varusta-
tud konteineritesse voi kastidesse,

8. Kaugete vahemaade taha (teel oleku aeg iile 12 tunni) on
!ub:;tud transportida ainult kiilmutatud subprodukte ja soolatud
keeli.

Kiilmutatud liha subproduktid peavad olema pakitud puhastesse
kastidesse, riidest voi joupaberist kottidesse ja roguskist kotti-
desse; kastid voivad olla valmistatud laudadest (seestpoolt hdo-
veldatud), vineerist, papist voi lainpapist.

Iga taarakoha kaal ei voi iiletada 50 kg.




; ! Liha subproduktid, Keeled, ajud, neerud, maks.
TOCT 1906—46 Tehnilised tingimused.

Soolatud keeled peavad olema pakitud puhastesse vastupidava-
tesse tiinnidesse, mille maht ei ole iile 300 1, ja peavad olema
kuni tiinni iilemise servani soolveega iile valatud.

. 9. Subproduktidega taarat markeeritakse selgelt trafareti voi
etiketi abil jargmiste andmete niitamisega:

a) ministeeriumi, peavalitsuse ja ettevotte nimetus;

b) subproduktide liik ja otstarve iihes termilise voi tehnoloogi-
lise todtlemise niitamisega,
c) bruto- ja netokaal,

d) pakkimise kuupiev,
e) «['OCT 1906—462>.

10. Igal valjataval subproduktide partiil peab kaasas olema
riikkliku lihakvaliteedi-inspektuuri sertifikaat voi kvaliteeditunnis-
tus, mis antakse vilja ettevotte veterinaarkontrollicsakonna poolt.
Sertifikaadil voi kvaliteeditunnistusel peab juures olema veteri-
naartunnistus.

Sertifikaadis voi kvaliteeditunnistuses margitakse:

a) saatja nimetus,

b) transpordidokumendi number,

¢) veterinaartunnistuse number,

d) taarakohtade arv ja netokaal subproduktide iga liigi ning
nimetuse kohta ja pakkimise kuupiev,

e) tehnoloogiline ja termiline tdodtlemine,

f) vastavus T'OCT 1906—46 nouetele,

g) otstarve (kaubandusvork, toostuslik tootlemine, iihiskond-
liku toitlustamise vork).

[ll. VASTUVOTMISE JUHISED JA KATSEMEETODID.

11. Subproduktide vastuvotmine toimub sertifikaadi voi kvali-
teeditunnistuse alusel subproduktide tilekaalumise teel. Kvaliteedi
kontrollimiseks avatakse huupikatse korras vahemalt 5% partii
taarakohtade koguarvust. ,

Kahtluse tekkimisel subproduktide kvaliteedi vastavuses sertifi-
kaadis voi kvaliteeditunnistuses naidatule annab 16pliku otsuse
kvaliteedi kohta riiklik lihainspektuur.

12. Proovide votmist ja laboratoorset uurimist teostatakse
OCT HKMMII 36 kohaselt. :




wvidiligailivi fitalumiplgaiine  on staduscga jaudwatiav

Ametlik oaljaanne

OLELIIDULINE :
NSVL RIIKLIK STANDARD rocr 1m—a
Oleliiduline
Standardite SINGID, RULLSINGID JA
Komitee SUITSUTATUD SEALIHA-
hNSV Liidu TOOTED
Rahvakomissaride Kvaliteedi hindamise, pakkimise | Toiduainete t5ostus
Noukogu juures markeerimise, passistamise ja e ual;‘: :0 o
vastuvotmise juhised

I. KVALITEEDI HINDAMINE.

1. Sinkide, rullsinkide ja suitsutatud sealihatoodete kvaliteedi
hindamist teostab riiklik lihakvaliteedi-inspektuur enne nimetatud
toodete lihakombinaatidest, vorstitoostusettevotetest, kiilmutus-
hoonetest ja ladudest viljamist.

Inspektsioonipunkti puudumisel teostab kvaliteedi hindamist ette-
votte veterinaar-kontrolliosakond.

Sinkide, rullsinkide ja suitsutatud sealihatoodete kvaliteedi hin-
d?mist teostatakse organoleptiliste ja fiiiisikalis-keemiliste néitude
alusel.

2. Turustamiseks lubatakse valjata sinke, rullsinke ja suitsu-
tatud sealihatooteid, mis vastavad koigile nende toodete kohta
kehtivates standardides esitatud noudeile.

II. PAKKIMINE, MARKEERIMINE JA PASSISTAMINE.

3. Sinkidele, rullsinkidele ja suitsutatud sealihatoodetele, valja
arvatud singikael ja filee, kantakse kamarale kuuma pitsatiga
poletusmark voi virviline tempel voi riputatakse kiilge lipik,

millele on mirgitud: ettevotte nimetus, toote nimetus (moskva- -

ekstra sink, karbonaad, noukogude rullsink jne.) ja valmistamise
kuupdev. »,
4. Transportimiseks pakitakse singid, rullsingid ja suitsutatud
sealihatooted puit- vGi vineerkastidesse, korvidesse voi teist liiki
pakistesse, mis tagab toodete kvaliteedi siilimist transportimisel.
Taara maht ei tohi olla iile 50 kg neto.
Oksikutel juhtudel toodete saatmisel ekspeditsioonide varusta-

Esitatud NSV Liidu 3 J
e AR A Kinnitatud Oleliidulise Rakendamise
Liha- ja Piimat3ostuse Standardite Komitee tihtpdev

R"“’"‘:;’:fﬁ“““d' poolt 30. 1 1942, a. 1. VI 1942, a.

4 Liha ja lihasaadused
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Singid rullsingid ja suitsutafud sealihatooted.
TOCT 1409—42 Kvaliteedi hindamise, pakkimise, markeerimise,
passistamine ja vastuvotmise juhised

miseks voi eritellimisel pakitakse tooted tiinnidesse, neid sulata-
tud toidurasvaga iile valades. ~Tiinnide maht ei tohi olla iile
200 kg neto.

5. Igasse taaraiiksusse pakitakse ainult {ihe nimetusega {foo-
teid (tambovi sink, voroonezi sink, esisink jne.).

Erinevate nimetustega toodete pakkimine iihte taaraiiksusse
on lubatud ainult tarbijate soovil.

6. Sinkide, rullsinkide ja suitsutatud sealihatoodete pakkimi-
seks kasutatav taara peab olema vastupidav, puhas, kuiv, ilma
hallituseta ja spetsiifilise korvallohnata.

7. Spetsiaalselt sisustatud transpordivahenditega voib sinke,
rullsinke ja suitsutatud sealihatooteid vedada ka ilma pakkimata.

8. Iga taaraiiksus markeeritakse selge trafareti, templi voi
pealkirja pealekandmisega veekindla mittelohnava virviga voi
kleebitakse peale etikett jirgmiste andmetega:

a) rahvakomissariaadi, peavalitsuse ja ettevotte nimetus;

b) toote nimetus;

c) neto- ja taarakaal;

d) koha jarjenumber partiis;

o)« EOGT 50 »

Peale selle paigutatakse igasse taaraiiksusse sedel jargmiste
andmetega: ;

a) ettevotte nimetus,

b) toote nimetus,

c) netokaal,

d) valmistamise kuupiev,

e) pakkimise kuupiev,

f) meistri nimi,

g) pakkija nimi.

9. Sinkide, rullsinkide ja suitsutatud sealihatoodete drasaatmi-
sel peab partiiga kaasas olema riikliku lihakvaliteedi-inspektuuri
poolt viljaantud sertifikaat, inspektsiooni puudumisel aga ette-
votte veterinaarkontrolliosakonna poolt viljaantud kvaliteedi-
tunnistus.

10. Sertifikaadis voi kvaliteeditunnistuses margitakse:

a) saatja nimetus,

b) saaja nimetus,
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Singid rullsingid ja_suitsutatud sealihatooted,
Kvaliteedi hindamise, pakkimise, markeerimise, TOCT 1409—42
passistamine ja vastuvotmise juhised

¢) transpordidokumendi number,

d) toote nimetus,

e) kohtade arv ja netokaal (iga toote kohta eraldi),

f) tootmise kuupidev (kdige varasem ja koige hilisem).

[II. VASTUVOTMISE JUHISED.

L. Partii all moistetakse iihesuguse nimetusega, ihe sertifi-
kaadiga voi kvaliteeditunnistusega vormistatud voi iihele tarbi-
jale-organisatsioonile viljatavat sinkide, rullsinkide voi suitsu-
tatud sealihatoodete kohtade hulka.

12. Toodete vastuvotmist teostatakse sertifikaatide voi kvali-
teeditunnistuste alusel taara seisukorra vilise iilevaatuse teel.
Peale selle avatakse huupikatse korras partiist kvaliteedi seisu-
korra ja netokaalu kontrollimiseks mitte iile 10% partii kohtade
koguarvust. Viikeste partiide vastuvotmisel (vihem kui iiks
vagun) méarab avamisele kuuluvate kohtade arvu vastuvétija,
kuid vdhemalt 10% partii kohtade koguarvust.

Riknemise, kvaliteedi halvenemise, netokaalu lahkuminekuy ja
toote markeeringule v6i saatedokumentidele mittevastavuse
avastamise korral teatatakse sellest saatjale ja kutsutakse kohale
riikliku lihakvaliteedi-inspektuuri - inspektor toodete iilevaatami-
seks, laboratoorseks analiiiisiks proovide votmiseks ja toodete
kvaliteedi hindamiseks ning kaalu kindlaksmiiramiseks.

Teiskordse kvaliteedi hindamise ja iilekaalumise tulemused
margitakse akti.




Standardist mittekinnipidamine on seadusega jilitatav

Ametli% odljaanne

NSVL OLELIIDULINE

T'OCT 1426—42
Oleliiduline RIIKLIK STANDARD

Standardite
Komitee
NSV Liidu

i i SEASINGID
%ag':fokgf 'j°'33§£° Toiduairﬁete toostus
10

I. MAARANG JA OTSTARVE.

1. Kiesolev standard holmab ndukogude, siberi, moskva-
ekstra, tambovi, vorooneZi seasinke ja esisinke, mis on valmista-
tud seakerede vaagna- ja puusatiikkidest voi Ola- ja abatiikki-
dest ja mis on: ;

a) soolatud, suitsutatud ning kuivatatud ja peamiselt toorelt-
suitsutatult voi jirgnevalt keedetult midratud toiduna kasutami-
seks ja mis voivad pikaajalisele sidilitamisele vastu pidada;

b) soolatud, suitsutatud ning keedetud ja suitsutatult ning
keedetult ‘maidratud toiduna kasutamiseks ja kuuluvad kiiresti
turustamisele; '

c) soolatud ning keedetud ja keedetud kujul maddratud toiduna
kasutamiseks ning kuuluvad kiiresti turustamisele.

II. KLASSIFIKATSIOON.

2. Lahtetoorainest soltuvalt ‘jaotatakse sinke:

a) tagumisteks sinkideks (noukogude, siberi, maoskva-ekstra
ja tambovi);

b) esisinkideks (voroonezi, esisink);

¢) kamaraga sinkideks;

d) kamarata sinkideks (vdlja arvatud noukogude ja siberi).

3. Lahtiloikamisest (kujust) ja soolamisest soltuvalt jagune-
vad singid:

a) noukogude,

b) siberi,

c) moskva-ekstra,

d) tambovi,

e) voroonezi,

L|ﬁ:i_m?:dp¥rixtﬁlg§s:se Kinnitatud Uleliidulise Rakendamise
Rah\}lakomissariaadi Standardite Komitee tihtpdev
poolt poolt 18. II 1942. a. 1. VI 1942, a.

Jireletritkk keelatud
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f) esisinkideks.

4. Termilisest toGtlemisest soltuvalt jaotatakse sinke:

a) toor-suitsu-,
b) suvitsu-keedu-

¢) keedusinkideks

vilja arvatud néukogude ja siberi.

. TOORAINED, VORTSID JA MATERJALID.

5. Sinkide valmistamiseks kasutatakse jirgmisi tooraineid,
virtse ja materjale:
a) tooraineid:

Noukogude, siberi,
moskva-ekstra ja
tambovi singid

VorooneZi singid
ja esisingid

Singi- voi «lihase» rammususega jahtunud, jahu-
tatud voi defrosteeritud kamaraga sea-poolkerede ja
peekonipoolkerede puusa- ja vaagnatiikid. Moskva-
ekstra ja tambovi suitsu-keedu- ja keedusinkide
valmistamiseks on Jubatud kasutada igasuguse
rammususe kategooriaga sea-poolkeresid (kamara-
ga voi ilma), vialja arvatud lahja sealiha. Sinkidele
jdetakse mitte ile 4 cm paksune pekikiht.

Singid ja <«lihase» rammususega jahtunud, jahu-
tatud voi defrosteeritud kamaraga sea-poolkerede
ja samuti peekoni-poolkerede ola- ja abatiikid.
Suitsu-keedu- ja keedusinkide valmistamiseks voib
kasutada igasuguse rammususe kategooriaga
sea-poolkeresid (kamaraga voi ilma), vilja arvatud
lahja sealiha. Sinkidele jdetakse mitte ille 4 cm
paksune pekikiht.

b) toidusoola;

c) peen- voi tiikksuhkrut;
d) salpeetrit ja nitriiti;

e) musta pipart;

f) kiiiislauku voi kiiislaugupulbrit;
g) sidumisndori voi mitmeheidelist niiti.

Mirkus: Musta pipart ja kidslauku voi kiiiislaugupulbrit kasutatakse
ainult noukogude ja siberi sinkide soolamisel.

6. Olalnimetatud toorainete, viirtside ja materjalide liigid
peavad kvaliteedilt vastama kehtivate standardite noudeile.




I'OCT 142642 Seasingid

IV. TEHNILISED TINGIMUSED.

7. Noukogude, siberi, moskva-ekstra, tambovi, vorooneZi sea-
singid ja esisingid valmistatakse NSV Liidu Liha- ja Piimat6os-
tuse Rahvakomissariaadi tehnoloogilise juhendi kohaselt, silmas
pidades kehtivaid veterinaar- ja sanitaarjuhiseid.

8. Organoleptilistelt ja fiilisikalis-keemilistelt naitudelt peavad
valmis singid vastama noudeile, mis on toodud tabeleis lk. 87 ja 88.

9. Sinkide valmistamiseks ei tohi kasutada sealiha, mida on
enam kui iiks kord kiilmutatud voi mis omab mittevarskuse tun-
‘nuseid, ka mitte kuldiliha.

10. Pikaajaliseks siilitamiseks ja toorelt tarvitamiseks maa-
ratud suitsusinkide siilitamiskestvuse tostmiseks on lubatud
nende pealispinda katta NSV Liidu Tervishoiu Rahvakomissa-
riaadi poolt lubatud kilet moodustavate segudega (melassist,
zelatiinist jne.).

11. Ilma kamarata valmistatud singid maihitakse pargamenti,
parafineeritud paberisse, tsellofaani jne. :

Mirkus: Soja ajal lubatakse kamarata sinke viljata ilma méhiseta.
V. KVALITEEDI HINDAMISE, PAKKIMISE, MARKEERI-
MISE, PASSISTAMISE JA VASTUVOTMISE JUHISED —
FOCT 1409—42 jargi.
VI. PROOVIDE VOTMINE JA SINKIDE LABORATOORNE
UURIMINE —
OCT HKMMIT 36 ja 37 jirgi.
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iseloomustus

Niidud %
Noukogude Siberi Moskva-ekstra Tambovi VorooneZzi Esisink

Vilimus Sinkide pealispind on puhas, ilma plekkide ja mddrdumiseta, kuiv, ilma lima ja
hallituseta, ilma liha ja rasva (peki) viljaldigeteta, ilma narmendavate airteta ja har-
jaste jddkideta, ddred on hoolikalt 1Gigatud; suitsu-keedu- ja keedusingid voivad olla ka
ilma kamarata.

Kuju Piklik, lame, | Liihike, Taisnurkne jalg | Piklik, jalg on| Tdisnurkne, |Ovaalne,
jalg on maha| iimarjas, jalg|on hiippeliigese | hiippeliigese ko-|lame, jalg on|liihike,
saetud, sin-|on peaaegu | kohalt maha sae- | halt maha sae-|randme ko-|jalg on
gisse on jae- | tervenisti tud, singisse on|tud, singisse on |halt maha | randme
tud hiippelii- | maha saetud, | jaetud kandluu | jdetud kandluu | saetud. kohalt
ges, vaagna- | vaagnakon- |kiihm; suitsu- | kithm; suitsu- maha
kandid on|did ei ole|keedu- ja keedu-| keedu- ja keedu- saetud,
eemaldatud. |eemaldatud. | sinkidel on vaag- | sinkidel on vaag-

nakondid eemal- | nakondid eemal-
datud. datud.

Konsistents Tihe E b s snt ndl

Léjlgekoha Uhtlase roosakas-punase virvusega lihaskudey-ilma hallide plekkideta; rasva vidrvus

vilimus on valge voi roosaka varjundiga, ei ole kollaseks tombunud.

LOhI} ja Ilmne suitsutamislohn (noukogude ja siberi sinkidel viirtside 16hn) voi keedusinkidel

maitse meeldiv singilohn. Toor-suitsusinkidel on soolasevoitu ja veidi terav singimaitse;

Pekikihi suitsu-keedu- ja keedusinkidel on mahlakas ja vahem soolane singimaitse, ilma heakva-

paksus vil- liteedilisele produktile mitteomase korvalmaigu ja -lohnata.

Jastpoolt | 2 kuni'4incl. | 2 kuni’4 incl.’ 2 kuni'4 incl. 2 kuni "4 incl. 2 kuni4incl. | 1,5 kuni 4

(niude- voi incl.

ola-) otse- s

Ioikes |

cm-tes

gb—92¥1 LO0J

pisuiseas
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Néaidud

iseloomustus

Noukogude

Siberi

Moskva-ekstra

Tambovi

VorooneZi

Esisink

Valmis sinkide
kaal kg-des:

toor-suitsusinki-
del

suitsu-keedu- ja
keedusinkidel
Sinkide niiskuse-
sisaldus %-des,
mitte iile
Lihaskoe soolasi-
saldus 9-des,
mitte iile:
toor-suitsusinki-
del suitsu.
keedu ja
keedusinkidel
Nitriidisisaldus
100 g-s tootes
milligrammides,
mitte iile

4 kuni 6 incl.

45

20

teostatakse ainult

3 kuni 6 incl.

45

20

Mitte alla 3

Mitte alla 2,5

20

Mitte alla 3

"Mitte alla 2,5

20

Mitte alla 3

Mitte alla 2,5

voi

20

Mirkus: Sinkide niiskuse- ja soolasisalduse laboratoorset analiiiis
riikliku lihakvaliteedi-inspektuuri noudmisel
bijate noudmisel lahkhelide esinemise korral organoleptiiises hinnangus
sinkide vastuvotmisel ja (ileandmisel.

Noukogude ja siberi sinkide &drasaatmisel on sinkide niiskusesisalduse
médramine kohustuslik.

tar-

Mitte alla 2

Mitte alla 1,6

20

pi3uiseag

Ty—9z¥l 1D00J




Standardist mittekinnipidamine on seadusega Jalitatay

Ametlik odljoanns

OLELIIDULINE
SVL ['OCT 1570—42
Ol?ﬂiduline RIIKLIK STANDARD
7 oy SUITSUTATUD SEALIHA-
NSV Liidu i B'roc;nan o
Rahvakomissaride KARBONAAD, A T i
Noukogu juures AMEERIKA PEEKON, Toxduau;let:otoﬁshu
ESISINK JA FILEE

I. MAARANG.

1. Kéesolev standard holmab sea-poolkerede selja-, rinna-
kohu ja kaelaosadest valmistatud tooteid, mis on soolatud ja
suitsutatud, kuid ka kuivatatud (esisink, filee) ning on maaratud
enamasti toorelt toiduna kasutamiseks ja siilivad kaua.

II. KLASSIFIKATSIOON.

2. Lahtetoorainest, soolamisviisidest ja tdotlemisest soltuvalt
jagunevad suitsutatud sealihatooted jargmiselt:

a) karbonaad,

b) ribi,

c) ameerika peekon,

d) esisink,

e) filee.

III. TOORAINED JA MATERJALID.

3. Sealihast suitsutatud toodete valmistamiseks kasutatakse
jargmisi tooraineid ja materjale:

a) tooraineid:

karbonaadiks singi- voi «lihase» rammususega kama-
raga sea-poolkerede seljatiikki, millest selgrooliilid on eemalda-
tud, samuti peekoni-poolkerede ja soofatud inglise peekoni selja-
tiikki;

ribiks — singi- voi «lihase» rammususega kamar sea-pool-
kerede rinna-kohutiikki, millelt nisad on eemaldatud, samuti pee-
koni-poolkerede ja soolatud inglise peekoni seljatiikki;

ameerika peekoniks singi- vo6i «lihase» rammususega
kamaraga sea-poolkerede rinna-kohutiikki, millest ribid ja nisad

csitatud NSV Liidu 2
e el B e
Rahvakomissariaadi dev

poolt poolt 14. V 1942, a 15. VII 1942. a.
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; Suitsutatud sealihatooted.
FOCT 1570—42 Karbonaad, ribi, ameerika peekon, esisink ja filee

on eemaldatud, ja tahke pekikonsistentsiga kuni 10 kuu vanuste
loomade, samuti peekoni-poolkerede rinna-kohutiikki;

esisingiks ‘ja fileeks — koigi rammususe kategooriate, vilja
arvatud lahjad, sea-poolkerede kaela- ja selja-lihaskude iihes
rasvaga,

b) toidusoola;

c) peen- voi tiikksuhkrut;

d) salpeetrit ja nitriiti;

e) soolikaid — looma-pimesooli (umbseid) voi parakaid;

) sidumisnéori voi mitmeheidelist niiti.

4. Suitsutatud toodete valmistamiseks kasutatakse jahtunud,
jahutatud voi defrosteeritud sea-poolkeresid.

5. Suitsutatud toodete valmistamiseks ei tohi kasutada sea-
liha, mida on kiilmutatud enam kui iiks kord voi mis omab

- mittevirskuse tunnuseid, samuti kultide voi parast 6 kuu vanust
kastreeritud isaste sigade liha.

Ameerika peekoni valmistamiseks ei tohi samuti kasutada
imetavate emiste liha.

6. Kohapealseks turustamiseks méaédratud karbonaadi, samuti
liistakutena pakiskaubaks maéiratud ameerika peekonit on
lubatud valmistada kamarata sea-poolkeredest.

7. Ulalnimetatud toorained ja materjalid peavad kvaliteedilt

vastama kehtivate standardite noudeile.
}

IV. TEHNILISED TINGIMUSED.

8. Suitsutatud sealihatooteid valmistatakse NSV Liidu Liha-
ja Piimatoéostuse Rahvakomissariaadi tehnoloogilise juhendi alu-
sel, silmas pidades kehtivaid veterinaar- ja sanitaarjuhiseid.

9. Organoleptilistelt ja fiiiisikalis-keemilistelt niitudelt pea-
vad suifsutatud seal’hatooted vastama noudeile, mis on toodud
tabeleis lk. 91 ja 92.

10. Pikaajaliseks siilitamiseks méairatud suitsutatud toodete
sdilimiskestvuse tostmiseks on lubatud nende pealispinda katta
NSV Liidu Tervishoiu Rahvakomissariaadi poolt lubatud kilet
moodustavate segudega (melassist, Zelatiinist jne.).

11. llma kamarata valmistatud karbonaadi tuleb tingimata
mahkida pargamenti, parafineeritud paberisse, tsellofaani jne.




i6

Iseloomustus

Niidud
Karbonaad Ribi Ameerika peekon Esisink Filee

Vilimus Pealispind on puhas, ilma plekkide ja mairdumiseta, Pealispind on puhas, ilma plek-
kuiv, ilma lima ja hallituseta, ilma liha ja rasva | kide ja -mddrdumiseta, kuiv,
(peki) viljaldigedeta, ilma narmendavate #irteta ja |ilma lima ja hallituseta; kest on
harjaste jadkideta; ddred on iihtlaselt 15igatud. vigastamata.

Kuju Téisnurkne, selg-| Tdisnurkne, koht Tdisnurkne, ribid| Vorstitaoliselt soolikates, seo-
rooliilid on_eemal-| koos nisadega on| ja nisad on| tud sidumisnoéri voi  niidiga
datud; ohukese eemaldatud, Ghu-| eemaldatud; Ghu-| pikuti ja poigiti iga 5—8 cm
osa paksus on| kese osa paksusikese osa paksus! jirel.
vihemalt 3 cm,jon vihemalt 2 em,|on vihemalt 2 cm,
peki paksus mitte | peki paksus va-|peki paksus vihe-
vdhem kui 1 cmjhemalt 1 em. malt 1 cm.
ja mitte rohkem
kui 4 cm.

Konsistents BEstcarsot n e

Loikekoha Uhtlase roosakas-punase vérvusega lihaskude, ilma| Uhtlase punase | Uhtlase kahvatu-

vilimus hallide plekkideta; rasva virvus on valge vdi roosaka | virvusega lihas- | roosa virvusega
varjundiga ega ole kollaseks tombunud. kude, ilma halli- | lihaskude, ilma

de  plekkideta, | hallide plekkide-

lihastevahelise | ta; pekikihi pak-

rasva vahekihti- | sus on mitte

dega, .| vdhem kui 0,5
.| ja mitte rohkem
i kui 1 em.

L6hr} ja Aromaatne suitsutamislohn; maitse on soolasevditu, heakvaliteedilisele tootele mit-

maitse teomase korvalmaigu ja -Iohnata

29[y el uisisa ‘uoyaad eyLLAWE ‘IqLI ‘perUOqIRYy)
‘pajoojeyiess pnjeInsyng
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larg

Niidud

"dseloomustus

Karbonaad

Ribi

Ameerika peekon

Esisink

Filee

Valmistoote

kaal kg-des,|

mitte alla

Niiskusesisal-
dus 9%-des,
mitte iile

Soolasisaldus
% -des, mitte
ile
Nitriidisisal-
dus 100 g-s
tootes mg-

45

20

45

20

Zy—0LS1 1LO0I

des mitte iile 20 20 20

Miarkus: Suitsutatud toodete niiskuse- ja soolasisalduse laboratoorset analiiiisi teostatakse
ainult riikliku lihakvaliteedi-inspektuuri noudmisel voi tarbijate noudmisel lahkhelide esinemise kor-
ral organoleptilises hinnangus suitsutatud toodete vastuvotmisel ja iileandmisel. Esisingi ja
filee drasaatmisel on niiskusesisalduse laboratoorne mairamine kohustuslik.

V. KVALITEEDI HINDAMISE, PAKKIMISE, MARKEERIMISE,
PASSISTAMISE JA VASTUVOTMISE JUHISED.

F'OCT 1409-42 jargi.

VI. PROOVIDE VOTMINE JA LABORATOORNE UURIMINE.
OCT HKMMII 36 ja 37 jirgi.

QU ef Nuisiso ‘uoysad eyueswe ‘Iqi ‘pREUOGIR)]
‘pajooleyijEas pnjeINS}ng




Standardist mittekinnipidamine on seadusega jilitatay

Ametlik viljuanne

OULELIIDULINE
pSVE LOCT 1427—42
Oleliiduline RIIKLIK STANDARD
Standardite
Is(omitee
NSV Liidu :
Rahvakomissaride SEARULAADID YA 58 .
Noukogu juures Tondualaetfotoosms
1. MAARANG.

I. Kéesolev standard holmab ndukogude, leningradi ja ros-
tovi rulaadi, mis on valmistatud seakerede esi- voi tagumistest
sinkidest voi rinnaribitiikkidest (kiilgedest).

II. KLASSIFIKATSIOON.

2. Liahtetoorainest soltuvalt jagunevad searulaadid ay ndu-
kogude, b) leningradi ja c) rostovi rulaadideks.

3. Lahtiloikamisest scltuvalt jagunevad searulaadid a) kama-
raga ja kontidega ja b) kamarata ja kontideta rulaadideks.

4. Termilisest tootlemisest soltuvalt jagunevad searulaadid
a) toor-suitsu, b) suitsu-keedu- ja c¢) keedurulaadideks.

III. TOORAINED JA MATERJALID.

5. Noukogude, leningradi ja rostovi rulaadide valmistamiseks
kasutatakse jargmisi tooraineid ja materjale:

a) tooraineid:

noukogude rulaadiks — jahtunud, jahutatud véi defrosteeritud
kamaraga voi kamarata seakerede rinnaribitiikke (kiilgi), mille
pekikihi paksus ei ole iile 2 cm; ribikondid ja selgrooliilid peavad
olema eemaldatud;

leningradi rulaadiks — toorelt soolatud moskva-ekstra vai
tambovi sinke; kamaraga sinkidel peavad vaagna- ja puusakon-
did olema eemaldatud; kamarata sinkidel peavad koik kondid
olema eemaldatud;

rostovi rulaadiks — toorelt soolatud vorooneZi sinke; kama-
raga sinkidel peavad aba- ja Glaluud olema eemaldatud, kama-
rata sinkidel peavad kdik kondid olema eemaldatud:

Esitatud NSV Liidu

) A e Kinnitatud Oleliidulise Rakendamise
L"lllaah J:k:ri:;:::;:;%se Standardite Komitee tahtpiev
poolt 18. II 1942. a. 1. VI 1942, a.

poolt
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Searulaadid TOCT 142742

b) toidusoola;

c) peen- voi tiikksuhkrut;

d) salpeetrit ja nitriiti;

e) sidumisndori voi mitmeheidelist niiti.

6. Kvaliteedilt peavad iilalnimetatud toorained ja materjalid
vastama kehtivate standardite noudeile.

IV. TEHNILISED TINGIMUSED.

7. Noukogude, leningradi ja rostovi searulaade valmistatakse
NSV Liidu Liha- ja Piimatéostuse Rahvakomissariaadi tehnoloo-
gilise juhendi kohaselt, silmas pidades kehtivaid veterinaar- ja
sanitaarjuhiseid. '

8. Organoleptilistelt ja fiifisikalis-keemilistelt néitudelt pea-

vad valmis searilaadid vastama nouetele, mis on toodud tabeleis
lk. 95 ja 96.

9. Rulaadide valmistamiseks ei tohi kasutada enam kui iiks
kord kiilmutatud voi mittevirskuse tunnuseid omavat sealiha,
samuti lahjat sealiha ja kuldilila,

V. KVALITEEDI HINDAMISE, PAKKIMISE,
MARKEERIMISE, PASSISTAMISE JA VASTUVOTU
JUHISED.

FOCT 1409—42 jargi.
V1. PROOVIDE VOTMINE JA LABORATOORNE
UURIMINE.
OCT HKMMIT 36 ja 37 jérgi.

94
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Niidud

I[seloomustus

Noukogude Leningradi Rostovi

Vilimus

Kuju

Konsistents

Loikekoha vilimus

Lohn ja maitse

Pekikihi paksus otse-
16igus pealispinnast,
cm.-tes

Valmis rulaadide kaal
kg-des, mitte alla:

toor-suitsurulaadidel

suitsu-keedu- ja keedu-

rulaadidel

-

Tihedalt kokkurullitud rulaadid, kamaraga vo6i nahaaluse rasvaga (pekiga)
viljapoole. Rulaadid on kahelt poolt pikuti ja iga 5—8 cm jirel poi-
giti tugevasti sidumisnédriga kinni seotud ja omavad aasa iilesriputa-
miseks. Adred on iihtlaselt 16igatud; pealispind on puhas, ilma plekkide
ja miirdumiseta, ilma hallituse ja_limata, ilma liha ja rasva (peki)
viljaloigeteta, ilma narmendavate dirteta ja harjaste jidkideta. Rulaa-
did, mis on valmistatud kamarata sealihast, peavad olema asetatud
kesta sisse (pdiest, umbsoolest, kiledest, marlist jne,), mis on sidu-
misnéoriga kinni seotud.

Pressitud  tdisnurkne,| Omarik, piklik, kitseneb jala poole.
piklik. .

Bl -a st =qpole
Uhtlase roosakas-punase virvusega lihaskude, ilma hallide plekkideta,

rasva kihtidega; rasva virvus on valge voi roosaka varjundiga, ei ole
kollaseks tombunud.

Ilmne suitsutamislohn voi meeldiv singilohn, maitse on mahlane, soo-
lasevoitu, heakvaliteedilisele tootele mifteomase korvalmaigu ja -lohnata.

I kuni 2 incl.. 2 kuni 4 incl. 2 kuni 4 incl.

2,5 25

cv—Lavl 100d

pipeenIvag




Jarg

lseloomustus

Néidud
Noukogude Leningradi Rostovi

Soolasisaldus rulaadide li-
haskoes %-des, mitte iile: &

toor-suitsurulaadidel : .

suitsu-keedu- ja keedu- 7 7 7

rulaadidel

Nitriidisisaldus 100 g-s 2 2 20

tootes mg-des, mitte iile

Miarkus: Soolasisalduse laboratoorset analiiiisi teostatakse ainult riikliku lihakvaliteedi-inspektuuri
ndudmisel voi tarbijate noudmisel lahkhelide esinemise korral organoleptilises hinnangus rulaadide yastu-

votmisel ja iileandmisel.

pIpuB[IIBag
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NSVL ULELIIDUL!NE -STANDARD OCT 1650
vir e Ametlik viljaanne
T66 ja Kaitse
Noukogu
imis~ PEEKON
s ok e Toidu- ja_maitse-
ainete toostus

Kéesolev standard holmab peekonit, rhis kujutab endast
lihasaadust, mida saadakse spetsiaalselt toodeldud ja soolatud
sea-poolkeredest.

A. , KLASSIFIKATSIOON.

a) Soltuvalt peki kvaliteedist ja kere téGtlemisest, jaguneb
peekon esimesse ja teise tiidipi.

b) Peki paksusest soltuvalt jaguneb iga peekonitiiiip kolme
sorti.

I. Esimene tiiiip.

Sortide nimetus Peki paksus ‘Poolkerede kaal 3:‘3’
= L
eest] inglise | =2 S ingl. K ingl. 'f 3 o
keeles keeles | 2 tollid g naelad |55
8
&g
I Mitte- | Leanest | A |19 kuni | % kuni | 204 kuni| 45 kuni |28
rasvane 38,1 1% | 408 g90. ™", ey
peekon o
583
Bl it
;o
2. Kesk- Lean B |lile 381 | iile1% |20,4kuni| 45 kuni gg;
miselt kuni 44,5 { kuni 1 % | 40,8 90 23
rasvane (b
peekon oS é’n
| 3. Ras- | Prime | C | iile445 | dle 1% |20 kuni| 45 kuni |5 g%
| vane kuni 63,5 kuni2% | 408 90 §gE
| peekon il
i S5 E
A o s =
Esitatud NSV Liidu Kauban- Kinnitatud Rakendamise tihtpiev
duse Rahvakomissariaadi poolt 30. V 1930, a. 1. X 1930. a.
7 Lih ja lihasaadused 97
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Peekon

2. Teine tiiiip.

Sortide nimetus Peki paksus Poolkerede kaal Z‘S%

2w

eesti inglise > ingl. ol oo
keeles keeles | i3 A tollid kg naelad |%* B
= A

1. Mitte- | Good |G-A|19 kuni |% kuni |204kuni|45 kuni |22

rasvane 38,1 1% * 40,8 90 2 -i:-’)

peekon P

2. Kesk- Good | G-B | iile 38,1 | iile 134 | 20,4 kuni| 45 kuni |, .

miselt kuni 44,5 | kuni 1 3% 40,8 90 g8

rasvane - S5

peekon il

a8

%

3. Ras- | Good |G-C| diledds| ille1% |204kani|45 kuni |SE
vane kuni 63,5 | kuni 2% 40,8 90 L
peekon . %§ =
‘ Qs

Mirkus: Tahke voi poolpehme konsistentsiga peekon, mille tootle-
misel esineb puudusi, tdhistatakse mérgiga «Unbrandeds (viljaspool sorti)
ja selle sorteerimine peki paksuse jirgi ei ole kohustuslik.

c¢) Kaalust soltuvalt jaguneb iga peekonisort jargmistesse

kategooriatesse.
Kategooria Peekoni-poolkerede kaal
number kg i __ingl. naelad
1 20,4 kuni 22,7 45 kuni 50
2 o) (N e tile 50 ¢ %Ob
3 i v, 152 » 50 4l G0
4 2 R 208 I N AR
5 e RS i P LS
6 s ? 0 R EAG o TS e
¥ » 840 363 APt Bl
8 2363 ., 3886 o B0 85086
9 5 88,8408 e T L
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B. TEHNILISED TINGIMUSED.

a) Tooraine.

1. Peekonit valmistatakse taiesti tervetest ja mitte iile 1 aasta
vanustest sigadest. Need loomade osad, mida pérast tootlemist
kasutatakse peekoni valmistamiseks, ei tohi omada tunduvaid
traumaatilisi vigastusi.

2. Peekoni valmistamiseks kasutatavad isased sead peavad
olema kastreeritud mitte hiljem kui neljakuuses vanuses.

3. Emased sead ei tohi olla poeginud, ei tohi olla imetajad
voi tiined ega tohi omada viljaveninud (rippuvat) hukest kdhtu.

b) Té6otlemine.

1. Peekoni-poolkered peavad omama piklikku kuju, olema
puhtad ja korralikult téédeldud. Seespool ei tohi neil olla rippu-
vaid lihatiikke, vaheliha jiike vGi seesmist rasva. Kile ribide
vahel ei tohi olla vigastatud. Ribide iilemine osa ja rinnakondi
lahtine osa, samuti filee selgrooliilid peavad olema selliselt maha
saetud, et nad ei ulatuks lihast vilja.

Kaela selgrooliilid ja nimmelihased (filee) eemaldatakse.

Viiljastpoolt peab nahk olema keeva vee iilevalamise ja korve-
tamise teel hoolikalt harjastest puhastatud. Nahk ei tohi omada
pragusid ega ebanormaalseid plekke ja peab olema hele.

2. Kaela loikekoht peab olema iihtlane ning limfindarmed
tuleb alles jatta.

3. Esimesed jalad loigatakse iihitlaselt polveliigese kohast
ara; tagumised jalad saetakse hiippeliigese iilemises osas maha.

4. Abaluu eemaldatakse ilma suurte 16igeteta lihaskoe sisse.
Abaluu viljavotmisel tekkiv ava (tasku) peab olema voimalikult
vaike.

3. Vaagnakondid saetakse selliselt vilja, et reieluu pea jaiks
vabaks ja jarele jadksid puusaluu vilisnurk ja paraluu nukk.

c) Viarvus.

Peekoni-poolkered peavad viljastpoolt olema iihtlase roosa
varvusega ilma hallika varjundita.
Loikekohtades peab liha omama intensiivset roosat varvust.
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d) Lubamatud vead .
Lihal ei tohi olla lima ega hallitust. Pehme, Olise nahaaluse
rasvaga poolkeresid ei kasutata peekoni valmistamiseks.

C. PAKKIMINE.

Tiiiibilt, sordilt ja kaalult ithesugused peekonipooled pakitakse
pallidesse, kusjuures igasse palli paigutatakse poolkeresid jarg-
misel arvul, soltuvalt nende kaalust:~

Poolkered kaaluga 20 kuni 22,7 kg (45 kuni 50 ingl. naela) 6-kaupa.

kPoolkered kaaluga iile 22,7 kuni 34,0 kg (iile 50 kuni 75 ingl. naela)
4’kaupa.

Poolkered kaaluga iile 34,0 kuni 40,8 kg (iile 75 kuni 90 ingl. naela)
3-kaupa.

Pallid ommeldakse tugevasse, mitte viiga tihedasse kotirii-
desse’ ja seotakse kahelt poolt dartest tugeva pehme n6origa kinni.

D. MARGISTAMINE.

a) Igale peekoni-poolkerele lisatakse juurde veterinaararsti
poolt allakirjutatud toend, milles peab olema mirgitud: vabriku
nimetus, eksporteeriva organisatsiooni nimetus ja pakkimise kuu-
péev.

b) Iga palli otstele kinnitatakse puust margis, mille ithele kiil-
jele margitakse vabriku tingtaht ja teisele kiiljele — palli number
ja selle kaal inglise naeltes. Mérgis on valget varvi; pealkirjad
ja numbrid peavad olema loetavad. Peale selle kinnitatakse
fihele palli otsale kiesoleva peatiiki punktis a nimetatud toend.

c) Igale peekonivabrikule antakse jargmine tingtéht:

Poltava
Armavir
Leningrad .
Pokrovsk
Kurgan

Biisk
Jessipovsk .
Krementug .
Nikiforovsk

ZU<mRYr >0
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Voronez
RtistSev
Vijatka .
Orsansk

Ogm<

E. PEEKONI KVALITEEDI MAARAMINE.

a) Sorteerimise ja tehniliste nouete, pakkimise ja margista-
mise Gigsuse kontrollimiseks avatakse igast kaubapartiist mitte
vihem kui 3 ja mitte rohkem kui 10% palle.

b) Iga poolkere hoolika lilevaatusega miiratakse Kindlaks
tootlemise ja soolamise kvaliteet ja liha varvus mning kvaliteet.

¢) Liha kvaliteeti miiratakse = kindlaks haistmisega. Halb
I6hn osutab peekoni-poolkerede riknemise voi lagunemise tunnus-
tele. Kui pinnal on natukenegi halb I5hn, siis torgatakse mitmes
kohas peekoni-poolkere liha sisse soojaksaetud nuga; liha rikne-
mise korral 16hn noa pinnal tugevneb. »

d) Soolamise kangust maiiratakse kindlaks maitseprooviga.

e) Liha ja rasva konsistents miiratakse kindlaks nende katsu-
misega voi proovivotla (terjeeri) labipistmisega. :

f) Peki paksust miiratakse mootmisega piki poolkere selg-
roogu, alates kuuendast ribist ja edasi poolkere tagumise osa
suunas.

g) Keemiliseks analiiiisiks voetakse proovid mitmest uurita-
vast poolkerest, mis kvaliteedilt tunduvad eriti kahtlastena. Igast
sellisest poolkerest tehakse 3—5 araldiku. Uksiku proovi kaal ei
tohi olla iile 200 g. Voetud proovid mihitakse igaiiks eraldi par-
gamentpaberisse, pitseeritakse ja saadetakse laboratooriumi, ira
markides palli numbri, millest  proov voeti, ja proovi votmise
kuupdeva.

Mirkus: Keemilist analiiiisi teostatakse ainult neil juhtudel, kui liha
riknemise suhtes on tekkinud vaidlus.
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OLELIIDULINE STANDARD |# oct
Ametlik valjaanne HKMMII
NSVL
Liha- ja Piimatoostuse
Rahvakomissariaat VORSTITOODETE UURIMISE
MEETODID S
Lihatoostus

Kiesolev standard hdolmab vorstitoodete proovide votmise
juhiseid ja laboratoorse uurimise meetodeid.

Vorstitoodete kvaliteet miiratakse kindlaks organoleptilise
hindamisega ja soola-, niiskuse- ja nitriitide sisalduse keemilise
uurimisega.

Vorstitooteid uuritakse bakterioloogiliselt neil juhtudel, kui
vorstide tootmisel avastatakse kahtlase kvaliteediga liha-tocraine
kasutamist, tootmisprotsessides sanitaar-hiigieenilise reZiimi
rikkumist voi toodete organoleptilisel hindamisel ebakindlate and-
mete saamist. ;

PROOVIDE VOTMINE.

Igast iihtlikust fileandmisele, vastuvotmisele voi kvaliteedi
hindamisele kuuluvast partiist voetakse tiliseks iilevaatuseks
10% vorstide kogusest.

Ohtliku partii all moistetakse iihte liiki ja ithte sorti kuuluvaid,
iihe vahetuse poolt valmistatud ja iiheaegselt vastuvotmisele voi
iileandmisele mairatud vorstitooteid.

_Ebaiihtliku partii korral iseloomustatakse seda mitmete proo-
videga, millest igaiiks koostatakse partii iihtliku osa kohta.

Uksikasjaliseks organoleptiliseks hindamiseks voetakse ile-
vaadatud vorstide kogusest 1% vorste, kuid mitte vihem kui 2
vorsti. Vorstid 1oigatakse pikuti 1abi. Vorsti iihelt poolelt voetakse
nahk maha. Miairatakse kindlaks vorstinaha valispinna ja nahata
vorsti pealispinna vilimus ja lohn. Mirgitakse iiles naha, taidise
ja peki seisukord vorsti pinna- ja keskosades.

Virskete, kahtlase virskusega ja mittevirskete vorstitoodete
tunnused on antud alljargnevas kahes tabelis.

Esitatud Lihatodstuse Kinnitatud Rakendamise tahtpaev
Peavalitsuse poolt 3. XII 1939. a. 1. 1 1940, a.
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Virskete ja kahtlase virskusega keeduvorstide tunnused.

Tunnuste

R et Virsked Kahtlase virskusega
i, Valimus Vorstinahk on  kuiv, tu-| Vorstinahk on niiske, klee-
gev, elastne, ilma hallituse- [ puv, kirmega, eraldub ker-
ja limakirmeta, liibub tihedalt| gesti tdidisest, kuid ei rebene
taidise kiilge.

2. Konsistents Labiloigus tihe, nii serval| Servaosas on elastsus vi-

kui ka keskkohas mahlane. /| henenud.

3. Taidise Roosa, iihtlane, hallid ple-| Tumehall rdngas piirdel.
varvus kid puuduvad. Pekk on| Tiidisel on sdilinud normaal-
labiloigus valge. . ne virvus keskosa enamikus.

Pekk on kohati kollakas.

4. Lohn ja Igale liigile spetsiifiline,| Léppunud, hapukas kérval-

maitse ilma lippunud ja hapuka I6h- | maik v6i -lohn;  viirtside

na voi maitseta.

aroom on norgenenud.

. Mitteviirskete vorstide ja suitsutatud toodete tunnused.

Toote liik Vilimus Sisemus Maitse ja lohn
1. Keedu- Lima voi hallitust{ Loikekohas on| Vorstinahal on
ja pool. |nahal. Nahavirvus | taidise piirdel rohe- | lippunud 16hn. Tai-
suitsu- on muutunud. Nahk | kas-hall rongas. | disel on roiskunud
vorstid | rebeneb  kergesti, | Hall-rohelisi plekke | I6hn.  Tiidisel on
eraldub téidisest. | vorsti sees. Taidise | hapukas-kibe voi
Pehmenemus ~ tiidi- | konsistents on kobe.| roiskunud maitse;
se ja peki pealis-{ Pekk voi rasv on| pekil voi rasval on
kihis voi keskkohas [ mddrdunud-roheline, | ilmselt raisinud
kolletena. Vorstina- | Taidises esineb kir- | maitse.
ha alla tunginud hal- | beste vastseid.
litus. Esineb kirbes
te vastseid,
2. Suitsu- Vorstinahk on li-| Plekid, mis oma- Ebameeldivalt ha-
vorstid | mastunud vGi niis- | vad &irtel halirohe-| pu  v6i  roiskunud

kunud. Nahal lei-

kat védrvust. Pekk

Iohn. Pekil on ilm-
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jarg.
Toote liik Vilimus Sisemus Maitse ja 1ohn
dub nahandki larve|on méédrdunud-ro-| selt rddsinud mait-
voi nahk on naha-| helise varvusega. |se.
naki poolt vigasta- {
tud. Hallitus on tun-
ginud naha alla.
Téidis on kobestu-
nud ja nahast eral-
dunud

3. Veri- Vorstinahk on li-| Téidis on pehme-| Vorsti pealispind
vorstid | mastunud, niisku- | nenud. Tiidisel on| ja tdidis on kaota-
ja silt- |nud vGi hallitunud. | hall-rohelisi plekke. | nud loomuliku aroo-
vorstid | Nahal esineb naha- | Rasval on miirdu-| mi. Ebameeldivalt

néki larve voi nahk | nud-roheline vérvus. | hapu voi roiskunud
on nahandki poolt Iohn. Pekil on ilm-
vigastatud. Hallitus selt raasinud mait-
on tunginud naha se.

alla.

4. Liha- Kooriku  pinnal| LG&ikekohas on Pealispinnal on
leivad on lima voi halli- | hall-rohelisi plekke. | 1dppunud, 16hn, Téi-
ja pas- | tust. Kooriku pra-| Téidise keskkoht on| disel on roiskunud
teedid gudesse on tungi- | kobe. Pekk ja rasv|IGhn, hapukas-kibe

nud hallitus. Koori-|on maardunud-ro-| ja roiskunud mait-
ku pragudes voi| helise  virvusega.|se. Pekil on ilmselt
pealispinnal esineb | Taidises on kirbes- | radsinud maitse.
kédrbeste vastseid. | te vastseid.

5. Maksa- Vorstinahal on li-| Loikekohas on| Ebameeldiv hapu
vorstid |ma voi hallitust. | tdidis piirdel voi| roiskunud 16hn ja
Téidis on kobestu-| pesades roheliseks | maitse.
nud ja nahast eral-| muutunud,  Vorsti
dunud. Tiidis on]| sisemuses on tdidis
naha all roheliseks | osaliselt horenenud.

muutunud.

6. Suitsu- Hallitus on tun-| Kontide kiiljes| Torkeproovil kon-
tatud ginud lihaskudedes-| olevad - lihaskoepiir- | tide juures esineb
tooted se, Abaluu  ja| konnad voi torke- | roiskunud I6hn. Eba-

vaagnakondi vilja-| kohad on roheliseks | meeldivalt hapu
votte kohad on li-| muutunud. I6hn ja maitse. Rin-
mastunud. natiiki ja peekoni
rasvakihil on ilm-
selt radsinud maitse.
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Vorstitoodet: imi todid Oy 0N
orstitoodete uurimise meetodi "KM 7

Laboratooriumi saadetavate proovide pakkimine.

1. Voetud proovid pakitakse igaiiks eraldi paberisse.

2. lgale proovile pannakse juurde saatedokument, millele
margitakse vorstide voi vorstitoodete sort ja liik.

3. Pargamenti mahitud proovid pakitakse iihte ildisse pabe-
ristkpakki vOi paigutatakse puitkasti, mis plommitakse vi pitsee-
ritakse.

4. Korvallohnaga proovid pakitakse igaiiks eraldi pakki.

5. Pakkidega saadetakse kaasa proovide vdtmise akt, milles
teatatakse proovi votmise koht ja aeg, valmistamise aeg, toote
suunamise pohjus ja uurimise eesmirk.

Mirkus: Kiesolevat pakkimismoodust kasutatakse proovide saatmi-
sel ainult viljaspool lihakombinaadi territooriumi asetsevatesse laboratoo-

riumidesse. Kaiitise laboratooriumi saatmisel mahitakse proovid pirga-
mentpaberisse ja lisatakse saatekiri.

VORSTITOODETE KEEMILISE UURIMISE MEETODID.

1. Kvantitatiivseks keemiliseks analiiiisiks lastakse koik iiht-
likku partiid iseloomustavad proovid kolm korda labi hakkmasina,
segades tdidise iga kord hoolikalt 1ibi.

2. Sel viisil 1dbi hakkmasina lastud tiidis pannakse lihvitud

korgiga klaaspurki ja sellest voetakse kaalutis keemilise analiiiisi
jaoks.
1 3. Vorstitoodete keemiliseks uurimiseks teostatakse jargmi-
sed analiiiisid: 1) niiskusesisalduse madramine, 2) keedusoola-
sisalduse mairamine, 3) limmastikushappe soolade sisalduse
maaramine, 4) tirklisesisalduse mairamine.

Niiskusesisalduse mairamine,

1. Keemiliseks analiiisiks voetakse ettevalmistatud proovist
analiiiitilistel kaaludel kaaluklaasikeste sisse (Iabimooduga 35—40
mm, korgusega 30—35 mm) ligikaudu 3-grammised kaalutised.

2. Kaaluklaasikesed peavad olema eelnevalt kuivatatud kuni
piisikaaluni, sisaldama 6—8 g puhast liiva ja sellise pikkusega
klaaspulgakese, mis ei sega klaasikese kaanega sulgemist,

3. Vorstitdidise kaalutis segatakse hoolikalt klaaspulgakese
abil liivaga segamini selliselt, et liivaterakesed oleksid voimali-
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kult ithtlaselt lihamassis jaotatud, kusjuures segu peab jdama
voimalikult kobedaks.

4. Vorstitaidist kuivatatakse termostaadis 150°C tempera-
tuuri juures 1 tund. Pirast kuivatamisaja moodumist jahutatakse
klaasikest eksikaatoris ja kaalutakse.

Veehulka arvutatakse valemi jargi:

Y (a—b) . 100
X% c ;
kus: (a-——b) — vee kaal kaalutises, s. 0. kaalu vahe aine kaalu-

misel enne ja parast kuivatamist, ¢ — kaalutis.

Keedusoolasisalduse maaramine.
(Sirokovi ja Volovinski jargi)

1. Ligikaudu 3-grammised taidise kaalutised kaalutakse ana-
liriitiliste kaaludega 200—250 ml mahuga klaasikesse ja lisatakse
pipetiga 100 ml destilleeritud vett.

2. Keeduvorstide soolasisalduse maaramisel loksutatakse
kaalutist klaasis olevas vees kummist otsikuga klaaspulgakese
abil (et kergem oleks peenendada tiidise suuri osakesi). 15 minuti
moddumisel, kaasa arvatud 5-minutine lahuse settimise aeg, voe-
takse klaasist 15—20 ml lahust ja tiitritakse 0,05 n hobenitraadi
lahusega, kasutades indikaatorina kaaliumkromaati.

3. Poolsuitsuvorstide ja suitsuvorstide soolasisalduse maéara-
misel soojendatakse klaasi sisu veevannil 30°C temperatuurini ja
loksutatakse kaut3ukist otsikuga klaaspulgakese abil, peenenda-
des sellega voimalikult koik tdidise suured osakesed. 15 minuti
moodumisel, kaasa arvatud 5-minutine settimisaeg, voetakse
10—15 ml lahust ja tiitritakse 0,05 n hobenitraadi lahusega, kasu-
tades indikaatorina kaaliumkromaati.

4. Naatriumkloriidi (soola) protsentuaalset sisaldust arvuta-
takse jargmise valemi jargi:

0,0029 . a . 100 . 100

s 0.0 }
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kus: a — tiitrimiseks kulunud 0,05 n hobenitraadi lahuse kogus
ml-tes;
b — tiitrimiseks voetud lahuse kogus ml-tes;
¢ — kaalutis;
0,0029 — 0,05 n hobenitraadi lahuse tiiter, viljendatud naatrium-
kloriidi jirgi. -

Nitriitide kvantitatiivne mdaramine Griessi jirgi.
Reaktiivid.

1. Naatriumnitriidi pohiline standardlahus.
0,15 g keemiliselt puhast NaNO, lahustatakse 1 liitris destilleeri-
tud vees. 25 ml saadud lahust lahjendatakse mootkolvis destillee-
ritud veega kuni 500 ml mahuni. 1 ml sellist lahust sisaldab
0,0075 mg naatriumnitriiti.

2. Sulfaniilhappe lahus. 05 g sulfaniilhapet lahus-
tatakse 150 ml-s 12%-lises dddikahappes.

3. Addikhappeline  e-naftiiiilamiini lahus.
0,2 g e-naftiiiilamiini keedetakse 20 mls vees, filtritakse ja filt-
raadile lisatakse 180 ml 12%-list diddikhapet.

4. Griessi reaktiiv. Kaks iilalnimetatud lahust segista-
takse vordsetes osades. Juhul, kui lahuste segamisel ilmub roosa
virvus, loksutatakse neid tsinktolmuga ja filtritakse. Lahust hoi-
takse pimedas kohas.

Mirkused:
I. Kui madramiste arv ei ole suur, siis tuleb segamiseks votta lahuseid
vahesel hulgal.
2. Voib kasutada Griessi kuiva reaktiivi: | g ae-naftiiiilamiini, 10 g
sulfaniilhapet - ja 89 g viinakivihapet; tarviduse korral lahustatakse 10 g
~ seda segu 100 ml-s vees.

Maidramise kaik.

1. 10 g vorstitdidist valatakse klaasis iile 100 m! destilleeritud
veega ja lastakse segu seista 40 minutit, loksutades seda perioo-
diliselt iga 10 minuti jirel klaaspulgakesega. Seismise ajal peab
klaas olema uuriklaasiga kaetud. Parast seismist filtritakse lahus
1abi paberfiltri.

2. Filtraadist voetakse 5 ja 15 ml ekstrakti kahte 100 ml
mahuga mootkolbi ja lahjendatakse neid veega ligikaudu 80 ml-ni.
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3. Uheaegselt uuritava lahuse valmistamisega valmista-
takse ka standardlahus jargmisel viisil: 15 ml pohilist standard-
lahust, mis sisaldab 1 ml-s 0,0075 mg naatriumnitriiti, lahjenda-
takse 100 ml mahuga mootkolvis destilleeritud veega, ligikaudu
kuni 80 ml.

4. Pirast seda lisatakse igasse uuritava ekstraktiga ja stan-
dardlahusega kolbi 15 ml Griessi lahust ja kolbide sisu tdienda-
takse destilleeritud veega kuni 100 ml-ni.

5. 159 minutit pédrast Griessi lahuse juurdelisamist vorrel-
dakse Duboscq’i kolorimeetris voi Hehneri silindrites standard-
lahuse virvuse intensiivsust selle uuritava lahuse varvusega, mis

varvuse intensiivsuselt koige enmam sarnaneb standardlahuse
varvusega.

Arvutamist teostatakse valemi jargi:

0,001125 . £ . 100 . 100 . 100

i H.a.b

kus: X — naatriumnitriidi hulk milligrammides,

— standardlahuse samba korgus,

— uuritava lahuse samba korgus,

— uuritava lahuse hulk (5 voi 15 ml ekstrakti) ml-tes,
— vorstitdidise kaalutis.

= ¥ e o

Nitriitide kvantitatiivne midramine vorstides Griessl jargi
vidrvilise skaala kasutamisega.

(Sirokovi ja Korobko jargi)

1. 5 g vorstitdidist valatakse klaasis iile 100 ml destilleeritud
veega ja lastakse segu seista 30 minutit, segades seda perioodili-
selt iga 10 minuti jarel klaaspulgakesega. Seismise ajal peab
klaas olema uuriklaasiga kaetud.

2. Pirast seismist voetakse klaasist pipeti abil 5 ml lahust ja
lastakse 100 ml mahuga mootkolbi, taites seda veega kuni mir-
gini. Pdrast lahuse segamist filtritakse seda ldbi paberfiltri.

3. 8 ml filtraati pannakse katseklaasi, valatakse juurde 2 ml
Griessi reaktiivi ja, tdiendades lahuse mahtu destilleeritud veega
kuni 12 ml-ni, segatakse seda peenikese klaaspulgakesega.
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4. 20 minuti moéodumisel vorreldakse uuritava katseklaasi
virvust standardskaala katseklaaside virvusega, vaadeldes neid
valgel foonil iilalt alla.

5. Pealkiri standard-katseklaasil, mille virvus sarnaneb nuri-
tava lahuse virvusega, niitab naatriumnitriidi milligrammide
hulka 100 g-s lihatootes.

L Mirkused:

1. Kui uuritava katseklaasi virvuse intensiivsus asub kahe naabruses
asetseva skaala-katseklaasi vahel, siis vetakse nende kahe katseklaasi
keskmine.

2. Kui uuritava lahuse virvus on intensiivsem viimase (maksimaalse)
skaala-katseklaasi virvusest, siis uuritavat lahust (p. 2) lahjendatakse
kaks korda ja korratakse méiramist. Sel juhul naatriumnitriidi kogus
100 g-s saaduses on kaks korda suurem vastaval skaala-katseklaasil nii-
datud kogusest.

Virvilise skaala valmistamine.
Reaktiivid.

1. Karbolfuksiin. 0,5 g tipselt kaalutud aluselist fuk-
siini peenendatakse hoolikalt viikeses portselanuhmris koos 2,5 g
kristallilise karbolhappega ja 0,5 ml gliitseriiniga. Peenendamise
ajal valatakse jark-jargult juurde 5 ml 96°-list alkoholi. Uhtla-
selt peenendatud kordile valatakse pidevalt segades juurde 50 ml
destilleeritud vett. Parast seda kui fuksiin liheb lahusesse tiieli-
kult iile, valatakse viimane 250 ml mahuga mdatkolbi. Uhmrit
pestakse destilleeritud veega 10 korda jirgemdoda’ 15 ml annus-
tega. Pesemisveed valatakse samasse kolbi ja tiiendatakse des-
tilleeritud veega kuni mirgini.

2. Metiifilvioleti lahus. 0,05 g metiilvioletti lahus-
tatakse vees ja mahtu tdiendatakse kuni 500 ml-ni. Lahusest voe-
takse 10 ml ja lahjendatakse mdotkolvis kuni 100 ml-ni.

3. Lihte-standardlahus. 1 ml fuksiini lahust (reak-
tiiv 1) lahjendatakse veega kuni 200 ml-ni ja 10 ml lahjendatud
lahusele !isatakse juurde 1,2 I metiiiilvioleti lahust (reaktiiv 2) ja
mahtu tiiendatakse kuni 100 ml-ni. Lahus omab Griessi 20-minu-
tise standardlahuse virvuse intensiivsust 0,00035 mg naatrium-
nitriidi kontsentratsiooni juures 1 mil-s.
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Miarkus: Lihte-standardlahuse varvuse intensiivsust voib kontrollida
Griessi standardlahuse virvusega Duboscq’i kolorimeetris voi Hehneri
silindris.

Naatriumnitriidi standardlahus. 0,15 g keemiliselt puhast naat-
riumnitriiti lahustatakse liitris vees, mis ei sisalda nitriiti. 5 m)
saadud lahust lahjendatakse veega 250 ml-ses mootkolvis ja
vedeliku hulk viiakse kuni margini. 1 ml sellist lahust sisaldab
0,003 mg naatriumnitriiti.

Virvuse arendamiseks Griessi reaktiiviga voetakse 10 ml seda
lahust 100 ml-lisse mootkolbi ja lahjendatakse seda ligikaudu kuni
80 ml-ni, valatakse juurde 10 ml Griessi reaktiivi ja tidiendatakse
veega kini margini. 20-minutise seismise tagajarjel muutub saa-
dud virvus vordseks reaktiivi 3 virvusega.

Skaala.

Reasse ldbimoodult iithesugustesse vérvita klaasist katseklaasi-
desse valatakse makrobiiretist fuksiinvioleti lahust (reaktiiv 3),
lugedes biireti nullist alljairgneva tabeli jiargi! Moodetud lahuse-
hulgad taiendatakse veega kuni 12 ml-ni (mark katseklaasil).

NaNo, NaNO,

B Lahuse 3| kogus lE Lahuse 3! kogus

Katseklaaside | “yogus | mg-des || Katseklaaside | 7yopys | me-des

mil-tes 100 g-s ml-tes 100 g-s

tootes tootes

2 1,14 2,0 12 43,94 12,0
3 2,75 30 13 7,421) 13,0
4 5,13 4,0 14 15,42 14,0
5 7,98 5,0 15 23,99 15,0
6 11,40 6,0 16 33,13 16,0
7 15,89 7,0 17 42,84 17,0
8 19,96 8,0 18 10,281) 18,0
10 08 | 100 2 255 | 200
0,81 ,0 2 32, )

11 37,09 11,0 21 44,55 21,0

1 Milliliitri sajandikke loetakse silma jargi.
1 Bireti uuestitditmisel nullist arvates.
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Mirkused:

1. Standardskaalat voib kasutada 10 pieva, hoides seda viljaspool to8-
aega pimedas kohas.

2. Liahte-standardlahust (reaktiiv 3) voib kasutada 20 pdeva. Hoitakse
pimedas kohas.

3. Karbolfuksiin (reaktiiv 1) on piisikindel ja seda voib siilitada kuni
3 kuud.

TARKLISESISALDUSE MAARAMINE.

I. Kvalitatiivne mairamine.

1. Vorsti virske Ioikekoha pinnale lastakse iiks tilk Lugoli
lahust.

2. Tiarklise olemasolu korral virvub vorsti pealispind mustjas-
siniseks voi siniseks.

3. Vorstist valmistatakse ekstrakt ja seda filtritakse. Filtraa-
dis mairatakse tirklist sama reaktiiviga.

II. Kvantitatiivne miiramine.
(Sirokovi ja Milovidova jirgi)

1. Bertrani jargi valmistatud Fehlingi vedelik.
Lahus a. 40 g iimberkristallistatud vasksulfaati (CuSO;, . 5H,0)
lahustatakse vees ja lahuse hulka tidiendatakse iihe liitrini.
Lahus b. 200 g segnetti soola ja 150 g naatriumhiidroksiiidi
lahustatakse vees ja lahuse hulka tiiendatakse iihe litrini.
10%-line soolhappe lahus.
0,025 n mnaatriumtiosulfaadi lahus.
10%-line kaaliumjodiidi lahus.
15%-line naatriumhiidroksiiiidi lahus.
15%-line vaavelhappe lahus.
Tiérklise lahus.

NO s w

Miidramise kiik.

1. Ligikaudu 20 g peenendatud ja hoolikalt labisegatud vorsti-
taidist pannakse lamedapohjalisse liihikese kaelaga kolbi, mille
maht kuni kaelale kantud mirgini on moodetud ja voib koikuda
180-st kuni 250 ml-ni.
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2. Kolbi valatakse juurde 80 ml 10%-list soolhappe Iahust ja
kolvi sisu soojendatakse 1 tund aega piist-Ghujahutiga tugevasti
keeval veevannil, perioodilise raputamisega.

3. Kolvi sisu jahutatakse ja neutraliseeritakse 15%-lise
naatriumhiidroksiiiidi lahusega kuni nork-hapu reaktsioonini.
Vedeliku hulka tiiendatakse veega kuni mirgini, kusjuures rasva-
kiht asetseb margi peal.

Miarkus: Paremaks orienteerumiseks neutraliseerimisel soovitatakse
leida tiitrimisel suhe 10%-lise soolhappe lahuse ja 15%-lise naatriumhiid-
roksiiidi lahuse vahel.

4. Pirast labisegamist filtritakse kolvi sisu 1dbi paberfiltri ja
filtraadist voetakse 10 ml vedelikku ning valatakse 100 m! ma-
huga {imarpohjalisse kitsa kaelaga kolbi.

5. Umarpohjalisse kolbi 10 ml uuritava lahusega lisatakse
jirgemdoda 10 ml vasksulfaadi lahust ja 10 ml Segneti soola lee-
lislahust. Kolvi sisu loksutatakse ja soojendatakse 3 minutit, arva-
tes keemise algusest. '

6. Kolb tididetakse toatemperatuuril veega kuni mirgini. Kol-
vist voetakse vahetult 20 ml kollakas-rohelise virvusega lahust
(varvus tingitud vask(1)oksiiiidi holjumistest ja Fehlingi vedeliku
ilekiillusest) ja pannakse ligikaudu 100 ml mahuga Erlenmeyeri
kolbi. ‘

7. Algul valatakse Erlenmeyeri kolbi 10 ml 10%-list kaalium-
jodiidi lahust, siis hapustatakse lahus 5 ml 15%-lise viivelhappega,
kusjuures eraldub pruun-kollane vask(l)jodiidi sade ja lahus
varvub eraldunud joodist kollaseks.

8. Vaba joodi tiitritakse 0,025 n naatriumtiosulfaadi lahu-
sega. Tiitrimise algul valatakse juurde naatriumtiosulfaati, kuni
lahus omandab ornkollase vérvuse. Pirast 1—2 ml tirklise lahuse
juurdevalamist tiitritakse aeglaselt kuni sinise virvuse kadumi-
seni. Tiitrimine lopetatakse, parast seda kui lahuse kadunud sinine
varvus ei ilmu 3 minuti parast uuesti. Pidrast tiitrimise 16petamist
séilitab lahus harilikult roosaka varjundi, mis on tingitud orgaa-
nilistest lisanditest.

9. Fehlingi vedelike varskeltvalmistatud lahuste juures teosta-
takse kontrollmédramist, sooritades kdik p-des 5, 6, 7 ja 8 niida-
tud operatsioonid, asendades uuritava lahuse 10 ml destilleeritud
veega.
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10. Tarklise kogust protsentides arvutatakse jargmise valemi
jargi:

v @(6—2) . 100

S 107 ¢

kus: a — tarklise kogus grammides, mis vastab alljargneva
tabeli jirgi 0,025 n naatriumtiosulfaadi lahuse. mil-te
arvule; naatriumtiosulfaadi kogust arvutatakse kont-
roll- ja uuritava lahuse tiitrimise vahe korrutamise
teel 5-ga (20 ml tiitrimisel 100 ml-st);
(b—2) — lahuse koguhulk (p. 3) koos sademe hulga parandusega;
¢ — kaalutis.

Tabel tirklise midramiseks

0,025 n naatrium- {30 0,025 n naatrium- e
tiosulfaadi lahus Tarklis tiosulfaadi lahus Tarklis
5 3,4 60 45,0
10 6,93,5 65 49,14,!
15 10,53, 70 53.94,1
20 14,23,7 75 57,442
25 17,987 80 61642
30 21,637 85 69,94,3
35 25,33,7 90 70,344
40 29,23,9 95 74,744
45 33,13, 100 79.24,5
50 37,0290 105 83,84,6
55 41,040 110 88,44,

Nidide tarklise hulga arvutamiseks tabeli jargi:
Tiitrimiseks on kulutatud 0,025 n naatriumtiosulfaadi lahust:

20 ml kontroll-lahust . . . 84 mi
20 ml uuritavat lahust . . 3,1 ml
Vahe 5,3 mi

Korrutades 5-ga saame vahe 26,5 ml 0,025 n naatriumtiosul-
faadi lahust. ;
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Tabeli jirgi vastab 26,5 ml-le naatriumtiosulfaadile tarklist:
179 +—3§Z-. (26,5 — 25,0) = 19,01 mg ehk 0,01901 .

11. Toostuses juurdelisatud tirklise hulga madramiseks kor-
rutatakse analiiiisimisel leitud hulka S/s-ga, sest térklise harilik
niiskusesisaldus on 20%.

BAKTERIOLOOGILISE UURIMISE MEETODID.

1. Mikroobide ja sonnikubakterite koguhulga mairamine.

Loigatud vorsti pinda korvetatakse tuliseksaetud pahtliga.
Vorsti piirde osast ja keskkohast loigatakse steriilselt vilja 1—2-
grammised tiikikesed ja asetatakse steriilsetesse kaaluklaasidesse.
Kaaluklaase kaalutakse.

Iga proov viiakse eraldi iile steriilsesse uhmrisse ja peenen-
datakse steriilses liivas, jark-jargult 10 ml fiisioloogilist lahust
juurde valades. Vedeliku pealmisest kihist voetakse 0,1 ml kaupa
vedelikku, mis valatakse steriilsetesse Petri kaussidesse ja vala-
takse iile sooja agaariga (50—55°).

Veel hoorutakse 0,1 ml vedelikku elektiivse keskkonna (Endo
v6i teised — vt. liha uurimist) pinnale laiali. Kausid asetatakse
termostaati. Pirast kiilvamise 10petamist kaalutakse kaaluklaasid
uuesti ja arvutatakse viljavoetud kaalutiste kaal. 48 tunni parast
loetakse iile kaussides viljakasvanud mikroobide ja sonnikubakte-
rite iildhulk ja arvestatakse iimber I g vorsti peale.

2. Salmonellade olemasolu uurimine.

Kausse kiilvidega elektiivses keskkonnas- vaadeldakse samuti
parast 24-tunnist termostaadis kasvamist. Kahtlased kolooniad
eraldatakse ja edaspidist uurimist teostatakse samuti nagu liha
juures.

Peale selle kantakse 2—3 ml kaupa vedelikku (vt. p. 1) iihte
pudelikesse rikastamiskeskkonnaga. Edaspidist uurimist teosta-

~takse samuti nagu liha juures. Suitsuvorstide uurimise korral
peab kasvamine rikastamiskeskkonnas kestma viahemalt 48 tundi.
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3. Siberi katku tekitajate olemasolu uurimine.

Olalndidatud viisil saadud vedelikust viiakse 2—3 ml kaupa
ile puljongiga iildkatseklaasi, mida seejirel soojendatakse 80°
juures 20 minutit. Moned tilgad sellest puljongist hoorutakse laiali
Endo keskkonnaga voi LP-agaariga kausside pinnale ja kiilvid
asetatakse 24 tunniks termostaati. Pirast seda teostatakse vaatlusi
viikese suurendusega mikroskoobiga. Kahtlased kolooniad eralda-
takse ja neid uuritakse iildiste juhiste kohaselt (vt. liha labora-
toorse uurimise meetodite standardit). . 3

Sellest puljongist stistitakse 0,25—0,3 ml hiirtele naha alla.
Edaspidist vaatlust teostatakse samuti nagu liha uurimise juures.

Proovidega teostatakse samuti pretsipitatsioonireaktsiooni
menetlusega, mida kasutatakse liha uurimisel.

4. Proteuse-bakterite olemasolu uurimine.

Moni tilk vedelikku (vt. p. 1) voi vorsti piirde- voi keskosast
steriilselt voetud tiikikesi asetatakse kaldagaariga katseklaasi-
desse kondensatsioonvette, mitte puudutades seejuures agaari
pealispinda.

Pirast 24-tunnist termostaadis kasvamist vaadatakse kiilvid
ile.

6. Botulismi tekitajate olemasolu uurimine.

Kahte labikuumutatud ja jahutatud Kitt-Tarozzi puljongiga
katseklaasi kiilvatakse 2—3 ml vedelikku (vt. p. 1) (mdlemad
proovid koos). Uht katseklaasi soojendatakse 80° juures 20 minu-
tit. Kiilvid asetatakse termostaati.

Edaspidine uurimine — vt. liha laboratoorse uurimise mee-
todite standardit.
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Standardist mittekinnipidamine on seadusega jalitatav

Ametlik valjaanne

OLELNIDULINE
SVL TOCT 3324—46
h—l—- RIIKLIK STANDARD
dUleliidul:{xe Asendab OCT
Standardite Komitee HKMMII 12, 13, 14,
~ NSV Liidu SRRy ORS 15, 16, 17, 19,20 ja 24
Mmistr;f::lr?soukogu Tehnilised tingimused Toiduainete toostus

Kiesolev standard holmab jargmisi keeduvorste: lemmikvorst,
martadella, bolonja, vasikavorst, doktorivorst, hakksingivorst,
otdelnaja, teevorst.

I. TEHNILISED TINGIMUSED.

1. Keeduvorste valmistatakse NSV Liidu Liha- ja Piimatoos-
tuse Ministeeriumi tehnoloogilise juhendi kohaselt, silmas pidades
veterinaar- ja sanitaarjuhiseid.

2. Kasutatavatest toorainetest soltuvalt jagunevad keedu-
vorstid jargmistesse sortidesse:

a) korgem — lemmikvorst, martadella, bolonja, vasika- ja

doktorivorst;

b) esimene — otdelnaja, hakksingivorst;

c) teine — teevorst.

3. Kaubastamiseks viljatakse vorste vorsti sisemuse tempe-
ratuuriga mitte alla 0° ja mitte iile 15°C. :

4. Retseptuurilt ja vorstinahaliigilt peavad keeduvorstid vas-
tama jargmistele nouetele:

Toorainete vﬁrtsid_t; Ja materjalide
Toorainete, viirtside ja kulu 100 kg taidise kohta
materjalide nimetused 5 W 2
Lemmik- | Marta- : Vasika-
vorst della Bolonja vorst
Soontest puhastatud korgemat
sorti-zloomaliha o {7 i e o] <3 ke 10 kg 15 kg 25 kg
Soontest puhastatud I sorti loo-
Mallilies oo e e — - — —
Esitatud NSV Liids |  Kinnitatud Olefiidulise Rakendamise
Liha- ja Piimatddstuse Standardite Komitee tahipiev
Ministeeriumi poolt poolt 29. X 1946. a. 1. IV 1947. a
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Toorainete, viirtside ja-

Toorainete viirtside ja materjalide
kulu 100 kg taidise kohta

materjalide nimetused Lemmik-| Marta- Viesihas
vorst della Bolonja vorst
Soontest puhastatud II sorti loo-
0T R R 5 L — — o £
Soontest puhastatud rasvane
sealiha, rasvasisaldusega vi-
hemdlt b09s .1 iR 15 kg
Soontest puhastatud poolrasvane
sealiha, rasvasisaldusega vi-
femalt 13095 ..« i aRRsE e B - 20 kg
Soontest puhastatud mitterasva-
petsealiha: . L Eoli AR 40 kg 65 kg | 45 kg 30 kg
Keedetud looma- voi seakeefed . - - — 10 kg
Virsked munad i bpahe i — — — 2 kg
Poolkdva pekk . — — 20 kg —
Kova pekk 25 kg 25 kg — 18 kg
Toidutarklis - — — -
Toidu-keedusool RS 3 kg |275 kg 3 kg 3 kg
Keemiliselt puhas salpeeter . 50 g 20 g 35 g 50 g
voi lahustatud nitriit . 5¢g 2 g 35 g 5g
Sublctr. % s 5, S 100 g 100 g 100 g 100 g
Must voi valge pipar AR 50 g — — —
Muskaatpiihkel v6i kardamom 25 g 30 g 30 g 25 g .
Valge pipar . - 50 g 50 g 50 g
- 200 g

Puhastatud pistaatsiamandel .
KOHandees &% e 1 Thise
Kiitislauk :

Aromaatne pipar

Vorstinahk

e
B
|

Looma- ja Looma ~ poied 2—| Pimesool-
lamba pi- 25 kg tiidise ma-|te umbsed
mesooled |hutavusega. otsad.
(umbsed),
sirged
sooled,
s006gito-
rud ja
kunstlikud
vorstina-
had labi-
mooduga
50—90
mm.
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Jarg

Toorainete, viirtside ja

Tooraittete viirtside ja materjalide
kulu 100 kg tdidise kohta

materjalide nimetused Doltorl- 3 8 e
Garet Otdelnaja Grkvorst Teevorst
' Soontest puhastatud korgemat
sorti loomaliha . . . 15 kg — — —
Soontest puhastatud esimest
sorti loomaliha . — 60 kg | 40 kg A
Soontest puhastatud teist sorti
loomaliha . i — - 70 kg
Soontest puhastatud rasvane sea-
liha, rasvasisaldusega vihe-
malt 509 . 25 kg - — —
Soontest puhastatud oolrasvane
sealiha, rasvasisaldusega vVé-
hemalt 30% . — - 60 kg 20 kg
Soontest puhastatud mxtterasva-
ne sealiha . 60 kg 23 kg — —
Keedetud looma- vai seakeeled — —
Virsked munad i — — b
Poolkova pekk . — 16 kg din — 8 kg
Kova pekk — — — S
Toidutarklis — 2 kg — 2 kg
Toidu-keedusool 1 2,5 kg 3 kg 3 kg 3 kg
Keemiliselt puhas salpeeter ; 0 g 60 g 50 g 70 g
voi lahustatud nitriit . 3 g 6 g 5g 7¢
Suhkur : 100 g 100 g 100 g 100 g
Must voi valge plpar 4 : — 40 g 50 g 50 g
Muskaatpahkel voi kardamom .| 30 g - —
Valge pipar . : —_ - — —
Puhastatud plstaatsmmandel ; — — — s
Koriander z — — 50 g 50 g
Kiiislauk . ) i 65 g 65 g 7% g
Aromaatne pipar ; b - 30 g l — —
Vorstinahk . |Sea- ja | Looma- ja lamba-|Looma-
looma- pimesooled  (umb-|ja sea-
’ poied 1,5 | sed), pirakad, kok-|koverad
—2 kg | kuommeldud looma-
taidise sooled ja kunstlikud
mahuta- | vorstinahad labi-
vusega ja | mooduga 50—90
sirged mm.
sooled.
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Mirkused:

1. Vasikavorsti valmistatakse noorloomade looma- ja sealihast, doktori-
vorsti valmistatakse noorte veiste lihast. Nimetatud vorstiliikide valmista-

miseks ei tohi kasutada kiilmutatud looma- ja sealiha.
2. On lubatud:

a) teevorsti ‘valmistamiseks kasutada peki asemel rasvsaba-lamba-

rasva ja sealiha asemel metssigade liha;

b) otdelnaja, hakksingi-vorsti ja teevorsti valmistamiseks kasutada
varske kiiiislaugu asemel kuiva kiiiislauku, pannes seda virske kiifislaugu
normist 50% vahem, samuti kasutada musta, valge ning aromaatse pipra

ja suhkru asemel viirtsisegu 200 g koguses 100 kg tdidise kohta.
Viirtsisegu koostis: i

punast pipart 50 g,
koriandrit 50 g,
peensuhkrut 100 g;

c) otdelnaja ja teevorsti valmistada ilma tarkliseta, asendades seda

vordse, koguse 72%-lise jahuga voi loomalihaga.

5. Vorstide sidumiseks kasutatakse peenikest sidumisnoori,
samuti iiheheidelist voi mitmeheidelist linast voi puuvillast niiti.
6. Ulalnimetatud toorained, viirtsid ja materjalid peavad vas-
tama standardite ja tehniliste tingimuste noudeile; soontest puhas-
tatud looma- ja sealiha peab vastama NSV Liidu Liha- ja Piima-

todstuse Ministeeriumi tehnoloogilise juhendi noudeile.

7. Organoleptilistelt ja fiilisikalis-keemilistelt niitudelt pea-

vad keeduvorstid vastama jargmistele nouetele:

Vorstide nimetused

Niidud
Lemmikvorst Martadella

Vorstide vélimus ja Vorstid on puhta pealispinnaga, ilma naha vi-
konsistents gastusteta, ilma plekkide, kokkuliitumuste ja
taidise pahkadeta. Konsistents on elastne ja tihe.
Taidise valimus vorsti- Taidis ei ole pude, on iihtlaselt 13bi segatud

de labiloigus ja sisaldab:
kuubikujulisi pekitiiki- kuubikujulisi pekitiiki-
kesi kiil jepikkusega 6 mm kesi  kiiljepikkusega 12

mm.
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Jarg

Naidud

Vorstide nimetused

Lemmikvorst

ad

Martadella

Lohn ja maitse

Niiskusesisaldus % -des

mitte ile

Keedusoola sisaldus
%-des

Nitriitide sisaldus 100 g

toote kohta mg-des,
mitte ile

Tarklisesisaldus %-des,
mitte iile

Vorstide kuju ja moot-
med

Rasv omab valget varvust, voib olla roosaka
varjundiga; mittesulanud.

Aromaatne viirtside Iohn; maitse on meeldiv,
paras soolane: ilma korvalmaigu ja -16hnata.

55

2 kuni 4

20

Vorstidel on sirge voi
kergelt koverdatud kuju,
pikkusega kuni 50 cm,
poigiti  sidumisndoriga
seotud; jamedad sooled
seotakse 5 cm vahede
jarel, peened sooled —
tiks kord keskelt.

50

2 kuni 4,5

20

Vorstid omavad {im-
margust kuju, on rista-
misi sidumisnodriga seo-
tud.

Mirkus: Niiskuse-, soola- voi tirklisesisalduse mairamist teostatakse
ainult lihakvaliteedi-inspektuuri- voi tarbija noudmisel.

Taidise valimus vorsti-
de labildigus

taidise pahkadeta. Konsistents on elastne ja tihe.
Taidis ei ole pude, on iihtlaselt labi segatud

ja sisaldab:

Jarg
Vorstide nimetused
Naidud
Bolonja Vasikavorst
Vorstide  valimus  ja Vorstid on puhta pealispinnaga, ilma naha vi-
konsistents gastusteta, ilma plekkide, kokkuliitumuste ja
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Jarg

Vorstide nimetused

Bolonja

-Vasikavorst

Lohn ja maitse

Niiskusesisaldus
mitte iile

Keedusoola sisaldus
%-des

Nitriitide sisaldus 100 g
toote kohta mg-des,
mitte iile

Taérklisesisaldus
mitte iile
Vorstide kuju ja moot-

med

%-des

%-des,

pekitiikikesi, millel on

pikliky ristkiliku  kuju,
pikkusega 10—12 mm ja
laiusega 6—8 mm.

Aromaatne viirtside 16hn; maitse on meeldiv,
paras soolane; ilma korvalmaigu ja -16hnata.

50

2 kuni 4,5

20

Vorstidel on iimmar-

gune kuju, ristamisi si-
dumisnooriga seotud.

kuubikujulisi - pekitiiki-
kesi  kiiljepikkusega 4
mm ja kuubikujulisi kee-
letiikikesi  kiil jepikkuse-
ga 6 mm. i

\
55

2 kuni 4

20

Vorstidel on kergelt
koverdatud kuju,. pikku-
sega kuni 50 cm, on
5 cm-liste vahedega poi-
giti sidumisnodriga seo-
tud.

Miarkus: Niiskuse-
ainult lihakvaliteedi-insp

, soola- ja tarklisesisalduse mairamist teostatakse
ektuuri vo6i tarbija noudmisel.

Jarg
Vorstide nimetused
Naidud
Doktorivorst Otdelnaja
Vorstide  valimus  ja Vorstid on puhta pealispinnaga, ilma naha vi-

konsistents

Tdidise vilimus vorsti
labiloigus

gastusteta, ilma plekkide, kokkuliitumuste ja
tdidise pahkadeta. Konsistents on elastne ja tihe.

pude, on iihtlaselt libi segatud

Téidis ei ole
ja sisaldab:
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Jarg

Naidud

Vorstide nimetused

Doktorivorst Otdelnaja

Lohn ja maitse

Niiskusesisaldus ~ %-des
mitte iile

Keedusoolasisaldus
%-des

Nitriitide sisaldus 100 g
toote kohta mg-des,

mitte iile
Tarklisesisaldus %-des,
mitte iile
Vorstide kuju ja moot-
med

‘ kuubikujulisi pekitiiki-
kesi, kiiljepikkusega ‘6
mim. !

Rasv on valge, voib olla roosaka varjundiga,
mittesulanud.

Aromaatne viirtside Iohn; maitse on meeldiv,
paras soolane; ilma korvalmaigu ja -lohnata.

55 68
1,56 kuni 3,5 2 kuni 4
20 20

yin 2

Vorstidel -on timmar-
datud kuju, ristamisi si-
dumisnooriga seotud, voi

Vorstidel on sirge voi
kergelt koverdatud ku-
ju, pikkusega kuni 50

sirged vorstid, keskelt cm, poigiti sidumisndo-
kahest kohast seotud. |riga seotud; jdmedad
sooled seotakse iga 10
cm vahe jirel, peened

sooled seotakse {iks kord
vorsti otsast.

Midrkus: Niiskuse-, soola- ja tirklisesisalduse madramist teostatakse
ainult lihakvaliteedi-inspektuuri voi tarbija noudmisel.

Jarg
Vorstide nimetused
Naidud
Hakksingivorst Teevorst
Vorstide vialimus ja| Vorstid on puhta pealispinnaga, ilma naha vi-
konsistents gastusteta, ilma plekkide, kokkuliitumuste ja
taidise pahkadeta. Konsistents on elastne ja tihe.
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Jarg

Naidud

Vorstide nimetused

Hakksingivorst

Teevorst

YTéidise valimus vorsti-
de labiloigus

Lohn ja maitse
%-des

Niiskusesisaldus
mitte iile

Keedusoolasisaldus
%-des

Nitriitide sisaldus 100 g
toote kohta mg-des,
mitte iile

Tarklisesisaldus
mitte iile
Vorstide kuju ja moot-

med

%-des,

Tiaidis ei ole pude, on iihtlaselt labi segatud

ja sisaldab:

poolrasvase sealiha
tiikikesi pikkusega 16—

20 mm.

kuubikujulisi peki- voi
lambarasvatiikikesi  kiil-
jepikkusega 6 mm.

Rasv on valge, vGib olla roosaka varjundiga,

mittesulanud.

Aromaatne viirtside Iohn; maifse on meeldiv,
paras soolane; ilma korvalmaigu ja -lohnata.

58

2 kuni 4

20

Vorstidel on sirge voi
kergelt koverdatud kuju,
pikkusega kuni 50 cm,

poigiti sidumisndoriga
seotud; jamedad sooled
seotakse iga 10 cm

vahe jarel, peened soo-
led seotakse kaks korda,
vorsti kummastki otsast.

72

2 kuni 4

20

2

Vorstid on = kergelt
koverdatud  poolronga-
kujulised, pikkusega 20
kuni 30 cm, voi ronga-
kujulised, siselabimoodu-
ga 10—15 cm.

M iarkus: Niiskuse-, soola- ja tirklisesisalduse madramist teostatakse
ainult lihakvaliteedi-inspektuuri voi tarbija noudmisel

’ L.

KVALITEEDI HINDAMINE.

8. Iga vorstipartii, mis viljatakse lihakombinaadist v6i vors-
titoostus-ettevottest turustamiseks, kuulub kontrollimisele ja selle
riikliku  lihakvaliteedi-inspektuuri poolt,

kvaliteet

hindamisele
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inspektsioonipunkti puudumisel aga ettevotte .veterinaarkontrolli-
osakonna voi veterinaararsti poolt.

Kvaliteedi hindamist teostatakse organoleptiliste ja fiitisikalis-
keemiliste naitude alusel. :

9. Vorstide kvaliteedi hindamiseks voetakse igast tootmis-
partiist keskmine proov, kaaluga ligikaudu 200 g. Proov loiga-
takse valja vorsti keskelt. Igas partiis 16igatakse proovid vilja
mitte enam kui 5 vorstist. Kahtlastel juhtudel voib proovide vot-
misel vorstide arvu suurendada riikliku lihakvaliteedi-inspektuuri
inspektori voi toostusliku veterinaarkontrolliosakonna kontrolori
arandgemisel.

10. Tootmispartii all moistetakse dht liiki ja ithe vahetuse
jooksul toodetud vorstide kogust.

11. Hindamist organoleptiliste nditude jargi teostatakse saja-

pallilise siisteemi alusel, vastavalt alljirgnevale pallide mahaarva-
mise tabelile vorsti defektide eest.

Jarg
Pallide mahaarvamine
Defektide nimetus ja suurus i vorstidelt
‘| Korgemat| Esimest Teist
sorti sorti sorti
I. Teist liiki, teissuguse pikkusega voi
13bimooduga vorstinaha kasutamine 5 ] 2
2. Kokkuommeldud vorstinaha ebadige
1SEE s gtadi? Ra R A% i ST AR BRI T S A 5 3 2
3. Tugevasti kortsunud vorstinahk 5 3 2
4. Soolte voi noori otsad iile 2 cm pikad 5 3 2
5. Ebaoige !sidumine .x.0 L 0 B0 b, 3 2
6. Viaikesed nahapealsed taidisepahad 10 5 3
7. Siilitamise tagajérjel tekkinud vorsti-
naha tuhmumine LR R R TR 5 3 2
8. Labildigus esineb labiloigus olevate
titkikeste koguhulgast iile 1095 mitte-
vastavate mootmetega peki- ja rasva-
tiikikesi ja vasikavorstis keeletiikikesi 5 3 2
9. Uksikud kollased pekitiikikesed (kuni
15% koguhulgast labiloigus) . . . . 25 5 2
10. Uksikud sulanud pekikuubikud . . . 5 3 0
11. Ebaiihtlane peki jaotus tiidises, vasi-
kavorstis ka keele ja pistaatsiamand-
lite ebaiihtlane jaotus . S 5 3 2
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Jarg
Pallide mah%arvamine
Defektide nimetus ja suu & fagel
o I Korgemat] Esimest | Teist
sorti sorti sorti
"12. Soonte esinemine korgemates sortides
voi halvasti toodeldud soonte ja kohr- :
luu esinemine teistes sortides 10 4 3
13. Viikesed rasvatursed (korgemal ja ;
esimesel sordil pikkusega mitte iile
5 cm, teisel sordil pikkusega mitte iile
IOl em) b SRR e e L 5 4 3
14. Ohuaukude esinemine 5 4 3

12. Turustada ei lubata vorste:
“"a) mis on saanud hinde alla 81 palli;

b) mis ei vasta kiesoleva standardi p. 7 noudeile niidu «Ihn
ja maitse» osas;

¢) mis omavad alljirgnevaid defekte: .

1) méddrdunud vorstid (ravaga, tahmaga, tuhaga);

2) lohkenud vorstinahk;

3) suured nahapealsed tiidise pahad;

4) katkised puhastamata ja paberisse mahkimata vorstid:

5) hallitus ja lima vorstinahal;

6) kokkuliitumused, pikkusega: korgemal sordil iile 10 cm,
esimesel sordil iile 20 cm ja teisel sordil iile 25 c¢m:

7) kahvatuhallid vorstid;

?) puiduvaigust tingitud vorstinaha tumenemine kuumuta-
misel;
9) kobe Konsistents, koostlaguneva tiidisega;

10) iile 15% kollaseid pekitiikikesi 1abildigus oleva peki tld-
hulgast;

11) hallid plekid 14biloigul;

12) puudulikult keedetud;

13) tugevalt sulanud pekk;

14) suurte rasvatursete olemasolu:

15) puljongitursete olemasolu.
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. VASTUVOTMISE JUHISED JA KATSEMEETODID.

13. lga turustamiseks valjatava vorstipartii kohta annab liha-
kombinaadi voi vorstitoostus-ettevotte veterinaarkontrolliosakond
tarbijale vilja kvaliteeditunnistuse voi 166b selle asemel saate-
lehele templi, millel on margitud:

a) vorsti kvaliteedi vastavus kaesoleva standardi noudeile,

b) tootmise kuupaev,

c) vahetus. ;

14. Rasvsabarasvaga valmistatud teevorsti kohta valjaanta-
vas kvaliteeditunnistuses ja saatelehel mirgitakse: «teevorst rasv-
sabarasvaga». Analoogiline mirkus tehakse ka kaubandusvorgu
ja iihiskondliku toitlustamise ettevotete hinnakirjades rasvsaba-
rasvaga teevorsti miiiimisel.

15. Lihakombinaatidest vGi vorstitoostus-ettevotetest veetakse
vorste realiseerimiskohtadesse (kaubandusvork voi iihiskondliku
toitlustamise ettevotted) seest hooveldatud laudkastides, vineer-
kastides voi pappkarpides. Taaral peavad olema kaaned.

Pakisiiksuse netokaal ei tohi olla iile 50 kg.

16. Vorstide taara peab olema puhas, kuiv, ilma hallituseta ja
igasuguse korvallchnata ja peab saadust kaitsma vigastuste ning
maiardumise eest. :

17. Igasse taaraiiksusse paigutatakse ainult iihe nimetusega
vorste. Mitme nimetusega vorste voib paigutada iihte taaraiihi-
kusse ainult tarbijate soovil. ;

18. Tarbijate pretensioonide korral viéljatava vorsti kvaliteedi
suthtes annab 16pliku otsuse riiklik lihakvaliteedi-inspektuur.

19. Vorstiproovide votmist ja wuurimist teostatakse OCT
HKMMII 37 jargi.
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Standardist mittekinnipidamine on seadusega jilitatay

Ametlik valjaanne

NSVL OLELIIDULINE
Lo RIKLIK STANDARD EOGE Sattyd
Standardite
Komitee POOLSUITSUVORSTID
NSV Liidu §
Rahvakomissaride (poltaava, kraakovi, kiievi, jahi-, Toiduainete
Noukogu juures ukraina, minski ja poola vorstid) toostus H 10

I. MAARANG.

1. Kéaesolev standard holmab soolkestas poolsuitsuvorste, mis
on valmistatud soola ning viirtsidega hakklihast ja mida on kuu-
mutatud, keedetud ja suitsutatud.

I. TOORAINED JA MATERJALID.

2. Poolsuitsuvorstide valmistamiseks kasutatakse jargmisi
tooraineid, viirtse ja materjale: 4

a) jahtunud, jahutatud ja defrosteeritud loomakeredest saadud,
soontest puhastatud esimest ja teist sorti loomaliha voi plokkliha;

b) mitte alla keskmise rammususega jahutatud voi defrosteeri-
tud keredest saadud, soontest puhastatud rasvast loomaliha;

¢) jahtunud, jahutatud ja defrosteeritud keredest saadud, soon-
test puhastatud poolrasvast voi mitterasvast sealiha voi plokkliha;

d) soolamata voi norgalt soolatud searibi;

e) soolamata voi norgalt soolatud pooltahket seapekki; /

f) soolamata voi norgalt soolatud sealiha voi peekoni todtle-
misel saadud rasvaseid loike;

g) soolamata voi norgalt soolatud rasvsabalamba-rasva;

h) toidu-keedusoola;

i) keemiliselt puhast salpeetrit voi nitriiti (lahustatult);

j) suhkrut;

k) toidutarklist;

1) musta voi valget pipart, aromaatset pipart voi kaneeli;

m) kiiiislauku (varsket, kuivatatud, soolatud voi kiilmutatud) voi
karulauku;

n) sooli (looma-, sea- ja lamba-);

Jareletriikk keelatud

Esitatud NSV Liidu Liha- Kinnitatud Oleliidulise Rakendamise
ja Piimatdostuse Standardite Komitee tihtpiev
Rahvakomissariaadi poolt _ poolt 29. IX 1941, a. 1.1 1942, a,
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0) peenikest sidumisnéori, itheheidelist voi mitmeheidelist linast
ja puuvillast niiti. :

3. Kvaliteedilt peavad iilalnimetatud toorained, viirtsid ja ma-
terjalid vastama kehtivate standardite noudeile.

III. KLASSIFIKATSIOON.

4. Lahtetoorainest soltuvalt jagunevad poolsuitsuvorstid:

a) korgem sort — poltaava, kraakovi, jahi- ja kiievi vorstideks;

b) esimene sort — ukraina ja minski vorstideks;

c) teine sort — poola vorstid.

5. Termilisest seisukorrast soltuvalt, jagunevad poolsuitsu-
vorstid:

a) jahtunuteks ja jahutatuteks -— temperatuur vorsti sisemuses
mitte alla 0°C; /

b) killmutatuteks — temperatuur vorsti sisemuses mitte iile

miinus 6°C.
IV. TEHNILISED TINGIMUSED.

6. Taidise koostisest ja vorstinaha liigist soltuvalt peavad bool-
suitsuvorstid vastama jargmisile noudeile:

Toorainete, vﬁrtside_ ; j_a materjalide kulu
Toorainete, viirtside ja 100 kg taidise kohta
materjalide nimetused !

Poltaava | Kraakovi Kiievi Jahivorstid

a) Soontest puhasta-
tud I sorti loomaliha . 30 kg 30 kg 30 kg
b) Soontest puhasta-
tud II sorti loomaliha . oy e g
c) Mitte alla keskmi-
se rammususega looma-
keredest saadud, soontest
puhastatud rasvane loo-
1 R b %5
d) Soontest puhastatud
poolrasvane sealiha ras-
vasisaldusega viahemalt : .
0% st 30 kg 40 kg 18 kg 35 kg
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jarg.

Toorainete, viirtside ja materjalide kulu
100 kg tdidise kohta

Toorainete, viirtside ja
materjalide nimetused

Poltaava | Kraakovi Kiievi Jahivorstid

e) Soontest puhastatud »
mitterasvane sealiha . . — — 42 kg 10 kg
f) Soolamata vo6i nor-
galt soolatud searibi li-
haskoe sisaldusega mitte
e 26% . . Siese 40 kg 30 kg 5 o)
g) Soolamata vo6i nor-
galt soolatud searibi li-
haskoe sisaldusega mitte 4
aled09%. .. LR o = 40 kg s
h) Soolamata v6i soo-
lane pooltahke seapekk —

i) Toidu-keedusool . 3 kg 3 kg 3 kg 3 kg
j) Toidutarklis . . . — g — P
k) Keemiliselt puhas !

Lo i 50 g 30 g 5

salpeeter . ) 50 g 0 g
voi lahustatud nitriit . . 5¢g 5¢g 3g 5 ¢
1) Sulikigs -, 2 L0t 100 g 100 g 100 g 100 g
m) Must voi valge pi-
DAL ey A 60 g 60 g 60 g 50 g
n) Aromaatne pipar
voi kaneel i 50 g 50 g 50 g 50 g
o) Kiiiislauk . . . . 65 g 65 g 65 g i
p) Vorstinahk . . .| Looma Looma- Seapeen- 7 g
kddr- ja | peensoo- | sooled Lamba- ja
sirged led (loo- | (seakove- |[Kkitse-peen-
sooled, makove- | rad). sooled (lam-
s60gi- rad) eks- bakoverad)
torud ja | tra- ka- labimooduga
sirge ku- | liibrilised mitte iile 26
juga kok-| ja laiaka- mm.
kuémmel- | liibrilised
dud I kate-
sooled gooria
seapeen-
sooled
(seakove-
rad)
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Jjarg

Toorainete, viirtside ja materjalide kulu

Toorainete, viirtside ja 100 kg tdidise kohta

materjalide nimetused

Ukraina Minski Poola
a) Soontest puhastatud
I sorti loomaliha . . . - 30 kg i
b) Soontest puhasta-
tud II sorti loomaliha . 50 kg — 60 kg

¢) Mitte alla keskmise
rammususega Joomake-
redest saadud, soontest
puhastatud rasvane loo-
ahE B % P o 68 kg hEL
d) Soontest puhasta- :
tud poolrasvane sealiha
rasva sisaldusega vihe-
Eaamalt @09 ol 25 kg £l 25 kg
e) Soontest puhastatud ;
mitterasvane sealiha . — gl P2
f) Soolamata voi nor-
galt soolatud searibi li-
haskoe sisaldusega mitte .
file 200 foh P i e 25 kg 3 15 kg
g) Soolamata voi nor-
galt soolatud searibi li-
haskoe sisaldusega mitte
HIRAA0 % iy el R _ i e
h) Soolamata voi soo-
lane pooltahke seapekk . —_ Fa P

i) Toidu-keedusool . . 3 kg 3 kg 3 kg
j) Toidutdrklis . . . | — 2 kg -
k) Keemiliselt puhas :

salpeeter S 3 70 g 60 g 75 g

voi lahustatud mtrut \ 7¢ 6 g 7¢
1) Suhktra {02 S0 100 g 100 g 100 g
m) Must voi valge p1

PAL LGP 50 g 100 g 50 g
1) Aromaatne pxpar

voi kaneel ., . 50 g = ke
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jirg

Toorainete, viirtside ja
materjalide nimetused

Toorainete, viirtside ja materjalide kulu
100 kg tdidise kohta

Ukraina Minski Poola

o) Kiiislauk . W A 100 g 80 g
p) Vorstinahk .| Looma kddrsir- | Looma kaar- ja Looma-peensoo-
ged sooled, s66-|sirged  sooled, |led (loomakove-

gitorud, sirged
seasooled (pira-

soogitorud ja sir-
ge kujuga kok-

rad) ja seapeen-
sooled (seakove-

kad) ja sirge|kuommeldud rad).
kujuga  kokku- | sooled
ommeldud  loo-

ma- ja seasooled.

Mirkused:

L. Kiievi vorstis voib searibi asendada sealiha voi peekoni  tootlemisel
saadud rasvaste loikudega, mis sisaldavad lihaskude mitte tile 40%, voi
pooltahke pekiga 60% koguses ja mitterasvase sealihaga 40% koguses sea-
ribi kaalunormist.

2. Ukraina vorstis voib searibi asendada sealiha voi peekoni tootlemise]
saadud rasvaste loikudega, mis sisaldavad lihaskude mitte iile 25%, voi
pooltahke pekiga 75% koguses ja mitterasvase sealihaga 25% koguses '
searibi kaalunormist. Samuti voib kasutada soolatud looma- ja sealiha
mitte rohkem kui 20% soolamata looma- véi sealiha kulunormist.

~ 3. Poola vorstis voib searibi asendada rasvsaba-rasvaga, pooltahke pe-
kiga voi sealiha voi peekoni tootlemisel saadud rasvaste loikudega, mis
sisaldavad lihaskude mitte iile 25%. Poolrasvase sealiha asemel voib ka-
sutada metssigade liha ja samuti soolatud Jooma- ja sealiha, mitte iile 259
koguses soolamata looma- voi sealiha kulunormist.

4. Ukraina, minski ja poola vorstides vdib pipart, kaneeli ja suhkrut
asendada viirtsiseguga jargmises koostises: punast pipart — 50 g, koom-
neid — 100 g, koriandrit — 50 g, peenikest suhkrut — 100 g, kokku 300 g
100 kg tdidise kohta.

7. Enam kui iks kord kiilmutatud ja tunduvalt muutunud
pinnavarvusega liha voib kasutada ainult poola vorsti valmis-
tamisel.
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9. Organoleptilistelt niitudelt peavad valmis poolsuitsuvorstid

8. Poolsuitsuvorste valmistatakse NSV Liidu Liha- ja Piima-
vastama jargmistele nouetele:

toostuse Rahvakomissariaadi tehnoloogilise juhendi jargi, silmas

pidades kehtivaid veterinaar- ja sanitaarjuhiseid.

TOCT 121241
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10. Fiiiisikalis-keemilistelt niitudelt peavad valmis poolsuitsu-
vorstid vastama jargmistele nouetele:

Vorstide nimetused
Naidud (
- Poltaava Kraakovi Kiievi
Niiskusesisaldus = %-des
mitte: dle . 7. PReRd 40 45 40
Keedusoolasisaldus 3 kuni 5 3 kuni 5 3 kuni 5
Mrtles . LTSI incl. incl. incl.
Nitriidisisaldus 100 g
toote kohta mg-des,
mitte: file .~ . % 20 20 20
Tiérklisesisaldus  %-des,
mitle: fila’ . G sl — — —
Vorstide kuju ja moot- :
med . . . . . . . |Sirged vorstid Réngakujulised |  Vorstikesed
pikkusega 20 | vorstid siseli- pikkusega
kuni 50 cm. bimodduga 202 cm.
10—15 ¢em
Jarg
Vorstide nimetused
Nii
Pexas Jahivorstid Ukraina Minski Poola
Niiskusesisaldus  %-des | |
OUEe: Rle s o 35 ‘ 48 52 50
Keedusoolasisaldus 3kuni 5 | 3 kuni 6 | 3kuni6 | 3 kuni 6
% -degrhipir bdd Loy incl. i incl. incl. incl.
Nitriidisisaldus 100 g |
toote kohta mg-des,
Ttk |7 20 | 20 20 20
Tarklisesisaldus  %-des, 3
mitte iile . ; R -— — 2.5 —-
Vorstide kuju ja mddt- | Vorstikesed, Sirged vorstid, Vorstikesed,
med pikkusega pikkusega pikkusega
I 1842 cm. 15 kuni 50 cm. 15 kuni
25 em.

Mirkus: Niiskuse- ja soolasisalduse mairamist teostatakse ainult
riikliku lihakvaliteedi-inspektuuri vai tarbijate noudmisel.
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Vorstide saatmise]l raudtee- voi veetranspordiga viljapoole
oblasti voi krai piire on niiskusesisalduse méaaramine kohustuslik,
kusjuures arasaatmisele kuuluvate vorstide niiskusesisaldus prot-
sentides ei tohi iiletada:

poltaava vorstidel . . . . 38
kraakovi verstidel . . . 42
kitevi vorstidel >, /- 0500638
jahivorstidelse v« ' soag s 0 38
wkrainia vorstidel .. iU 48
minsky vorstidel -, U 0N AR
poola vorstigel:. . L 45

V. KVALITEEDI HINDAMINE.

11. Poolsuitsuvorstide kvaliteedi hindamist teostab riiklik liha-
kvaliteedi-inspektuur enne vorstide valjamist lihakombinaatidest,
vorstitoostus-ettevotetest, kiilmutushoonetest ja ladudest. Inspekt-
sioonipunkti puudumisel teostab kvaliteedi hindamist ettevotte
veterinaarkontrolliosakond.

Poolsuitsuvorstide kvaliteedi hindamist teostatakse:

a) organoleptiliste néitude alusel,
b) fiiiisikalis-keemiliste nditude alusel.

12. Hindamist organoleptiliste naitude jargi teostatakse saja-
pallilise siisteemi alusel, kooskolas alljargneva skeemiga:

Naidud Pallide arv
Vorstide vilimus ja konsistents . . . 30
Taidise valimus vorsti 1abiloigus . . 30
LoRn 3d “tnamee 1o L0 SRl . 40
Kokku: . . 100 palli
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[ga iilaltdhendatud nditu hinnatakse sellele ettenihtud pallide
arvu piirides kooskolas vorstide pallilise hinnangu tabeliga, ja

seejarel hinnangu tulemused liidetakse.
13. Poolsuitsuvorstide pallilise hinnangu tabel:

Pallide mahaarvamine
vorstidelt
t E Niidud
2E Korgemat| Esimest | Teist
= 3 sorti sorti sorti
Vorstide valimus ja konsistents
(30 palli).
1. | Vorstide valimus ja konsistents vasta-
vad standardi noudeile 0 0 0
2. | Kuumusest on vigastatud vorstide ot-
St R R RG R B Y. 5 4 ‘_3
3. | Kuumutamisel voi suitsutamisel on '
vorstinahk veidi tumenenud . 5 4 3
4, | Ebaiihtlaselt suitsutatud vorstid . 8 y! 5
5. | Kahvatu virvusega vorstid 10 5
6. | Viikesed rasvatursed vorsti iiksikutes
kohtades il g o 10 7 5
7. | Kuumutamisel vai suitsutamisel on
vorstinahk tugevasti tumenenud .
8. | Lohkenud vorstinahk |
9. | Deformeerunud ja inetu kujuga vors-
tid . ety 18,00 I Y PR LR AR 8 Praagitakse vilja
10. | Suured nahapealsed tiidisepahad .
11. | Katkised, puhastamata ja paberisse
mahkimata vorstide otsad ourds -
12. | Koostlaguneva tiidisega, kobeda kon-
sistentsiga vorstid TR AL TS
13. | Maardunud vorstid - . .. . . ., % . l
4. | Hallitus, lima, niiskunud vorstinahk . Praagitakse vilja
15. | Rasvatursed kogu vorsti pikkuses .
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Jarg
f Pallide mahaarvamine
' vorstidelt
) g Niidud
oE Korgemat| Esimest | Teist
e sorti sorti sorti
Taidise valimus labildigus
(30 palli).
16. | Taidise vélimus l4bildigus vastab stan-
dardi noudeile . T A 0 0 0
17. | Labiloigus esineb labildigus olevate tii-
kikeste koguhulgast iile 109 mitte-
vastavate mootmetega searibi-, peki-
voi rasvatiikikesi i 5 4 3
18. | Ebaiihtlane peki jaotus tiidises . . 5 3
19. | Uksikud kollased pekitiikikesed . . 20 10 5
20. | Vdikesed tiithimikud taidises . . . . 7 5 3
21, | Téidise ebaiihtlane virvus voi taidise
pisut “hallikas vdrvus . . . . . 10 % 5
22. | Tugevasti sulanud pekk . . . . . 20 20 19
93, iHall, s vardiseta” faidig g e T e 20 20 19
24, | Puudulikult keedetud vorstid . ;
25. | Ole 259 kollaseid pekitiikikesi 1abi-
16igus olevate tiikikeste koguhulgast . Praagitakse vilja
26. |Suured tihimikud tdidises .

Poolsuitsuvorstid, mis ei vasta kdigile punktis 9 15hna ja maitse
kohta esitatud ndudeile, praagitakse vilja.

14. Turustada lubatakse selliseid poolsuitsuvorste, mis on t5os-
tusliku veterinaarkontrolli poolt tunnistatud toidkslblikuks ja
mis on saanud iildhinde vahemalt 81 palli, sealhulgas I0hna ja
maitse osas vahemalt 40 palli. :

V1. PASSISTAMINE, PAKKIMINE JA MARKEERIMINE.

15. Vorstide drasaatmisel raudtee- voi veetranspordiga antakse
igale partiile kaasa riikliku kvaliteedi-inspektuuri sertifikaat,
inspektsioonipunkti puudumisel aga ettevotte veterinaarkontrolli-
osakonna voi veterinaararsti poolt viljaantud kvaliteeditunnistus.
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16. Sertifikaadis voi kvaliteeditunnistuses margitakse:

a) saatja nimetus;

b) saaja nimetus; R

c) transpordidokumendi number;

d) vorsti nimetus, kohtade arv ja netokaal (iga vorstiliigi kohta
eraldi);

e) tootmise kuupiev;

f) vorsti niiskusesisaldus (margitakse ainult vorsti saatmisel
viljapoole oblasti voi krai piire). o

17. Transportimiseks lithikeste]l vahemaadel, teekonna kestu-
sega mitte iile 2 60pdeva, pakitakse poolsuitsuvorstid puit- voi
vineerkastidesse, karpidesse voi neljanurksetesse puidust nurga-
tugedega korvidesse.

18. Transportimiseks suurematesse kaugustesse, viljapoole
oblasti voi krai piire, pakitakse poolsuitsuvorstid chu tsirkuleeri-
miseks vahedega laud- voi vineerkastidesse.

Vorste on lubatud pakkida puidust nurgatugedega neljanurkse-
tesse korvidesse.

Eriti pikaajaliseks transportimiseks pakitakse poolsuitsuvorstid
puittiinnidesse, iile valades vorste mitte alla esimest sorti looma-
vOi searasvaga.

19. Soojal aastaajal transportimisel pakitakse kiilmutatud
poolsuitsuvorstid tihedatesse, pragudeta ja vahedeta puitkasti-
desse voi 3—>5-kihilisest lainpapist valmistatud konteineritesse,
kusjuures taara tuleb seestpoolt tingimata katta asepirgamendi
voi pakkimispaberiga.

20. Igasse taaraiiksusse pakitakse ainult iitht sorti (ithe nime-
tusega) vorste.

Mitmesse sorti kuuluvaid (mitme nimetusega) vorste vaib
tihte taaraiiksusesse pakkida ainult tarbijate soovil.

21. Poolsuitsuvorstide pakkimiseks kasutatav taara peab
olema vastupidav, puhas, kuiv, ilma hallituseta ja spetsiifilise kor-
vallohnata.

Taara maht ei tohi olla ile 50 kg neto: lainpapist karpide
maht — mitte iile 30 kg neto; rasvaga iilevalatavate tiinnide
maht — mitte i{ile 200 kg neto.

22. Iga taaraiiksus markeeritakse loetavalt taara iihel otsal
veekindla mittelohnava virviga trafareti, pealkirja vdi etiketiga,
esitades jargmised andmed:
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a) rahvakomissariaadi, peavalitsuse ja ettevotte nimetus:
b) vorsti liigi ja sordi nimetus;

c) neto- ja taarakaal;

d) koha jirjenumber;

e) «I'OCT 1212—41>».

Peale selle paigutatakse igasse taaraiiksusse sedel jargmiste
andmetega:

a) ettevotte nimetus,

b) vorsti liigi ja sordi nimetus,

¢) netokaal,

d) tootmise kuupiev,

e) pakkimise kuupiev,

) meistri nimi,

g) pakkija nimi.

VIL TRANSPORTIMINE JA SAILITAMINE.

23. Poolsuitsuvorste transporditakse raudtee- voi veetrans-
pordiga vastavalt kehtivale Teede Rahvakomissariaadi juhendile.

Vorstide transportimisel auto- voi hobutranspordiga tuleb
need tingimata katta puhta kattega (presendi, purjeriide, bjassiga
jne.), et vorste kaitsta vihma, tolmu ja méardumise eest.

Spetsiaalselt sisustatud autodes ja veokites voib vorste trans-
portida ilma pakiseta.

24. Poolsuitsuvorstide siilitamise aja, soltuvalt vorstide kva-
liteedi seisukorrast ja siilitamistingimustest, miirab kindlaks
riiklik lihakvaliteedi-inspektuur, inspektsioonipunkti puudumisel
aga ettevotte veterinaarkontrolliosakond.

VIII. VASTUVOTMISE JUHISED JA KATSEMEETODID.

25. Partii all mGistetakse iiht sorti (ithe nimetusega) vorstide
kohtade arvu, mis on vormistatud iihe sertifikaadi voi kvaliteedi-
tunnistusega vo6i mis viljatakse iihele tarbijale-organisatsioonile.

26. Transiidibaasid, laod ja kiilmutushooned votavad pool-
suitsuvorste vastu sertifikaadi voi kvaliteeditunnistuse alusel.

‘ Vagunpartiide vastuvatmisel teostatakse koigi kohtade seisu-
korra vilispidist iilevaatust ja peale selle avatakse vorsti kvali-
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teedi seisukorra kontrollimiseks huupikatse korras 109 kohti
partii kohtade koguarvust.

Riknemise voi kvaliteedi halvenemise avastamisel avatakse
koik kohad.

Viikeste partiide (vihem kui iiks vagun) vastuvotmisel teos-
tatakse koigi kohtade vilist iilevaatust; avamisele kuuluvate
kohtade arv maiiratakse vastuvotja noudmisel, kuid mitte vihem
kui 10% kohti partii kohtade koguarvust.

27. Proovide votmist ja laboratoorset uurimist teostatakse
OCT HKMMII 37 jirgi.
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Standardist mittekinnipidamine on seadusega jilitatay

Ametlik véljaanne

ULELIIDULINE : ;
TOCT 1509—42
NS—V—L ‘ RIKLIK STANDARD
Oleliiduline
Standasrditi K(;)mitee LOOMALIHAST
NSV Liidu
A SUITSUVORSTIKESED
Rahvakomissaride AR LD
Noukogu juures «Eritellimus» Tonduaﬁxeiztoastus
I. MAARANG.

1. Kaesolev standard holmab soolkestas loomalihast suitsn-
vorstikesi, mis on valmistatud viirtside ning soolaga hakklihast
ja mida on kuumutatud, keedetud, suitsutatud ja kuivatatud.

II. TOORAINED JA MATERJALID.

2. Loomalihast suitsuvorstikeste «Eritellimus» valmistamiseks
kasutatakse jdrgmisi tooraineid, viirtse ja materjale:

a) igasse rammususe kategooriasse kuuluvatest jahtunud,
jahutatud ja defrosteeritud keredest saadud, soontest puhastatud
esimest sorti loomaliha, ka plokkliha;

b) soolamata vo6i norgalt soolatud looma nahaalust, kubeme-
ja ribi-toorrasva voi rasv-pekki;

c) toidu-keedusoola;

d) keemiliselt puhast salpeetrit v5i nitriiti (lahustatult);

e) suthkrut;

f) valget voi musta pipart;

g) kiiislauku (virsket, kuivatatud, soolatud v&i kiilmutatud)
voi karulauku;

h) sooli — esimese kategooria seakoveraid ja laiu ning ekstra-
loomakoveraid. /

3. Ulalnimetatud toorained, viirtsid ja_ materjalid peavad
kvaliteedilt vastama kehtivate standardite noudeile.

IIl. KLASSIFIKATSIOON.

4. Termilisest seisukorrast soltuvalt jagunevad loomalihast
suitsuvorstikesed:

Esitatud NSV Liidu Liha- Kinnitatud Oleliidulise Rakendamise
ja Piimatoostuse Rahva- Standardite Komitee tahtpaev
komissariaadi poolt poolt 28. V 1942. a. 1, VI 1942, a.
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a) jahtunuteks ja jahutatuteks — mille temperatuur vorsti
sisemuses ei ole alla 0°C;

b) kiilmutatuteks — mille temperatuur vorsti sisemuses ei ole
tile miinus 6> C.

IV. TEHNILISED TINGIMUSED.

5. Loomalihast suitsuvorstikesi «Eritellimus» valmistatakse
NSV Liidu Liha- ja Piimatéostuse Rahvakomissariaadi tehnoloo-
gilise juhendi jirgi, silmas pidades veterinaar- ja sanitaar-
juhiseid.

6. Loomalihast suitsuvorstikesi «Eritellimus» viljatakse kaa-
luga 100, 200, 300 g ja enam, 100-grammiste vahedega.

Korvalekaldumised kindlaksmairatud kaalust ei voi olla iile:

100 g vorstikestel + 8% .
200 g 3 + 5%
300 g ja enam ,, + 4%

7. Loomalihast suitsuvorstikesed peavad'téiidise koostiselt vas-
tama jargmistele nouetele:

" TR P Toorainete, viirtside ja
Toorainete, viirtside ja materjalide materjalide kulu 100 kg

nimetused taidise kohta

a) Soontest puhastatud esimest sorti looma-
HUBE SRR IR S 8 RS a R  Se 75 kg
b) Looma nahaalune-, kubeme- ja ribi-toor-
TAsSY: ol rasv-pekk - .00 v s AT Ul 25 kg
CRAAOIROD] & 130t T S I e BRI 3 kg
QY SRREREEL Y S T T R N 1
e) Keemiliselt puhas salpeeter voi lahustatud
nitriit . o e LA R N S (T
f) Valge voi must pipar .
£) Kauslages 0. . 7w

Miarkus: Pipart ja suhkrut voib asendada viirtsiseguga jargmises
koosseisus: punast pipart — 50 g, kéomneid — 100 g, koriandrit — 50 g,
peensuhkrut — 100 g, kokku 300 g 100 kg tiidise kohta,
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8. Organoleptilistelt ja fiiiisikalis-keemilistelt naitudelt pea-
vad loomalihast suitsuvorstikesed vastama jirgmistele nouetele:

Naidud Iseloomustus
Vorstide valimus ja Puhtad vorstid kuiva pealispinnaga, ilma vorsti-
konsistents . . | naha vigastusteta, ilma plekkide, kokkuliitumuste,

taidise pahkadeta, hallituseta, vorstinaha niiskumi-
seta voi limastumiseta; konsistents on elastne ja

tahke.
Taidise vilimus Taidis on tihe. Mitte iile 8 mm suurused rasva-
vorsti labiloigus . | tiikikesed on taidises iihtlaselt jaotatud.
Lohn ja maitse . . Aromaatne suitsutamis- ja viirtside 1ohn, ilmse

kiiiislaugulohnaga; maitse = on meeldiv, kergelt

teray-soolasevoitu, ilma mingisuguse korvalmaigun

ja -lohnata.

Niiskusesisaldus
%-des, mitte iile 42

Keedusoolasisaldus
%-des, mitte {ile 6

Nitriidisisaldus 100
g toote kohta
mg-des, mitte iile 20

Miarkus: Vorstikeste transportimisel raudtee- voi veetranspordiga on
niiskusesisalduse kindlaksmadramine kohustuslik. Teistel juhtudel maara-
takse niiskusesisaldust ainult riikliku lihakvaliteedi-inspektuuri voi tarbijate
noudmisel.

Soolasisalduse méidramist teostatakse ainult riikliku lihakvaliteedi-inspek-
tuuri voi tarbijate noudmisel.

V. KVALITEEDI HINDAMINE.

9. Loomalihast suitsuvorstikeste kvaliteedi hindamist teos-
tab riiklik lihakvaliteedi-inspektuur.

Inspektsioonipunkti puudumisel teostab kvaliteedi hindamist
ettevotte veterinaarkontrolliosakond.

Kvaliteedi hindamist teostatakse organoleptiliste ja [iiisika-
lis-keemiliste niitude alusel.
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10. Turustamiseks ei lubata viljata loomalihast suitsuvorsti-
kesi, mis ei vasta koigile p-de 7 ja 8 noudeile.

11. Vorstikeste kaal miiratakse kindlaks nende niiskuse-
sisalduse juures 37—42% piirides.

Kui niiskusesisaldus on viiksem kui 37%, arvestatakse vorsti-
keste kaalu vihenemist vastavalt niiskuse viahenemisele kindlaks-
médratud normist 42%.

VI. PAKKIMINE, MARKEERIMINE JA PASSISTAMINE.

12. Loomalihast suitsuvorstikeste «Eritellimus» pakkimist,
markeerimist ja passistamist teostatakse TOCT 1212—41 alusel,
pakkides erinevate kaaludega vorstikesed eraldi.

VII. VASTUVOTMISE JUHISED JA KATSEMEETODID.

13. Loomalihast suitsuvorstikeste «Eritellimus» vastuvotmist
teostatakse 'OCT 1212—41 jirgi. .

14. Analiiisimiseks ja organoleptiliseks hindamiseks voetakse
proove ja teostatakse nende katsetamist OCT HKMMII 37 jirgi.
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Standardist mittekinnipidamine on seadusega jilitatav

- Ametlik valjaanne

ULELIIDULINE
~NSVL
N—— RIKLIK STANDARD

T'OCT 1835—42

Oleliiduline R
$tandardite Komitee TOORSUITSUVORSTID
NSV Liidu (R o (e
; : (seasaljami, delikatess-saljami,
ll{ua_l_lv;;(omlfyja:lde noukogude, juudi, turisti-, Toiduainetetoostus
PUKOEI. JUUTES moskva, lemmikvorstid) H 10
I. MAARANG.

1. Kiesolev standard holmab soolkestas toorsuitsuvorste, mis
on valmistatud soola ning viirtsidega hakklihast ja 6n suitsuta-
tud ning kuivatatud ja mairatud valjamisele kaubastamiseks.

II. TOORAINED JA MATERJALID.

2. Toorsuitsuvorstide valmistamiseks kasutatakse jargmisi
tooraineid, viirtse ja materjale:

a) jahtunud, jahutatud “ja defrosteeritud keredest saadua,
soontest puhastatud korgemat ja esimest sorti loomaliha vai
soontest puhastatud loomaplokkliha; ,

b) jahtunud, jahutatud ja defrosteeritud keredest saadud,
soontest puhastatud mitterasvast, poolrasvast voi rasvast sealiha
voi soontest puhastatud seaplokkliha:

c) searibi;

d) soolamata voi norgalt soolatud seljapekki;

e) looma nahaalust, rinnatiiki- ja kubemerasva;

f) toidu-keedusoola;

g) keemiliselt puhast salpeetrit;

h) suhkrut;

i) musta, valget voi aromaatset pipart;

j) kardamomi, muskaatpihklit;

k) kiiiislauku (virsket, kuivatatud, soolatud voi kiilmutatud);

I) veine — konjakit, madeirat;

m) sooli (looma-, sea-, lamba-);

n) peenikest sidumisndori, iiheheidelist voi mitmeheidelist
linast voi puuvillast niiti.

3. Kvaliteedilt peavad iilalnimetatud toarained, viirtsid ja
materjalid vastama kehtivate standardite noudeile.

Esitatud NSV Liidu Liha- Kinnitatud Oleliidulise Rakendamise
ja Piimatdostuse Standardite Komitee tihtpdev
Rafivakomissariaadi pooit poolt 27. X 1942. a. 1. XII 1942. a.
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Toorsuitsuvorstid TOCT 1835—42

4. Pole lubatud:

a) seasaljami ja noukogude vorste valmistada kiilmutatud
sealihast; :

b) muid toorsuitsuvorste valmistada iile 3 kuu seisnud kiilmu-
tatud sealihast. -

IlI. KLASSIFIKATSIOON.

5. Lahtetoorainest soltuvalt jagunevad toorsuitsuvorstid:

a) korgem sort — seasaljami, delikatess-saljami, noukogude,
turist- ja juudi vorstideks;

b) esimene sort — moskva- ja lemmikvorstideks.

6. Termilisest seisukorrast soltuvalt jagunevad toorsuitsu-
vorstid:

a) jahtunuteks voi jahutatuteks -— sellised vorstid, mille sise-
temperatuur ei ole alla 0°C;

b) kiilmutatuteks — sellised vorstid, mis pidrast suitsutamist
ja kuivatamist on kiilmutatud kuni temperatuurini mitte iile
miinus 6° C vorsti sisemuses. .

[V. TEHNILISED TINGIMUSED.

7. Toorsuitsuvorste valmistatakse NSV Liidu Liha- ja Piima-
toostuse Rahvakomissariaadi tehnoloogilise juhendi jargi, silmas
pidades kehtivaid veterinaar- ja sanitaarjuhiseid.

8. Retseptuurilt, organoleptilistelt ja fiiiisikalis-keemilistelt
niitudelt peavad toorsuitsuvorstid vastama jirgmistele nouetele:

Retseptuurilt

Tooraine, viirtside ja materjalide
Toorainete, viirtside ja kulu 100 kg tiidise kohta
materjalide nimetused

Delikatess-

Seasaljami saljami

Noukogude

a) Soontest puhastatud. korge-
mat sorti loomaliha . ., . . — 40 kg 20 kg
. b) Soontest puhastatud esi- ¢
mest sorti loomaliha . . . . . v -— Juls
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TOCT 1835—42

Toorsuitsuvorstid

Jarg

Toorainete, viirtside ja

Tooraine, viirtside ja materjalide
kulu lOO kg tididise kohta

materjalide nimetused Delikatens
Seasaljami saljami Noukogude
c) Soontest puhastatud pool-
rasvane sealiha rasvasisaldusega ¢
vdhemalt 30% . — 35 kg -
d) Soontest puhastatud ‘mitte-
rasvane sealiha . . 40 kg — 50 kg
e) Searibi hhaskoesxsaldusega
mitte iile 259 . . 60 kg 25 kg —
f) Norgalt soolatud seaselja-
pekk . : L e 30 g
g) Looma virske nhhaalune,
rinna- ja kubeme-toorrasv . — s —
h) Toidu-keedusool 3,5 kg 3,5 kg 3,5 kg
i) Keemiliselt puhas salpeeter 30 g 60 g 30 g
i) Subkur . ; { Wil 100 g 200 g 200 g
k) Valge pipar . 150 g e 100 g
1) Must pipar % — 100 g i
m) Aromaatne pipar . — - 50
n) Kardamom . Lty 20 g 30 g
o) Muskaatpahkel o — 1
p) Kiiiislauk 50 g oy
r) Konjak . 100 g 2 Al
s) Madeira - o 250 g
= B
< gl&é '?_xm%'ﬂ E
on e) o @ . B =
& 28 QaEEgEQ
2 H 3= E—30W
o == O =] = O
: = 2.8 |geEE,
t) Vorstinahk e gx =25 E»ﬂ
3 g~ | g8 s¥
=< = a A2 I
Sl S o8 Qi@
W E 19D Py L i)
2.6 =8 ~ =% A
o T T e . @10
A2 AREs | ROELE
|
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Toorsuitsuvorstid TOCT 1835—42

Jarg
Tooraine, viirtside ja materjalide
kulu 100 kg tdidise kohta
Toorainete, viirtside ja
materjalide nimetused Turisti-’ i .
Juudi | vorsti- | Moskya |-SMMmIx-
Kasan vorstid
a) Soontest puhastatud korge-
mat sorti loomaliha . . . . .| 75 kg | 40 kg | 75 kg —
b) Soontest puhastatud esimest
sorti loomaliha . PR el -~ — - 65 kg
c¢) Poolrasvane soontest pu-
hastatud sealiha rasvasisalduse- :
ga vahemalt 30% . . Kiiile . - - — )
d) Soontest puhastatud mitte-
rasvane sealila '~ nel TG L — 20 kg — Ll
e) Searibi lihaskoesisaldusega
mitte fle 259, ... s, 40 kg sl 35 kg
f) Norgalt soolatud seaselja-
pekios oy o U i et S il oy — —— 25 kg S
g) Looma virske nahaalune, :
rinna- ja kubeme-toorrasv . . | 25 kg - —_ -
h) Toidu-keedusool . . . . 3,5 kg 3,0 kg 4,0 kg 4,0 kg
i) Keemiliselt puhastatud sal-
2= (o iRl e gt bl S S R B 60 g 50 g 75 g 70
) Suhkue e S Sl 1000 g 200 g 200 g 200 g
K) Valges pipar . i ar L8t — —- - -
1) Must pipar winfv o DR 100 g 150 g 100 g
m) Aromaatne pipar . y AR — . — 50 g
n) Kardamom ', . — — —
0) Muskaatpihkel — - 25 g 30 g
p) Kiiiislauk 50 g 60 g Ly G
r) Konjak — = A i
s) Madeira - — - die
ol HadS | AuoS
E o > é"o‘éz :.S%E
g-~ |.§ |es8Y |esE,
8 ‘o' f5, 3 'U.E,"o‘ g '5‘2:” g
t) Vorstinahk . = ¥ &l | B3
o, © ® =5 « .'glo s
109 IRl 5o ;,‘._,sa
A g% |RE%H |BEEis
2 | SE |g355 |gasts
1Q [ R — 3 ooy
S8 | 3% |38ev8/38233
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Toorsuitsuvorstid

miga.

Miarkused: Moskva vorstis voib muskaatpihklit asendada kardamo-

Organoleptilistelt naitudelt:

Naidud

Vorstide nimetused

Delikatess-
saljami

Seasaljami Noukogude

konsistents

Taidise valimus
vorsti 1abiloigus

Lohn ja maitse

Vorstide vialimus ja

Vorstid on puhta kuiva pealispinnaga, ilma

vorstinaha vigastusteta, ilma plekkide, kokku-

liitumuste ja taidise pahkadeta. Konsistents on
tahke ja tihe,

Taidis on iihtlaselt 13bi segatud ja sisaldab:

ristkﬁlikukujulisi'ristkiilikukujulistl kuubiku julisi

ribitiikikesi, ribitiikikesi, pekitiikikesi,
mille pikkus on| mil'e piskus on mille kiiljepikkus
10—20 mm ja | 70—80 mm ja on 2 mm.
laius 4—5 mm. | laius 4—5 mm.

Rasv on valge, voib olla roosaka varjundiga.

Aromaatne viirtside ja suitsutamislghn, maitse

on meeldiv, kergelt terav-soolasevoitu, ilma kor-
valmaigu ja -lohnata.

Jarg
Vorstide nimetused
Naidud Y
. Juudi & o.ll":triﬁgs-ed Moskva |Lemmikvorst

Vorstide vilimus ja
konsistents

Taidise valimus

Lobn ja maitse

Vorstid on puhta kuiva pealispinnaga, ilma vorsti-
naha vigastusteta, ilma plekkide, kokkuliitumuste ja
pahkadeta. Konsistents on tahke ja tihe.

Taidis on dhtlaselt 1abi segatud ja sisaldab:
kuubikujulisi | kuubikujulisi | kuubikujulisi | kuubikujulisi

loomarasva- | ribitiikikesi | pekitiikikesi | ribitiikikesi
tiikikesi | kiiljepikku- | kiiljepikku- | kiiljepikku-
kiiljepikku- |sega 4 mm.|sega 6 mm.| sega 8 mm.

sega 4 mm.

Rasv. on valge, v6ib olla roosaka varjundiga.

Aromaatne viirtside ja suitsutamislochn, maitse

on meeldiv, kergelt terav-soolasevoitu, ilma kor-
valmaigu ja -lohnata,
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Toorsuitsuvorstid

rOCT 1835—42

Fiiiisikalis-keemilistelt nditudelt:

Vorstide nimetused
Naidud g Delikatess- -
Seasaljami saljami Noukogude
a) Niiskusesisaldus
%-des, mitte iile 30 30 30
b) Keedusoolasisal-
dus %-des . . 3 kuni 8 incl. | 3 kuni 8 incl. { 3 kuni 8 incl.
¢) Nitriitide sisaldus
100 g toote koh-
ta mg-des mitte
ile 20 20 20
d) Vorstide ku;u )a
mootmed Sirged vorstid | Sirged vorstid | Sirged vorstid
pikkusega kuni pikkusega pikkusega
75 cm, sidumis- { 15 kuni 50 ¢m | 20 kuni 50 cm,
nooriga spiraal-| sidumisnodriga | sidumisnooriga
selt voi poigiti | poigiti 5 cm poigiti 5 cm
3 cm vahedega vahedega vahedega
seotud. seotud seotud.
Jarg
Vorstide nimetused
Niidud e
Juudi vo‘lx::{ill?ged Moskva |Lemmikvorst
a) Niiskusesisaldus
%-des, mitte iile 30 30 30 30
b) Keedusoolasisal-
dus %-des 3 kuni 8 3 kuni' 8 4 kuni 8 4 kuni 8
incl. incl, incl incl.
¢) Nitriitide sisaldus
100 g toote koh-
la mg-des mitte
ile . 20 20 20 20
d) Vorstide kuju Ja
mootmed " Sirged vors-| Kooldunud |Sirged vors- | Sirged vors-
tid p:kkusega vorstikesed tid pikkusega tid pikkusega
15 kuni 50 pikkusega 12 15 kuni 50 | 15 kuni 50
cm, keskelt | kuni 15 e¢m,| em, kahest { cm, neljast
iiks kord si-| paarikaupa |kohast sidu- |kohast sidu-
dumisnooriga| jaotatud. misndoriga | misndoriga
seotud. seotud, seotud.
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TOCT 1835—42 Toorsuitsuvorstid

Markused:

1. Niiskuse- ja soolasisalduse madramist teostatakse ainult riikliku liha-
kvaliteedi-inspektuuri voi tarbijate noudmisel.

2. Vorste on lubatud toota ilma neid sidumisndoriga poigiti sidumata.

V. KVALITEEDI HINDAMINE.

9. Toorsuitsuvorstide kvaliteedi hindamist teostab riiklik liha-
kvaliteedi-inspektuur enne vorstide viljamist lihakombinaatidest,
vorstitoostusettevotetest, kiilmutushoonetest ja ladudest.

Inspektsioonipunkti puudumisel teostab kvaliteedi hindamist
toostuslik veterinaarkontrolliosakond.

Toorsuitsuvorstide kvaliteedi hindamist teostatakse organo-
leptiliste ja fiiiisikalis-keemiliste niitude alusel.

10. Hindamist organoleptiliste nditude jargi teostatakse saja-
pallilise siisteemi alusel kooskolas alljirgneva skeemiga:

Niidud Pallide arv
Vorstide valimus ja konsistents . . 20
Téaidise valimus vorsti labiloigus . 40
Loht st malie o /ey -0 bt T 40
Kokku . . . | 100 palli

Iga ilaltdhendatud nditu hinnatakse sellele ettenihtud pallide
arvu piirides kooskolas vorstide pallilise hinnangu tabeliga, ja
seejdrel hinnangu tulemused liidetakse.

11. Toorsuitsuvorstide pallilise hinnangu tabel:

Pallide mahaarvamine

ti
Niidud vorstidelt
Korgemat | Esimest
sorti sorti
Vorstide odlimus ja konsistents
: (20 palli).
I. Vorstide valimus ja konsistents vastavad
standardi noudeile . A A S 0 0
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Toorsuitsuvorstid

TOCT 1835—42

Jarg

Naidud

Pallide mahaarvamine
vorstidelt

Korgemat
sorti

Esimest
sorti

© XN DT s

=

13.
14.
15.
16.

17.
18,

19.

. Kergelt deiormeerunud vorstid . .
. Suitsutamisel on vorstinahk veidi tumenenud
. On jietud dile 2.© em pikkused soolte voi

sidumisndori otsad .

. Tugevasti deformeeritud vorstld mis on kau-

bakuju kaotanud

. Méirdunud vorstid .
. Lohkenud vorstinahk :
. Katkised, puhastamata ja pabensse mahki-

mata vorstide otsad

. Koostlaguneva taldlseg;:, .kobeda "konsistent-

siga vorstid

. Mirg haliitus, lima .

Taidise vdlimus labiloigus
(40 palli).

. Taidise vilimus labiloigus vastab standardi

noudeile

. Lébiloi gus‘ esineb | labnlongus olevate tiikikeste

koguhulgast iile 10% mittevastavate moot-
metega searibi-, peki- voi rasvatikikesi .
Ebaiihtlane pekx jaotus taidises

Uksikud koilased pekitiikikesed

Uksikud viaikesed poorid . 3
Vorstide valiskihi ebanormaalne tnhenemme
peenikeste] vorstidel kuni 3 mm, jﬁmedatel
vorstidel kuni 5§ mm . b : §
Hallid, varvita plekid labllmgus s

Ole 25% kollaseid pekitiikikesi liibilc")igus
olevate tiikikesie koguarvust g IR
Suured tiihimikud d

5
4

5

Praagitakse vilja

10

Praagitakse vilja

»”

"

3
3

3

A

5

Toorsuitsuvorstid, mis ei vasta punktis 8 16hna ja maitse kohta
esitatud noudeile, praagltakse valja.
Turustada lubatakse selliseid toorsuitsuvorste, mis on saa-
nud iildhinde vdhemalt 81 palli, sealhulgas maitse ja Idhna osas
vihemalt 40 palli.

12.
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TOCT 1835—42 Toorsuitsuvorstid

VI. PAKKIMINE, MARKEERIMINE JA PASSISTAMINE.

13. Vorstide pakkimist ja taara markeerimist teostatakse vas-
tavalt NSV Liidu ‘Liha- ja Piimatéostuse Rahvakomissariaadi
tehnoloogilisele juhendile.

Vorste pakitakse vastupidavasse kuiva puhtasse ilma hallituse
ja korvallohnata taarasse, mis tagab vorstide kvaliteedi ja koguse
sdilimist nii transportimisel kui ka siilitamisel.

Igasse taaraiiksusse pakitakse ainult iiht liiki (ihe nimetusega)
vorste. Mitut liiki vorste voib iihte taaraiiksusse pakkida ainult
tarbijate soovil.

14. Iga taaraiiksus markeeritakse loetavalt mittelohnava vas-
tupidava varviga trafareti, pealkirja voi etiketiga, esitades jirg-
mised andmed:

a) rahvakomissariaadi, peavalitsuse ja ettevotte nimetus:

b) vorsti liigi ja sordi nimetus;

c) neto- ja taarakaal;

d) «'OCT 1835—42».

Peale selle paigutatakse igasse taaraiiksusse sedel jargmiste
andmetega:

a) ettevotte nimetus,

b) vorsti liigi ja sordi nimetus.

¢) tootmise kuupiev,

d) meistri nimi,

e) pakkija nimi.

I5. Vorstide #drasaatmisel raudtee- voi veetranspordiga an-
takse igale partiile kaasa riikliku lihakvaliteedi-inspektuuri serti-
fikaat, inspektsioonipunkti puudumisel aga ettevotte veterinaar-
kontrolliosakonna vdi veterinaararsti poolt viljaantav kvaliteedi-
tunnistus.

16. Sertifikaadis voi kvaliteeditunnistuses margitakse:

a) saatja nimetus;

b) saaja nimetus;

¢) transpordidokumendi number;

: d)d vorsti nimetus, kohtade arv ja netokaal (iga vorstiliigi kohta
-eraldi);

. e) tootmise kuupiev;

. f) vorsti niiskusesisaldus (margitakse ainult vorstide saatmisel
véljapoole oblasti voi krai piire).
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Toorsuitsuvorstid TOCT 1835—42

VII. VASTUVOTMISE JUHISED JA KATSEMEETODID.

17. Partii all moistetakse:

a) mehhaniseeritud ettevotteis — dht liiki ja {iht sorti vorstide
kogust, mis asetseb i{ihel raamil voi iihel kirul;

b) mehhaniseerimata ettevotteis — vahetuse jooksul toodetud
iiht liiki ja iiht sorti vorste;

¢) kiilmutushoonetes ja ladudes — iiht liiki ja iiht sorti vors-
tide kohtade arvu, mis on vormistatud iihe sertifikaadiga voi
kvaliteeditunnistusega vo6i mis viljatakse iihele tarbijale-organi-
satsioonile.

18. Toorsuitsuvorstide vastuvotmine baasides, ladudes ja kiil-
mutushoonetes toimub sertifikaatide voi kvaliteeditunnistuste
alusel.

Vorstide kvaliteedi teiskordset kontrolli nende vastuvotmisel
kiilmutushoonetes ja ladudes teostatakse ainult sertifikaadi voi
kvaliteeditunnistuse kehtimisaja moéodumisel, samuti selliste fak-
tide olemasolu puhul, mis tekitavad kahtlust produkti kvaliteedis.

19. Vagunpartiide vastuvotmisel teostatakse koigi kohtade
seisukorra vilispidist iilevaatust ja peale selle avatakse vorstide
kvaliteedi seisukorra kontrollimiseks huupikatse korras kuni 10%
kohti partii kohtade koguarvust.

ll}?iknemise voi kvaliteedi halvenemise avastamisel avatakse koik
kohad. :

Viikeste partiide (vahem kui {iks vagun) vastuvoimisel teos-
tatakse koigi partiis olevate kohtade vilispidist iilevaatust.

20. Proovide votmise kord ja laboratoorne uurimine toimub
OCT HKMMII 37 kohaselt.
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Ametlik valjaanne

. RIKLIK 2
gt':‘:,':ﬂ‘r'ﬁfé ULELIIDULINE STANDARD kb
Koili-tee Asendab OCT
NSV Liidu VIINI VORSTID (SHISIKAD) HKM‘MH 59, 60,
Ministrite Noukogu JA SARDELLID 61, 62, 63 ja 64
juures Toiduainete
toostus H 10

Kéesolev standard holmab noukogude, piima, sealihast, vene

ja loomalihast siisikaid, (viini vorste), samuti sardelle, ka looma-
lihast sardelle.

I. TEHNILISED TINGIMUSED.

I Viini vorstid ja sardellid peavad olema valmistatud NSV
Liidu Liha- ja Piimatoostuse Ministeeriumi tehnoloogilise juhendi
jargi, kinni pidades veterinaar- ja sanitaarjuhistest.

2. Kasutatavaist tooraineist soltuvalt jaotatakse siisikad (viini
vorstid) jargmistesse sortidesse:

Standardist mittekinnipidamine on seadusega jilitatav

a) korgem — noukogude, piima ja sealihast siisikad;
b) esimene — vene ja loomalihast siisikad.
Sardellid, ka loomalihast sardellid kuuluvad esimesse sorti.
3. Kaubastamiseks viljatavate viini vorstide ja sardellide sise-
temperatuur ei voi olla alla 0°C ja mitte {ile 15° C.
4. Viini vorstid ja sardellid peavad retseptuurilt ja vorstinaha
liigilt vastama jargmistele nouetele:
Toorainete; virtside ja materjalide kulu
100 kg taidise kohta
Toorainete, viirtside ja . Siisikad -
materjalide nimetused & b 5 = (B2
S e 4. SO0 (I
0| E5 | s8] & | 53| ¢ |38
z2 |6&G|a2] > | S5 &8 | S8
Soontest puhastatud kor-
gemat sorti loomaliha — 135kgl — — — -
Soontest puhastatud
I sorti loomaliha . . 40kg! — — |50kg|40kg| — |40 kg
Esitatud NSV Liidu Kinnitatud Oleliidulise Rakendamise
Liha- ja Piimatésstuse Standardite Komitee tihtpdev
Ministeerlumi poolt poolt 22, IIf 1947, a, 1. VII 1947, a,
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I'OCT 3574—47

Viini vorstid (siisikad) ja sardellid

Jarg
Toorainete, viirtside ja materjalide kulu
100 kg taidise kohta
Toorainete, viirtside eJ'a Siisikad 0
materjalide nimetus % g . 2 l=s
S|« - fwl| @ | 3w
25| E5| 38| & | 58| £ |28
zE |&a% |a=2| > |82 | & | A2
-
Soontest puhastatud !
Il sorti loomaliha o el o et — | 58 kg| 50 kg
Ulekeskmise rammiususe-
ga noorloomaliha — o — — |60kg{ — -
Soontest puhastatud ras-
vane sealiha rasvasisal-
dusega vadhemalt 5095 |COkg|63kg| — |50kg| ~— | — o
Soontest puhastatud pool
rasvane sealiha rasvasi-
saldusega vahemalt 30% | — — 1100 kg — ~ | 40kg| —
Sulatatud loomsed toidu-
rasvad (looma-, sea- voi
kondirasv) — — - — —_ — 10kg
Kanamunad = . — | 2kg | — —_ —_— ] = —
Mitte alla esimest sorti
toidukartulitarklis — —_ — — — 2 kgl —
Toidu-keedusool 2,75kg| 2,5 kg | 2,5kg [2,75kg| 2,5kg| 3 kgl 3 kg
Kaalium- vo6i natriumsal-
peeter toiduainete toostu-
sele (arvestatuna) naat-
riumsalpeetri jargi) . 60g| 40g| 20g s0g| 70 g
voi naatriumnitriit (la-
hustatult) i 6g| 4g| 2g| 6 5gl| 7g| 9g
Suhkur 100g [ 100g | 100 g {100 g 1200 g | 100g { 100 g
Valge pipar J ! 50g) 50g| S0g| — — — -
Must voi valge pxpar R — — - 50g| 50g| S0g|100g
Aromaatne pipar . . - —_ — | 50g] -~ - —
Muskaatpahkel voi salvei
voi kardamom . 30g| 20g| 30g| 30g} — — —
Koriander - —_ — — 50g |100g
Kiiiislauk —_ — — — 65gl — g5
Lehma-taispiim 3 251 e o Gl it
o o] =] = o,
b= PR R A @ VOF o
SS9 ERE BHE| B&E | == ¢
Morstinahad v & on B egb l_g% g Y
E0w mioq ®wiSw <19 & W s
E5l EZLEx1ll E3] g2 |
Sed 3=f Sl JwZ S2ES
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Miarkus: On lubatud:

a) loomalihast viini vorstide ja loomalihast sardellide valmistamisel 20 kg
loomaliha asendada sama hulga pehmekskeedetud ja hoolikalt labihoorutud
sojaga; :

b) loomalihast viini vorstide valmistamisel 60 kg iilekeskmise rammu-
susega noorlooma-liha asendada 53 kg soontest puhastatud I sorti looma-
lihaga ja 7 kg looma-, sea- voi kondirasvaga;

c) loomalihast viini vorstide ja loomalihast sardellide valmistamisel
viarsket kﬁiis}auku asendada kuiva kiilislauguga, vottes viimast 50% vahem
kui virsket kiiiislauku;

d) loomalihast viini vorstide ja loomalihast sardellide valmistamisel 100
kg taidise kohta voetavat musta pipart, koriandrit ja suhkrut asendada
200 g viirtsiseguga. :

Viirtsisegu koostis: punast pipart — 50 g, koriandrit — 50 g, peensuhk-
rut 100 g;

e) piimasiisikate valmistamisel mune asendada munapulbriga, vahekor-
ras: 320 g munapulbrit 1 kg munade asemel, :

5. Sardellide ja viini vorstide kimpudesse sidumiseks tarvita-
takse peenikest sidumisndori.

6. Ulalnimetatud toorained, viirtsid ja materjalid peavad vas-
tama standardite ja tehniliste tingimuste noudeile, soontest .pu-
hastatud loomaliha ja soontest puhastatud sealiha peavad vas-
tama NSV Liidu Liha- ja Piimatoostuse Ministeeriumi tehnoloo-
gilise juhendi noudeile. : i

7. Viini vorstid ja sardellid peavad organoleptilistelt ja fiiiisi-
kalis-keemilistelt naitudelt vastama jargmistele nouetele:

Noéuded ja normid

Siisikad "é
Niidud & e : il )
o g < - G} -
s2lE2| 2| 2 |Ew| 8 | ES
S| B o = IS4 = o
0o s o L O = « Om
Z2 g |lvns - o=t 7] I

Vorstide vilimus ja kon-| Puhta pealispinnaga, ilma vorstinaha vigas-
sistents tusteta, ilma plekkide, kokkuliitumuste ja

tdidise pahkadeta. Konsistents on elastne.

Taidise valimus vorsti 13-] Tiidis op iihtlaselt segatud, roosa varvusega,

bildigus tihe, mitte pude, ilma tahelepandavate side-
koe-osakesteta v6i juurdelisatud sojatiikikes-
; teta.
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larg
Nouded ja normid

Siisikad ‘@'
ai gl o =g
Naidud g i AL § =52
R MR- - U U = 0 R g -
=TI =7 o = IS = i e
0 g =LA Poi=] P Ol 55 Qs
AP~ - Vi A 0 e e o = (7] - ®
Lohn ja maitse Viirtside aromaatne I6hn, meeldiv maitse,

norgalt soolane, ilma korvalmaigu ja -lohna-

ta, soja juurdelisamisega valmistatud looma-

lihast viini vorstidel ja sardellidel ei ole soja
korvalmaiku,

N"S.'.‘&Z“Jf: lfms %".lesj 70 1 60|60 {70 ¥t} s

Keedusoolasisaldus %-des 2 kuni 3,5

Nitriitide sisaldus mg-des
100 g toote kohta, mit-

tei fle L g i 4 20 20 20 20 20 20 20
Tarklisesisaldus Y%g¢-des, i
mitie e Vet — — - .y i 92 AL
‘ g Seotud vors-
Vorstide kuju ja mootmed|  Sirged vorstid pikkusega tid pikku-
oz [ omy sega7—9cm

Maiarkus: Niiskuse-, soola- ja tarklisesisalduse mairamist teostatakse
ainult riikliku lihakvaliteedi-inspektuuri voi tarbija noudmisel.

II. KVALITEEDI HINDAMINE.

8. Iga lihakombinaadist voi vorstitoostus-ettevottest kaubasta-
miseks valjatav viini vorstide voi sardellide partii kvaliteet kuu-
lub kontrollimisele ja hindamisele riikliku lihakvaliteedi-inspek-
tuuri poolt, inspektuuripunkti puudumisel aga ettevotte veteri-
naarkontrolliosakonna voi veterinaararsti poolt. g

Kvaliteedi hindamist teostatakse organoleptiliste ja fiiiisikalis-
keemiliste naitude alusel.

9. Viini vorstide ja sardellide kvaliteedi hindamiseks voetakse
igast tootmispartiist umbes 200 g kaaluga keskmine proov. Kaht-
luse korral voib keskmise proovi kaalu suurendada riikliku liha-
kvaliteedi-inspektuuri  inspektori vo6i toostusliku veterinaar-
kontrolliosakonna &dranagemisel.
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FOCT 3574—47 Viini vorstid (siisikad) ja sardellid

10. Tootmispartii all tuleb moista iiht sorti ning iihenimeliste
viini vorstide voi sardellide kogust, mis on toodetud iihe vahetuse
jooksul.

11. Organoleptiliste nditude jirgi teostatakse viini vorstide ja
sardellide kvaliteedi hindamist sajapallilise siisteemi alusel vas-
tavalt alljirgnevale tabelile pallide mahaarvamise kohta defektide
eest:

Pallide malﬁl{vamine_
v Esimest
Deiektide nimetused ja suurus %O{ige\r,?iit_ sorti viini
sor i ¢ v
§ vorstidelt ja
vorstidelt, | o dellideit
|
1. Kortsunnd sverstinghle o it S 2o o 3
2. Vorsti ebadige pikkus voi labimoot . . . 5 3
3. Kauaseismise tagajirjel tuhmunud vorsti-
T R S R R T AR 5 3
4. Ule 1 cm ja kuni ¥, vorsti pikkuseni ula-
tuvad kokkuliitumused . AR g ) 5 5
5. Kokkuliitumused iile 1/, vorstipikkuse ula-
tuses, kuid kogu partiis mitte iile 10%
vorstide] AR R L L el 10 10
67 Ohudugtd 55 s b S L TR 7 5
7. Miargatavate sidekoe- voi sojaosakeste
olemasolu loomalihast viini vorstides ja N
sardellides’ s o SRR b WO T RS A 10 5
8. Nahapealsed pahad, pikkusega mifte iile
e, 230 1R A T R e e i N R 5 3

12. Turustada ei lubata viini vorste ja sardelle:

a) mis on saanud hinnangu alla 81 palli;

b) mis ei rahulda kiesoleva standardi P- 7 ndidu «Iohn ja
maitse» kohta esitatud noudeid:

¢) alljirgnevate defektidega:

1. mairdunud vorstid (rasvaga, tahmaga, tuhaga);
2. Iohkenud vorstinahaga;
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iile 3 cm pikkusega nahapealsed tiidise pahad;
katkised vorstid;

hallitus ja lima kestal;

iile */s vorsti pikkuse ulatuvad kokkuliitumused enam kui
vorstidel kogu partiis;

vorstide helehall viarvus;

vorstinaha tumenemine kuumutamisel;

teist litki vorstinahkade tarvitamine; :
kobe, koostlaguneva tiidisega konsistents;
hallid plekid labiloigus;

puudulikult keedetud; i

rasva- voi puljongitursete olemasolu.

P — — — o
PN=COINRSOB

[lI. VASTUVOTMISE JUHISED JA KATSEMEETODID.

13. Lihakombinaadi vGi vorstitéostus-ettevotte veterinaar-
kontrolliosakond annab tarbijale iga kaubastamiseks viljatava
viini vorstide ja sardellide partii kohta kvaliteeditunnistuse voi
106b selle asemel saatelehele stambi jirgmiste andmetega:

a) viini vorstide ja sardellide kvaliteedi vastavus kiesoleva
standardi noudeile,

b) tootmise kuupdev,

¢) vahetus.

14. Soja juurdelisamisega valmistatud loomalihast viini vors-
tide ja sardellide kvaliteeditunnistusele ja saatelehele tehakse
marge, niiteks: «Loomalihast sardellid sojaga». Analoogiline
mirge tehakse hinnakirjades soja juurdelisamisega valmistatud
viini vorstide ja sardellide miiimise korral kaubandusvorgus ja
tthiskondliku toitlustamise ettevotetes. )

15. Viini vorstide ja sardellide vedu lihakombinaatidest voi
vorstitoostus-ettevotteist realiseerimiskohale (kaubandusvork voi
ithiskondliku toitlustamise ettevotted) teostatakse seest hoovelda-
tud laud- voi vineerkastides vGi pappkarpides. Taaral peavad
olema kaaned. .

Pakisiiksuse netokaal ei tohi olla iile 50 kg.

16. Taara peab olema puhas, kuiv, ilma hallituseta ja iga-
suguse korvallohnata ning peab toodet kaitsma vigastamiste ja
maardumise eest.
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17. Igasse taaraiiksusse pannakse ainult iiht sorti ja iihenime-
lisi viini vorste ja sardelle.

18. Viljatud viini vorstide ja sardellide kvaliteedi kohta annab
tarbijate poolt esitatud pretensioonide korral 1Gplikn seisukoha
riiklik lihakvaliteedi-inspektsioon.

19. Viini vorstide ja sardellide proovide voimist ia uurimist
teostatakse OCT HKMMII 37 kohaselt.
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RIIKLIK STANDARD st o

.

NSVL

Uleliiduline
Standardite Komitee Fie

NSV Liidu Ministrite MAKSAVORSTID
Noukogu juures

Kédesolev standard holmab korgemat ja esimest sorti maksa-
vorste. :

I. TEHNILISED TINGIMUSED.

l. Sortiment. Maksavorste toodetakse jirgmiste nime-
tustega: maksa-muna-, maksa-keedu-, harilik maksa-, kiiiiliku-
maksa-, maksa-suitsuvorst.

2. Maksa-munavorsti toodetakse korgema sordina. Maksa-
keedu-, harilikku maksa-, maksa-suitsu- ja maksa-kiiiilikuvorste
toodetakse esimese-sordina.

3. Maksavorstid peavad olema valmistatud NSV Liidu Liha-
ja Piimatoostuse Ministeeriumi tehnoloogiliste instruktsioonide
jargi, silmas pidades veterinaar- ja sanitaarjuhiseid.

4. Retseptuuri jirgi peavad maksavorstid vastama jirgmis-
tele nouetele: -

Komponentide sisaldus maksavorstides
Komponentide harili ] Kkitiliku-
niFr)netus muna- | keedu- maks;(- ot M L
vorst vorst ! R vorst s
Soontest puhastatud
vasikaliha v6i soon-
test puhastatud mit-
terasvane noore ses
Ui O o el 80 R — —_ - -
Varske mittesoolane
iaks Gy S s Lk 38 g 50 kg 10 kg 50 kg 25 kg
Rasvane  seaposeliha b
rasvasisaldusega va-
hemalt 50% . . 38,5 kg| 50 kg 20 kg 50 kg 40 kg
Soontest puhastatud
keedetud loomaliha . —_ A 60 kg 2l it
Esitatud NSV Liidu Kinnitatud NSV Liidu Rakendamise
Liha- ja Piimatddstuse Riikliku Tehnikakomitee tihtpdev
Ministeeriumi poolt poolt 1. IX 1949. a.

N Liha ja lihasaadused
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Jarg
Komponentide sisaldus maksavorstides
onen : s T
Korrrlli;;ngteustxde muna- | keedu- ]}Tllirklhk_ suitsu- glu‘;(]'k‘_"
vorst vorst P vorst i
vorst vorst
Sulatatud seakondirasv
ja rasv puljongilt . — — 10 kg =i Il
Kddillaitiha 57 b e — ¥ 35 kg
75%-line nisujahu . 2 kg — — —
Virsked munad . 1,5 kg - - - —_
Lehma-téispiim Wl il — — = -
Toidu-keedusool  mitte
alla I sorti , : 2 kg 2 kg 2,5 kg 2 kg 2 kg
Valge pipar . . . .| 50 g 50 g — 50 g 50 g
Aromaatne pipar . . — 50 g — 50 g 50 g
Virske sibul . . . [ 100 g 2 kg 3 kg 2 kg 2 kg
Peensubln 4t 0aK o — s 100 g —
Mirkused:

1. Maksa-munavorsti valmistatakse mittesoolasest vasikalihast mitte ile
1 aasta vanustelt loomadelt ja alla 6 kuu vanuste porsaste lihast; seapose-
liha, mida kasutatakse maksa-munavorsti valmistamiseks, peab sisaldama
vidhemalt 50% rasva.

Pole lubatud kasutada kiilmutatud vasika-, sea- ja poseliha,

2. On lubatud:
a) kasutada hariliku maksavorsti ja kitiilikumaksavorsti  valmistami-
seks norgalt soolast maksa;
b) hariliku maksavorsti valmistamisel taielikult asendada 60 kg liha
maksaga voi 40 kg maksaga ja 20 kg ajudega, samuti 20 kg sea-
poseliha poolrasvase sealihaga;

d) kasutada maksavorsti valmistamisel, vélja arvatud maksa-muna-

vorst, musta, valge ja aromaatse pipra ja suhkru asemel viirtsi-
segu koguses 200 g 100 g tiidise kohta, ;

5. Maksavorsti valmistamisel kasutatakse . jargmisi vorsti-
nahku:

maksa-munavorstile — seapirakaid ja looma-kiirsooli,
-keeduvorstile — seapirakaid, krause voi looma-kaar-
sooli;
harilikule maksavorstile — looma-kiirsooli voi -koveraid;
maksa-suitsuvorstile — seapirakaid voi krause;
-kiitilikumaksavorstile — loomakiirsooli.

”

”»
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TOCT 4818—49

6. Vorstide sidumiseks kasutatakse peenikest sidumisnééri,
samuti iiheheidelist. voi mitmeheidelist linast voi puuvillast niiti.

7. Ulalnimetatud toorained, viirtsid ja materjalid peavad vas-
tama standardite ja tehniliste tingimuste ndudeile; soontest pu-
hastatud loomaliha peab vastama NSV Liidu Liha- ja Piimatdos-
tuse Ministeeriumi tehnoloogilise juhendi noudeile.

8. Organoleptilistelt ja fiitisikalis-keemilistelt naitudelt peavad

maksavorstid vastama jargmistele nouetele:

.

Maksavorstide iseloomustus

b) Vorstide vilimus ja

d) Tiidise vilimus

e) Niiskusesisaldus
%-des, mitte iile . 50
g) Keedusoolasisaldus
%-des, mitte iile .| 2,56—4,0
h) Tarklisesisaldus
%-des, mitte iile 2,0
k) Vorstide kuju ja
a3
-
M
'6.‘?
Ly
=)
=
» b

50
2,6—4,0

gelt koverdatud,

pikkusega
15—50 cm.

sirged voi ker-

Niidud muna- | keedu- hali(iﬁk suitsy- | Kiiiiliku-

vorst vorst [ MaKsa- | "o .4 | maksa-

vorst vorst

a) Lohn ja maitse . . Aromaatne viirtside I6hn; meeldiva maitsega ja

paras soolane; ilma korvalmaigu ja Iohnata.
. konsistens . . . . Puhta pealispinnaga, ilma vorstinaha vigastus-
teta, ilma plekkide, kokkuliitumuste ja pahka-
deta, Konsistents on elastne ja tihe.

vorstide ldbiloigus . Tdidis ei ole pude ja on iihtlane kogu massis.

60
2,5--4,0

kujulised

sirged v6i
ronga

48 50
2,5—4,0 | 25—-4,0

!
i
|

53 4
w
2= = e
8 4| ES
) o
IO"‘NE .—-o
>§m0 fan
0 8o .]
E"“‘:ﬂ? TS
tb:xs =9 (=1}
E0Xn| be
B0 O~ » bb

Mirkus: Niiskuse-, soola- ja

ainult riikliku lihakvaliteedi-inspektuuri voi tarbija noudmisel,

II. KVALITEEDI HINDAMINE.

9. Maksavorstide kvaliteedi hindamist teostatakse roCcT
3324—146 «Keeduvorstid» tehniliste tingimuste jirgi.

tarklisesisaldavuse

imddramist teostatakse
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Ill. VASTUVOTMISE JUHISED JA KATSEMEETODID.

10. Partii all moistetakse iihele organisatsioonile viljatavat
voi saadetavat iiht sorti vorstide kogust, mis on vormistatud iihe
kvaliteeditunnistusega. -

11. Iga vorstide partii, mis ettevottest viljatakse, peab olema
varustatud kvaliteeditunnistusega, mis on vilja antud ettevotte
veterinaar-kontro¥iosakonna voi veterinaararsti poolt ja milles
on margitud:

a) vorstitoostus-ettevotte nimetus:

b) vorsti nimetus;

d) tootmise kuupdev ja vahetus:

e) vorstide realiseerimise tihtaeg vastavalt kehtivatele Ule-
liidulise Riikliku Sanitaarinspektuuri juhistele - kiireltrikne-
vate toiduainete kohta;

g) kvaliteeditunnistuse number ja véljaandmise kuupiev;

h) netokaal; ; :

12. Maksavorste viljatakse kaubastamiseks temperatuuriga

vorsti sisemuses mitte alla 0° ja mitte iile 15° C.

Mirkus: Maksavorstide killmutamine ei ole lubatud.

13. Maksavorstid asetatakse viljamisel puhastesse kaantega
varustatud, kaaluga mitte iile 50 kg, kastidesse, mis vastavad
sanitaarnouetele.

14. Igasse taaraiiksusse paigutatakse ainult iihe nimetusega
vorste. Mitme nimetusega vorste voib paigutada iihte taara-
iksusse ainult tarbija soovil.

15. . Maksavorstide proovide votmist ja uurimist teostatakse
OCT HKMMIT 37 «Vorstitoodete uurimise meetodids jargi,
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OLELIIDULINE STANDARD oCT
Ametlik valjaanne - HKIIIT 559
NSVL KONSERVEERITUD oCT
i TOIDUAINETE PROOVIMISE Asendab 4y
; MEETODID 6346 ja 8223
0 igte (Liha-, liha- ja taime-, kala-, kio- ja
Toostuse givilja- ja puuviljakonservid, kee-
Rubivikont idat di:. dZzemm, i:lee, lmn‘;iidm, plllfll- ,OCT s '5925
vakomissariaa viljapiiree, i-
teeritud mahiad, ekstrakild, sheu. | KOCHK 164
pid, latud ja hapendatud kdo-
giviljad, marineeritud puu- ja
kddgiviljad, kuivatatud puu- ja Konservitodstus
kédgiviljad, kalahoidised.)

Kéesolev standard miirab kindlaks proovide votmise juhised
ja katsemeetodid, mida rakendatakse liha-, liha- ja taime-, kala-,
kodgivilja- ja puuviljakonservide, keedise, dZemmi, Zelee, poviidlo,
puuviljapiiree, naturaal- ja sulfiteeritud mahlade, ekstraktide,
siirupite, soolatud ja hapendatud kéogiviljade, marineeritud puu-
ja_koogiviljade, kuivatatud puu- ja kodgiviljade ja kalahoidiste
kiitistest viljamisel, iileandmisel ja vastuvotmisel.

PROOVIDE VOTMISE JUHISED.
Uksik ja iihtlik partii.

I.  Konserveeritud toiduainete kvaliteet mairatakse kindlaks
iga iiksiku partii kohta sellest voetud keskmise proovi alusel.

2. Uksiku partii all moistetakse iihes tehases toodetud iihe-
suguses pakises (plekktoosis, klaaspurgis, pudelis, kastis jne.)
samanimelisi konserve, mis on mairatud tiheaegselt iileandmisele,
vastuvotmisele voi {ilevaatusele.

3. Enne proovide votmist maaratakse kindlaks konservide par-
tii iihtlikkus taaral oleva markeeringu jirgi.

4. Uhtlikuks loetakse partiid, mis koosneb iiht liiki ja sorti,
tihetiiiibilistes ja iihesuguste niootmetega taaras, iihel aastal ning
sesoonil iihe tehase poolt toodetud konservidest.

Keskmise proovi koostamine.

5. Konserveeritud toiduainete kohustuslikku proovimist teos-
tatakse:

Esitatud Konservitoostuse Kinnitatud Rakendamise tihtpiev
Peavalitsuse poolt 6. VII 1940, a. 1. X 1940, a.
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a) tehases sertifikatsioonitunnistuse koostamiseks;

b) koigil juhtudel, kui on olemas fakte, mis tekitavad, kahtlusi
toote kvaliteedis.

Tehniliseks, keemiliseks ning mikrobioloogiliselds analiifisiks,
termostaatiliseks vastupidavuseks ja degusteerimiskomisjonile
voetakse proove vastavalt NSV Liidu Toiduainete Tédstuse
Rahvakomissariaadi ja NSV Liidu Tervishoiu Rahvakomissariaadi
juhendile nr. 242-r 25. augustist 1938. a. ja NSV Liidu Toidu-
ainete Toostuse Rahvakomissariaadi kiskkirjale nr. 781 16. juu-
list 1938. a.

6. Koigil teistel juhtudel voetakse proovimiseks igast iile-
andmisele, vastuvotmisele voi iilevaatusele kuuluvast plekk- voi
klaastaarasse ositatud iithesugusest konservide partiist, parast
eelnenud iilevaatust, erinevatest virnadest voi kastidest — 1/30%
plekktooside v6i klaaspurkide koguarvust, kuid mitte vihem kui
10 ositusiiksust. : :

7. Vigastatud taaraga konservide olemasolu korral kahekor-
distatakse proovimiseks voetavate ositusiiksuste arvu.

8. Ulalndidatud viisil voetud konservid kujutavad endast kesk-
mist proovi. Keskmise proovi juures méiiratakse selle iilevaata-
mise teel kindlaks muljutud, vilistunnuste jirgi mittehermeeti-
liste ja teiste defektidega purkide ja tooside arv. ;

9. Tiinn- voi kasttaarasse .pakitud toodangu (peale soolatud,
hapendatnd ja kuivatatud kéogiviljade ja kuivatatud puuviljade)
partii vastuvotmisel, iileandmise! voi iilevaatusel voetakse proo-
vimiseks ja avatakse 3% kogu pakisithikute koguarvust, kuid
mitte vihem kui 3 pakisiihikut.

Igast avatud tiinnist voi kastist voetakse erinevatest kohtadest
ja kihtidest proovid, kaaluga mitte vihem kui 200 g.

Mirkus:, Juhul, kui toote pealispinnal v&i tiinni siseseintel esineb hal-
litust, proovitakse selliste tiinnide toodet eraldi. Enne proovide votmist
teostatakse hoolikat puhastamist (hallituse eemaldamine) ja toode sega-
takse idbi puhta ja kuiva segamisriistaga.

10. Tiinntaarasse soolatud, hapendatud ja marineeritud koogi-
vilja igast iihesugusest partiist kuulub avamisele 1 kuni 3 tiinni,
olenevalt nende arvust partiis.

Igast avatud tiinnist voetakse erinevatest kohtadest ja kihti-
dest proove jirgmises koguses:
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w9

_a) kurke ja tomateid — kuni 1 kg vilju ja kuni 0,5 1 soolvett
voi marinaadi,
b) arbuuse — kuni 1 kg vilju ja kuni 1 1 soolvett,
¢) kapsaid — kuni 1 kg koos mahlaga (soolveega).
Mirkus: Proove voetakse ainult tdiesti korras tiinnidest. Ilmsete
puuetega tiinnid (katkised, labijooksvad jt.), mis on avastatud vilisel iile-
vaatusel, korvaldatakse partiist. Sellistes tiinnides oleva toode kasutamise

kiisimus lahendatakse kohapeal. Analiiiisimise vajaduse korral koostatakse
selleks eraldi keskmised proovid, iildistel alustel. H

Lahtises taaras olevate hapendatud kapsaste, soolatud toma-
tite ja arbuuside kvaliteedi hindamisel, pirast kogu partii eel-
nevat iilevaatust, voetakse vastuvotja niitamisel erinevatest koh-
tadest proovid, kusjuures olenevalt partii suurusest, suurenda-
takse proovideks voetava saaduse iildkogust 3—5 korda, torte
juures aga — 5 ja enam korda iga torre kohta, vorreldes tiinni-
dest voetava kogusega.

1. Tiinnidest ja kastidest voetakse proove puhta lusika voi
noaga ja pannakse puhtasse ja kuiva anumasse.

12. Kastidesse, vineerist silindritesse voi plekktaarasse paki-
tud iga liiki kuivatatud koogiviljadest voetakse keskmise proovi
saamiseks 3% pakisiiksuste koguarvust, kuid mitte vihem kui
kaks pakisiiksust.

Iga liiki kuivatatud puuviljadest voetakse keskmise proovi saa-
miseks 3% pakisiiksuste koguarvust, kuid mitte vihem kui kolm.

13. Proovimiseks voetud kuivatatud kéogi- ja puuvilja pakis-
iiksused avatakse ja igaiithest voetakse 0,5 kg (iilemisest, kesk-
misest ja alumisest kihist).

14. Enne kuivatatud ké6gi- ja puuvilja proovi votmist vaadel-
dakse hoolikalt taarat viljastpoolt (enne selle avamist) ja seest-
poolt (pirast avamist), pakkimismaterjali (paberit) ja toote peal-
misi kihte, kas nad pole kahjuritest nakatatud.

Taara ja pakkimismaterjalide iilevaatamisel tuleb tingimata
poorata tdhelepanu kastide pragudele ja pakise ning paberi vol-
tidele. Sellise iilevaatuse juures voidakse avastada liblikaid, mar-
dikaid, touke (roovikuid), nukkusid, tuppesid jt. Koik iilevaatusel
avastatu kogutakse katseklaasi kahjurite liikide mairamiseks.

15. Keskmiseks prooviks loetakse antud partii eraldatud pakis-
tiksustest voetud hoolikalt labisegatud viljavotted.
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Keskmise proovi eraldamine.

16. Viikesesse kuni 1 kg mahu plekist voi klaasist taarasse
ositatud konservide puhul eraldatakse keskmisest proovist 5 pakis-
iiksust keemilis-tehniliseks analiiiisiks ja eraldi 5 iiksust bakferio-
loogiliseks analiiiisiks.

17. Suurde hermeetilisse plekk- vai klaastaarasse (3, 7 ja 15 kg)
ositatud konservidest eraldatakse 3 pakisiiksust. Antud juhul
teostatakse, parast bakterioloogiliseks analiiiisiks proovide vot-
mist, tooside, purkide voi suurte pudelite sisu keemilist uurimist.

18. Tiinn- voi kasttaarasse pakitud saaduste (peale soolatud,
hapendatud ja kuivatatud kébgiviljade ja kuivatatud puuviljade)
keskmine proov, kaaluga 500 g, voetakse hoolikalt labisegatud
saaduse keskmisest proovist ja paigutatakse puhtasse, kuiva,
tihedalt sobitatud korgiga purki.

19. Kuivatatud puu- vo6i koogiviljade keskmine proov voetak-
se jargmisel viisil, kooskélas keskmise proovi eelneriud iilevaa-
tuse tulemustega:

a) Kui eelnenud taara ja saaduste iilevaatusel ei avastatud
kahjureid ega nende olemasolu jilgi, siis antud partii hoolikalt
labisegatud keskmisest proovist eraldatakse 1200 g kaaluga kesk-
mine proov.

Keskmine proov pannakse puhtasse, kuiva, tihedalt sobitatud
korgiga laiakaelalisse purki.

b) Kui eelnenud iilevaatusel avastati kahjureid, siis eraldatakse
iildiseks analiiiisiks 1000-grammine keskmine proov ja pannakse
see puhtasse, kuiva, tihedalt sobitatud korgiga laiakaelalisse
purki. Peale selle voetakse eraldi proov, mis on ette nihtud spet-
siaalselt toote kahjuritest nakatatuse astme kindlaksmiiramiseks.

Selleks segatakse keskmine proov viga ettevaatlikult 1abi.
Pirast seda voetakse sellest 500-grammine proov, mis samuti
asetatakse klaaspurki. Uhtlasi pannakse purki voetud proovi ise-
loomustav sedel (toote nimetus, tehase nimetus, partii suurus,
proovivotmise koht ja aeg, kelle poolt proov voetud ja erimarku-
sed). Seejarel suletakse purk tihedalt korgiga.

20. Vedelate toodete (siirupite, ekstraktide, naturaalsete ja sul-
fiteeritud mahlade, tomatipiiree, ketSupi jt. kvaliteedi mairami-
sel eraldatakse proovide votmiseks, olenevalt taaraliigist: -~
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Pakise liik Eraldatakse proovide votmiseks

Flakoonidega ja pudelitega kastid | 5% iildarvust, kuid vidhemalt 5 kasti

partiist.

Suured klaaspudelid . . . . . . 5% iildarvust, kuid vidhemalt 5 suurt
3 pudelit partiist; ekstraktide puhul

vahemalt 3 suurt pudelit partiist. |

4111 (s VBT ORI WAL TR S e St 59 tildarvust, kuid vahemalt 5 tiikki

partiist,

Eraldatud tiinnid voi suured pudelid avatakse parast sisu labi-
segamist ja igaiihest voetakse proovivotlaga proportsionaalseit
taara mahule 100—200 ml toodet.

Koigist eraldatud kohtadest viljavoetud ja hoolikalt ldbisega-
tud valjavotud kujutavad endist keskmist proovi.

Flakoonidesse voi pudelitesse ositatud toodete korral voe-
takse igast viljaeraldatud kastist 1 kuni 3 flakooni voi pudelit.

Keskmise proovi saamiseks segatakse koigi voetud [lakoonide
(iga flakooni maht kuni 200 ml) sisu hoolikalt l4bi. Igast suurema
mahuga taarasse ositatud iiksusest voetakse toodet sellises kogu-
ses, et keskmise proovi hulk oleks kindlaksmairatud piirides.

Keskmise proovi iildkogus on kindlaks mairatud: ekstrakti-
dele — 300 ml, teistele vedeltoodetele — 600 ml.

21. Baasides, kaubandusvorgus jne. (kuid mitte tehases) pit-
seeritakse voi plombitakse toodangu kvaliteedi kontrollimisel kesk-
mine proov kvaliteediinspektuuri vo6i molema poole esindajate
poolt ja varustatakse etiketiga, millele peab olema margitud:

1) toote nimetus,

2) tehase nimetus ja toote valmistamise kuupiev,
3) adressaadi nimetus,

4) arasaatmise kuupiev, 4

5) transpordidokumendi number,

6) proovivotmise kuupiev,

7) partii suurus,

8) kelle poolt on proov voetud.

22. Vaieldavatel juhtudel eraldatakse arbitraazanaliiiisi jaoks
keskmine proov vastavalt punktides 6, 9, 10, 12, 13, 16, 17, 18,
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19 ja 20 kindlaksmiaratud korrale. Prooy pitseeritakse voi plom-
bitakse, nagu punktis 21 on niidatud.

23. ArbitraaZproovi siilitamise koht, tingimused ning {aht-
aeg ja laboratooriumid proovi analiifisimiseks méiratakse kind-
laks poolte kokkuleppel. Tiinnidesse v5i kastidesse pakitud toode-
te arbitraazproovi siilitamise tahtaeg ei voi olla iile iihe kuy tem-
peratuuri juures mitte iile 102, ja plekk- voi klaastaarasse osita-
tud konservide proovide tihtaeg — mitte iile 6 kuu.

KATSEMEETODID.

Konservide vilimuse kontrollimine.

24. Konservide vilisel iilevaatusel fikseeritakse:

a) etiketi olemasolu, seisukorda ja pealkirja sisu;

b) taara (plekktooside, klaaspurkide, pudelite ja tiinnide) vali-
must, s.t. defektide olemasolu: palja silmaga nihtavad hermeeti-
lisuse vigastused, kaante lekkimine ja pundumine, kaante ploksu-
mine jt.; plekktooside juures pannakse eriti tihele keredeformat-
sioone, pohju, roostet ja selle levimise mééra, valtsimiskohtade
defekte, pohjavaltside defekte; tiinnide juures pannakse tihele
uurete muljumisi, vitsade ja tiinnilaudade seisukorda, lekkimise
esinemist jne,

Plekktooside sisepinna seisukorra kontrollimine,

25. Sisust vabastatud ja veega puhtakspestud plekktooside
. sisepinna seisukorda kontrollitakse, kusjuures fikseeritakse:

a) tumedad tépid, mis on moodustunud tinutuse dratulemise ja
raua paljastumise tagajirijel ja nende levimise maiair;

b) roostetippide esinemine ja levimise miir;

c) tooside sees jootmepahkade olemasolu ja suurus;

d) tooside sisepinnal laki voi emaili siilimise mair, samuti
kummipasta seisukord tooside pohja ja kaane juures.

Plekktooside hermeetilisuse kontrollimine.

26. Plekktoosid vabastatakse etiketist, pestakse ja pannakse
ithte ritta keemiseni soojendatud vette. Vett on voetud ligikaudu
neljakordses koguses suhteliselt tooside kaaluga. Pirast tooside
vette sisselaskmist ei tohj vee temperatuur olla alla 85° ja vee-
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kiht tooside peal peab olema 25-—30 mm. Ohumullide ilmumine
toosil, iikskoik millises kohas, naitab, et toosid ei ole hermeeti-
lised. Toose tuleb hoida kuumas vees 5—7 minutit. Edaspidisteks
proovimisteks voetakse ainult hermeetiliselt suletud toosid.

27. Plekktooside hermeetilisuse kontrollimise teine moodus on
jargmine: Toosid asetatakse 3 minutiks kuni 70—80” soojendalud
vette, pirast seda kuivatatakse toosid hoolikalt kuiva kaltsuga ja
valtsimiskohti ning airikuid hoorutakse peale selle veel bensii-
nis niisutatud vatiga. Toosi kere mahitakse valgesse pehmesse
paberisse ja toosi molemale otsale (ddrikute juurde) pannakse iile
paberi knmmist rongad. Selliselt ettevalmistatud toos asetatakse
hermeetilisell suletavasse anumasse, mis on iithendatud vaakuum-
pumbaga. Ohku pumbatakse seni védlja, kuni horendus on
745—750 mm elavhobedasamba jirgi (jadksurve on 15—10 mm),
ja hoitakse 2—3 minutit vaakuumi all.

Kui toos on mittehermeetiline, jaavad paberile plekid purgist
viljaimbuvast rasvast, mahlast voi valatisest.

28. Konservitooside hermeetilisust voib kontrollida Bombago
aparaadiga. Bombago aparaat koosneb kahest osast:

a) klaasreservuaarist, mis on hermeetiliselt suletav kummist
tihendiga varustatud kaanega,

b) kolbpumbast.

Proovimiseks miiratud toosid piihitakse bensiinis niisutatud
kaltsuga histi puhtaks. Eriti hoolikalt tuleb puhtaks piihkida
pikutised valtsimiskohad ja adrikud.

Seadise klaasreservuaari valatakse 15 minuti jooksul dsjakee-
detud ja jahutatud vett sellise arvestusega, et vette lastud toosid
oleksid taielikult vee sees.

Miarkus: Keetmata velt ei tohi kasutada, sest Ghu eraldumisel reser-
vuaarist kattuvad toosid arvukalt chumullikestega, mis mitmesugustest
kohtadest eraldudes voivad anda toosi hermeetilisusest ebadige mulje.
Reservuaari valatud vette pannakse mitte iile 3 purgi.

, Reservuaar suletakse hermeetiliselt kaanega, mis on varustatud
vaakuummeetri ja kraaniga. Kraan on ithendatud pumbaga.

Pump kiivitatakse ja reservuaaris luuakse horendus, mis on
vordne 500 mm elavhobedasambaga (jadksurve 260 mm).

Reservuaarist 6hu eemaldamise protsessi ajal mairatakse kind-
faks ohumullide eraldumise koha ja hulga jirgi tooside hermeeti-
lisuse seisukord.
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Mittehermeetilisteks loetakse sellised toosid, milles iihest ja
samast kohast viljub joana voi perioodiliselt moningaid Ghu-
mulle.
Mirkused: A
L. Uksikud Shumullid, mis ilmuvad adriku mitmesugustes kohtades, ei
ole toosi mittehermeetilisuse nditajad, sest nad vGivad eralduda ka taiest)
hermeetilise toosi Zirikust.

2. Klaaspurkide sulgemise hermeetilisuse  kontrollimiseks kasutatakse
Bombago aparaati voi stddrivaakuummeetrit,

3. Katse protokollis peab olema margitud meetod, millega kontrolliti
tooside (purkide) hermeetilikust.

Toote hindamine organoleptiliste niditude alusel.

29. Toote organoleptilist hindamist (védlimus, maitse, 1ohn,
varvus, konsistents, tiikkide arv jne.) teostatakse kiilma voi soo-
jendatud toote juures, olenevalt “antud toote toiduks kasutamise
viisist kooskolas etiketil oleva juhendiga.

30. Organoleptilisele iilevaatusele ja hindamisele kuulub purgi
voi toosi sisu, milleks see asetatakse mingisugusesse nousse (tald-
rikule, portselankaussi). Kui on vaja madrata kindlaks konservi
vedela osa labipaistvus, siis valatakse see pérast purgi voi toosi
avamist klaasnousse. Purgi voi toosi sisu lilejddnud osa aseta-
takse taldrikule v6i portselankaussi.

31. Koigi toodete hindamist organoleptiliste niitude alusel teos-
tatakse keskmise proovi iilevaatamise ja proovimise teel, vasta-

valt standardis iga tooteliigi kohta toodud organoleptiliste naitude
iseloomustusele.

KOOSTISOSADE KOGUSE JA NETOKAALU
MAARAMINE.

32. Koostisosade vahekorra madramist teostatakse mitte
varem kui 10 pieva pirast toodangu valmistamist. ]

Puuviljakompottides, kéogiviljakonservides ja marinaadides.

33. Viljastpoolt hoolikalt puhtakspiihitud toos (purk) kaalu-
takse tdpsusega kuni 0,1 g. Pidrast seda toos (purk) avatakse ja
koik sisu pannakse sdelale, mis on asetatud kaalutud portselan-
kausi peale. Vedelikku lastakse norguda tapselt 2 minutit.

Toode peab olema soelal selliselt jaotatud, et see moodustaks
ihtlase pikkusega kihi.
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Soela labimoot peab olema 20 cm ja ta peab omama korget
plekist keret. Vork peab olema tinutatud traadist, mille labimoot
on 2,5—3 mm, ja omama 1 cm?*] 4 ava.

Kahe minuti pérast kaalutakse portselankaussi koos vedelikuga
ja maidratakse kindlaks konservi vedela osa kaal.

Veega puhtakspestud ja kuivatatud tiihi taara kaalutakse ja
méiratakse kindlaks tema netokaal.

Konservi netokaalu ja vedela osa kaalu vahe jirgi leitakse
puu- voi kodgiviljade kaal ja nende sisaldus arvutatakse vilja
protsentides.

Keedistes, dzemmis ja poviidlos.

34. Keskmisest proovist voetakse tdpsusega kuni 0,1 g kaalu-
tud 200-grammine keedise kaalutis.

Kaalutud keedist soojendatakse veevannil kuni 60°.

Pirast seda viiakse soojendatud keedis scelale (soela moot-
meid vt. p. 33) ja siirupit lastakse 5 minutit eelnevalt kaalutud
portselankaussi norguda. .

Portselankauss koos siirupiga kaalutakse ja arvutatakse kaalu-
line suhe siirupi ja keedise viljade vahel.

Kui keedis on ositatud viikesesse plekk- voi klaastaarasse, siis
teostatakse kogu purgi sisu koostisosade kindlaksmaaramist
parast soojendamist.

Tiinntaarasse pakitud keedise, dZemmi voi poviidlo netokaalu
kontrollimiseks voetakse viljaeraldatud tiinnide seast 2—3 tiinni
ja pérast iga tiinni brutokaalu kindlakstegemist paigutatakse tiin-
nide sisu imber puhtasse kuiva tiinni voi monesse teise selleks
sobivasse nousse. Keedise, dZemmi ja poviidlo all olnud tzara
puhastatakse seest hoolikalt puidust labidakesega, pestakse siis
puhta sooja veega, piihitakse viivitamata taiesti kuivaks ja kaa-
lutakse ara. Netokaal mairatakse kindlaks bruto- ja taarakaalu
vahe jargi.

Kuivatatud puu- ja keeduviljades.

35. Keskmisest proovist voetakse 200-grammine kuivatatud
puu- voi keeduviljade kaalutis.
Kaalutis pannakse valgel paberil asetsevale klaasile ja pint-
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seti abil lahutatakse proov osadeks (korvalised esemed, vigas-
tatud viljad jt.), vastavalt standardi nouetele,

Iga viljaeraldatud osa kaalutakse ja arvutatakse vilja iga osa
protsendiline suhe kogu kaalutisega.

Soolatud kurkides, tomatites ja arbuusides.

36. Nimetatud viljade juures miiratakse soolvee ja viirtside
kogus pakisiiksuses kindlaks mone tiinni sisu kaalumise teel.

Pirast iga tiinni bruto kaalumist valatakse soolvesi ldbi prun-
diava dmbrisse voi puhtasse tihja tinni ja taarat kaalutakse
uuesti koos sellesse jainud viljade ja viirtsidega. Seejirel vabas-
tatakse taara viljadest ning viirtsidest ja kaalutakse #ra. Tarvi-
duse korral kaalutakse viirfsid juurviljadest eraldi.

Netokaal miaratakse kindlaks bruto- ja taarakaalu vahe jirgi.

Soolvee, samuti juurvilja ja viirtside kogus miiratakse kind-
laks vahede jirgi ja arvufatakse vilja nende protsentuaalne suhe
tiinni sisu kogukaaluga.

Hapendatud kapsastes.

37. Hapendatud kapsastes miiratakse naturaalmahla (soolvee)
hulk kindlaks kapsa keskmise proovi (kaaluga 3—4 kg) kaalumise
teel koos soolveega ja tehakse kindlaks selles sisalduva mahla
kogus, mis on 15 minuti jooksul vabalt dra voolanud, Selleks ase-
tatakse kapsa proov pirast kaalumist puhtale kalduasetatud lauale
ja nimetatud ajavahemiku jarel korratakse kaalumist. Esimese
ja teise kaalumise vahe jargi madiratakse kindlaks mahla (sool-
vee) kogus ja seejirel arvufatakse vilja viimase protsentuaalne
suhe voetud proovi kaaluga.

Netokaal méiratakse kindlaks hapendatud kapsastega {iinni
brutokaalu ja pirast kapsaste timberladumist teise puhtasse tiinni
puhta veega loputatud taara kaalu vahe jargi.

Lihakonservides.

38. Viljastpoolt hoolikalt puhtakshoorutud toos (purk) kaalu-
takse dra tdpsusega kuni 0,1 g. Toos (purk) avatakse ja soojen-
datakse veevannis kuni 60—70° temperatuurini.
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Puljong koos rasvaga valatakse kiaasi ja sellele lisandatakse
lihast kergesti' eraldatav rasv.

Toos (purk) kaalutakse dra koos jirelejainud lihaga, vabas-
tatakse sisust, pestakse kuuma veega, kuivatatakse, kaalutakse
uuesti ja madratakse kindlaks liha kaal ja konservi netokaal.

Klaasis kooritakse puljongilt rasv pirast hangumist ja kaalu-
takse samuti.

Puljongi kaal méiratakse kindlaks konservi netokaalu ja liha
ning rasva kaalu vahe jargi. /

Kalakonservides ja -hoidistes.

39. Viiljastpoolt hoolikalt puhtakspiihitud toos kaalutakse tip-
susega kuni 0,1 g. Toosi kaas loigatakse ligikaudu */s imbermoodu
ulatuses noaga lahti ja kddnatakse niipalju lahti, et moodustunud
pilust konservi kovad koostisosad libi ei piiseks.

Pirast seda kallutatakse toosi ja konservi vedelosa valatakse
voimalikult taielikult portselankaussi. Siis toosi kaalutakse uuesti.

Kaalude vahe jirgi saadakse teada vedelosa kaal. Pirast seda
avatakse toosi kaas tiielikult ja toosi sisu pannakse teise port-
selankaussi.

Pirast seda toosi pestakse, kuivatatakse ja pirast kaalumist
méiratakse netokaal bruto- ja taarakaalu vahe alusel.

Kala kaal leitakse netokaalu ja vedelosa kaalu vahe jirgi. Ka-
lade ja vedelosa sisaldust toosis mairatakse protsentides.

Tiinntaarasse pakitud hoidiste netokaalu miiramiseks valatakse
vedelosa (soolvesi) dra parast tiinmi kaalumist koos sisuga ja
tinni koos kaladega kaalutakse uuesti. Jirgnevalt laotakse kalad
puhtasse kuiva taarasse ja tiihi tiinn kaalutakse ira. Netokaal
mairatakse kaalude vahe alusel.

KEEMILISTE NAITUDE MAARAMINE.

Proovide keemiliseks analiiiisiks ettevalmistamine.

40. Olenevalt toote iseloomust toimub proovide ettevalmista-
mine keemiliseks analiiiisiks erinevalt.
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Hermeetilises taaras olevate konservide proovimisel loigatakse
toos umbes % {imbermoodu ulatuses lahti ja, kddnates seda veidi
véljapoole, valatakse vedelosa portselankaussi.

Konservi kovaosa voetakse vilja, lastakse kiiresti kaks korda
labi hakkmasina, segatakse vedelosaga segi ja peenendatakse
osade kaupa portselanuhmris kuni iihtlase massi saamiseni, mis
siis valatakse lihvitud korgiga purki.

Konservid, milles on raske vedelat osa kovast eraldada, lastakse
tervenisti 1abi hakkmasina.

Mirkused:

I. Konservi «terviklikud tomatid» proovi ettevalmistamisel hoorutakse
kogu toosi sisu kummist nuia abil (kummist kork koos selle kiillge kinni-
tatud pidemega) labi vasksdela 1—1,5 mm 12biméoduga avadega ( mis ei
lase 1abi tomatiseemneid). :

2. Enne puuviljakonservide hakkmasinast libilaskmist peavad kivid puu-
viljade seest olema vilja voetud. Ka tuleb kana- ja metslinnukonservidest
vilja votta kondid.

3. Kalahoidiste (an3oovis, kilu jt.) proovide ettevalmistamisel peavad
viirtsid (sibul, pipar jt.) olema lihast eraldi. Peenendamisele kuulub ainult
kalaliha.

Piireetaolisi tooteid (riivitud kéogiviljad, tomatipiiree, tomati-
pasta, pasteedid, taidised, poviidlo jne.) ja keediseid segatakse
purgi avamisel, peenendatakse hoolikalt” uhmris kuni iihtlase
massi saamiseni ja pannakse siis tihedalt sobitatud korgiga purki.

M drkus:Kividega viljadest valmistatud keedised vabastatakse eelne-
vailt kividest.

Kuivatatud puuviljad vabastatakse kividest, peenendatakse kii-
. ridega pisikesteks tiikikesteks ja asetatakse tihedalt sobitatud kor-
giga purki. ;

Proovist, mis on saadud iihel iilalnimetatud viisil, voetakse kaa-
lutised koigiks jirgnevateks madramisteks, kusjuures iga kord
enne kaalutise votmist segatakse kogu mass hoolikalt 1ibi.

Soolatud ja hapendatud juurviljade prooirimisel kuulub analiiii-
simisele ainult soolvesi v6i mahl. y
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41. Konservide keemilist ja bakterioloogilist uurimist teos-
tatakse kooskolas konservide keemilis-tehnilise ja bakterioloogi-
lise kontrollimise korraga, mis on kindlaks méiratud konservide
keemilis-tehnilise ja bakterioloogilise kontrollimise korra kohta
kehtiva juhendiga.

Kuivolluste madaramine.

42. 5—5,5 c¢m libimooduga puhtasse kuiva kaaluklaasi pan-
nakse 12—15 g puhastatud ning labikuumutatud liiva ja klaas-
pulgake. Koike seda kuivatatakse ja kaalutakse analiitilistel
kaaludel tapsusega kuni 0,001 g.

Kaaluklaasi pannakse 5—6 g analiiiisiks ettevalmistatud ainet.
Kaaluklaas suletakse kaanega ja kaalutakse uuesti analiiitilistel
kaaludel sama tdpsusega. Siis, avades kaaluklaasi kaane, sega-
takse kaalutis hoolikalt ja ettevaatlikult klaaspulgakese abil lii-
vaga segamini.

Lahtine kaaluklaas kaalutisega asetatakse kuivatuskappi ja k&o-
givilja-, puuvilja- ja kalakonserve kuivatatakse neli tundi
98—100° temperatuuri juures, lihakonserve aga 100—105° tem-
peratuuri juures.

Kaaluklaasis koos liivaga asetsevat umbes 3-grammist puuvilja-
toodete (keedise, dZemmi, puuviljapiiree) kaalutist hoitakse 10 mi-
nutit kuivatuskapis umbes 70° temperatuuri juures. Pirast seda
voetakse kaaluklaas vilja, segatakse sisu hoolikalt 14bi, aseta-
takse uuesti kuivatuskappi ja kuivatatakse 1 tund 130° juures.

Kaaluklaasid kaetakse kaantega, jahutatakse eksikaatoris kalt-
siumkloriidil voi vaivelhappel (metallkaaluklaase 15—20 minutit,
klaaskaaluklaase 25—30 minutit) ja kaalutakse.

Kuivainete sisaldust protsentides (X) arvutatakse valemi jargi:

__ (c—a). 100
L — b—a

kus: a — kaaluklaasi kaal g-des, koos klaaspulgakese ja liivaga;

b — kaaluklaasi kaal g-des, koos klaaspulgakese, liiva ja
kaalutisega, enne kuivatamist;

¢ — kaaluklaasi kaal g-des, koos liiva, klaaspulgakese ja
kaalutisega, parast kuivamist.

’
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Mirkused:

1. Erandina vGib kuivatamist teostada 5—6 cm 1abimGGduga portse-
laankausis sama reZiimi juures.

2. Klaaspulgake peab olema mdlemast otsast sulatatud ja sellise pik-
kusega, mis lubab kaaluklaasi kaanega sulgeda.

3. Kuivatatud puuviljade niiskusesisalduse maaramisel teostatakse kui-
vatamist ilma liivata 98—100° temperatuuri juures,

4. Liiva puhastatakse jirgmiselt: Liiv soelutakse ldbi '4—5 mm libi-
mooduga avadega soela ja uhutakse kraaniveega. Valatakse juurde sool-
hapet (1:1), segatakse libi ja lastakse 66 libi seista. Seejdrel pestakse
liiva algul hoolikalt kraaniveega, kuni hapu reaktsiooni kadumiseni (lak-
musproov), siis destilleeritud veega ja kuivatatakse. Liiv soelutakse uuesti
1abi soela, mille avade 14bimoot on 1—1,5 mm, ja kuumutatakse orgaani-
liste ainete eemaldamiseks. Puhastatud liiva hoitakse alal tihedalt suletud
puhtas purgis.

Niiskusesisalduse miiramine kuivatatud kodgiviljades.

43. Kuivatatud koogiviljade niiskusesisalduse mairamiseks
valmistatakse proovitava saaduse keskmine proov ette jargmiselt:

Voetakse 50—100 g kartuleid, mis peenendatakse uhmris. Pee-
nendatud materjal sGelutakse 14abi millimeetriliste avadega soela.
Jédki peenendatakse korduvalt senikaua, kuni koik iilgjadnud
kogus on séelast 1dbi ldinud.

Teisi kuivatatud kéogivilju peenendatakse laboratoorse veskiga
voi harilike kadride abil, kusjuures osakesed ei voi olla suuruselt
tle 2—3 mm.

Kuivatatud juurviljade peenendamisel teostatakse koik operat-
sioonid kiiresti, et viltida nende faktilise niiskusesisalduse muu-
tumist.

Pkeenendatud materjal puistatakse tihedalt sobitatud korgiga

urki.

; Keskmisest proovist voetakse paralleelselt kaks umbes 3-gram-
mist kaalutist ja pannakse 3—4 cm labimooduga ja 4—5 cm kor-
gusega klaas- voi metallkaaluklaasi.

Kaalumist teostatakse analiiiitilistel kaaludel tapsusega kuni
0,001 g.

Kaalutise kaal tehakse kindlaks kaalutisega kaaluklaasi ja tiihja
kaaluklaasi kaalu vahe jirgi. Tiihja kaaluklaasi on eelnevalt iiks
tund kuivatuskapis kuivatatud samal temperatuuril, mille juures
toimub kaalutise kuivatamine.
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Kaalutistega kaaluklaasid, millelt kaaned on ira voetud, pan-
nakse kuivatuskappi.

Kartuleid, porgandeid, peete ja valgeid juurikaid kuivatatakse
kuivatuskapis 95—100° temperatuuri juures, kapsaid ja sibu-
laid 85—90° juures.

Nelja tunni moédumisel voetakse kaaluklaasid kuivatuskapist
vilja, jahutatakse eksikaatoris (metallkaaluklaase 15—20 minu-
tit, klaaskaaluklaase 25—-30 minutit) ja kaalutakse ra. Jirgne-
vaid kaalumisi teostatakse iga kord parast 1-tunnist kuivatamist.

Kuivatamist teostatakse seni, kuni vahe kahe {ksteisele jirg-
neva kaalumise vahel ei iileta 0,005 g.

Miidramiste tulemusi arvutatakse valemi abil:

(b—c) . 100
b—a

kus: X — niiskusesisaldus protsentides,
b — kaalutise kaal koos kaaluklaasiga enne kuivamist,
a — tiihja kaaluklaasi kaal,
¢ — kaalutise kaal koos kaaluklaasiga pdrast kuivatamist.

’

X =

Kuivolluste middramine refraktomeetriga.

44. Refraktomeetriga kuivolluste miiramise meetodit kasu-
tatakse sel juhul, kui valmissaaduse kohta kehtivas standardis
on sellekohane noue.

Prisma tahu tasapinna keskkohale kantakse sulatatud klaas-
pulgakese abil tilk proovitavat vedelikku (siirupit, mahla), kus-
juures pulgake ei tohi puutuda vastu prisma pinda.

Kui_saadus kujutab endast massi, mis sisaldab kdvu osakesi,
siis voetakse viike kogus saadust kaheks kokkupandud marlitii-
kile ja pigistatakse sellest aeglaselt 2—3 tilka mahla vilja, mil-
lest kolmas voi neljas tilk kantakse prisma tahule.

Prisma iilemine osa lastakse alla ja surutakse tihedasti prisma
alumise, lilkumatu osa vastu.

Pdrast seda vaadatakse labi okulaari ja okulaari poramise teel
leitakse koige teravam piir vaatevilja tumeda ja heleda poole
vahel. See piir asetatakse selliselt, et ta satuks kokku ringi punk-
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tiirjoone voi keskkohaga. Pirast seda margitakse skaala jirgi
tiles kuivolluste protsentuaalne sisaldus.

Selleks et saada teravat piirjoont vaatevilja tumeda ja heleda
poole vahel, kasutatakse kompensaatorit. Kompensaator asetseb
iihel teljel okulaari kiepidemega, mille poéramisega korvalda-
takse valguse hajumine ja viimasest tingitud piirjoone ihmasus.

Selge vaatevilja saamiseks seatakse aparaat iiles selliselt,
et prisma tdisnurkne ava oleks suunatud korvale, valguse lange-
mise suhtes vastaskiiljele. Vastavalt seatud peegliga peegeldatakse
hajuva valguse langevad kiired prisma avasse.

Seadise niitude Gigsuse kontrollimiseks kantakse prismale tilk
puhast destilleeritud vett ja vaadatakse okulaari sisse. Kui kor-
duvate méaaramiste juures punktiirjoon voi ringi keskkoht kaldub
vaateviljal nullist eemale enam kui 0,2%, siis seatakse skaala
votme abil nulljaotusele.

Tabel 1,
Temperatuurl parandus 20° juures normaalsetele mudelitele.

Kuivolluste sisaldus

Tempe-
ratuur

50 | 10%o | 159%0 | 20%0 | 30%0 |:40)0 | 5000 | 600jo | 70%% | 75%0

Tempe-
ratuur

Refraktomeetri ndidust tuleb maha arvata:

15° | 0,25 0,27 | 0.31] 0,31 | 0,34 | 0,35 0,36| 0,37 0,36 | 0,36 | 15°
16° 10,21]0,23| 0,27 0,27] 0,29] 0,31 | 0,31 | 0,32 | 0,31 | 0,29 | 16°
17° 1 0,16{ 0,18 0.20| 0,20 | 0,22 | 0,23| 0,23| 0,23 | 0,20 0,17 5y 17°
18° 1 0,111°0,12( 0,14 0,14 | 0,15| 0,16 | 0,16 0,15 | 0,12 | 0.09 | 18°
19° 1 0,06| 0,07 | 0,08 0,08 0,08] 0,09 0,09| 0,08 0,07 | 0,056 ) 19°

Refraktomeetri ndidule tuleb juurde arvata:

21° 10,061 0,07 0,07] 0,07| 0,07 0,07| 0,07| 0,07 | 0,07 | 007 | 21°
22° 10,121 0,14| 0,141 0,14 0,14 0,14| 0,15| 0,14 | 0,14 | 014 | 22°
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Kuivolluste sisaldus

Tempe-
ratuur

D 4
= =]
89 | 100 | 15°% | 20% | 308, | 409} | 50} | 600l | 700, | 757, | 52

Refraktomeetri ndidule tuleb juurde arvata:

23° | 0,18 0.20| 0,20} 0,21/ 0,21 0,21 0,23 0,21 | 0,22 | 0,22 | 23°
24° 10,240,261 026 0.27] 0,28.0,28]| 0.30| 0,28 | 0,29 | 0,29 | 24°
25° 1 0,30| 0,32 0,32 0,34| 0,36 | 0,36 0,38| 0,36 | 0.36 | 0,37 | 25°
26° | 0,361 0,39] 0,39{ 0,41] 0,43| 0,43 | 046| 044 | 043 | 0.44 | 26°
27° | 0,43| 0,46 | 046] 048] 0,50 | 0,51 | 0,55| 0,52 | 0,50 | 0,51 | 27°
28° 1 0,50] 0,53 0,53] 0,55} 0,58 0,59] 0,63| 0,60 | 0,57 | 0,59 | 28°
29° | 0,57| 0,60 0,61] 0,62| 0,66] 0,67{ 0,71] 0,68 | 0,65 | 0,67 | 29°
30° | 0,64 0,67( 0,70| 0,71] 0,74 | 0,75] 0,80| 0,76 { 0,73 | 0,75 | 30°

Seadise naitude lugemisel tuleb iihtlasi markida temperatuuri,
mille juures teostatakse madramist, sest seadise ndidud on Giged
ainult 20° juures.

Kui maaramist teostatakse teise temperatuuri juures, siis tuleb
teha vastavad parandused kooskolas tabeliga 1.

Oldhappesuse mairamine.

45. Tehnilis-keemilistel kaaludel kaalutakse klaasikeses kesk-
mise proovi 20-grammine kaalutis ja viiakse see, destilleeritud
veega ldbi lehtri uhates, ilma kadudeta iile 250 ml mahusega.
mootkolbi. Kolbi valatakse juurde destilleeritud vett kuni ligikaudu
%-ni selle mahust, loksutatakse histi 1abi ja soojendatakse vee-
vannis kuni 80°. Pirast seda voetakse kolb vannist vilja ja las-
takse 30 minutit seista, aeg-ajalt kolbi loksutades.

Kolbi jahutatakse kraani all toatemperatuurini, valatakse juurde
destilleeritud vett kuni mirgini, suletakse korgiga ja segatakse
sisu hasti 1abi.

Vedelik filtritakse 1abi kuiva voltfiltri kuiva klaasi voi kolvi
sisse.

Pipetiga voetakse 50 ml filtraati ja pannakse 200—250 ml
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mahuga Erlenmeyeri kolbi, lisandatakse 3—5 tilka 1%-list fenool-
ftaleiini alkoholset lahust ja tiitritakse 0,1 n sé6beleelise lahusega.
Viérvunud lahuse juures méairatakse tiitrimise 16pp kindlaks
tundliku lakmuspaberiga.
Uldhappesust viljendatakse protsentides, fimberarvestatult vas-
tavale happele. Arvutamist teostatakse valemi abil:

n.K.5.100
7. 4 _a‘_"- casd |

X=

kus: X -~ happesus '%-des,
n — tépselt 0,1 n leelislahuse milliliitrite arv,
K — koefitsient vastavale happele iimberarvutamiseks:

ounhappele . . . . . . 0,0067
sidrunhappele . . . . . 00064
dadikhappele . . . . , 0,0060
piimhappele . . . . . 0,009
viinhappele i’ . =00 L el N0 BOTS
a — proovitava aine kaalutis (voi vdetud vedeltoote maht).
Markused:

1. Kui filtraat on tugevasti virvunud, siis seda lahjendatakse, valades
enne tiitrimist Erlenmeyeri kolbi ligikaudu niisama palju destilleeritud vett.

2. Vedeltoodete (mahla, soolvee, valatise jne. iildhappesuse mairamiseks
voetakse pipetiga 20 ml vedelikku, pannakse 250 ml-sse maotkolbi, vala-
takse juurde destilleeritud vett kuni margini, segatakse hasti 1abi ja voe-
takse siis tiitrimiseks 50 ml Erlenmeyeri kolbi.

Virvitud ekstraktide iildhappesuse miiramine elektromeetrilise
tiitrimisega. |

46. Uldhappesuse madramiseks elektromeetrilise tiitrimisega
monteeritakse seadis, mis koosneb jirgmistest osadest:

a) tundlikust galvanomeetrist,

b) telegraafivotmest voi kellanupust,

¢) 2560—300 ml mahuga laia kaelaga Erlenmeyeri kolvist,

d) 08—0,1 cm labimooduga ja umbes 15—20 cm pikkusest
klaaskraaniga torukesest,

e) kahest klaaselektroodist: umbes 0,5 cm 1ibimdoduga ja
15—20 cm pikkusega torukesest, mille iihte otsa on sisse sulata-
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tud plaatinast traadikesed selliselt, et need ulatuksid Klaasist
valja 0,2—0,3 cm.

Mirkus: Klaaskraaniga torukesena on vaga sobiv kasutada vastava
pikkuseni 16igatud biiretti. Biireti otsad tuleb maha IGigata niipaljy, et
arvates kraanist jadks 1—2 cm pikkune toruke. Tuleb valida selline biirett,
et selle kraan ldheks kiillalt vabalt ldbi kolvi kaelast. Vajaduse korral voib
kraani tiivad maha loigata.

Erlenmeyeri kolb suletakse kummist voi korgist korgiga, mille
kiiljel on pikuti kogu korgi ulatuses ohu viljapadsemiseks viike
U-kujuline viljaloik.

Korgi sisse puuritakse 3 ava:

a) lai ava kraaniga klaastoru jaoks,

b) kitsas ava iihe plaatinaelektroodi jaoks ja
c) kitsas ava biireti sissepanemiseks.

Teine plaatinaelektrood asetatakse kraaniga klaastorusse.

Kontakti saamiseks valatakse molemasse plaatinaelektroodiga
torukesse viike kogus elavhobedat (5—8 cm korgusega) ja elav-
hobeda sisse”surutakse kellatraadi-loikude puhastatud otsad.

Elavhobeda laialijookmise &ra-
hoidmiseks on parast seda kasulik
elektroodide torude {ilemised avad
kinni valada Mendelejevi kitiga.

Uks elektrood iihendatakse kella-
traadi-16igu abil galvanomeetri tihe
kontaktiga. Galvanomeetri teine
kontakt tihendatakse traadi abil vot-
me voi nupu nipitsaga. Teise elekt- ¢
roodi sisse pandud traadiloigu
teine ots iithendatakse votme voi nu-
pu teise napitsaga. Joonis la

Seadeldise skeem.

Kraaniga klaastorukesesse valatakse natuke (5—8 ml) kaalium-
kloriidi kiillastatud lahust (4 n), mis on neutraliseeritud 0,01 n
leelislahusega fenoolftaleiiniga kuni Grn-roosa varvuseni. Klaas-
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kraani ettevaatlikult avades tdidetakse toru ots lahusega, nii et
sellesse ei jadks ohumullikesi.

Torusse lisandatakse kaaliumkloriidi lahusele lantsetiotsakesega
veidi kinhiidrooni ja segatakse seda hoolikalt vedelikuga torusse
asetatud plaatinaelektroodi abil. Sel viisil laetud torukest voib
kasutada reaks maaramisteks, mille 15ppemise jirel tuleb toruke
hoolikalt puhtaks pesta ja tiis kallata destilleeritud vett, milles
pérast seda hoitakse elektroodi.

Erlenmeyeri kolbi voetakse 25—50 ml harilikul viisil valmis-
tatud ekstrakti voi mahla. Kui tiitrimiseks voeti vihem kui 50 ml
ekstrakti voi mahla, siis valatakse juurde keedetud destilleeritud
vett kuni {ildmahuni 50 ml. Pirast seda lisandatakse kolbi viike
kogus kinhiidrooni (lantsetiotsal), mis segatakse vedelikuga kolvi
ringikeeramise teel.

Kolb suletakse korgiga, millesse on asetatud torukesed, ja 1abi
korgi kolmanda ava lastakse 0,1 n leelislahusega tiidetud biireti
klaaspealmik. Kogu ruum kraanist kuni pealmiku otsani tiide-
takse leelislahusega selliselt, et Ghumullikesi sisse ei jiiks.

Mirkus: Kork pannakse peale nii, et elektroodi ja kraaniga klaasto-
rukese otsad jaaksid vedeliku sisse.

Pealmik — viljavenitatud otsaga klaastoruke — peab olema umbes
8—10 cm pikk. See ithendatakse kummitorukese abil biireti otsaga

Surudes votmele voi nupule, kontrollitakse seadise monteeri-
mise Oigsust. Seejuures peab galvanomeetri osuti kalduma null-
seisundist korvale. Ahela sisseliilitamist teostatakse liihikeste,
mittekauakestvate surumistega votmele voi nupule.

Tiitrimist teostatakse biiretist 0,1 n leelislahuse juurdetilguta-
misega 2—3 tilga kaupa, I16pu poole aga iihe tilga kaupa. Pirast
igakordset leelise tilkade juurdelisamist loksutatakse vedelikku
kolvis ja surutakse votmele. Tiitrimine loetakse lopetatuks, kui
galvanomeetri osuti pérast jirjekordset leelislahuse juurdelisa-
mist jaab litkumatuks. i

Biiretilt loetakse tiitrimiseks ldinud 0,1 n' leclislahuse milliliit-
rite arv.

Tulemust arvutatakse samal viisil, nagu on niidatud punktis 45.

Mirkused:
l. Enne méaédramist tuleb galvanomeeter G&igesti iiles seada, milleks

parast osuti piduri vabastamist lastakse osutil rahuneda; kui osuti e jaa
seisma nullile, siis viiakse see reguleerimiskruvi abil nullile.
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9. Parast tiitrimist voetakse kork koos torukestega kolvilt dra ja loputa-
takse torukesi pesupudeliga voetud destilleeritud veega. Kolb pestakse
hoolikalt puhtaks, loputatakse ja asutakse jarjekordsele mairamisele. Pa-
rast t60 lopetamist valatakse Erlenmeyeri kolbi 50—75 ml destilleeritud vett
ja kolb suletakse korgiga nii, et plaatinaelektrood jadks vee sisse.

3. Pirast maidramise ' [opetamist tostetakse galvanomeetri osuti pidur
iles ja osuti kinnitatakse liilkumatusse asendisse.

Lenduvate hapete mairamine.

47. Eelnevalt kaalutud puhtasse kuiva kaaluklaasi voetakse
proovitava aine 2—3-grammine kaalutis. Siis viiakse see ilma
kadudeta iile 200—250 ml mahuga {imarapohjalisse kolbi, uhtu-
des kaalutist keedetud destilleeritud veega kaaluklaasist vilja sel-
lise arvestusega, et vedeliku iildkogus oleks 50 ml.

Segule valatakse juurde 1 ml 10%-list fosforhappe lahust ja
kolb suletakse korgiga, milles on kaks ava. Labi iihe ava pan-
nakse kolvi iihendamiseks aurutekitiga peaaegu Kkolvi pohjani
ulatuv tidisnurga all painutatud ja alumises osas viljavenitatud
klaastoruke. Teise avasse pannakse tilgapiiiidja, mis ithendab kolbi
Liebichi jahutiga.

Jahuti alla asetatakse 400—500 ml mahuga Erlenmeyeri vastu-
votukolb, millel 300 ml vedeliku mahu kohal on mark.

Kummist torukese ots, mida kasutatakse destilleerimiskolbi sis-
sepandud klaastorukese iihendamiseks aurutekitiga, pigistatakse
Mohri ndpitsaga tugevasti kinni. Destilleerimiskolbi soojenda-
takse ja sellest aetakse pool vedelikku vastuvotjasse.

Aurutekitit, mis on tdidetud tund aega keedetud destilleeritud
veega, soojendatakse, ajades selles asetseva vee keema. Vee-
aurudega torjutakse koik aurutekitis olev ohk vilja.

Mohri nipitsaga varustatud kummist toru abil dhendatakse
aurutekiti destilleerimiskolvi auru juhtiva torukesega, katkesta-
des ithendamise ajaks soojendamist.

Pirast seda hakatakse aurutekitist tulevat auru laskma destil-
leerimiskolbi, milleks Mohri nipits korvaldatakse ja aurutekitis
asetsev vesi aetakse uuesti keema.

Lenduvate hapete destilleerimisel auruga on tarvis destilleeri-
miskolvis siilitada vedeliku maht piisivana, vordsena umbes
25 ml-ga, mida saavutatakse destilleerimiskolvi soojenduse regii-
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leerimise teel, mitte lastes proovitaval ainel kdrbeda ega agedal
keemisel jahutisse paiskuda. :

Destilleerimist jatkatakse, kuni on kogutud 300 ml destillaati.

Destilleerimise kiirust reguleeritakse selliselt, et 300 ml destil-
leerimiseks kuluks umbes 1,5 tundi.

Destillaadi tiitritakse 0,1 n soGbeleclise lahusega, kasutades
indikaatorina fenoolftaleiini.

Lenduvate hapete kogust, @mberarvestatult aadikhappele,
arvutatakse valemi abil:

__ (n—0,25).0,0060 . 100

P b—a
kus: X — lenduvate hapete kogus protsentides,
a — kaaluklaasi kaal,
b — kaaluklaasi kaal koos kaalutisega,
n — tiitrimiseks ldinud tapselt 0,1 n leelislahuse milliliit-

rite arv,
0,0060 — 0,1 n leelislahuse tiiter, valjendatud adikhappes,
0,25 — Kkatseliselt kindlaksméaratud parandus CO, peale.

Lenduvate hapete midramine puuvilja- ja marjamahlades.

48. 100 ml mahuga Erlenmeyeri kolbi voetakse 22 ml proovi-
tavat vedelikku. Piarast seda iihendatakse kolb 8—9 mm libi-
mooduga painutatud torukese abil vaikese vertikaalselt asetatud
jahutiga (pikkusega umbes 20 cm). Voetud vedelikust destillee-
ritakse tdpselt 20 ml mensuuri sisse,

Destilleerimist tuleb teostada ettevaatlikult gaas- vGi piiritus-
poleti leegil 10—15 minutit, hoidudes kolvi seinte {ilekuumen-
damisest karamelliseerumise voimaluste viltimiseks,

Destilleerimise 10ppemise jirel segatakse destillaati hoolikalt
klaaspulgakesega. Viikese kolvikese voi klaasi sisse voetakse
pipetiga 10 ml destillaati, lisatakse juurde 2—3 tilka fenool-
ftaleiini, ja tiitritakse 0,1 n s6obeleelise lahusega kuni virvuse
muutumiseni.

Lenduvate hapete koguse (X) arvestamist, @imberarvestatult
aadikhappele, teostatakse valemi jirgi:

X _ 1.0,0060.100
—-= —_ll T G ’
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kus: n — tiitrimiseks ldinud tapselt 0,1 n leelislahuse milliliit-
rite arv.

Rasva mairamine Soxhleti jargi.

49. Ettevalmistatud proov segatakse hoolikalt ldbi ja, lask-
mata rasval kihistuda, voetakse kiiresti umbes 5-grammine kaa-
futis uuriklaasile voi viikesesse portselankaussi. Kaalumist
teostatakse analiiiitiliste kaaludega, tapsusega kuni 0,001 g.

Kaalutis viiakse iile portselanuhmrisse, mille pShjal on Kipsi.
Siia lisatakse juurde tehnilistel kaaludel kaalutud poletatud kipsi
jadk, arvestusega 4 g kipsi 1 g kaalutisq kohta, mis sisaldab
75% niiskust (1 g poletatud kipsi seob 0,2 g vett).

Et vabastada kellaklaas vGi portselankauss kaalutise jaagist,
puistatakse neile natuke pdletatud kipsi, puhastatakse hoolikalt
ja pannakse uhmrisse.

Uhmris segatakse kaalutis hoolikalt kipsiga segamini ja pa-
rast seda viiakse segu iile Soxhleti aparaadi ekstraktori hiilssi.
Uhmer ja uuriklaas piihitakse 2—3 korda hoolikalt eetriga nii-
sutatud hiidroskoopilise vatiga puhtaks ja vatt asetatakse samuti
ekstraktori hiilssi. Ekstraktori hiilsi servad kdinatakse parast
seda sissepoole kokku, nii et aine oleks kaetud.

Pirast seda asetatakse hiilss aparaadi ekstrakiorisse.

Soxhleti aparaat pannakse kokku, iihendatakse sellega eelne-
valt kuivatatud ja kaalutud kolvike, mis on ligikaudu *s ulatuses
taidetud CaCl, abil kuivatatud ja destilleeritud petrool- voi etiiil-
eetriga.

Aparaadi jahutisse lastakse vesi sisse ja kolbi soojendatakse
norgalt elektri-veevannil.

Ekstraheerimine kestab 6—8 tundi tingimusel, et 1 tunni
jeoksul toimuks mitte vihem kui 5—6 ja mitte rohkem kui 8—10
eetri dravoolamist kuni rasva tiieliku viljavotmiseni, mida kont-
rollitakse ekstraktorist viljavoolava lahusti tilga kandmisega
uuriklaasile. Pirast lahusti aurumist ei tohi uuriklaasile jaada
rasvaplekki.

Rasva ekstraheerimise Iopetamise jarel destilleeritakse eeter
kolvist vilja ja rasva kuivatatakse kuivatuskapis 1 tund 30 minu-
tit 100—105° temperatuuri juures.
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Rasvaga kolvikest jahutatakse 30—35 minutit eksikaatoris ja
kaalutakse.
Rasvasisaldust arvutatakse valemi jirgi:

(a—b). 100,

X =
¢
kus: X — proovitavas aines oleva rasva protsent,
a — rasvaga kolvikese kaal,
b — tithja kolvikese kaal,
¢ — aine kaalutis.

Mirkused:

1. Kipsi puudumisel kuivatatakse aine kaalutist koos liivaga 4 tundi,
parast seda asetatakse see ekstraktori hiilsi sisse ja edaspidi toimitakse,
nagu iilalpool kirjeldatud.

Veevabaks tegevate vahenditena voib kasutada ka naatriumsulfaati
(Na,SO,) voi naatrium(2)fosfaati (Na,HPO,).

2. Poletatud kipsi saamiseks kuivatatakse 120° juures miiiigil olevat
kipsi, kuna Na;SO, ja Na,HPO, tehakse veevabaks vaskpannil labikuumu-
tamisega.

3. Rasva ekstraheerimiseks tuleb kasutada 40 kuni 75° keemistempera-
tuuriga petrooleetri fraktsioone,

4. Valmis ekstraheerimishiilsi puudumisel voib seda valmistada harilikust
rasvavabast filterpaberist. Selleks méhitakse silindriliseks treitud puidust vormi
timber kaks voi kolm korda paraja laiusega filterpaberist riba. Filterpaber 15i-
gatakse vormi iihtlaselt Ioigatud servast volli libimooduga vordsel kaugusel
maha. Pirast seda keeratakse paberi ddred korralikult puitsilindri siledale
pohjale, milleks paberit jirk-jdrgult sisse kddnatakse, alustades paberi sise-
misest servast, nii nagu pakki sisse mihitakse. Silindri tugeva surumisega
puitplaadile tasandub ja kinnitub sissekidinatud pohi.

Valmistatud padrunit on kasulik keskelt kinnitada eetris leotamisega
rasvavabaks tehtud hariliku valge puuvillase niidiga,

Rasva miidramine rasvavabaks tehtud jadgl jargl.

50. Rasva ekstraheeritakse Soxhleti voi ZaitSenko aparaadis.

Eelnevalt peenendatud ja kuivatatud saaduse ligikaudu 3-garm-
mine kaalutis asetatakse tiisnurkse filterpaberi tiiki (mootmetega
6X7 cm) sisse ja mahitakse kokku pakikeseks. Et viltida voi-
malikke kadusid, mahitakse pakike veidi suurema paberi-
tiiki sisse (moGtmetega 7<8 cm) nii, et molema pakikese kokku-
painutatud paberi servade jooned ei satuks kokku.

Filterpaberi tiikikesed, millesse on asetatud proovitav saadus
eelnevalt kuivatatakse ja kaalutakse.
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Kahe filterpaberi tiikikese ja saaduse kaalutise kaalud kokku-
arvatult annavad proovitava aine pakikeste kaalu enne ekstra-
heerimist.

Moned sel viisil ettevalmistatud pakikesed, igaiihel grafiitpliiat-
siga tehtud mirgend, asetatakse Soxhleti aparaadi ekstraktorisse
voi ZaitSenko aparaadi ekstraheerimisklaasikesse ja neid ekst-
raheeritakse petrool- (keemistemperatuuriga 40—75°) voi etiiiil-
eetriga. Eeter peab olema eelnevalt CaCl, abil kuivatatud ja
destilleeritud. !

Soxhleti aparaadi ekstraktorisse valatakse eetrit sel miaral,
kui palju on vaja selleks, et eeter sifoontoru kaudu iile kolbi
voolaks. ZaitSenko aparaadi kolbi valatakse 30 ml eetrit. Soo-
jendamist teostatakse elektri-veevannil.

Ekstraktsiooni 16pu midramiseks tuleb votta wuriklaasile
ekstraktorist viljatilkuva lahusti tilk. Kui klaasile parast eetri
aurumist ei jaa rasvast plekki, siis loetakse ekstraheerimine lop-
penuks. '

Piarast rasva tiielikkn viljavotmist kuivatatakse ekstraktorist
viljavoetud pakikesi eetri eemaldamiseks 20—30 minutit ohu-
tombuse all. Pirast seda kuivatatakse neid 1,5—2 tundi kuiva-
tuskapis 98—100° temperatuuri juures ja kaalutakse.

Rasvasisaldust protsentides (X), arvutatakse valemi jargi:

i e). b(lOO—y)'
et

kus: a — pakikese kaal,
b — pakikese kaal koos kaalutisega enne ekstraheerimist,
¢ — pakikese kaal koos kaalutisega pérast ekstraheeri-
mist ja kuivatamist,
y — proovitava saaduse niiskusesisalduse protsent enne
kuivatamist.

Miarkus: Kaalumist teostatakse analiiiitiliste kaaludega tapsusega kuni
n,001 g.

51. Vaieldavatel juhtudel mairatakse saaduse rasvasisaldust
Soxhleti meetodi jargi. '
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Naatriumkloriidi- (keedusoola-) sisalduse miiramine.

52. Ekstrakt valmistatakse samuti, nagu on kirjeldatud ild-
happesuse miaramise juures (voi kasutatakse juba selleks ette-
valmistatud ekstrakti.). Pipetiga voetakse 50 ml filtritud ekst-
rakti ja neutraliseeritakse seda leelislahusega fenoolftaleiini juu-
resolekul. Lisatakse juurde 1 ml 10%-list Kaaliumkromaadi
lahust ja tiitritakse 0,05 n hobenitraadi lahusega.

Saaduste puhul, mis annavad ekstraktile intensiivse virvuse,
mis raskendab hdbenitraadi lahusega tiitrimist, soovitatakse votta
tiiglisse .10-grammine kaalutis, seda kuivatada veevannil ja
parast seda soestada ettevaatlikult gaaspoletil vo6i elektersoo-
jendil. Soestamine lopetatakse siis, kui tiigli sisu klaaspulgake-
sega surumisel kergesti koost laguneb.

Kogu tiigli sisu viiakse pirast seda iile 300—400 ml mahuga
klaasi sisse, uhtudes tiiglit moned korrad destilleeritud veega.

Klaasis olevat vedelikku soojendatakse kuni keemiseni, sega-
des seda vahetevahel ettevaatlikult, ja pirast jahtumist viiakse
see iile 250 ml mahuga mootkolbi. Vedelikule lisatakse juurde
3—5 tilka fenoolftaleiini lahust, neutraliseeritakse leelislahusega
ja valatakse juurde destilleeritud vett kuni mirgini. Pirast hoo-
likat labisegamist voetakse pipetiga 50 ml vedelikku ja pan-
nakse Erlenmeyeri kolbi. Sinna valatakse juurde 1 ml 10%-list
kaaliumkromaadi lahust ja tiitritakse 0,05 n hobenitraadi lahu-
sega. '

Naatriumkloriidi protsentuaalset sisaldust (X) arvutatakse
valemi jargi:

n.0,0029 . 250. 100 ¢

%o a.50

kus: n — 50 ml proovitava lahuse tiitrimiseks lainud “tapselt
0,05 n hobenitraadi lahuse milliliitrite arv,
0,0029 — 0,05 n hobenitraadi lahuse tiiter, viljendatud naat-
riumkloriidis,
a — aine kaalutis.
Markus: Kui aine sisaldab soola iile 3%, tuleb votta 10-grammine

aine .kaalutis ja ftiitrida 0,1 n AgNO; lahusega (tiiter naatriumkloriidi
kohta on'0,00585).
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Suhkrusisalduse maédramine.

Proovitava lahuse ettevalmistamine.

53. Ligikaudu 7—8 g analiiiisiks ettevalmistatud proovitavat
ainet (poviidlot, keedist voi dZemmi) kaalutakse klaasikeses teh-
nilis-keemilistel kaaludel (tapsusega kuni 0,01 g) ja viiakse ilma
kadudeta iile 500 ml mahuga mootkolbi, uhtudes seejuures klaa-
sikest moned korrad destilleeritud veega. Kaalutise ileviimiseks
tarvitatava vee kogus ei voi iiletada 250 ml.

M iarkus: Katsetatava aine kaalutis tuleb tingimata votta sellise arves-
tusega, et IGppfiltraadis oleks suhkru kontsentratsioon 0,8 kuni 0,4%.

Kaalutises olevad orgaanilised happed neutraliseeritakse
15%-lise sooda lahusega, lakmuse jargi. Kolbi koos sisuga sco-
jendatakse veevannil 15 minutit 80° temperatuuri juures, see-
juures kolbi sageli loksutades.

Pirast seda jahutatakse kolb kuni toatemperatuurini, ja lisa-
takse mootsilindriga juurde 7 ml 30%-list neutraalset pliiatse-
taadi lahust, segatakse histi ldbi ja lastakse 8§ minutit seista.
Libipaistva vedelikukihi ilmumine sademe peale nditab taielikku
sadestumist.

Siis lisandatakse mootsilindrist samasse kolbi 18—20 ml kiil-
lastatud naatrium(2)fosfaadi (Na,HPO,) vo6i naatriumsulfaadi
lahust. Kolvi sisu loksutatakse ja lastakse sadestuda. Liigse
pliiatsetaadi sadestamiseks naatrium(2)fosfaadiga piisab
10-minutilisest seismisest. Kui naatriumsulfaadi tarvitamisel filt-
raat on higune, lastakse vedelikku 24 tundi seista.

Settimise loppemise jirel kontrollitakse sadestumise taielik-
kust, lisades selleks kolbi ettevaatlikult kolvi kaela seina mddoda
moned tilgad naatrium(2)fosfaadi voi naatriumsulfaadi iahust.
Kui kolvis vedelike kokkupuutumise kohal ei ilmu hégu, siis
tiidetakse kolb destilleeritud veega kuni mairgini. Kolvi sisu
segatakse hoolikalt ldbi ja 1—2 minuti parast filtritakse seda
labi kuiva voltfiltri kuiva klaasi sisse. Saadakse filtraat A, mida
kasutatakse selles oleva invertsuhkru maaramiseks.

Kui liigse plii sadestumise tiielikkuse kontrollimisel ilmub
higu, siis lisatakse veel natuke (8—10 ml) iikskoik kumba iilal-
nimetatud naatriumsoola lahust. Kolvi sisu loksutatakse, las-

191



oCT

uxmr 599 Konserveeritud toiduainete proovimise meetodid

takse sadet settida ja korratakse uuesti liigse pliiatsetaadi sades-
tumise taielikkuse proovi. ;

Invertsuhkru madramine.

(Fehlingi vedeliku tiitrimise meetod metiileensinisega.)

54. Biiretist voetakse 10—15 ml filtraati A 100 ml mahuga
Erlenmeyeri kolbi ja eraldi pipettidega valatakse juurde 5 ml
kaupa Fehlingi esimest ja teist lahust.

Kolb vedelikuga asetatakse asbestitud metallvorgule, mille
keskel on viljaloigatud fimmargune ava, mis on kaetud viga
ohukese asbestkihiga. Ava ldbimoot peab olema kolvi pohja
1abimdodust natuke viiksem. Kolbi soojendatakse, reguleerides
leeki nii, et vedelik hakkaks keema 2 minuti jooksul. Kui vedelik
hakkab keema, siis vihendatakse tuld ja jatkatakse keetmist
mooduka soojenduse juures. Niipea kui vedelik viljalangevast
vask(l)oksiiiidist varvub punaseks, mis harilikult siinnib {ks
minut parast keemise algust, lisatakse vedelikule juurde 5 tilka
metiileensinise lahust ja keetmist jitkatakse. Sel momendil peab
vedelik olema viarvunud siniseks. Kui sinist virvust ei ole mir-
gata, siis korratakse katset, vottes algul Erlenmeyeri kolbi vihe-
mal hulgal filtraati A, ja korratakse koiki neid operatsioone,
mis on iilalpool kirjeldatud.

Teise minuti 16pul, arvates keemise algusest, asetatakse biirett
proovitava vedelikuga (filtraat A) keeva vedeliku kohale ja kahe
minuti parast keemise algusest arvates, keetmist katkestamata,
lisatakse sellest kolbi natuke lahust. Segu lastakse keeda moni
sekund ja, kui see ei muutu punaseks, lisatakse biiretist uuesti
vahesel hulgal lahust ning lastakse uuesti moni sekund keeda.

Biiretist lisatakse proovitavat lahust seni, kuni segu parast
lahuse viimast juurdelisamist ja monesekundilist keemist muu-
tub punaseks. Sel momendil koosneb segu kolvis kahest faasist:
varvita vedelikust ja punasest viljalangenud vask(l)oksiiiidi
sademest. Reaktsiooni loppemise momendiks tuleb lugeda metii-
leensinise sinise varvuse kadumist. Keemisel sogastuv vask(l)-
cksiiidi sade varvib seejuures kogu segu punaseks.

Kogu tiitrimiseks, arvates vedeliku kolvis keema hakkamise
momendist, voib kuluda mitte dle 4 minuti.
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Miarkus: Bireti hoidmiseks soojenemise eest soovitatakse tarvitada
painutatud pika otsaga, kraaniga varustatud biiretti voi hariliku biretiga
tihendada viljavenitatud otsaga painutatud toru voi loppeks panna biireti
nokakesele asbestrongake, kinnitades rongakest kummist torukese tiikike-
sega (kummirongaga).

Pirast reaktsiooni loppemist mairatakse biireti jargi 10 ml
Fehlingi vedelikuga reaktsiooniks kulutatud filtraadi A iildkogus.
Invertsuhkru kogust 100 ml-s proovitavas lahuses (filtraadis

A), leitakse tabeli 2 jirgi.

Invertsuhkru protsentuaalset sisaldust (X) saaduses arvesta-

takse valemi jargi:

kus: a — tabeli jdrgi leitud invertsuhkru milligrammide arv

n — saaduse kaalutis g-des.

X =

on’

100 ml-s proovitavas lahuses,

Tabel 2.
Invertsuhkru médiramise tabel.

Proovi- ;ﬁ;itr'tx Proovi- gﬁ;ﬁﬁ, Proovi- iﬂ;iﬁ;
tava kogus tava Bt tava Lioruk

lahuse A den lahuse e ﬁ‘;es lahuse A ‘-Zdes

k‘l’fius 100 ml-s k‘}“t“s 100g mi-s k‘ﬁ“s 100g ml-s

5% lahuses \m ¥ lahuses e lahuses
15,5 336 28,0 183,7 41,0 127,1
15,5 326 28,5 180,7 41,5 125,7
16,0 316 29,0 177,6 42,0 1242
16,5 307 29,5 174,7 42,5 122,8
170 298 30,0 171,7 43,0 121.5
17,5 290 30,5 169,0 43,5 120,0
18,0 282 31.0 166,3 44,0 118,7
18,5 274,5 31,5 163,8 44,5 117,5
19,0 267.0 32,0 161,2 45,0 116.2
19,5 260,8 32,5 158.9 45,5 1150
20,0 257,5 33,0 156.5 46,0 113,7
20,5 248,7 33.5 1544 46,5 112,6
21,0 2429 34,0 152,2 47,0 1114
21,5 2374 34,5 150,1 47,5 110,3

13 Liha ja lihasaadused
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i Invert- ; Invert- : Invert-
Proovi- suhkru Proovi- suhkru P{oovn- suhkru
tava kogus tava kogus ava kogus
lahuse mg-des lahuse me-des lahuse mg-des -
kiR 100 ml-s kogus | 100 ml-s kogus | 100 ml-s
il Jahuses M lahuses S lahuses
22,0 231,8 35,0 147,1 48,0 1092
225 2270 35,0 145,9 48,5 108,2
23,0 222.0 36,0 143,9 49.0 107,2
23.5 2177 36,5 142.1 49,5 106,1
24,0 2131 37,0 140,2 50,0 105,4
24,5 208,9 37,5 138,4 — S
25,0 2048 38,0 136,6 L
255 201,1 38,5 135.0 — R
26,0 197,4 39,0 133,0 e e
265 193,9 39,5 132.5 e i
27,0 190,4 40,0 130,2 o Yy
| 27.5 187.1 40,5 128,7 i

Reaktiivide valmistamine.
a) Fehlingi lahus 1

34,63 g keemiliselt puhast virskelt iimberkristallitud vask-
sulfaati (vasevitriooli) lahustatakse destilleeritud "vees 500 yml
mahuga mootkolvis-ja kolb valatakse tdis kuni margini.

b) Fehlingi lahus 2.

173 g keemiliselt puhast segneti soola lahustatakse 300 ml-s
vees, filtritakse 500-ml-sse mootkolbi ja wvalatakse juurde 50 g
eraldi. 100 ml-s vees valmistatud naatriumhiidroksiiiidi lahust.
Vedelikku loksutatakse ja kolb tdidetakse veega kurti mirgini.

c) Metileensinise lahus.

Destilleeritud vees valmistatakse 1%-line metiileensinise lahus.
Piérast sine lahustumist Jahust filritakse.

Invertsuhkru midramine tsilanaatmeetodiga.

55. Algul teostatakse orienteeruvat tiitrimist. 100 ml mahuga
Erlenmeyeri kolbi voetakse 20 ml kaaliumferritsiianiidi 1%-list
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lahust (kaaliumferritsiianiidi voi punast veresoola) K;Fe(CN), ja
5 ml 2,5 n naatriumhiidroksiiiidi lahust. Péirast seda lisatakse
juurde {iks tilk 1%-list metiileensinise lahust ja kolvi sisu soojen-
datakse keemiseni.

Keevale lahusele valatakse ettevaatlikult 10 ml mahuga biire-
tist monesekundiliste vaheaegade jarel tilgakaupa juurde proovi-
tavat lahust (filtraati A) kuni sinise vdrvuse kadumiseni. Tiitri-
mise 16puks loetakse lahuse tiieliku valastumise momenti. Vio-
letse virvuse ilmumist pirast lahuse jahtumist arvesse ei voeta.

Pirast orienteeruvat tiitrimist teostatakse 16plikku tiitrimist.
Selleks kantakse 100 ml mahuga Erlenmeyeri kolbi 20 ml 1%-list
K,Fe(CN), lahust, kui suhkru kontsentratsioon on 0,25% ja enam,
voi 10 ml lahust suhkrulahuse vdhema kontsentratsiooni korral
ja vastavalt sellele kas 5 voi 2,5 ml 2,5 n sodbeleelise lahust.
Pirast seda valatakse biiretist juurde proovitavat lahust (filtraati
A) 0,2—0,3 ml vihem, kui niitas orienteeruv katse.

Kolb aetakse 35—1 minuti jooksul keema, lastakse iiks minut
keeda, lisatakse juurde {iiks tilk metiileensinist, vahendatakse
poleti leeki ja valatakse biiretist monesekundiliste vaheaegadega
tilgakaupa juurde proovitavat lahust kuni sinise virvuse kadu-
miseni. Biiretilt loetakse tiitrimiseks ldinud proovitava lahuse
milliliitrite arv.

Suhkrusisalduse protsenti (X) arvutatakse valemite jargi
(1 vGi 2), olenevalt sellest, kui suur oli voetava 1 % -lise K,Fe(CN),
lahuse kogus (vastavalt 20 voi 10 ml).

¥ K(20,12+40,035 . v) . 50 g
N v.a

i K(10,06+40,0175 . v) . 50 b R0 Ry
v.a

kus: v — proovitava suhkru lahuse maht, mis on kulunud
20 voi 10 ml 1%-lise K,Fe(CN), lahuse tiitrimiseks,
a — analiilisiks voetud aine kaalutis,
K — paranduskoefitsient tipselt 1%-lise K,;Fe(CN), lahuse
kohta (vt. markust).

Mirkused:
1. Paranduskoefitsient K 1%-lise KsFe(CN)s lahuse kohta maaratakse
kindlaks jargmiselt: Lihvitud voi kummist korgiga Erlenmeyeri kolbi voe-

195



OCT

HKmm 599 Konsérveeritud toiduainete proovimise meetodid

takse pipeti abil 50 ml valmistatud 1%-list KsFe(CN)g lahust, parast seda
lisatakse sinna 20 ml 10%-list ZnSO, lahust (mis ei sisalda rauda) ja 20 ml
20%-list KJ lahust (mis ei sisalda:-vaba joodi) Segu loksutatakse suletud kolvis
ja samal ajal tiitritakse eraldunud joodi 0,1 n naatriumtiosulfaadi lahusega,
kasutades térklist indikaatorina. Paranduskoefitsient K arvutatakse nelja-
kohalise tapsusega valemi jargi:

C . 0,03291
6:0

t

K:

kus: C — eraldunud joodi tiitrimiseks kulunud tapselt 0,1 n naatriumtio-
sulfaadi lahuse milliliitrite arv.

2. Selleks et valmistada 2,5 n naatriumhiidroksiiiidi lahust, valmistatakse
algul 45%-line NaOH lahus ja lastakse kujunenud hagul 10 minutit sel-
gineda. Selginenud lahusest valmistatakse vastava lahjendamisega tapselt
2,5 n lahus. Lahuse tdpsust kontrollitakse HCl voi H.SO, tiitrimisega,
kasutades indikaatorina metiiiilpunast.

10 ml tapselt 2,5 n NaOH lahuse kohta peab kuluma tépselt 25 ml 1 n
HCI1 voi H.SO,. Kui tiitrimiseks kulub rohkem vo6i vdhem hapet, siis naat-
riumhiidroksiiiidi lahuse kontsentratsiooni vastavalt vihendatakse veega
lahjendamisega voi suurendatakse 45%-lise naatriumhiidroksiiiidi lahuse
juurdelisamisega.
'66. Vaieldavatel juhtude! midratakse aime suhkrusisaldust
punktis 54 kirjeldatud meetodi jérgi.

Sahharoosi mairamine.

57. 100 ml mahuga mootkolbi voetakse pipetiga 50 ml filt-
raati A, lisatakse juurde 5 ml kontsentreeritud soolhapet (eri-
kaal 1,19) ja soojendatakse lahust 8 minutit veevannil 68—70°
temperatuuri juures, miirates temperatuuri proovitavasse lahu-
sesse sisselastud termomeetri jargi.

JPirast inversiooni neutraliseeritakse jahutatud lahust ette-
vaatlikult kolbi visatud lakmuspaberi jirgi, valades juurde lilga-
kaupa 20%-list naatriumhiidroksiiiidi lahust. Pirast seda iahust
jahutatakse ja tdiendatakse destilleeritud veega kuni 100 ml-ni.

Suhkru maaramist teostatakse pérast inversiooni iihe iilal-
kirjeldatud meetodi jirgi. Arvutamisel voetakse arvesse inversi-
oonil teostatud kahekordset lahjendust.

Sahharoosi kogust (X) kaalutises protsentides arvutatakse
valemi jargi:
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X = (A—B).0,95,

kus: A — suhkru kogus (protsentides), mis on saadud parast
inversiooni;
B — invertsuhkru kogus, mis on leitud enne inversiooni;
0,95 — sahharoosile iimberarvestuse koefitsient.

Suhkru iildkoguse miiramine.

58. Suhkrusisalduse iildkogus leitakse parast vastavaid maa-
ramisi invertsuhkru ja sahharoosi koguse liitmise teel.

Tina mdidramine.

59. Tina médaratakse jargmiselt:
a) Mirjalt poletamine.

Uhetaoliseks massiks purukshoorutud konservi 40-grammine
kaalutis pannakse 500 ml lahuga Kjeldahli kolbi voi sellise puu-
dumisel uuriklaasiga kaetud klaasi sisse ja valatakse iile 100 ml
kontsentreeritud lammastikhappega.

Kui saadus sisaldab palju rasva voi suhkrut, siis jaetakse kaa-
lutis 06seks limmastikhappega seisma; vastasel juhul valatakse
viivitamatult, vahetpidamata loksutades, viikeste annuste kaupa
juurde 25 ml kontsentreeritud vaavelhapet.

Vahu tekkimise 1opul soojendatakse kolbi algul ettevaatlikult
viikesel tulel, siis suurendatakse leeki (niipea kui kaob vilja-
paiskumise oht) ja lastakse rahulikult keeda, kuni lahus hakkab
tumedamaks muutuma. Pirast seda poleti eemaldatakse ja kolvi
sisu lastakse natuke jahtuda.

Seejirel lisandatakse kolbi 5 ml kontsentreeritud lammastik-
hapet ja keedetakse veel kord, kuni lahus hakkab tumedaks
muutuma. Limmastikhappega tootlemist korratakse seni, kuni
kolvi sisu muutub tiiesti varvituks ja labipaistvaks ega tumene
10-minutisel keetmisel. &

Pirast jahutamist lisatakse kolbi 25 ml kiillastatud ammoonium-
oksalaadi lahust ja keedetakse uuesti kuni vdavelhappe anhiid-
riidi aurude eraldumiseni. :

Pirast loplikku jahutamist viiakse Kjeldahli kolvi sisu iile
500 ml mahuga Erlenmeyeri kolbi. Kjeldahli kolbi loputatakse
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hoolikalt puhtaks 60 ml veega, mida valatakse Erlenmeyeri kol-
vis olevale lahusele juurde. Erlenmeyeri kolbi valatakse, parast
selle vee joaga jahutamist, juurde 25 ml soolhapet (erikaal 1,19).

b) Kuivalt poletamine.

8—10 cm labimooduga portselankaussi kaalutakse tehnilis-
keemilistel kaaludel 25 g hdolikalt ettevalmistatud konservi-
proovi, kuivatatakse keeva vee vannil ja soestatakse ettevaat-
likult poleti leegil voi muhvelahjus. Kui gaaside eraldumine on
1oppenud, siis suurendatakse soojendamist ja parast kuumuta-
takse, kuni saadakse «hall tuhks».

Pirast jahutamist lisatakse tuhale juurde 10 ml soolhapet
(1:1), segatakse klaaspulgakesega ja, kattes uuriklaasiga, soo-
jendatakse kaussi 15 minutit veevannil.

Siis lahjendatakse kausi sisu mone milliliitri kuuma destillee-
ritud veega ja lahus filtritakse 1&bi viikese paberist tuhavaba
filtri 500 ml mahuga Erlenmeyeri kolbi. Portselankauss pestakse
vahese veega puhtaks, valades seda samale filtrile. Jadkidega
filtrit pestakse 3—4 korda kuuma veega. Pesemisveed kogu-
takse koeos filtraadiga samasse kolbi, kuni saadakse ligikaudu
75-ml-ne iildkogus.

Jadgiga filter asetatakse tiiglisse ja tuhastatakse. Kuiv tuhk
viiakse ettevaatlikult tiiglist iile 250 ml mahuga Kjeldahli kolbi,
lisatakse juurde 25 ml kanget vidavelhapet, uhtudes sellega ja
parast mone milliliitri veega tuha jééki tiiglis, ja keedetakse lah-
tisel tulel, kuni jaak on taielikult lahustunud.

Pirast jahutamist viiakse kogu kolvi sisu iile Erlenmeyeri
kolbi, mis sisaldab tuha soolhappelist lahust, ja lisandatakse
20 ml kanget soolhapet ning vett kuni ligikaudu 150-ml-se {ild-
koguseni.

¢) Miidramise tehnika.

Erlenmeyeri kolb, mis sisaldab iihel iilalnimetatud viisil val-
mistatud’ lahust, suletakse kummist korgiga, milles on kaks ava.
Labi ithe ava on lastud peaaegu kolvi pohjani ulatuv klaastoru
CO, jaoks ja teise avasse on pandud drajuhtiv painutatud toruke,
mis ulatub- 2 cm allapoole korki.

Kolb suletakse ja 1dbi kolvi lastakse 5 minutit voolata siisi-
haput gaasi, siis, kergitades natuke korki, pannakse sisse 0,4 g
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alumiiniumtolmu ja kolb suletakse uuesti korgiga ning siisihapu
gaasi libilaskmist jitkatakse. Mone minuti parast, kui tormiline
vesiniku eraldumine norgeneb, soojendatakse kolbi kergelt poletil.

Tina langeb jirk-jargult vilja kisnalise sademena. Kui alu-
miinium lahustub ja ‘jirele jaib ainult tina, keedetakse vedelikku
moni minut kuni tina tédieliku lahustumiseni.

Pirast seda soojendamine lopetatakse, —suurendatakse siisi-
hapu gaasi voolu ja jahutatakse kolbi, seda ettevaatlikult kiilma
vette asetades.

Pirast jahtumist, norgendades siisihapu gaasi voolu ja kergi-
tades veidi korki, valatakse, vedelikku kergelt loksutades, pipeti
abil kiiresti kolbi 25 ml 0,01 n joodi lahust. Kolvi peal olevat
klaastorukese otsa pestakse kergelt destilleeritud veega ja lahust
mitte lahjendades tiitritakse joodi jadki 0,01 n naatriumtiosul-
faadi lahusega, lisandades enne tiitrimise 16petamist 1 ml
0,5%-list térklise lahust. .

Paralleelselt teostatakse pimekatse sama hulga 'reaktiivide
juures ja samades tingimustes. '

Pimekatsel (a) ja tookatsel (b) tiitrimiseks kulunud naatrium-
tiosulfaadi lahuse milliliitrite arvude vahe vastab joodi kogusele,
mis on liinud kaheviirilise tina hapendamiseks. Seda vahet
korrutatakse naatriumtiosulfaadi paranduskoefitsiendiga (K), siis
0,615 ning B-ga (mirjalt poletamisel vordub B 25-ga, kuivalt
poletamisel — 40-ga) ja saadakse tina sisaldus (X) milligram-
mides | kg saaduse kohta jargmise valemi jargi:

X — K(a—b).0,615.B

Miarkused:

I. Tuha lahuse filtrimisel pérast kuivalt poletamist on parem tarvitada
sinise voondiga tuhavaba filtrit, sest vihem tihedast filtrist 1aheb monikord
labi sade, mis voib sisaldada mittelahustunud tina.

2. Kuivalt poletamise meetodi kasutamisel lisatakse enne tina redut-
seerimist juurde kanget soolhapet nii palju, et selle iildkogus koos lahjen-
datuga (1:1) moodustaks 25 ml.

3. Alumiiniumi kaalutisi soovitatakse valmistada paberitesse pandud
pulbritena, mida on mugav siilitada ja kiiresti kolbi puistata.

4. Tarklise lahust on hea riknemise eest hoida, lisades 100 ml-le lahu-

i sele 20 g puhast naatriumkloriidi.

5. Kipp'i aparaadis marmorist saadava siisihappe kasutamisel tuleb siisi-
haput gaasi eelnevalt lasta 1abi TiStSenko pudeli, milles on kange vask-
sulfaadi lahus (vdavelvesiniku kinnipiiiidmiseks), ja siis ldbi veega pesu-
pudeli voi vatiga toru.
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60. Vaieldavatel juhtudel teostatakse tina maaramist saaduse
marjalt poletamise teel.

Plii mairamine.
61. Pliid méaaratakse jargmiselt:

Kvalitatiivne meetod.

156-grammist kaalutist kuivatatakse portselantiiglis liiva- voi
chuvannil ja parast seda soestatakse norgal tulel.

Pirast jahutamist siisi peenendatakse ja ckstraheeritakse des-
tilleeritud veega, iiks kord ekstraheeritakse 5 ml soojendatud
veega, iilejddnud kaks korda aga 5 ml soojendamata veega.
Koigil kolmel korral filtritakse 100 ml mahuga lihvitud korgiga
kolvikesse. Jddk (stisi) koos filtriga viiakse iile tiiglisse, kus
toimus esialgne poletamine, ja jatkatakse tuhastamist moaodu-
kal leegil (umbes 500°). Tuhka toddeldakse mone tilga (nii, et
tuhka niisutada) kontsentreeritud soolhappega ja aurutatakse siis
liivavannil tdiesti kuivaks. Kuiva jaaki toodeldakse 4 ml 10%-lise
HCl-iga ja aetakse poleti leegil keema. Seejirel filtritakse seda
kolvi sisse, milles asetseb esialgne ekstrakt ja uhutakse 21, ml
veega (vidikeste annustena). Sel viisil saadakse kolvis 1%-lise
soolhappe kontsentratsioon.

Kui lahus pdrast ekstraheerimist on leelisene, siis hapusta-
takse seda 10%-lise HCl-iga kuni ndrkhapu reaktsioonini, mida
kontrollitakse 1 tilga metiiiiloranZiga.

Saadud lahust toodeldakse 40—60 minutit H,S-iga.

Sulfiidide ja véaavli eraldunud sadet eraldatakse tsentrifuugi-
misega (40 ml vedelikku tsentrifuugitakse kolme korraga), too-
deldakse norgal soojendamisel 3—5 tilga 10%-lise NaOH lahu-
sega, lahjendatakse 10 ml veega ja tsentrifuugitakse suurema
jaagi korral toodeldakse NaOH-iga kaks korda). Leelisega toot-
lemist on vaja teostada kohe parast tsentrifuugimist — pliisul-
fiidide jadgi eraldamist, sest vastasel korral voib juhtuda nende
hapendumine ja leelises lahustuva plii moodustumine.

Pirast seda toodeldakse saadud sulfiidide jiaki 5—10 tilga
vordsetes kogustes ~voetud kange vidivel- ja limmastikhappe
seguga ja katseklaasi soojendatakse 1—1,5 tundi liivavannil,
s. 0. kuni lammastikhappe aurude taieliku eemaldamiseni ja vede-
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liku ajutise selginemiseni. Seejuures pliisulfiidid (ja vasesulfiidid)
hapenduvad sulfaatideks. Pirast sellist tootlemist voib katse-
klaasi pohjale vilja langeda valge sade, siis lisatakse katseklaasi
0,5—1 ml vett ja sama hulk alkoholi (tunduva hulga sademe eral-
dumisel suurendatakse vee ja alkoholi milliliitrite arvu 3—5
korda).

Kui lahus jdib labipaistvaks, siis loetakse plii soolad mitte-
avastatuks (vasesulfaadid lahustuvad 1 ml-s 40—50%-lises alko-
holis). Lahuses hdgu esinemise voi sademe (PbSO), viljalange-
mise korral tehakse jargmist proovimist.

Viljalangenud sade voi hdgu eraldatakse tsentrifuugimisega.
Vedelik valatakse dra. Katseklaasi jarelejaanud sadet toodel-
dakse 1 ml kiillastatud naatriumatsetaadi lahusega, mida on
hapustatud kange aadikhappega, ja pidrast norka soojendamist
lahjendatakse 1 ml veega ning tsentrifuugitakse. Saadud I4bi-
paistvale lahusele lisatakse juurde '4—1 ml 1%-list kaaliumdik-
romaadi (K.Cr,O,) lahust. Kollase hiagu ja pirast tsentrifuugi-
mist kollase sademe (PbCrO,) ilmumine osutab plii olemasolule.

Mirkused:

1. Suhkrut sisaldavate ainete soestamisel tuleb kauss pealt tuhavaba
filtri immarguse tiikiga kinni katta,

2. Viivelvesiniku libilaskmise asemel vo6ib juurde valada 10%-list kee-
miliselt puhast naatriumsulfiidi lahust (Na,S . 9H,0).

Selleks lisatakse iga 1%-lise soolhappelise tuhalahuse 10 ml kohta

04 ml 10%-list HCI-i ja siis tilgakaupa niisamapalju (0,4 ml) 10%-list
naatriumsulfiidi lahust, sulgedes kolvikest ja segades vedelikku parast iga
tilga juurdelisamist. Viimased kaks naatriumsulfiidi tilka tuleb juurde lisada
pirast korgiga suletud kolbikese 10—20-minutist seismist., Kui 30 minuti
mooddumisel vedelik virvub pruuniks voi sade langeb vilja voi tekib hagu,
siis avatakse anum moneks ajaks ning suletakse uuesti ja pannakse sooja
kohta (40—60°) kuni sademe taieliku valjalangemiseni ja lahuse valastu-
miseni.

Kvantitatiivne meetod.

Plii koguse miiramiseks lahustatakse kvalitatiivsel maara-
misel saadud (vt. iilal) pliikkromaadi (PbCrO,) sade, olenevalt selle
hulgast 5—10 tilgas 0,5 n naatriumhiidroksiiiidi (NaOH) lahu-
ses, ja lahjendatakse veega kuni 5 voi 10 ml mahuni vGi enam,
kui sademe maht on suur.

Teatav lahuse osa (1—5 ml) viiakse iile katseklaasi, mis sisal-
dab 5 ml 1%-list kaaliumdikromaadi lahust (K,Cr.O,), 5 tilka
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dadikhapet ja nii palju destilleeritud vett, et koos juurdevala-
tava proovitava lahusega saadakse 10 voi 15 ml suurune iild-
maht.

Siis segistatakse katseklaasi sisu ja 10 minuti moéodumisel
nefelomeetritakse, s. t. vorreldakse saadud hagu vahetult enne
nefelomeetrimist valmistatud standardlahuste hiaguga jargmisel
viisil: 4 tédiesti ithesugusesse katseklaasi, mis on proovitava lahu-
sega katseklaasiga fihetaolised, valatakse igaiihte nii mitu tilka
0,5 n naatriumhiidroksiiiidi lahust, kui palju seda peab olema
proovitava lahuse méiiratavas hulgas, 5 ml 1%-list K,Cr,O,
lahust ja 6 tilka kanget dadikhapet ja sellises koguses destillee-
ritud vett, kui palju seda on vaja, et pirast 1, 2, 3 ja 4 ml plii-
nitraadi standardlahuse juurdelisamist saada igas katseklaasis
vedeliku iildhulk 10 voi 15 ml.

Iga katseklaasi sisu segistatakse pirast pliinitraadi standard-
lahuse juurdelisamist viivitamata.

Standardlahus peab olema virskelt valmistatud ja selle iga
I ml peab sisaldama 0,02 mg pliid (Pb). Seda lahust valmista-
takse 1 ml Pb(NO,), lahuse lahjendamisega kuni 50 ml-ni. 1 ml
Pb(NO;), lahust sisaldab 1 mg pliid ja seda valmistatakse 160 mg
pliinitraadi lahustamise teel 1 tilga kange limmastikhappega
hapustatud 100 ml-s vees. Nefelomeetrimise protsess seisneb
vedelike higude vordlemises nende vaatlemise teel mustal foonil
dlalt alla kiilgvalgustuse juures.

Niitlik arvestus.

Proovitava vedeliku higu on norgem kui lahuse higu, mis
sisaldab 3 ml, ja tugevam kui lahuse higu, mis sisaldab 2 ml
standardlahust, vastates ligikaudu nende keskmisele suurusele,
s. 0. 2,5 ml-le standardlahusele.

Nefelomeetrimiseks voeti 15 g-lt kaalutiselt saadud kogu proo-
vitava vedeliku 5 ml-st 2 ml. Jarelikult sisaldab 1 kg proovi:

0,02-22,5 '12 .1000 %2 = 8,33 mg pliid (Pb) | kg saaduses.
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Vase midramine.

62. Tehnilis-keemilistel kaaludel kaalutud konservi 50-gram-
mist kaalutist, mis on pandud tiiglisse voi portselankaussi, pole-
tatakse ettevaatlikult muhvelahjus voi poletil norga hooge tem-
peratuuril. { :

Pirast tiielikku tuhastamist toodeldakse tuhka 2—3 ml lim-
mastikhappega (erikaal 1,4) ja aurutatakse liivavannil taiesti kui-
vaks. Niipea kui viljaaurutamine on lopetatud, voetakse tiigel
voi kauss liigse kuumutamise viltimiseks liivavannilt maha.

Jaiki toodeldakse 3,5 ml kontsentreeritud soolhappega (eri-

aal 1,19), soojendatakse 5—10 minutit veevannil, uhutakse kuu-
ma veega filtrile ja filtritakse viheldasesse Erlenmeyeri kolbi.
Jaiki filfril pestakse moned korrad kuuma veega sellise arvestu-
sega, et filtraadi kogus kolvis ei oleks iile 50 ml.

Piarast seda soojendatakse lahust kolvis kuni keemiseni ja
1abi lahuse lastakse pestud viivelvesiniku vool. Viavelvesinikku
lastakse labi kuni vedeliku jahtumiseni (milleks harilikult kulub
umbes pool tundi). Viivelvesiniku vool katkestatakse, kolb sule-
takse korgiga ja jdetakse seisma kuni sademe tiieliku eraldu-
miseni.

Vasksulfiidi viljalangenud sade viheldase hulga eraldunud
viavli lisandiga eraldatakse Schotti filtril nr. 3 voi nr. 4 voi
Gooch’i tiiglis ja pestakse soolhappega hapustatud vaidvelvesi-
niku veega (100 ml viivelvesiniku vett sisaldab 6—7 ml sool-
hapet, erikaaluga 1,19). Filtrimist ja jirgnevat pesemist teosta-
takse imemisega, milleks kasutatakse kas Sints-siisteemi kolb-
ohupumpa voi veejoapumpa.

Pesemine lopetatakse destilleeritud veega ja saadud filtraati
kasutatakse raua olemasolu kontrollimiseks.

Reaktsiooni raua peale teostatakse jargmisel viisil: Vihesele
hulgale pesuveele lisatakse moni tilk limmastikhapet ja pérast
seda aetakse vedelik keema. Pirast vedeliku jahtumist lisanda-
takse sellele moni tilk kanget ammooniumrodaniidi lahust. Juhul,
«xui ilmub punane vdi roosa virvus, pestakse vasksulfiidi jaaki
filtril uuesti hapustatud viivelvesinikuveega. Pérast monekord-
set hapustatud viavelvesinikuveega pesemist pestakse sadet
uuesti destilleeritud veega ja viimse pesuveega teostatakse jél-
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legi reaktsioon raua olemasolu mairamiseks. Vasksulfiidi jaaki
pestakse seni, kuni raua jaljed on tdielikult eemaldatud.

Vasksulfiidi hasti pestud sadet lahustatakse filtril kuumas
kuningavees (I mahuosa kontsentreeritud HNO, ja 2 mahuosa
kontsentreeritud HCI segu).

Lahusele lisandatakse kaks tilka vaiavelhapet. Piérast seda
aurutatakse lahus ettevaatlikult liivavannil kuivaks. Liivavan-
ni kasutamisel tuleb tingimata jilgida, et kuivaksaurutamine
ei laheks iile kuiva jadgi kuumutamiseks. Lahuse aurutamisel
tuleb portselankauss liivavannilt maha votta otsekohe parast
seda, kui koik vedelik on eemaldatud. Kuiv jaak kujutab endast
vasksulfaati.

Pérast kuningavee viljaaurutamist lahustatakse saadud jaaki
destilleeritud vees ja viiakse iile lihvitud korgiga koonilisse kolbi.
Lahuse iildmaht koonilises kolvis ei voi olla iile 50 ml.

Kolvis olevale lahusele lisandatakse 3 g kaaliumjodiidi, sule-
takse kolb korgiga ja loksutatakse. Pirast kaaliumjodiidi lahusta-
mist tiitritakse eralduvat joodi 0,01 n naatriumtiosulfaadi lahu-
sega tarklise juuresolekul..

Naatriumtiosulfaadi lahuse tiiter vase peale peab olema kind-
laks mairatud eraldi keemiliselt puhta {imberkristallitud vasksul-
faadi abil.

Reaktiivide puhtuse kontrollimiseks teostatakse kontrollmaira-
mist samadel tingimustel, kuid ilma kaalutiseta.

Vase kogust milligrammides 1 kg saaduse kohta arvutatakse
valemi jargi:

_ 0,636 .n.1000
a

X

kus: n — tiitrimiseks ldinud naatriumtiosulfaadi lahuse milli-
liitrite arv, kontrollkatse ja tapselt 0,01 n lahuse
paranduskoefitsiendi arvestusega,

a — analiiiisiks voetud kaalutis.

Vase madiramine ditisooniga.

63. Portselankausikesse voetakse tehnilis-keemilistel kaaludel
kaalutud histi peenendatud konservi 20-grammine kaalutis. Seda
kuivatatakse keeval veevannil, lisandatakse 2 ml kontsentreeritud
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vadvelhapet (erikaal 1,84) ja pirast kaalutise soestamist poleti
leegil tuhastatakse seda ettevaatlikull muhvelahjus norkpunase
hooge juures.

Tuhale lisandatakse 10 ml HCl (6 n), segistatakse klaaspulga-
kesega ja, sulgedes kausi uuriklaasiga, asetatakse see keevale vee-
vannile. 15 minuti pirast voetakse kausike vannilt maha, lisatakse
juurde natuke vett ja kausi sisu filtritakse ldbi paberist tuhavaba
filtri (punase voondiga) 100 ml-sse mdotkolbi. Kui varemalt on
teada, et konserv sisaldab palju vaske, siis tuleb lahjendamiseks
kasutada 100-ml-st mootkolbi. Kui on teada, et konserv sisaldab
vihe vaske (kompotid), siis tuleb votta 50-ml-ne kolb. Kausikest
ja filtrit uhutakse hoolikalt kuuma veega, mis valatakse moot-
kolbi, ja siis taiendatakse lahust kolvis kuni vastava mahuni.

Selle lahuse 10 ml-le (voi 5 ml-le, kui konserv sisaldab rohkem
kui 10 mg/kg) lisatakse 0,5 ¢ hiidroksiiiilamiin-hiidrokloriidi (voi
hiidrasiinsulfaati) ja lahust soojendatakse kuni keemiseni. Pérast
minutist keemist lahus jahutatakse, lisatakse sellele 13 ml HCI
(6 n) ja viiakse iile lahutuslehtrisse. Kolvikest loputatakse moned
korrad destilleeritud veega, mis samuti valatakse lahutuslehtrisse.
Lahuse maht lehtris ei voi iiletada 30 ml.

Lahutuslehtris olevale lahusele lisandatakse 4 ml ditisooni lahust
(0,5 mg/ml) ja loksutatakse hésti umbes 2 minutit. Kloroformi
kihti lastakse selgineda ja seda valatakse siis teise lahutusleht-
risse, millesse enne seda on valatud 20 ml 0,1 n ammoniaagi
lahust. Teist lehtrit loksutatakse ja, kui parast loksutamist kloro-
formi kiht osutub punaseks voi violetseks, siis esimeses lehtris
asetsevale vedelikule valatakse uuesti juurde 2—4 ml ditsooni-
lahust ja loksutatakse lahust veel kord umbes 1 minut.

See kloroformi ekstrakt {ihendatakse esimese ekstraktiga, mis
asetseb teises lehtris, ja ithendatud kloroformi lahust loksutatakse.

Ekstraheerimist ditisooniga korratakse seni, kuni segistatud
kloroformi lahused pirast pesemist teises lahustuslehtris esialgse
hulga 0,1 n ammoniaagi lahusega jadvad roheliscks. Parast seda
valatakse kloroformi lahus esimesse vabanenud lahutuslehtrisse
(mis on eelnevalt pestud destilleeritud veega) ja pestakse samal
viisil 0,1 n ammoniaagi lahusega (50 ml iga kord) seni, kuni vee
kiht muutub virvituks. Siis pestakse ditisonaati samal viisil jarje-
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kindlalt 20 ml 2%-lise H,SO, lahusega, 50 ml 0,1 n ammoniaa-
giga ja lopuks 20 ml 1%-lise H,SO, lahusega.

Ulalkirjeldatud viisil saadud vase ditisonaati vorreldakse kolori-
meetris vase standardditisonaadiga, mis on likkumatult iiles sea-
tud 20 mm peale. Leitud vase hulka arvutatakse valemi jargi:

' grbeiv 1000
o Bt 4 i
kus: X — vasekogus milligrammides 1 kg saaduse kohta,
¢ — standardditisonaadi valmistamiseks voetud vase milli-
grammide arv,
— standardlahuse samba korgus,
— proovitava lahuse samba korgus,
tuha lahuse maht milliliitrites,
— madramiseks voetud tuha lahuse milliliitrite arv,
— aine kaalutis g-des.

o

L)

PO e
I

Standardlahuse valmistamise metoodika kohta antud juhistest
tipselt kinnipidamisel lihtsustub valem.ja see omandab jirgmise
kuju:

Vevilo

T byt

Sel viisil saadud vase kogusest arvatakse maha suurus, mis on
leitud pimekatsel. Pimekatset on teostatud samades tingimustes,
samade reaktiivide ja noudega.

Mirkused:

1. Koik noud tuleb enne nende kasutamist hoolikalt toodelda kroom-
seguga ja loputada destilleeritud veega.

2. Koik reaktiivid, nii ka destilleeritud vesi, peavad olema vasest puhas-
tatud. See saavutatakse CHCls, NH;, HCI, HNO; ja H,SO, destilleerimi-
. sega klaasnoudest. Vesi, mis on saastunud vasega, kuulub kahekordsele
destilleerimisele;, Piarast destilleerimist tuleb tiitrimisega midrata HCI,
HNO; ja H.SO, kontsentratsioon.

3. Standardlahus valmistatakse {imberkristallitud CuSO,.5H;O-st sel-
lise arvestusega, et 1 ml lahust sisaldab 0,001 mg vaske.

4. Ditisooni lahust kloroformis valmistatakse jargmisel wiisil: 0,1 g
ditsiooni lahustatakse 25 ml-s kloroformis ja loksutatakse lahutuslehtris
25 ml 1 n ammoniaagi lahusega kaks korda. Uhendatud ammoniaagi
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ekstraktid (50 ml) hapustatakse soolhappega (10 ml 6 n HCI lahust) ja
loksutatakse 25 ml kloroformiga. Loksutamist korratakse uue 25 mil kloro-
formiga. Uhendatud kloroformi ekstrakte (50 ml) pestakse veega kuni
hapu reaktsiooni kadumiseni (metiililpunase jirgi ja taiendatakse silindris
kloroformiga kuni 200 ml-ni. Sddrast puhastamist korratakse veel kord.
Sel viisil saadakse lahus, mis sisaldab 1 ml-s 0,5 mg ditisooni. Ditisooni
lahust tuleb hoida tumedas pudelis.

5. Standardne vase ditisonaat. 10 ml-le CuSO,.5H,O (0,001 mg/kg)
standardlahusele lisatakse 1 ml HCl (6 n) ja 0,5 g hiidroksitiilamiini, kee-
detakse 1 minut, jahutatakse, lisandatakse 13 ml HCl (6 n) ja viiakse iile
lahutuslehtrisse. Parast seda teostatakse ditisonaadi valmistamist tépselt
sellise metoodikaga, nagu on ndidatud mirkuses 4. Lopptulemusena saadud
vase ditisonaat on standardne ja seda kasutatakse kolorimetreerimisel. Iga
miiramiste seeria jaoks tuleb valmistada uus standardlahus, sest kahe
pieva mooddumisel hakkab lahus tumenema.

Vase mairamine tomatisaadustes.

64. Suurde 8—10 cm libimooduga portselantiiglisse (voi port-
selankaussi) pannakse tehnilis-keemiliste] kaaludel kaalutud
50-grammine katsetatava saaduse kaalutis. Tiigel asetatakse lii-
vavannile, kaalutist kuivatatakse ja siis ettevaatlikult poletatakse
ja kuumutatakse muhvelahjus kuni tiieliku tuhastumiseni.

Tuhk lahustatakse lahjendatud limmastikhappes (1:3) ja auru-
tatakse liivavannil kuivaks. Siis lisatakse 2—3 ml 10%-list sool-
hapet ja aurutatakse uuesti kuivaks, viltides tugevat kuumenda-
mist.

Jiiki toodeldakse, soojendades 3 ml kanget dadikhapet koos
10 ml destilleeritud veega. Tiigli (voi kausi) sisu viiakse iile klaasi,
uhtudes tiiglit (voi kaussi) moned korrad vihese veega sellise
arvestusega, et tiitrimisel kasutatavat vedelikku ei oleks rohkem
kui 50 ml.

Lahusele lisatakse 5 g naatrium(l)fosfaati ja parast selle
lahustumist kontrollitakse 2—3 tilga 10%-lise ammooniumroda-
niidi lahusega raua sadestumise taielikkust. Siis lisandatakse 3 g
kaalium jodiidi. )
+ Eralduvat joodi tiitritakse 0,01 n naatriumtiosulfaadi lahusega
tugeval loksutamisel ja lisandades indikaatorina tarklist.

Saaduses sisalduvat vaske arvutatakse sama valemiga kui
punktis 62 niidatud vasesisalduse mairamise meetodil.
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Mirkused:

L. Naatrium(l)fosfaadi valmistamisel lahustatakse naatrium (2)fosfaat
{Na,HPO,) voimalikult vaikeses veehulgas. Lahusele lisatakse aeglaselt
kontsentreeritud fosforhapet seni, kuni proov sademe tekkimise peale baa-
riumkloriidi lahuses annab negatiivse tulemuse. Siis aurutatakse vilja ja
lastakse kristalliseeruda.

2. Tomatisaaduste proovimisel, millele on lisatud soola, tuleb kadude
viltimiseks poletamisprotsessi teostada soola korduva viljalahustamisega.

3. Enne iga madramiste seeriat tuleb tingirhata teostada pimetiitrimine,
tehes seda samuti, nagu iilalpool ndidatud, kuid ilma kaalutiseta,

65. Vaieldavatel juhtudel méadratakse vasesisaldust punktis 62
kirjeldatud meetodi jargi.

Nitriitide madramine.

66. Nitriitide kvantitatiivset mairamist teostatakse Griessi
meetodi jargi.

Reaktiivid.

a) Naatriumnitriidi pohiline standardlahus.
0,15 g keemiliselt puhast NaNO, lahustatakse iihes liitris destillee-
ritud vees. 25 ml saadud lahust lahjendatakse mootkolvis destil-
leeritud veega kuni 500 ml mahuni. 1 ml seda lahust sisaldab
0,0075 mg naatriumnitriiti.

b) Sulfaniilhappe lahus. 05 g sulfaniilhapet
(C,HNH,SO,H) lahustatakse 150 ml-s 12%-lises didikhappes.

¢)e-naftiitilamiini dadikhappe lahus. 02 g
a-naftiiilamiini (C,,H;NH,) keedetakse 20 ml-s vees, filtritakse ja
filtraadile lisandatakse 180 ml 12%-list dadikhapet.

d) Griessi reaktiiv. Vordsetes kogustes segistatakse
kaks iilaltoodud lahust («b» ja «c»). Roosa virvuse ilmumisel
loksutatakse Griessi reaktiivi vihese koguse tsinktolmuga ja filt-
ritakse. Lahust hoitakse alal tumedas kohas.

Miarkused:

Kui madiramiste arv ei ole suur, siis lahuste segistamiseks voetakse
neid viikestes kogustes.

2. On lubatud kasutada kuiva Griessi reaktiivi: 1 g e-naftiiiilamiini, 10 g

sulfaniilhapet ja 89 g viinhapet segatakse uhmris. Tarviduse korral val-
mistatakse segust 10%-line lahus,
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Miidramise tehnika,

10-grammine analiiiisiks ettevalmistatud konserv valatakse
klaasis iile 100 ml destilleeritud veega ja lastakse segu 40 minutit
seista, seda perioodiliselt iga 10 minuti jdrel loksutades. Seismise
ajal peab klaas olema kaetud puhta klaasiga. Pirast seismist
lahus filtritakse 14bi paberfiltri.

Voetakse 5 ja 15 ml filtraati kahte 100 ml mahuga maoatkolbi
ja lahjendatakse seda veega kuni ligikaudu 80 ml-ni.

Oheaegselt proovitava lahuse valmistamisega valmistatakse
standardlahus jargmisel viisil: 15 ml pohilist standardlahust, mis
sisaldab 1 ml-s 0,0075 mg nitriiti, lahjendatakse 100 ml mahuga
mootkolvis destilleeritud veega kuni ligikaudu 80 ml-ni.

Pirast seda lisatakse koigisse ekstraktiga ja standardlahusega

kolbidesse 15 ml Griessi reaktiivi ja iga lahuse maht vnakse
100 ml-ni.

15 minuti m66dumisel parast Griessi lahuse juurdelisamist vor-
reldakse standardlahuse virvuse intensiivsust selle proovitava
lahuse virvusega, mis virvuse intensiivsuselt koige enam sarna-
neb Duboscq’i kolorimeetris voi Hehneri silindrites oleva stan-
dardlahuse virvusega.

Arvutamist teostatakse valemi jirgi:

x — 0,001125.h.100. 100. 100
H.a.b :

kus: X — naatriumnitriidi kogus mg/protsentides,
h — standardlahuse samba korgus,
H — proovitava lahuse samba korgus,
a — proovitava lahuse (5 voi 15 ml ekstrakti) milliliitrite
arv,
b — proovitava saaduse kaalutis.

Lihakonservide Zelee sulamistemperatuuri miiramine.

67. Lihakonservide Zelee sulamistemperatuuri maaratakse
Kamboni fusiomeetriga, mis koosneb viheldasest, natuke koonili-
sest tipselt 7 g kaaluga massingtiiglist (iilemine 1dbimoot 17 mm,
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alumine 15 mm, korgus 22 mm, pchjapaksus 3 mm), 8 mm 1abi-
mooduga metall- voi klaasvardast voi -silindrist, termomeetrist
ja klaasist.

Proovitavad konservid asetatakse enne avamist +40° tempera-
tuuriga vette ja hoitakse siin 30 minutit. Parast seda avatakse kii-
resti toos (purk) ja Zelee valatakse ldabi marli viikesesse keedu-
klaasi. :

Metall- voi klaasvarras asetatakse Kamboni fusiomeetri tiigli
pohjale ja viimane tdidetakse kuni iilemise &areni proovitava
Zelee lahusega.

Tiiglit Zeleega hoitakse 1 tund aega 10—12° temperatuuri juu-
res ja siis viiakse iile klaasi sisse, mis on 3/, mahuni tdidetud
umbes 15° temperatuuriga veega. Varras selle kiilge kinnitatud
tiigliga ja termomeeter riputatakse iihisele statiivile nii, et tiigel
ja termomeetri kuulike asetseksid vee sees. Vee pind peab ula-
tuma tiigli servani. Termomeetri kuulike asetseb tiigli pohjast
0,5 cm korgemal. Asetanud klaasi veevannile, hakatakse selles
vett aeglaselt soojendama, korgendades klaasis vee temperatuuri
ligikaudu 1° vorra 3 minuti jooksul.

Zelee sulamistédpiks loetakse temperatuuri, mida nahakse ter-
momeetril tiigli klaasi pohjale langemise momendil.

Alkoholi mairamine.

68. 10 g saadust voi 10 ml mahla viiakse 125 ml vee abil tle
300—500 ml mahuga destilleerimiskolbi, mis on pirnikujulise peal-
miku abil {ihendatud Liebigi jahutiga, mille kiilge on kinnitatud
sobiti. Destilleerimiskolbi soojendatakse ja alkohol destilleeritakse
100 ml mahuga mootkolbi, jatkates destilleerimist seni, kuni vas-
tuvotukolb téditub margini.

Vaikesesse koonilisse kolbi valatakse 10 ml 0,2 n K,Cr,O, lahust
ning 5 ml kontsentreeritud H,SO, ja lisandatakse tilgakaupa,
pidevalt loksutades, 10 ml destillaati, mis on enne hoolikalt Iabi
segatud.

Kolvike kaetakse pealt uuriklaasiga ja teda soojendatakse
10 minutit asbestvorgul, viltides dgedat keemist. Siis viiakse
segu, kolvikest ja uuriklaasi 300 ml veega uhtudes, iile suurde
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koonilisse kolbi ja pannakse sellesse 1 g kaaliumjodiidi. Kolb sule-
takse korgiga ja jaetakse 2 minutiks seisma.

Eraldunud joodi tiitritakse 0,1 n naatriumtiosulfaadi lahusega.

Tiitrimise lopul lisandatakse indikaatorina 5—6 tilka 1%-list
tarklise lahust. Tiitrimine loetakse Ioppenuks, kui lahuse sinakas
varvus ldheb iile heleroheliseks. ! i

Kui segu soojendamisel viarvub roheliseks voi tiitrimiseks laheb
vahem kui 8 ml naatriumtiosulfaati, siis lahjendatakse destillaati
ja mairamist korratakse.

Alkoholi kogust (X) protsentides arvutatakse valemi jargi:
X = 0,00115 - (AK—BP) - 100 ,

kus: A — 02 n K,Cr,O, lahuse milliliitrite arv,
K — iimberarvestuse koefitsient tapselt 0,1 n K,Cr,0, lahu-

sele,
B — tiitrimiseks ldinud naatriumtiosulfaadi lahuse milliliit-
rite arv, : ;
P — iimberarvestuse koefitsient tapselt 0,1 n Na,S,0, lahu-
sele.

Miarkus: Na,S,0; tiitri kindlaksmidramiseks on soovitav kasutada sa-
muti K.Cr;0; lahust. Koonilisse kolbi valatakse 10 ml 0,2 n Ki.Cr.0;
lahust ja 5 ml kontsentreeritud H,SO,, lisandatakse 1 g KJ, kclb suletakse
korgiga ja lastakse 2 minutit seista. Siis valatakse juurde 300 ml vett ja
tiitritakse naatriumtiosulfaadi lahusega.

Bensoehappe mairamine.

69. Analiiitilistel kaaludel kaalutakse tipsusega kuni 0,001 g
klaasikese sisse 5 g analiiisiks ettevalmistatud saadust.

Kaalutis viiakse hoolikalt ilma kadudeta 120 ml destilleeritud
vee abil iile 300 ml mahuga destilleerimiskolbi, hapustatakse 5 ml
10%-lise viivelhappega, lisandatakse kolbi vihesel hulgal tikel-
datud pimssi ja 40 g puhast keedusoola.

Destilleerimiskolb suletakse korgiga, millesse on asetatud tilga-
piiiidja, mis on liihikese kummist torukese abil iihendatud 0,5 cm
libimooduga klaastorukesega. Viimane pannakse ldbi korgi
U-kujulise torukese iihe haru sisse. U-kujulise torukese teise haru
ava suletakse samuti korgiga, mida 1dbib 20 cm pikkune ja 0,5 cm
labimooduga klaastoruke. U-kujuline toruke, mis on vastuvotjaks,
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on 20 cm korge ja 2 cm labimodduga. Peale selle on sellel kolm

kuulikujulist laiendit, millest iiks on torukese kdige madalama osa

keskkohas ja kaks teist asetsevad siimmeetriliselt keskmisest kuu-
likesest matuke korgemal.

Léabi U-torukese iihe ava lastakse

a5en torukesesse 1,5ml 1 n naatriumhiid-

roksiiiidi lahust ja nii palju vett, et
I~ vedeliku tase U-torukeses ulatuks

! ainult iilemiste kuulikesteni. U-toru-
| 3 ke lastakse kiillastatud naatriumklo-
! &  riidi lahusega vanni sisse.

Destilleerimiskolbi  soojendatakse
., asbestvorgul keemiseni. Samaaegselt
20cn  soojendatakse ka vanni, millesse on
lastud vastuvotja-toruke. Kogu mia-
ramise aja kestel hoitakse vann kee-
mistemperatuuril.

Destilleerimiskolbi lisatud keedu-
sool lahustatakse soojendamisega ja

Joon. 2a teostatakse intensiivset ~destilleeri-

mist 12—15 minutit kuni suure hulga

keedusoolakristallide véljalangemiseni. Destilleeritav bensoe-
hape piiiitakse U-torus leelislahusega kinni.

Parast naatriumkloriidi kristallide viljalangemist destilleerimis-
kolvis katkestatakse soojendamine ja U-torukese sisu viiakse iile
nokakesega keeduklaasi.

Destilleerimiskolbi lisatakse uuesti destilleeritud vett sel hul-
gal, mis vordub destilleerimise ajal viljaaurutatud hulgaga.

Vabastatud U-torukesse viiakse 1 ml 1 n naatriumhiidroksiiiidi
lahust ning natuke vett ja bensoehapet destilleeritakse uuesti
12—15 minutit.

Teine destillaat U-torukesest ithendatakse esimese destillaadiga
ja torukest loputatakse vihese hulga destilleeritud veega, valades
koik selle samasse klaasi.

Klaasis olevat vedelikku aurutatakse veevannil kuni 20 ml-ni,
siis jahutatakse kuni 40—50° ja oksiideeritakse (hapendatakse)
mone tilga kiillastatud permanganaadi lahusega kuni mittekaduva
roosa varvuse ilmumiseni.

i
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Permanganaadi jdadk korvaldatakse mone tilga kiillastatud naat-
riumbisulfiidi lahusega.

Siis lisandatakse 5 ml 10%-list védavelhappelahust, mis on kiil-
lastatud naatriumkloriidiga (ruuge sademe esinemise korral lisan-
datakse tilgakaupa bisulfiidi lahust) ja vedelik asetatakse maha-
loigatud &drajuhtimistorukesega 200 ml mahuga lahutuslehtrisse.
Lehtrisse viiakse 25 ml vordsetes osades voetud etiiiil- ja petrool-
eetri segu ja loksutatakse 3 minutit. 3-minutise settimise jarel
eraldatakse vedelik eetrist.

Eetrit pestakse 2 ml veega. Pesuvesi ja eetrist eraldatud vede-
lik pannakse uuesti teise lahutuslehtrisse ja jélle ekstraheeritakse
kaks korda vordsete eetri kogustega. Koik kokkukogutud eeter-
ekstraktid pannakse lahutuslehtrisse, pestakse 5 ml veega ja lok-
sutatakse 1 ml 1 n naatriumhiidroksiiiidi lahusega 2 minutit.

Pirast 3-minutist seismist eraldatakse leelislahus eetrist 16 cm
korguse ja 2,6 cm ldbimooduga katseklaasi. Lahutuslehtri drajuh-
timistorukese kraanitagust otsa pestakse vihese destilleeritud
veega.

Eeterekstrakti kasitatakse tapselt samuti 3 korda, igakord 2 ml
0,1 n naatriumhiidroksiiiidi lahusega ja pestakse 5 ml destilleeri-
tud veega raputamise teel lahutuslehtris. Leelisekstraktid ja kat-
seklaasi kokkukogutud pesuveed asetatakse klaasi sisse, milles
on keev kiillastatud keedusoola lahus. Ekstrakti aurutatakse, kuni
katseklaasi pohjale ilmuvad tédiesti kuivad naatriumbensoaadi
kristallid.

Histi kuivatatud jdédgile lisandatakse 0,1 g kaaliumnitraati ja
I ml véaivelhapet (erikaal 1,84), raputatakse katseklaasi ja aseta-
takse 20 minutiks keeva vee vanni, Pirast selle aja méddumist
jahutatakse, lisandatakse 2 ml destilleeritud vett ja valatakse ette-
vaatlikult juurde 10 ml 15%-list ammoniaagi lahust. Siis valatakse
sita 2 ml 2%-list hiidroksiiiilamiin-hiidrokloriidi lahust ja pédrast
ettevaatlikku segamist pannakse see 5—6 minutiks klaasi sisse,
milles on kuni 65°-ni soojendatud vesi.

' Jahutatakse ja saadud virvilist lahust vorreldakse Hehneri kolo-
rimeetris oleva standardlaliusega. Standardlahuse kihi korgus
tehakse kindlaks osa vedeliku dravalamise teel, kuni analiiiisitava
lahusega saadakse iihesuguse intensiivsusega varvus.
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Standardlahus valmistatakse analiifisimisprotsessiga iihel ajal.
Voetakse kolm iilalnimetatud mootmetega katseklaasi ja iga-
tthessse viiakse pipetiga tépselt 5 ml naatriumbensoaadi lahust
(0,080 g keemiliselt puhast bensoehapet lahustatakse 10 ml-s 0,1 n
naatriumhiidroksiifidis ja mootkolb tdidetakse kuni 100 ml ma-
huni). Iga katseklaas sisaldab 4 mg bensoehapet.

Lahus aurutatakse kuivas, pannes selleks katseklaasid keeva
keedusoola lahusesse.

Igasse katseklaasi lisandatakse 0,1 g kaaliumnitraati ja 1 ml
véavelhapet (erikaal 1,84). Pérast seda katseklaase raputatakse ja
pannakse 20 minutiks keeva vee vanni. Pirast selle aja moodu-
mist katseklaasid jahutatakse, lisatakse juurde 2 ml destilleeritud
vett ja valatakse ettevaatlikult juurde 10 ml 15%-list ammoniaagi
lahust. Siis valatakse sinna sisse 2 ml 2%-list hiidroksiiiilamiin-
hiidrokloriidi lahust ja parast ettevaatlikku segamist asetatakse
katseklaasid 5—6 minutiks kuni 65°-ni soojendatud veega klaasi
sisse ja pérast seda jahutatakse. Koigist katseklaasidest valatakse
vedelik pealt dra iihte katseklaasi ja see voetakse standardseks.
Standardlahuseid voib kasutada 3—4 tundi.

Saaduses oleva bensoehappe protsendilist sisaldust mairatakse

tabeli 3 alusel virvuse intensiivsuse poolest proovitavale lahusele
vastava standardlahuse koguse jargi.

Tabel 3
Standardlahuse Bfgtssz%}:ﬁﬁﬁ: Standardlahuse ch’,’ti‘;ﬁ’}ﬁgff:
rkmoigz 2 sisaldus l;;)lgtus : sisaldus
saaduses (555 saaduses

5 0,027 16 0,085

6 0,052 17 0,091

7 0,037 18 0.096

8 0,043 19 0,100

g 0,048 2 0.107
10 0,053 21 0,112
1 0.059 22 0.117 |
12 0,064 23 0,123
13 0,069 24 0.128
14 0,075 25 0,133
15 0,080
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Miarkus: Proovitava lahuse kolorimeetrimist voib teostada ka
Duboscq'i kolorimeetris, mille iihte silindrisse voetakse iilalndidatud mee-
ﬁ)ﬂil valmistatud standardlahus ja teise silindrisse voOetakse proovitav

us.

Sel juhul toimub bensoehappe protsendilise sisalduse arvestus jargmise
valemi jargi:

x=h,-0,004-20

h,
kus: h, — standarlahuse samba korgus,
h, — sellele vastava proovitava lahuse samba korgus,
0,004 — Ibe}?soehappe kogus g-des, mis sisaldub 15 ml-s standard-
ahuses,

20 — koefitsient bensoehappe fimberarvestamiseks 100 g-le proovi-
tavale saadusele. :

Sulfiteeritud puuvilja- ja marjapoolﬁbrikaatides oleva
viiveldioksiiiidi iildkoguse madramine.

70. Portselankaussi pannakse peenendatud proovi 5-grammine
kaalutis. Kaalutist uhutakse voimalikult vahese veehulgaga
200-ml-sse koonilisse kolbi. Siia viiakse sisse 25 ml leelise
(kaalium- vo6i naatriumhiidroksiiiidi) normaallahust. Kolb sule-
takse, loksutatakse ja lastakse 15 minutit seista.

Parast seda lisandatakse 10 ml viavelhappe lahust (1:3) ning
1 ml tirklise lahust ja tiitritakse loksutamisega 0,01 n joodi lahu-
sega kuni mone sekundi kestel mitte kaduva sinise varvuse ilmu-
miseni. Arvestust teostatakse valemi jargi:

(b—c) . 0,00032 . 100
a

X =

kus: X — viaaveldioksiiiidi sisaldus %-des,
b — sulfiteeritud saaduse tiitrimiseks ldinud tdpselt 0,01 n
joodi lahuse milliliitrite arv,
¢ — vee ja reaktiivide tiitrimisel (kontrolltiitrimisel) ara-
tarvitatud tipselt 0,01 n joodi lahuse milliliitrite arv,
a — proovitava saaduse kaalutis g-des.
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Viidveldioksiiiidi iildkoguse méiramine valmistoodetes.
(Sulfiteeritud poolfabrikaatidest valmistatud keedis, poviidlo, dZemm jt.)

71. 20 g proovitavat materjali pannakse 250 mil mahuga
Erlenmeyeri kolbi, kuhu valatakse juurde 50 ml destilleeritud vett
ja 5 ml siirupitaolist fosforhapet. ;

Kolb suletakse kummist korgiga, mida labib klaastoruke, mille
abil kolb on iihendatud viikese vertikaalselt asetatud jahuti iile-
mise otsaga. Jahuti torukese alumine ots on iihendatud pikaks-
venitatud otsaga klaastorukesega, mis on lastud viikese kolvi-
kese sisse, mis sisaldab 5 ml eelnevalt leelislahusega tépselt neut-
raliseeritud 3%-list vesinikiilihapendit. ;

Proovitava materjaliga kolb asetatakse vorgule ja seda soojen-
datakse keemiseni. Destilleerimist teostatakse dgedal keemisel tap-
selt 5 minutit, arvates keemise algusest. Destillaadiga kolvike
pannakse korvale, asendades seda teisega, milles on neutralisee-
ritud vesinikiilihapendi lahus.

2—3 minuti pérast iihendatakse mdlemad viivelhapet sisalda-
vad destillaadid ja tiitritakse 0,01 n leelislahusega 2—3 tilga kahe-
varvilise broomfenoolsinise voi broomtiimoolsinise indikaatori juu-
resolekul.

Viiveldioksiiiidi sisaldust arvutatakse valemi jirgi:
X =2a.0,00032.5,

kus: X — SO, sisaldus, '%-des,
a — destillaadi tiitrimiseks ldinud tapselt 0,01 n NaOH
lahuse milliliitrite arv.

Mirkus: Kirjeldatud meetod on kasutatav ainult saaduste juures,
mis ei lihe kddrima, kuna kaarivad saadused voivad sisaldada lenduvaid
happeid. :

Kovade mineraallisandite (liiva) mairamine.

72. Korgesse 500—600 ml mahuga klaasi pannakse 100 g pee-
nendatud proovitavat saadust. Kui mineraallisandite olemasolu
on teravalt viljenduv (tuntav hammaste all), siis voib piirduda
90-grammise kaalutisega.
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Klaas valatakse vett peaaegu tiis. Siis segistatakse klaaspulga-
kesega energiliselt klaasi sisu ja lastakse nii kaua seista, kuni
klaasis oleva vedeliku iilemine pool vabaneb sogastunud saaduse
peamassist.

Kui see on saavutatud, siis teostatakse puhtaksuhtumist vee-
kraani all. Selleks iihendatakse veekraan kummist torukese abil
klaastorukesega, mis omab keskkohas kerakujulist laiendit ja
lopeb all kitsa 1—2-mm-se avaga. Kerakujulisse laiendisse pan-
nakse filtrina tiikike vatti (juhuslikult kraaniveega koos sattuda
voiva mustuse kinnipiiiidmiseks). Vee voolu reguleeritakse nii, et
2 1 mahuga anum tdituks veega 8—10 minuti jooksul. Kui vastav
veevoolu kiirus on saavutatud, pannakse kraani alla klaas, milles
teostatakse puhtaksuhtumist, surudes klaastorukese ' korguseni
selle sisse.

Harilikult 16petatakse puhtaksuhtumine 20—30 minuti parast.
Pohja jidvad sadestunud liiv ja mudased osakesed, kuid sademe-
pealne vesi muutub téiesti ldbipaistvaks. Vesi valatakse ettevaat-
likult sademe pealt dra nii, et sade ei sogastuks. Sade filtritakse
ldbi tuhavaba filtri, poletatakse, kuumutatakse ja kaalutakse.
Proovitava saaduse kovade mineraallisandite hulka viljendatakse
protsentides, tipsusega kuni 0,01%.

Soolalahuste (soolvee) kontsentratsiooni madaramine.

73. Soolvee kangust méaratakse erikaalu jirgi areomeetriga.

Histi puhtaks pestud kuiva voi proovitava soolveega loputatud
klaassilindrisse, mille 1bimoot peab olema 2-—3 korda suurem
areomeetri jaimedama osa labimoodust, valatakse ettevaatlikult
proovitavat soolvett, viltides vahu tekkimist. Soolvee tempera-
tuur on viidud 20°-ni, mille juures teostatakse erikaalu mdara-
mist. Tempereerimine (soolvee temperatuuri viimine 20°-ni) ei
ole kohustuslik siis, kui kasutatakse temperatuuri parandustabe-
leid.

Silindrisse lastakse ettevaatlikult puhas ja kuiv erikaalujaotu-
séga areomeeter. Pirast seda kui areomeeter votab piisiva asendi,
loetakse alumise meniski jargi areomeetri niit kuni tuhandiku tép-
susega. Niidu lugemisel peab vaatleja silm olema vedeliku pin-
naga iihel horisontaalsel tasemel.
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Madramisel tuleb tingimata jilgida, et areomeeter ei puutuks
silindri seina vastu. Vastavalt soolvee erikaalule leitakse tabeli
‘4 jargi keedusoola hulk protsentides.

Tabel 4.

Saltumus lahuse erikaalu (20° juures) ja lahuse keedusoola protsendilise
sisalduse vahel.

Erikaal Keedusoola %-des
1,0053 1
1,0125 2
1,0196 3
1,0268 4
1,0340 3
1,0413 6
1,0486 ¥ 4
1,0559 8
1,0633 9
1,0707 10
1,0782 11
1,0857 12
1,0933 13
1,1009 14
1,1085 15
1,1162 16
1,1241 17
1,1319 18
1,1398 19
1,1478 20
1,1559 21
1,1640 22
1,1722 23
1,1804 24
1,1888 25
1,1972 26

Puuvilja- ning marjamahlade ja ekstraktide erikaalu miiramine.

74. Puuvilja- ning marjamahlade ja ekstraktide erikaalu maa-
ramist teostatakse areomeetriga, mis on gradueeritud tempera-
tuuride 20°/4° voi 20%20° juures.
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Erikaalu mairamisel kasutatakse sama tehnikat nagu soolvee

kontsentratsiooni mairamisel.

Puuvilja- ja marjamahlade juures voidakse areomeetri naidud
juuresoleva tabeli 5 jargi {imber arvestada kuivolluste protsendi-

lisele sisaldusele.

75. Vaieldavatel juhtudel teostatakse puuvilja- ja marjamah-
lade erikaalu (selle jargi ka kuivolluste) maaramist piiknomeetriga.

Tabel 5.
Soltumus erikaaly ja kuivolluste protsendilise sisalduse vahel
Erikaal | Erikaal | XBivolluste | Erikaal Eeikily’ | Fuiaiae
20°/20° 20°/4° kaalulistes 20°/20° 20°/4° kaalulistes
protsentides protsentides
1.0121 1,0103 3,1 1,0233 1,0215 59
1,0125 1,0107 32 1,0237 1.0219 6.0
10129 1,0111 3.3 1,0241 1,0223 6,1
1.0133 1,0115 3,4 1,0245 1,0227 62
1,0137 1,0119 3,5 1.0249 1,0231 6,3
1,0141 1.0123 3,6 1,0253 1,0235 6,4
1.0145 1,0127 3.7 1,0257 1,0239 6,50
1,0149 1,0131 38 1,0261 1.0243 6,6
1,0153 1,0135 39 1,0265 1,0247 6,7
1,0157 1,0139 40 1,0269 1,0251 6,8
1.0161 1,0143 4.1 1,0273 1,0255 6,9
1.0165 1,0147 42 1,0277 1,0259 70
1,0169 1,0151 43 1,0281 1,0263 1
1,0173 1,0155 44 1,0285 1,0267 7.2
1,0177 1,0159 4.5 1,0289 1.0271 7,3
1,0181 1,0163 46 1,0294 1.0275 74
1.0185 10167 47 1,0298 1,0279 7,5
1,0189 1,0171 48 1,0302 1,0283 76
1.0193 1,0175 49 1,0306 1,0287 77
10197 1,0179 5,0 1,0310 1,0291 78
1,0201 1,0183 5.1 1,0314 1,0295 79
1.0205 1,0187 52 10318 1,0299 8,0
1.0209 1,0191 53 1,0322 1,0303 8,1
1,0213 1,0195 5,4 1,0326 1,0308 8,2
1,0217 1,0199 5,5 1,0330 1,0312 83
10221 1,0203 56 1,0334 1,0316 84
1,0225 1,0207 5,7 1,0338 1,0320 85
1,0229 1,0211 58 1,0343 1,0324 8,6
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Erikaal | Erikaal | KE0OU9Ste b prica) | Erikeal | KBiighuste
20°/200 20°/4° kaalulistes 20°/20° 20°/4° kaalulistes

protsentides protsentides
1,0347 1,0328 8,7 1,0517 1,0498 12,8
1,0351 1,0332 8,8 1,0522 1,0502 12,9
1,0355 1,0336 8,9 1,0526 1,0507 13,0
1,0359 1,0340 9,0 1,0530 1,0511 13,1
1.0363 1,0344 9,1 1,0534 1,0515 13,2
10367 1,0349 9.2 1,0539 1,0519 13,3
1,0371 1,0353 9,3 1,0543 1,0524 13,4
1,0375 1,0357 9,4 1.0547 1,0528 13,5
1,0380 1,0361 95 1,0551 1,0532 13,6
1,0384 1,0365 9,6 1,0556 1,0536 13,7
1,0388 1,0369 9,7 1,0560 1,0541 13,8
1,0392 1,0373 9,8 1,0564 1,0545 13,9
1,0396 1,0377 9,9 1,0568 1,0549 14,0
1,0400 1,0381 10,0 1,0573 1,0553 14,1
1,0404 1,0386 10,1 1,0577 1,0558 14,2
1,0409 1,0390 10,2 1,0581 1,0562 14,3
1,0413 1,0394 10,3 1,0585 1,0566 14,4
1,0417 1,0398 10,4 1,0589 1,0570 14,5
1,0421 1,0402 10,5 1,0594 1,0575 14,6
1,0425 1,0406 10,6 1,0598 1,0579 14,7
1,0429 1,0410 10,7 1,0603 1,0583 148
1,0433 1,0415 10,8 1,0607 1,0587 14,9
1,0438 1,0419 10,9 1,0611 1,0592 15,0
1,0442 1,0423 11,0 1,0615 1,0596 15,1
1,0446 1,0427 11,1 1,0620 1,0600 15,2
1,0450 1,0431 11,2 1,0524 1,0605 15,3
1,0454 1,0435 11,3 1,0628 1,0609 15,4
1.0459 1,0440 11,4 1,0633 1,0612 15,5
1,0463 1,0444 11,6 1,0637 1,0617 15,6
1,0467 1,0448 11,6 1,0641 1,0622 15,7
1,0471 1,0452 11,7 1,0646 1,0626 15,8
1,0475 1,0456 11,8 1,0650 1,0630 159
1,0480 1,0460 11,9 1,0654 1,0635 16,0
1,0484 1,0465 12,0 1,0659 1,0639 16.1
1,0488 1,0469 123 1,0662 1,0643 16,2
1,0492 1,0473 12,2 1,0667 1,0648 16,3
1,0496 1,0477 12,3 1,0672 1,0652 16,4
1,0501 1,0481 124 1,0676 1,0656 16,5
1.0505 1,0486 12,5 1,0680 1,0661 16,6
1,0509 1,0490 12,6 1,0684 1,0665 16,7
1,0513 1,0494 | 12,7 1,0689 1,0669 16.8

A
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Jarg

Erikaal | Erikaal | EoivoHuste b | prikdal | Erikaat | Fleadue

20°/20° 200/4° kaalulistes 20°/20° 20°/4° kaalulistes

protsentides ¢ protsentides
1,0693 1,0674 16,9 1,0874 1,0854 210
1,0698 1,0678 17,0 1,0879 1,0859 21,1
1,0702 1,0682 17,1 1,0883 1,0863 22
1,0706 1,0687 17,2 1,0888 1,0868 21,3
1,0711 1,0691 17,3 1,0892 1,0872 21,4
1,0715 1,0695 17,4 1,0897 1,0877 21,5
1,0719 1,0700 17,5 1,0901 1,0881 | 21.6
1,0724 1,0704 17,6 1,0905 1,0886 ST
1,0728 1,0708 17,7 1,0910 1,0890 21,8
1,0733 1,0713 17,8 1,0915 1,0895 21,9
1,0737 1,0717 17,9 1,0919 1.0899 22,0
1,0741 1,0721 18,0 1,0924 1,0904 23,1
1,0746 1,0726 18,1 1,0928 1,0908 22,2
1,0750 1,0730 18,2 1,0933 1,0913 22,3
1,0755 1,0735 18,3 1,0937 1,0917 22,4
1,0759 1,0739 18,4 1,0942 1,0922 22,5
1,0763 1,0743 18,5 1,0946 1,0926 22,6
1,0768 1,0748 18,6 1,0951 1,0931 287
1,0772 1,0752 18,7 1,0956 1,0935 22,8
11,0777 1,0757 18,8 1,0960 1,0940 22,9
1,0781 1,0761 18,9 1,0965 1,0944 23,0
1,0785 1,0766 19,0 1,0969 1,0949 23,1
1,0790 1,0770 19,1 1,0974 1,0953 23,2
1,0794 1,0774 19,2 1,0978 1,0958 23,3
1,0799 1,0779 19,3 1,0983 1,0962 23,4
1,0803 1,0783 19,4 1,0987 1,0967 23,5
1.0807 1,0787 19,5 1,0992 1,0971 23,6
1,0812 1,0792 19,6 1,0997 1,0976 23,7
1,0816 1,0796 19,7 1,1001 1,0981 23.8
1,0821 1,0801 19,8 1,1006 1,0985 23,9
1.0825 1,0805 19,9 1,1010 1,0990 24,0
1,0830 1,0810 200 1,1015 1,0994 24,1
1,0834 1,0814 20,1 1,1020 1,0999 242
1,0839 1,0818 202 1,1024 1.1003 24,3
1,0843 1,0823 20,3 1,1029 1,1008 24,4
1.0848 1,0827 20,4 1,1033 1,1013 24,5
1,0852 1,0832 20,5 1,1038 1,1017 24,6
1,0856 1,0836 20,6 1,1043 1,1022 24,7
.10861 | 1,0841 20,7 1,1047 1,1026 24,8
1,0865 1,0845 20.8 1,1052 1,1031 - 249
1,0870 1,0850 20,9 1,1056 1,1036 25,0
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Piiknomeetri kalibreerimine,

Puhas kuiv pitknomeeter kaalutakse analiiiitilistel kaaludel. P3-
rast seda tiidetakse piitknomeeter kuni mirgini destilleeritud
veega. Vee noutava temperatuuri (20°) kindlaksmairamiseks ase-
tatakse piiknomeeter veega tdidetud anumasse nii, et voimalikulf
suur osa pitknomeetrist oleks lastud vette.

Anumas oleva vee temperatuur peab olema +20° (mdodetakse
termomeetriga, millel on 0,1° v5i 0,2°- jaotused). Selle tempera-
tuuri juures hoitakse pitknomeetrit seni, kuni meniski tase jaab
muutumatuks (umbes 20—30 minutit). Vee taset piiknomeetris
madaratakse kindlaks iilemise meniski jirgi. Vee iilihulk vGetakse
ara pipetiga voi iihtlaselt 4raldigatud servadega ning peenikeseks
toruks kokkukeeratud filterpaberiga. Kaela kuivatatakse seest
torukeseks kokkukeeratud paberossipaberiga. Pirast seda piihi-
takse piiknomeeter viljastpoolt puhtakspestud puhta ja Kuiva
linase riidega hoolikalt kuivaks ja kaalutakse.

Kapilaarpiiknomeetri kapilaaridesse tousnud vesi vietakse filter-
paberiga ara. '

Miairamise tehnika.

Puhas kuiv piiknomeeter tiidetakse mahla voi ekstraktiga. Tem-
pereerimist (mahla voi ekstrakti temperatuuri viimist kuni 20°),
meniski kindlaksmazramist, piikknomeetri kuivakshoorumist ja kaa-

lumist teostatakse tapselt samuti kui pitknomeetri kalibreerimise
juures.

Mahla voi ekstrakti erikaalu (d) arvestatakse valemi jargi:

c—a
e b—a

kus: a — tithja piknomeetri kaal,
b — veega piiknomeetri kaal,
¢ — mabhla voi ekstraktiga piiknomeetri kaal.

Puuvilja- ja marjamahlade erikaalu jargi leitakse tabeli 5 abil
antud mahla kuivolluste sisaldus. :

\
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Mahlade ja ekstraktide ldbipaistvuse ja puuvilja- ning
marjamahlade ekstraktides sademe miiramine.

76. 100-ml-sse mootsilindrisse valatakse 100 mi 10-kordselt 1ah-
jendatud ekstrakti ja lastakse seista 2 tundi. Pirast seda maara-
takse lahuse labipaistvust ja tekkinud sademe suurust milliliitri-
tes (protsentides mahu kohta).

Mahla libipaistvuse médiramiseks valatakse 100-ml-sse moot-
silindrisse 100 ml katsetatavat mahla ja maaratakse selle 1abi-
paistvust.

Tarretamisproov.

77. Standardsesse tinutatud vaskkastrulisse kaalutakse 100 g
piireed ja 100 g peensuhkrut. Kastrulil on tiivikoonuse kuju, mis
on viiksema loikepinnaga allapoole podratud. Ulemise lahtise
16igu 14bimd6t on 115 mm, pohja 1abimoot 75 mm ja korgus
70 mm. Kastruli kaal miaratakse varemalt kindlaks. Kastruli
sisu segistatakse hoolikalt ja soojendatakse podleti leegil. Pide-
val segamisel aetakse segu keema ja lastakse tugeval tulel (sega-
mist mitte katkestades) 15 minutit keeda, arvates aega keema
hakkamise momendist.

Selle aja moodumise jarel kaalutakse kastrulit koos sisuga
kiiresti tehnilistel kaaludel (kuni 1 g tapsusega) viljatuleku kont-
rollimiseks. Keetmise 10pu moment saadakse teada peenevoldi-
lise kile moodustumise jargi massi pealispinnal ja samuti massi
eemaldumise jargi kastruli seintest.

Keedetud massi viljatulek peab vorduma 165 grammiga.

165 g netokaalu iiletamise korral jitkatakse keetmist veel moni
aeg massi tiiendavaks paksemakskeetmiseks ja noutud kaalu saa-
vutamiseks. Kui saadakse viiksem kaal, siis katset korratakse,
mitte lubades iilekeetmist. Keedetud mass valatakse ilma viivitu-
seta keraamilistesse marmelaadivormidesse voi siledatele -pinda-
dele iimmarguste 20—30 mm liabimooduga tablettidena. Tarretu-
mése kestuse kindlaksmiiramiseks toimub aja arvestamine laia-
livalamise momendist arvates ja katsumisega kontrollitakse tar-
retise kvaliteeti: elastsuse, lahtitulemise, vormist valjavotmise
kerguse ja kuju siilitamise voime seisukohalt.




OCT

HKOm 559 Konserveeritud toiduainete proovimise meetodid

[5—20-minutine tarretumise kestus iseloomustab piiree nor-
maalset tarretumisvoimet nendes tingimustes, s. 0. 15—20 minuti
jooksul pirast laialivalamist peab keedetpd mass andma tarretise,
mis oma fiiiisiliste omaduste poolest peab vastama iilaltoodud
nouetele. :

Paksu ounapiiree korral, mis sisaldab kuivollust iile 13—14%;
lisatakse keetmise algul suhkru paremaks lahustumiseks ja korbe-
imise viltimiseks (samuti protopektiini hiidroliiiisi kiirendamiseks)
natuke (10—12 ml) vett ja keetmise aega pikendatakse vastavalt,
et saavutada 165-grammine 1opp-viljatulek.

Mirkus: Tarretamisproovil negatiivse tulemuse saamise korral tuleb
proovikeetmist korrata, lisades ' juurde sidrun- voi viinhapet sellise ar-
vestusega, et saaduse tildhappesus pirast keetmist oleks 0,5—0,79 vasta-
vale happele imberarvestatult.

Pat-proov.

78. Standardsesse vaskkastrulisse (vt. p. 77) kaalutakse 100 g
ptireed ja 125 g suhkrut. Kastruli kaal miiratakse enne seda
kindlaks. Kastruli sisu segistatakse hoolikalt ja kastrulit soojen-
datakse poleti leegil voi tugeva soojendusega elektripliidil. Pidevalt
segades aetakse kastruli sisu keema ja keedetakse seni, kuni tem-
peratuur touseb kuni 108°. Siis kaalutakse viljatuleku kontrolli-
miseks kastrulit koos sisuga kiiresti tehnilistel kaaludel (tipsusega
kuni 1 g). Enne seda voetakse termomeeter kastrulist vilja, pu-
hastades seda kiilgekleepunud massist kastruli serva vastu.

Keedetud massi viljatulek peab olema 170 g. Juhul, kui neto-
kaal iiletab 170 g, jitkatakse keetmist moni aeg tiiendavaks pak-
semakskeetmiseks ja noutud kaalu saavutamiseks. Vihema kaalu
saamisel korratakse katset, iilekeetmist mitte lubades.

Keedetud mass valatakse vilja 20—30 mm libimodduga iim-
marguste tablettidena siledale, puhtale ja kuivale pinnale.

Proov loetakse rahuldavaks, kui keedetud pati-rongad vorrel-
des algmaterjaliga ei tumene margatavalt, on kergesti dravoeta-
vad, siilitades seejuures oma kuju, ja pealmine pind ei ole veniv
ega kleepuv.

Mirkus: Pat-proovil negatiivse tulemuse saamise korral tuleb proov-
keetmist korrata, lisades juurde,sidrun- v&i viinhapet, sellise arvestusega,
et pati iildhappesus oleks 0,9—1,19; vastavale happele iimberarvestatult.
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Kuivatatud koogiviljades ferrolisandite (raua) miiramine.

79. Proovitava saaduse keskmise proovi 500-grammine kaalu-
tis asetatakse klaasile voi valgele ldikivale paberile 2—3 cm pak-
suse kihina laiali. Kaalutisest voetakse ferrolisandid vilja, juhti-
des proovi ldbisegamisel sellest 3—5 korda libi tugevat, mitte
vahem kui 12 kg tostejouga magnetit (parem on hobuseraua-
kujuline elektromagnet).

Magneti kiilge kleepunud metalliosakesed raputatakse parast
igakordset labitombamist valgele ldikivale paberilehele. Elektro-
magneti kasutamisel ei tekita parast elektromagneti toitevoolu
viljaliilitamist osakeste poolustelt dravotmine raskusi.

Hariliku magneti kasutamisel voib selle poolused gelnevalt
maihkida ohukesse paberossipaberisse, mis pérast libitombamist
koos metalliosakestega maha voetakse.

Pirast esimest magnetiga téotlemist kuivatatakse sama kaalu-
tist kuivatuskapis 100—110° temperatuuril sellise olukorrani, mil-
le juures saadus on portselanuhmris nuiaga voi portselankuulves-
kis kergesti peenendatav. Peenendatud kaalutis laotakse klaasile
voi valgele ldikivale paberile 2—3 cm paksuse kihina laiali ja
seda toodeldakse magneti voi elektromagnetiga samuti nagu eel-
misel korral. s

Nii esimesel kui ka teisel magnetiga téotlemisel puistatakse
koik kaalutisest viljavoetud ferrolisandid uuriklaasile ja nad
kaalutakse dra analiiiitilistel kaaludel.

Ferrolisandite hulka viljendatakse milligrammides 1 kg saa-
duse kohta.

Kuivatatud koogi- ja puuviljade kahjuritega nakatumise
madramine.

Viljakor jamisviis.

80. Keskmisest proovist voetakse 250 g saadust ja puistatakse
ohukese kihina tumedale paberile v6i tumeda paberi peale ase-
tatud klaasile ja vaadeldakse 1—2 minutit saadust puudutamata.
Kui on mirgata viljaroninud voi surnud putukaid, siis need kor-
jatakse vilja katseklaasi. Siis soritakse proov hoolikalt pintsetiga
1dbi ja koik leitu, mis kuulub kahjurite juurde (tdiskasvanud putu-
kad, vastsed, tuped, suurte putukate ekskremendid, saaduse tiiki-
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kesed, mis on ilmselt putukate poolt vigastatud, jne.), pannakse
samuti katseklaasi.

Pirast sellist iilevaatust soelutakse saadus 1abi soela, mille avade
1abimoot on 1,5 mm. Saadud véljasoelutist vaadeldakse
5—10-kordse suurendusega luubi 1dbi, et selgitada, kas selles ei
ole puuke ja viikeste putukate ekskremente.

Kui proovid olid voetud ja edasi toimetatud kiilma ilmaga (alla
+10°), siis tuleb proove tingimata hoida 66pdev soojas ruumis
15 kuni 25° temperatuuril ja alles pédrast seda teostada proovi-
mist.

Viljakorjatud putukad ja puugid mairatakse liikide jargi kind-
laks ja nad loetakse iile. Saadud andmed arvestatakse iimber 1 kg
saaduse kohta.

Arvestuse naide. 250-grammises saaduse kaalutises avas-
tati: 2 viikest jahumardikat, 1 lounaleediklane, 10 jahupuuki ja
7 jahusoodiku-vastset. See koik on vaja korrutada 4-ga. Seega
1 kg-s kuivatatud koogi- voi puuvilja proovis avastati 8 vaikest
jahumardikat, 4 lounaleediklast, 40 jahupuuki ja 28 jahuséodiku-
vastset.

Tuleb tingimata ara markida, mitu kahjurieksemplari avastati
elavatena ja mitu surnutena, samuti proovivotmise kohas taara
ja saaduse eeliilevaatusel avastatud kahjurite liigid ja arv.

Neil kordadel, kui proov voeti saaduse partiist, mida toodeldi
gaasivahenditega ja degaseeriti, margitakse selle 'operatsiooni
teostamise kuupiev.

Miiramine P. K., TSernosovi elektersoojendusseadise abil.

81. Elektersoojendusseadis (vt. joon. 3) koosneb jargmistest
osadest:

a) koonusest, mille {ilemise osa 14bimo6t on 21 cm ja mis omab
alumises osas 2 cm ldbimooduga ava; koonuse seina korval 2,5 cm
kaugusel iilemisest ddrest on 2 cm labimooduga ava selle kiilge
joodetud lithikese torukesega termomeetriga korgi jaoks;

b) kuplist, mis on kahe népitsaga koonuse kiilge kinnitatud;
kupli korgus on 20 cm, iilemine 1dabimoot 10 cm, kupli iilemises
osas olev ava 4,5 cm; kupli iilemise osa kiilge on joodetud vene
tahe «IT» kujuline plekist riba («sang»), mille keskkohal on 1 cm
1abimooduga ava; riba korgus kupli peal on 6 cm;
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¢) soelast, mille 15bim36t on 20 tm ja 3arte korgus 3,5 cm,
soela avade 1iabimoot on 3 mm; sdel on sisseliikatav ja asetseb
seadise koonuse ja kupli vahel;

d) elektrijuhtmest, mis ldheb 1abi «sanga» ja kupli iilemises
osas oleva ava, padrunist ja kupli sees asetsevast 100-vatilisest
elektrilambist; kaugust lambi ja soOelal asetseva saaduse pealis-
pinna vahel reguleeritakse «sangas iilemisel osal oleva nipitsa
kinnitamisega;

e) seadis on asetatud jalgadele, mis on joodetud vahetult koo-
nuse iilemise osa voi voru kiilge, millesse koonus asetatakse; jal-
gade pikkus on selline, et laua pinna ja koonuse alumise ava
vahekaugus oleks 5 cm;

f) seadis valmistatakse valgest plekist, jalad vitsranast;

g) kui on tingimata tarvilik analiiiisida iiheaegselt mitut proovi,
siis voib seadist valmistada kolme, kuue ja enama kambrite
arvuga. :

Midramise tehnika. Proovimiseks voetakse vihemalt
250 g keskmist proovi. Kui iihele soelale mahub vihem kui 250 g
saadust 3 cm paksuse kihi juures, siis iilejidnud osa pannakse tei-
sele soelale.

Saladuse kahjuritega nakatumise maaramist teostatakse jarg-
miselt: ‘

a) kaugus elektrilambi niidi ja saaduse pealispinna vahel sea-
takse 7 cm; temperatuuri liiga kiirel tousmisel suurendatakse seda
vahet, aeglase temperatuuri tousu korral aga vahendatakse;

b) saadus asetatakse soelale mitte iile 3 cm paksuse kihina ja
soel liikatakse seadise sisse;

c) koonuse alumise ava alla pannakse Petri kauss, kaaluklaas
voi klaasike 45—50%-lise alkoholiga, norga kontsentratsiooniga
piimhappega v6i 1—2%-lise formaliini lahusega, mille kihi paksus
on umbes 3 mm;

d) seadis ithendatakse elektrivorguga;

e) parast seadise elektrivorku sisseliilitamist peab tempe-
ratuuri tousmine toimuma selliselt, et see 20 minuti parast ei
oleks iile 34°; ekspositsiooni 1opul ei tohi temperatuur iiletada 42°;
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f) 45 minuti pirast mididramine lopetatakse. Kahjureid vaadel-
dakse lidbi luubi, miaratakse kindlaks liigid ja arvestatakse nii
nagu viljakorjamisviisi juures (vt. p. 80).

Miiramine P. K. TSerndSovi petrsoleumsoojendusseadise Abil.

B82. Petrooleumsoojendusseadis' (vt. joon. 4) koosneb soojen-
duskambrist ja 4 lehtrist, saaduse 4 proovi iiheaegseks analiiisi-
miseks. Soojenduskamber kujutab endast priimusele asetatud
kuplit. Kupli iilemises osas on kinnitatud metallist torukesed
kuuma Shu Arajuhtimiseks lehtrite Gonsatesse kaantesse. Kupli
alumises osas on pikiavadega dirik, mille kaudu tungib ohk prii-
muse poleti juurde. Kupli korgus vastab lehtri iildkorgusele.

Iga lehter koosneb:

a) 25 cm korgusega koonusest, mille alumises osas on 2 cm
1abimdoduga avad; koonuse seinte kiilgedes 2,5 ecm kaugusel iile-
misest servast asetseb 2 cm libimbdoduga ava, mille kiilge on
joodetud lithike toruke termomeetriga korgi jaoks;

b) 4,5 cm korgusega silindrist, mille alumine osa on joodetud
koonuse laiema osa kiilge; silindri iilemine osa kujutab endast
oonsat kaant, mille alumise osa sisekiilje kiilge on joodetud 1,5 cm
laiune plekkriba; onsa kaane alumise ja iilemise osa vahekaugus
on 1,5 cm; oones kaas omab soojenduskambri poole poératud
kiiljes ava liihikese 1,5 cm libimdoduga torukesega; 6onsa kaane
liihike toruke tommatakse soojenduskambri liihikese torukese
peale, kust kuum 6hk pddseb Gonsasse kaande ja liheb valja labi
iilemise 3 cm libimodduga ava, mis omab reguleeritavat siibrit;
silindri kiilgosa oonsa kaane all jiab avatuks saaduse prooviga
soela sisseliilkkamiseks;

¢) 24 cm libimdoduga ja 3 mm avadega ning 3 cm darisega
soelast, mis on tihedalt sisseliikatav koonusesse oonsa kaane all;

d) lehtrid ja soojenduskamber on asetatud jalgadele, mis on
vahetult kinnitatud koonuse {ilemise osa voi voru kiilge, millesse
asetatakse lehter; jalgade pikkus on selline, et laua pinna ja koo-
nuse alumise ava vahekaugus oleks 5 cm.

Misramise tehnika Proovimiseks voetakse vihemalt
250 g keskmist proovi. Kui iihele soelale mahub vahem kui 250 g
saadust, siis saaduse vahetu kontakti vajaduse tottu oonsa kaa-
nega suurendatakse kaalutist, kuni taitub ka teine soel.
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Joon 4a,

Saaduse kahjuritega nakatumise méaaramist teostatakse jargmi-
selt:

a) lehtrid oma torukestega Gonsates kaantes ithendatakse prii-
musele asetatud soojenduskambri vastavate torukestega;

b) lehtri alumise ava alla pannakse Petri kauss, kaaluklaas voi
klaasike 45—50%-lise alkoholiga, norga kontsentratsiooniga piim-
happega voi 1—2%-lise formaliini lahusega, mille kihi paksus on
umbes 3 mm;
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¢) proovitava saadusega kuni servadeni tdidetud soelad lika-
takse lehtri silindrisse;

d) pirast taidetud soela seadisesse asetamist peab temperatuuri
tousmine toimuma selliselt, et see 20 minuti parast ei oleks iile
84°; ekspositsiooni 16pul ei tohi temperatuur iiletada 42°;

e) 45 minuti parast mddramine lopetatakse. Kahjureid vaadel-
dakse luubi all, médratakse kindlaks liigid ja arvestatakse nii
nagu viljakorjamisviisi juures (vt. p. 80).

TOOSIKONSERVIDE BAKTERIOLOOGILISE UURIMISE
MEETODID.

Termostaadikatse,

83. Bakterioloogiliseks analiiiisiks voetud toosid pestakse hoo-
likalt puhta sooja veega puhtaks (valtsimiskohti puhastatakse har-
jaga), kontrollitakse hermeetilisust ja hoifakse termostaadis 37°
juures 5 pdeva. Termostaadis hoidmise aja moddumisel toosid
jahutatakse kuni toatemperatuurini ja teostatakse nende vilist
ulevaatust. 2

Kui esineb pundunud kaas voi pohi, mis sormedega surumisel ei
lange alla voi pdrast surumist votab tagasi endise asendi (voi
annab selle edasi teisele otsale), siis loetakse toos bombaaZiga
toosiks (pundunuks). Seda mirgitakse analiiiisi protokollis.

Tooside avamine.

84. Tooside avamist analitiisimiseks teostatakse spetsiaalselt
steriilseteks toodeks kohandatud boksides (tubades). Steriilsete
tubade seinad, porand ja kogu sisseseade peavad olema olivar-
viga virvitud ja puhastamiseks puhta niiske lapiga juurdepaise-
tavad. Ohk boksis (foas) peab olema tdiesti tolmuvaba.

Ohu tolmust puhastamiseks pulveriseeritakse steriilse veega voi
lastakse auru selleks spetsiaalselt sissetoodud aurutorustikust voi
aurutekitist.

85. Toose avatakse terava libisti-odaga, mille IGiketera poik-
{Gike laiemas osas kujutab endast rombi 1>X1,5cm diagonaalidega.

86. Enne konservitoosi avamist hdorutakse toosi hoolikalt pii-
ritusega. Sel viisil ettevalmistatud toosi iilemist kaant poletatakse
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(pealt) gaasipdleti leegiga voi pintseti vahele pigistatud ja piiri-
tuses niisutatud poleva vati leegiga.

87. Toosi poletatud kaanele laotakse tiikike piirituses niisu-
tatud steriilset vatti ja see siiiidatakse polema. Kaane keskkohta,
poleva vati alla, viiakse eelnevalt poletatud libisti tera, suunates
seda suhteliselt kaanega 35—40° nurga all, ja kdega kergelt
surudes torgatakse kaas ldbi. Libistit ira votmata, suurendatakse
ava kaanes, surudes libistit ettevaatlikult siigavamale ja sama-
aegselt seda péorates. Ava peab olema laiendatud libimaoduni
1—1,5 cm. Parast seda voetakse libisti vilja ja ava kaanes kae-
takse pdleva vatiga vdi kaetakse toos eelnevalt steriliseeritud
Petri kausi poolega.

88. Otsekohe pirast avamist voetakse toosist proovid kiilva-
miseks. Pirast proovide vétmist bakterioloogiliseks uurimiseks
avatakse toosid eelnevalt steriliseeritud hariliku konservikarbi-
avajaga. Toosi sisu uuritakse organoleptiliselt Iohna, maitse ja
teiste niditude maaranNseks. Siis kaetakse toos Petri kausi steriilse
poolega ja hoitakse alal kuni konservi uurimise I6ppemiseni.

89. Konservide analiiiisimisel tehaselaboratooriumides ei ole
avatud tooside alalhoidmine pirast kiilvamist kohustuslik. Eosteta
mikroobide avastamisel tehakse sel korral tiiendav analiiiis too-
sidega, mis on voetud samast autoklaavikeedust, vihemalt iiks
toos 500 toosi kohta. Koiki tdiendavaks analiiiisiks voetud toose
hoitakse alal kuni analiiiisi tulemuste selgumiseni ja, kui eosteta
mikroobide olemasolu toestub, siis kontrollitakse koigi tooside
hermeetilisust vastavalt kdesoleva standardi punktile 102.

Kiilvamiseks proovide votmise tehnika.

90. Toosi sisust voetakse proovid kiilvamiseks steriilse klaas-
torukese abil, mille sisemine 14bimo6t on umbes 0,8 cm ja mis
iihest otsast on vattkorgiga suletud. Igaks iiksikuks kiilviks voe-
takse aeroobse kultuuri puhul mitte vihem kui 1 g toosi sisu ja
anaeroobse kultuuri puhul mitte vihem kui 5 g. Igasse proovi
peab olema haaratud moningal mairal konservi vedelat osa (pul-
jongit, valatist jne.) ja selle kovu osakesi (lihatiikikesi, taidist,
kilet jne.).

91. Vahetult enne kiilvamist kontrollitakse torukeste steriil-
sust. Selleks pestakse toruke steriilse liha-peptoonipuljongiga, ime-
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des seda 2—3 korda katseklaasist; parast torude pesemist jie-
takse puljong samasse katseklaasi. Seda katseklaasi hoitakse
termostaadis koos toosidest voetud kiilvidega ja seda kasutatakse
steriilsuse kontrollina. Mikroorganismide kasvamine kontrollkat-
seklaasis asetab koik teised kiilvid kahtluse alla.

Aeroobsed kiilvid.

92. Aeroobseks kiilvamiseks kasutatakse toitekeskkonnana liha-
peptoonipuljongit (katseklaasides) 1%-lise gliikkoosiga (LPP), nork-
leelise-reaktsiooniga (pH 7,2—7,4). Igast toosist killvatakse vihe-
malt kahte katseklaasi.

93. Kiilvidega katseklaasid asetatakse 5—6 pievaks 37° tem-
peratuuriga termostaati ja iga pdev vaadeldakse mikroorganis-
mide kasvamist (kile moodustumine, puljongi higustumine, gaasi-
mullikeste eraldumine jne.). -

94, Kultuure idanenud katseklaasidest uuritakse mikroskoobi
all ja Grami jargi viérvitud dietes. '

Eosteta gram-negatiivsete bakterite avastamise korral teosta-
takse timberkiilvamist gliikoosiga (1%) liha-peptooniagaarile ja
Petri kaussidesse tahkesse elektiivsesse keskkonda Endo, Dri-
galski voi Klimmeri agaarile, samuti kaldagaariga katseklaasi
kondensatsioonvedelikku.

Analiiisiprotokolli mirgitakse aeroobse kiilvi kasvamise esine-
mine voi puudumine, kasvu vilised tunnused (vt. p. 93.) ja mikro-
organismide eneste tunnused (kepikesed, kokid, eoste moodustu-
mine ja suhtumine Grami jargi varvimisesse).

Mirkused:
1. Eosteta kepikeste vo6i kokkide kiilvides esinemise korral kuuluvad

toosid hermeetilisuselt tdiendavale uurimisele (vt. kidesoleva standardi
p. 102),

2. Kiilvides sonnikubakterite grupi mikroobide avastamisel lahendatakse
konservide realiseerimise kiisimus korras, mis on kindlaks miaratud kon-
servide keemilis-tehnilise ja bakterioloogilise kontrolli korra kohta kehtivas
juhendis.

Anaeroobsed kiilvid.

95. Anaeroobsed kiilvid tehakse vaseliindli kihi all oleva korge
puljongi kihiga (Tarozzi jargi) 2 suurde katseklaasi (labimooduga
15—18 mm, korgus 250 mm).
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Vahetult enne kiilvamist soojendatakse keskkondi 25 minutit
keevas veevannis ja pirast seda jahutatakse kiiresti toatempera-
tuurini.

Markus: Koik kiilvamiseks kasutatavad keskkonnad peavad eelnevalt
olema steriilsuse poolest kontrollitud nende hoidmise teel 3—4 6dpieva
jooksul termostaadis 37° juures,

96. Molemad kiilvidega katseklaasid asetatakse termostaati
37° juures ja vaadeldakse kultuuride arenemist. Kasvamise puu-
dumise korral hoitakse kiilve termostaaris kuni 10 pdeva. Pérast
inkubatsiooni uuritakse kultuure mikroskoobi all Grami jirgi var-
vitud dietes. ;

97. Anaeroobsetest kiilvidest tehtud dietes reketikujuliste kepi-
keste avastamise korral ei teosta tehaselaboratoorium nende edas-
pidist uurimist, kuid peab katseklaasid kinni jootma v0i pigiga
kinni valama ja need edasi andma toostuste grupi voi teadusliku
uurimise laboratooriumile. Viimane teostab bioloogilist proovi ja
taiendavat uurimist bac. botulinuse kohta kidesoleva standardi
punktide 98, 99 ja 100 kohaselt.

98. Kiilvidest, milles on avastatud reketikujulised kepikesed,
tehakse kiilv Viioni torudesse 1% gliikoosi sisaldavasse 0,5%-lise
agaari sisse voi korge sambana kitsastesse (15X1 cm) katseklaa-
sidesse. Kiilvamist korgesse agaari teostatakse viljavenitatud ja
kinnijoodetud otsaga pastoori pipeti abil sulatatud ja kuni 45°
_jahutatud gliikkoosiagaari, iiheaegselt 6 voi 8 Kkatseklaasi, iile
minnes jérjestikku iihest katseklaasist teise, kultuuri lahjendamise
eesmargil. Kilvidega katseklaase jahutatakse viivitamata ja ase-
tatakse 3—4 pidevaks termostaati.

Oksikute bac. botulinuse kahtlaste kolooniate eraldamiseks kat-
seklaasidest v6i Viioni torudest saetakse viimased margitud koloo-
nia tasapinnal 1dbi ja murtakse dra. Korgest agaarist voi Viioni
torust eraldatud koloonia kiilvatakse imber Tarozzi puljongisse
ja liha-peptoonipuljongisse. Saadud kultuuri uuritakse morfoloo-
giliste tunnuste jirgi, samuti toksigeensete ja seroloogiliste oma-
duste seisukohalt.

99. Puljongite kiilvidest imetakse 6 pieva parast kasvu ilmu-
mist pastoori pipetiga vilja 2—3 ml uuritavat kultuuri ja filtri-
takse 1abi steriilse talkfiltri. 0,5 ml kaupa siistitakse saadud filt-
raati kahele hiirele naha alla. 1 ml filtraati segatakse 0,6 ml mit-
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mevalentse botulismivastase seerumiga, lastakse seista 1 tund toa-
temperatuuril ja siistitakse segu 0,5 ml kaupa kahele hiirele naha
alla. Kui kaks hiirt 16ppesid 1—4 pédeva jooksul, teised aga jaid
elama, siis botulismitoksiini olemasolu loetakse toestatuks. Kui
aga katse ei ole selge (hiired podesid, kuid ei' surnud), siis katset
korratakse sama 10—12 pédeva vanuse kultuuriga.

100. Seroloogiliste omaduste midramiseks teostatakse agluti-
natsioonireaktsioon kultuuridega, mis on saadud korge agaari
kolooniate voi Viioni torust kolooniate iimberkiilvamise teel liha-
peptoonipuljongisse. Aglutinatsioonireaktsiooni teostatakse vii-
kestes katseklaasides (10><0,8 cm). Iga proovi jaoks voetakse 8
katseklaasi. 7 katseklaasi valatakse a 0,5 ml aglutineerivat see-
rumit, mis on lahjendatud fiisioloogilises lahuses jirgmistes vahe-
kordades: esimesele katseklaasile 1:100, teisele 1:200, kolmandale
1:400 jne.; seitsmes katseklaas omab seega lahjendust 1:6400.
Kaheksandasse katseklaasi valatakse 0,5 ml fiisioloogilist lahust.

Igasse katseklaasi viiakse pastoori pipetiga 4—6 tilka 1—2-pée-
vast histi libikasvanud puljongikultuuri. Segu loksutatakse ker-
gelt ja pannakse kaheks tunniks termostaati 37° juures. Helveste
voi sademe moodustumine monedes esimestes katseklaasides ja
nende puudumine kaheksandas, kontrollkatseklaasis niitab bac.
botulinuse olemasolu.

Teiskordseks vaatlemiseks jaetakse katseklaasid 24 tunniks toa-
temperatuuril seisma. Proovid tehakse iga kord kahe aglutinee-
riva mitmevalentse tiiiipi A ja tiiiipi B seerumiga eraldi.

Bombaaziga konservitooside uurimine.

101. Kiesoleva standardi p. 83 kohaselt termostaadis hoidmise
tagajirjel saadud bombaaZiga tooside analiiisimise vajaduse kor-
cal teostatakse peale iilalnimetatud uurimise korras ettendhtud
menetluse (vt. p. 84—97) pirast kiilvamise Iopetamist bioloogilist
proovimist vahetult toosi sisus botulismitoksiini olemasolu kohta.

' Toosi sisu bioloogilist proovimist teostatakse punktides 98, 99
§a 100 niidatud korras.

Mirkus: BombaaZiga tooside uurimist teostatakse ainult toostuste
grupi voi teadusliku uurimise laboratooriumides.
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KONSERVITOOSIDE HERMEETILISUSE TAIENDAV
KONTROLLIMINE.

102. Koiki toose, milles kiilvide uurimisel avastati eosteta bak-
tereid, kontrollitakse tiiendavalt hermeetilisuse seisukohalt. Sel-
leks toos vabastatakse sisust, pestakse seest hoolikalt kuuma
veega, loputatakse vihese hulga vordsetes kogustes voetud pii-
rituse ja eetri seguga ja loputatakse uuesti puhta veega. Sel
viisil puhastatud toos joodetakse kinni, kasutades selleks jargmist
votet: toosi kaanes olevale avale pannakse peale sobiva 1ibimdo-
duga plekist viljaloigatud rongas ja joodetakse see hermeetiliselt
kaane kiilge. Kinnijoodetud toosi hermeetilisust kontrollitakse
kaesoleva standardi punktile 26 vastavalt.

Proovi tulemused kantakse analiiiisi protokolli.

TOITEKESKKONNAD TOOSIKONSERVIDE
BAKTERIOLOOGILISEKS ANALUUSIKS. «

Liha-peptoonipul jong.

103. Kontidest, rasvast ja koolustest vabastatud looma- voi
hobuseliha lastakse 1abi hakkmasina ja valatakse iile kiilma kraa-
niveega, arvestades 1 1 vett 500 g liha kohta. Lastakse seista

~ 4 tundi, siis soojendatakse aeglaselt keemiseni ja keedetakse
10—15 minutit. Voib kasutada ka lihtsustatud viisi: liha koos
veega keedetakse 1,5 tundi lahtisel tulel voi soojendatakse iiks
tund autoklaavis 120° juures.

Siis kurnatakse vedelik 13bi linase riide, samasse pigistatakse
keedetud lihast vilja koik mahl, neutraliseeritakse soodaga, lisan-
datakse 11 kohta 5 g keedusoola ja 20 g peptooni ja soojenda-
takse 20 minutit autoklaavis 120° juures. Saadud puljong  filtri-
takse 1abi paberfiltri, valatakse puhastesse noudesse (kolbidesse,
katseklaasidesse) ja steriliseeritakse 120° juures 20 minutit.

Kui filtrimisel saadakse sogane puljong, siis seda enne filtri-
mist selgitatakse munavalgega. Selleks vGetakse iga liitri puljongi
kohta iihe kanamuna munavalge, mis eelnevalt on 50 ml veega
segatud ja 1abi loksutatud, ja see lisandatakse jahutatud puljon-
gile ning kuumutatakse siis 30 minutit 100° juures. Pirast soo-
jendamist filtritakse.
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' Glitkoosiga liha-peptoonipuljong (LPP-GLUK).

104. Autoklaavis soojendatud (enne filtrimist) liha-peptooni-
puljongile lisandatakse 10 g gliikoosi 1 1 kohta. Kontrollitakse
reaktsiooni, soojendatakse 100°-ni, filtritakse ja steriliseeritakse.
Selle puljongi pH ei voi olla iile 7,2—7,4.

Tarozzi keskkond.

105. Suurde katseklaasi pannakse toorest hakkliha voi tikike
keedetud maksa sellise arvestusega, et kihi korgus ei oleks alla
1,5—2 cm, valatakse iile 45—50 ml liha-peptoonipuljongiga iihes
1% gliikoosiga (pH 7,4—7,8) ja vaseliinoliga. Steriliseeritakse
30 minutit autoklaavis 120° juures.

Endo keskkond.

106. 100 ml-le liha- peptoonipuljongile lisatakse juurde 30 g
agaar-agaari, keedetakse autoklaavis 45 minutit 1 atm. all, lee-
listatakse ja filtritakse. Filtraadile lisatakse juurde 10 g laktoosi,
valatakse 100-ml-stesse kolbidesse ja steriliseeritakse 100° juu-
res (3 korda a 20 minutit).

Enne tarvitamist lisatakse 100 ml-le valmissulatatud agaarile
I ml aluselise fuksiini kiillastatud alkoholse lahuse ja 2,5—3,0 ml
10%-lise naatriumtiosulfaadi lahuse segu. Pdrast ladbisegamist
valatakse saadud keskkond Petri kaussidesse. Pirast jahtumist
peab Endo keskkond omama heleroosat varvust.

Drigalski keskkond.

107. 100 ml-le sulatatud agaarile lisandatakse 1,5 g laktoosi ja
13 ml lakmusetinktuuri. Steriliseeritakse osade kaupa (3 korda
a 20 minutit) voolava auruga. Keskkonna virvus on violett-hall.
Sonnikubakter annab sogaseid punase virvusega kolooniaid, para-
tidfusebakter — siniseid labipaistvaid kolooniaid.

Klimmeri keskkond (teisendatud).

108. Keskkonna koostisse kuulub 10 g peptooni, 10 g laktoosi,
50 g virsket hirjasappi, 20 g agaari ja 10 ml 1,5%-list broom-
tiimoolsinise (indikaator) alkoholset lahust 1 litris destilleeritud
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vees; keskkonna pH-—6,8. Keskkonda valmistatakse jargmiselt:
Destilleeritud veele lisandatakse peptooni ja sappi, maiiratakse
kindlaks reaktsioon, lisatakse juurde agaari, soojendatakse kuni
selle lahustumiseni ja filtritakse. Siis lisatakse laktoosi ja indikaa-
torit, valatakse kolbidesse ja steriliseeritakse 20 minutit 120°
juures.

Valmis keskkonna varvus on pudelroheline. Reaktsiooni leeli-
seks muutumisel muutub keskkond helesiniseks, hapustumisel aga
oraanziks ja kollaseks. Coli commune kolooniad on virvunud
oranZiks. Coli aerogenes kolooniad on Coli commune koloonia-
test tunduvalt suuremad, omavad limast konsistentsi ja on vir-
vunud heleoranzist kuni kollase virvuseliseks.

Poolvedel agaar viioni torukeste jaoks.

109. Poolvedelat agaari valmistatakse liha-peptoonipuljongist
1% gliikoosiga ja 0,5% arhangelski voi 2—2,5% odessa agaariga.
Steriliseeritakse kolm korda 20 minutit 100° juures jarjekindlalt
iga 0opaeva jarel.

Tomatisaaduste mikrobiolooliline analiliis.
(Tomatipasta, tomatipiiree, ketSup, mahl)

110. Tomatisaaduste proovide mikrobioloogilist analiifisi teos-
tatakse Howard-Stephensoni meetodiga, hallituse, parmide ja bak-
terite otsese loendamise teel mikroskoobi all.

Howardi meetodiga analiiiisimise juures on vajalikud jargmised
seadised: liikuva esemelauaga ja optilise siisteemiga 100-, 180-,
500- ja 600-kordse suurendusega mikroskoop, Thoma-Zeiss’i loen-
duskamber, Howardi kamber, kambrite kateklaasid ja lihvitud
korkidega klaaspurgid.

Hallituse loendamine.

Hallituse hulga mairamine toimub Howardi kambris.

Howardi kambris hallituse loendamiseks valmistatakse prepa-
raat jargmisel viisil:

Kamber ja selle juurde kuuluv kateklaas piihitakse hoolikalt
pubtaks piirituses niisutatud puhta linase riidega. Uuritav proov
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segistatakse hoolikalt ja, kui saadus omab paksu konsistentsi naén
naiteks tomatipasta, siis seda lahjendatakse eelnevalt veega poo-
leks kaalu jargi. :

Mirkus: Howardi kambri puudumisel tecstatakse hallituse loendamist
Thoma-Zeiss’i kambri abil, uurides vdhemalt 4 preparaati.

Kambri keskkohta viiakse noa voi skalpelli abil tilk etteval-
mistatud proovi, mis kaetakse kateklaasiga selliselt, et materjal-
jaotuks iihetasaselt kambri keskmisel klaasil ega satuks samal
ajal selle onarusse.

Hallituse loendamist teostatakse védhemalt kahe preparaadi
juures umbes 90-kordse suurendusega mikroskoobi all, vaatevilja
14bimooduga umbes 1,380 mm. Seejuures vaadeldakse igal pre-
paraadil 25 vaatevilja ja teostatakse samaaegselt loendust neil
viljadel, milles leitakse hallitusseente niite. Loendamisel vGetakse
arvesse vilju, milles leidub kasvoi ainult iiks seeneniit, mille pik-
kus ei ole vihem kui ¥/, vaatevilja 1abimoodust.

Viljade arv, milles avastati hallituseseeneniite, jagatakse koigi
vaadeldud vaateviljade arvuga, korrutatakse 100-ga ja saadakse
nii hallituseseentega vaateviljade protsent.

Pirmide loendamine.

Pirmide loendamist teostatakse mikroskoobi all Thoma-Zeiss'i
tiitipi kambris. )

Uuritavat proovi, olenevalt selle tihedusest ja oodatavast pir-
mide hulgast, lahjendatakse veega, vahekordades 1:3 voi 1:9,
kasutades selleks jargmist votet: mootsilindrisse viiakse 10 ml
saadust ja valatakse iile 20 voi 30 ml veega.

Saadud segu viiakse parast puhta klaaspulgakesega libisega-
mist iile Erlenmeyeri kolbi ja loksutatakse hoolikalt 1,5 minutit.

Sel viisil ettevalmistatud proov valatakse iimber lahtisse Petri
kaussi ja segistatakse noa voi skalpelli abil. 0,5 minuti parast voe-
takse siit tilk proovi, asetatakse see Thoma-Zeiss'i kambi kesk-
kohta ja kaetakse kateklaasiga.

Pirmi loendamist 500-kordse suurendusega mikroskoobi all
teostatakse mitte varem kui 10 minutit parast preparaadi ette-
valmistamist. {
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Kui pdrmi on vahe (mitte ile normi), siis loendamist teosta-
takse vdhemalt poole kambri kogupinna juures (s. o. 1%, mm? pin-
nal). Sel viisil saadud arvu korrutatakse 20000-ga ning voetud
lahjendusega (3 voi 9) ja nii saadakse parmi kogus 1 mi-s.

Sel juhul, kui parmi on palju, toimub selle loendamine vihe-
malt 50 iksikus ruudukeses ja arvutatakse vilja aritmeetiline
keskmine {ihe ruudukese (¥,,, mm?®) kohta. Saadud arvu korru-
tatakse 4 miljoniga ning voetud lahjendusega ja sel teel saadakse
parmi kogus 1 ml-s.

Bakterite loendamine,

Bakterite loendamist teostatakse sama suurendusega mikros-
koobiga ja nendessamades preparaatides, milles loendati parmi.

Loendatakse ainult kepikesekujulisi baktereid.

Loendamist teostatakse vihemalt 50 iiksikus ruudukeses ja
arvutatakse valja aritmeetiline keskmine {ihe ruudukese kohta
(/so mm®). Saadud arvu korrutatakse 4 miljoniga ning voetud
lahjendusega ja sel teel saadakse bakterite kogus 1 ml-s.
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Rahvakomissariaat «<HAUTATUD LOOMALIHA» Lifiakorservie:
toostus

Kédesolev standard holmab konserve, mis on valmistatud ilma
kontide ja kohrluudeta, jaimedate koolusteta, veresoonte kimpu-
deta ja suurte nidrvipoimikuteta, ilma paksude sidekoekiledeta ja
suurte nddrmedeta toore loomaliha tiikkidest, mis on koos rasva
ja viirtsidega asetatud hermeetiliselt suletud toosidesse (purki-
desse) ja on autoklaavides surve all steriliseeritud.

Toorainete ja materjalide kvaliteet méiaratakse kindlaks keh-
tivate standarditega, kusjuures sulatatud toidurasv (selle kasuta-
misel), keedusool, virsked voi kuivatatud sibulad ning loorberi-
lehed ei tohi olla alla esimest sorti.

Teralise voi jahvatatud musta pipra kvaliteet peab vastama keh-
tivatele tehnilistele tingimustele.

A. KLASSIFIKATSIOON.

Kvaliteeditunnuste jargi jagunevad konservid «hautatud loo-
maliha» korgemasse ja esimesse sorti.
Korgemat sorti konserve valmistatakse mitte alla iilekeskmise

rammususega lihast (kehtiva standardi jargi).
Esimest sorti konserve valmistatakse mitte alla keskmise ram-

mususega lihast (kehtiva standardi jargi).

B. TEHNILISED TINGIMUSED.

I. Keemilis-tehnilised naidud.

1. Keedusoola-sisaldus 1 kuni 1,8%.
2. Tinasoolade sisaldus 1 kg tootes ei tohi olla iile 200 mg.
3. Pliisooli ei tohi olla.
4. Korvalisi lisandeid ei tohi olla.
5. Liha ja rasva kaaluline vahekord:
A Rakendamise
Esitatud Liha- ja Konservitoostuse Kinnitatud et
dPea;‘ali{sui poolt 26, 1X 1939, a. 1. gahtlp;;; kS

16 Liha ja lihisaadosed 241



OoCT

HKMMIT 29 Lihakonservid «hautatud loomaliha»
Rasva, vahemalt
Sort Liha,
or. mitte alla Toorrasva Sulatatud rasva
kasutamisel kasutamisel
Korgem ja esimene 469 10,59 89

II. Bakterioloogilised niidud.

Konservid ei tohi sisaldada patogeenseid mikroobe ega omada
mikroorganismide elutegevusest tingitud riknemise tunnuseid.

IIl. Organoleptilised ndidud.

Organoleptilistelt niitudelt peavad konservid rahuldama jarg-
misi noudeid, millest mittekinnipidamine tingib pallilise hinnangu
tabelis ettendhtud pallide arvust pallide vastavat mahaarvamist.

Niitude nimetus

Iseloomustus

. Lihatiikkide

. Maitse ja Iohn

. Liha konsistents

arv  kuni
500 g mahuga purki-
des; liha sortide vahe-
kord ja soontest puhas-
tatuse kvaliteet

. Puljongi kvaliteet

Normaalsed, viirtsidega hautatud lihale
omased, ilma korvalmaigu ja -lohnata.

Kiillalt elastne, lihatiikid on terviklikud ja
korralikul toosist (purgist) viljavotmisel ei
tohi laguneda. |

Mitte iile 4 lihatiiki, sealhulgas 2 lisatiikki
iildkaaluga mitte iile 25 g. Liha on korrali-
kult soontest puhastatud, lihasortide vahekord
on normaalne (ligikaudu vordse kaaluga iiks
esimest sorti ja iks teist sorti liha tiikk).

Soojendatult on puljong labipaistev, kollaka
virvusega. Parast 3-minutilist settimist tekib
puljongis viike sade. Puljong voib olla na-
tuke sogane.

C. HINDAMISE JA SORDI MAARAMISE SUSTEEM.

Konservide «hautatud loomaliha» organoleptilist hindamist
teostatakse sajapallilise siisteemi alusel, kooskolas alljdrgneva
skeemiga:
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Naitude nimetused - " Pallide arvy

P Maitse” ja Tohm i &0 000 Vo R ribs bt b2 i 50

2. Liha konsistents . . . R PR G ST 20

3. Puljongi kvaliteet . PR (R A S L Ee S 10
4. Lihatiikkide arv, soontest puhastatuse kvaliteet

ja liha sortide vahekorra noudeist kinnipidamine 20

Kokku ., . : 100

Iga ilaltihendatud nditu hinnatakse talle ettenihtud pallide
piires, kooskolas allpool toodud pallilise hinnangu tabeliga, ja see-
jarel hinnangu tulemused liidetakse.

Pallilise hinnangu tulemustest séltuvalt arvatakse konservid
«hautatud loomaliha» {ihte jdrgmisse sorti:

Sealhuigas naitude jargi

i Palliline Maitse ja | Liha konsis-| Puljongi
Fotdl; aime iy tildhinnang 16hn, tents kvaliteet,
mitte alla mitte alla mitte alla

Korgema!/ k. oet 100—90 50 18 10
Esimene | . . 100—80 45 15 8

Pallilise hinnangu tabel. ,

Maha Palliline

Niitude nimetused arvamine | hinnang

a) Maitse ja IGhn (50 palli).
1. Maitse ja 16hn on head, viirtsidega hautatud Ii-

halexomngedsy iyt iame. s s 0 50
2. Rahuldav maitse ja 16hn . TRR A L 1——5 49—45
3. Pisut kibe korvalmaik . . . . . . . .o . 5-7 4543
4. Vooras korvalmaik ja -Iohn . . . . . . . . 50 0
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Rkmmn %
Jarg
th ¢ Maha | Palliline
-~ Niitude nimetused - arvamine | hinnang
b) Liha konsistents (20 palli).
1. Killalt elastne, lihatiikid on tervikulised ja korra-
likul toosist (purcxst) valJavotmlsel ei tohi lagu- :
neda . A T R 0 20
2. Liha on katkl keenud . -7 18—13
B. Liha on kova 2—7 1813
c) Puljongi kvaliteet (10 palli).
1. Soojendatult on puljong lébipaistev, kollaka vér-
vusega. Pdrast 3.minutilist settimist tekib pul-
jongis vaike sade. Puljong voib, olla natuke so-
gane : 0 10
2. Puljong on sogane 'voi omab rohket sadet . -3 97
d) Lihatikkide arv, sortide vahekorra néudeist
kinnipidamine ja soontest puhastatuse kvaliteet
(20 palli).
1. Mitte iile 4 lihatiiki, sealhulgas 2 lihatiikki iild-
kaaluga mitte iile 25 g. Liha on korralikuit soon-
test puhastatud, Lihasortide vahekord on nor-
maalne . . s g : 0 20
9. Lihatiikke on 5 vdi 6 . : 6—12 14—8
3. Liha sortide vahekorra ]ame rikkurnine . 11 9
4. Uht sorti liha . 20 0
5. Lihas leidub jamedald ‘kooluseid voi kllesxd 11—-20 9—0

vt. OCT HKIIIT 8272/226.

KATSEMEETODID — vt. OCT 8223.

Asendus

OCT HKIII 8272/226 on asendatud I'OCT-iga 1506—47.
OCT 8223 on asendatud OCT-iga HKIIIT 559,

+ D. OSITAMINE, PAKKIMINE JA MARKEERIMINE.
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Standardist mittekinnipldamine on seadusega jilitatav

Ametlik valjaanne

NSVL OLELIIDULINE
—= RHKLIK STANDARD TOCT 698—41
Uleliiduline -
Stlazndardite M
. Komitee
NSV Liidu LIHAKONSERVID LRI e
Ra[lvakomi§saride «<HAUTATUD LAMBALIHA» Toiduainete
Noukogu juures tovstus H12
I. MAARANG.

1. Kiesolev standard holmab konserve, . mis on valmistatud
toore lambaliha tiikkidest rasva, soola ja viirtside lisandamisega.
Konservid on hermeetiliselt suletud toosides (purkides) ja on auto-
klaavides surve all steriliseeritud.

I TOORAINED JA MATERJALID.

- 2. Konsérvide «hautatud lambaliha» valmistamiseks kasuta-
takse alljargnevaid tooraineid ja materjale:

a) histi puhastatud, eriti kiilgekleepunud karvadest, jahtunud,
jahutatud voi~ kiilmutatud lambaliha; korgemat sorti konservide
valmistamiseks kasutatakse rasvast ja iilekeskmise rammususega
lambaliha, esimest sorti konservide valmistamiceks — viahemalt

keskmise rammususega lambaliha;

b) lamba-toorrasva voi sulatatud lamba-toidurasva;

¢) virskeid voi kuivatatud naerikujulisi sibulaid, loorberilehti,
musta (voi punast) pipart;

d) toidu-keedusoola.

3. Ulalnimetatud produktide kvaliteet peab vastama kehtivate

standardite nouetele. & A .
Sulatatud rasv, toidu-keedusool, virsked voi kuivatatud sibu-

lad ja loorberilehed ei tohi olla alla esimest sorti.

4. Toosidesse (purkidesse) asetatav liha peab olema rasvast,
kontidest, kohrluudest, jimedatest koolustest, paksudest sidekoe-
kiledest ja suurtest nidrmetest puhastatud.

5. Konservide valmistamiseks ei tohi kasutada kaks korda kiil-
mutatud ja allakeskmise rammususega ning lahjat liha.

. Esitatud NSVL Liha- ja Kinnitatud Oleliidulise Rakendamise
Piimatoostuse Standardite Komitee tahtpiev

Rahvakomissariaadi poolt poolt 16. V 1941. a. 15, VII 1941, a.
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TOCT 698—41

Lihakonservid <hautatud lambaliha»

III. KLASSIFIKATSIOON.

6. Liha rammususest ja valmis konservide kvaliteedist soltu-
valt jagunevad konservid korgemasse ja esimesse sorti.

IV. TEHNILISED TINGIMUSED.

7. Organoleptilistelt nditudelt peavad valmis kon-
servid vastama jargmisile noudeile:

Naitude nimetus

So'r

did

Korgem

\ Esimene

a) Maitse ja 16hn

‘ b) Konsistents

c¢) Puljongi kvaliteet

d) Lihatiikkide arv:
plekktoosis nr. 1

plekktoosides nr.2%
ja 9; Kklaaspurkides
nr. 70, 83-a ja 83

e) Liha sortide vahe-
kord purgis

f) Liha soontest puhas-
tuse kvaliteet

Heakvaliteedilise viirt.
sidega hautatud lamba-
liha hea maitse ja aroom,
ilma korvalmaigu ja -16h-
nata,

Liha- on mahlane, mit-
te liigselt keedetud. Kor-
ralikul toosist (purgist)
valjavotmisel lihatiikid ei
lagune.

jongis sade. Voib olla

Mitte iile 6 tiiki, seal-
hulgas mitte iile 2 lisa-
tiiki.

Mitte ile 8 tiiki, seal-
hulgas mitte iile 2 lisa-
tiiki,

Ligikaudu vordses kaa-

lus esimest ja teist sorti
liha.

Liha on hoolikalt pu-
hastatud.

Heakvaliteedilise viirt.
sidega hautatud lamba-
liha rahuldav maitse ja
aroom, ilma korvalmai-
gu ja -lohnata.

Sama nagu korgemal

| osaliselt laguneda.

Soojendatult on puljong kollaka kuni helepruuni
varvusega, Parast 3-minutilist settimist tekib pul-

sordil, kuid lihatiikid voi-
vad ettevaatlikul toosist
(purgist) viljavotmisel

natuke sogane,

Mitte iile 7 tiiki, seal-
hulgas mitte {ile 2 lisa-
tiiki.

Mitte
sealhulgas
lisatiiki.

Sama nagu korgemal
sordil, kuid iiht sorti
liha v6ib rohkem olla.

idle 10 tiki,
mitte ile 3

Sama nagu korgemal
sordil, kuid partii {iksi-
kutes  konservitoosides
(konservipurkides) voib
olla mittekiillaldaselt
soontest puhastatud liha,
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Lihakonservid «<hautatid lambaliha» TOCT 698—41

8. Fiitisikalis-keemilistelt nditudelt peavad
valmiskonservid vastama jargmisile noudeile:

Niitude nimetused Nouded
a) Liha ja rasva sisaldus Mitte alla 56,5, sealhulgas toorrasva kasu-
netokaalus, protsentides tamisel rasva mitte alla 10,5.
b) Keedusoolasisaldus Mitte alla 54, sealhulgas sulatatud toidu-
protsentides rasva kasutamisel rasva mitte alla 8.
. 1,2—1,8.
¢) Tinasoolade sisaldus Voib olla mitte iile 200 gﬁ! kg konservide
iimberarvutatult tinale kohta. .
d) Pliisoolade sisaldus Ei tohi olla.
e) Korvalised lisandid Ei tohi olla.

9. Bakterioloogilistelt ndaitudelt: valmiskonser-
vid ei tohi sisaldada patogeenseid mikroobe ega omadda mikro-
organismide elutegevusest tingitud riknemise tunnuseid.

V. OSITAMINE, PAKKIMINE JA MARKEERIMINE.

10. Konservide ositamine, pakkimine ja markeerimine toimu-
vad OQCT HKITIIT 508 kohaselt.

VI. KATSEMEETODID JA PASSISTAMINE.

11. Konservide «hautatud lambaliha» analiiiisiks ning orga-
noleptiliseks hindamiseks proovide votmine ja proovimine toimu-
vad OCT HKITIT 559 kohaselt.

12. Igal tehasest viljataval «hautatud lambaliha» konservide
partiil peab kaasas olema dokument (laboratoorne analiiiis) jérg-
miste andmetega:

a) analiiiisi number ja kuupiev,

b) konservide nimetus ja tootmise kuupaev,

c) toosi (purgi) number ja tooside (purkide) arv partiis,

d) liha rammusus,

e) autoklaavi, keedu ja tootnud vahetuse number,

f) sort,
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Lihakonservid <hautatud lambaliha»

g) sort,

Asendus

g) konservitoosi (-purgi) bruto- ja netokaal,
h) liha kaal, rasva kaal ja puljongi kaal,
i) keedusoo]asxsaldus
j) analiiisi andmed raskete metallide sisalduse 0sas,
k) bakterioloogilise analiiiisi andmed,
1) laboratooriumi juhataja tildotsus.

13. Konservide partiil peab kaasas olema kvaliteedi-inspektori
sertifikaat, inspektori puudumisel aga tehase tootmistehnilise kont-
rolli osakonna voi tehase laboratooriumi tunnistus.

Sertifikaadis, voi tunnistuses peavad olema mirgitud:
‘a) saatejaam (saatja ja tootja tehas),

b) slhtjaam (saaja),

¢) vaguni number,

d) saatelehe number,

e) tootmise kuupdev ja partii jarjenumber,

f) konservi nimetus,

h) tooside (purkide) arv partiis,
i) taara (tooside, purkide ja kastide) seisukord,
j) «FTOCT 698—41,

k) laboratoorse analiiiisi number ja kuupiev.

OCT HKIII 508 on asendatud I'OCT-iga 1506—47.
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Standardist mittekinnipidamine om seadusega jilitatav

NSVL ULELIIDULINE
i RUKLIK STANDARD Poey ot
Oleliiduline
Standardite
st LIHAKONSERVID
Rahvakomissaride «<HAUTATUD SEALIHA» Toiduainete
Noukogu juures toostus H 12

I. MAARANG.

|. Kiesolev standard holmab konserve, mis on valmistatud .

toore sealiha {iiikkidest rasva, soola ja viirtside lisandamisega,
Konservid on hermeetiliselt suletud toosides (purkides) ja on auto-
klaavides surve all steriliseeritud.

il. TOORAINED JA MATERJALID.

2. Konservide «hautatud sealiha» valmistamiseks kasutatakse
jirgmisi tooraineid ja materjale:

a) jahutatud, jahtunud ja kiilmutatud poolrasvast, singi- ja
lihast sealiha; -

b) sea- toorrasva voi sulatatud sea- toidurasva;

¢) virskeid voi kuivatatud naerikujulisi sibulaid, loorberilehti,
musta voi punast pipart;

d) toidu-keedusoola.

3. Ulalnimetatud produktide kvaliteet peab vastama kehtivate
standardite noudeile.

Sulatatud toidurasv, keedusool, virsked voi kuivatatud sibulad
ja loorberilehed ei tohi olla alla esimest sorti.

Toosidesse (purkidesse) asetatav sealiha peab olema rasvast,
kontidest, kohriuudest, jaimedatest koolustest, jaimedatest sidekoe-

'~ Kiledest ja suurtest nidrmetest puhastatud.

5. Konservide valmistamiseks ei tohi kasutada kultide kere-
sid, seakeresid kaaluga alla 35 kg ega kaks korda kiilmutatud

sealiha.
[II. KLASSIFIKATSIOON.
6. Kvaliteedilt jagunevad konservid «hautatud sealiha» korge-
taasse ja esimesse sorti.

Vireletrilkk keelatud -

Esitatud NSV Liidu Liha- Kinritatud Oleliidulise Rakendamise
ja Piimatdostuse Standardite Komitee tahtpiev
Rahvakomissariaadi poolt poolt 16. V 1941, a, 15. VII 1941. a,
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Lihakonservid «hautatud sealiha»

IV. TEHNILISED TINGIMUSED. g
7. Organoleptilistelt néditudelt peavad valmis
konservid rahuldama jargmisi noudeid:
Sordid
Niitude nimetused i ;
Korgem Esimene

2) Maitse ja 1ohn

b) Liha konsistents

¢) Puljongi kvaliteet

d) Lihatiikkide arv:
plekktoosis nr. 1

plekktoosides nr. 2%
ja 9; klaaspurkides
nr. 70, 83-a ja 83

e) Soontest puhastatu-
se kvaliteet

Heakvaliteedilise viirt-
sidega hautatud sealiha

hea maitse ja aroom,
ilma  korvalmaigu ja
-lohnata.

Liha on mahlane, orn.
Korralikul toosist (pur-
gist) viljavotmisel liha-
tiikid ei lagune,

Soojendatult on puljong kollaka virvusega. Pi-
rast 3-minutilist settimist tekib puljongis viike

sade. Puljong vaib oila n

Mitte iile 6 tiiki, seal-
hulgas mitte iile 2 lisa-
tiiki.

Mitte iile 8 tiiki, seal-
huigas mitte iile 2 lisa-
titki.

Liha on hoolikalt soon-
test puhastatud,

Heakvaliteedilise viirt-
sidega hautatud sealiha
rahuldav maitse  ja
aroom, ilma korvalmaigu
ja -lohnata.

Sama nagu korgemal
sordil, kuid lihatiikid voi-
vad ettevaatlikul toosist
(purgist) viljavotmisel la-
guneda.

atuke sogane.

Mitte iile 7 tiiki, seal-
hulgas mitte iile 2 lisa-
tiiki- i

Mitle dle 10 tiiki, seal-
hulgas mitte iile 3 lisa-
tiiki, d

Sama nagu korgemal
sordil, kuid partii iiksi-
kutes toosides (purkides)
voib olla mitte kiillalda-
lst;l; soontest puhastatud
a.

8. Fiilisikalis-keemilistelt
valmis konservid vastama jirgmistele nouetele:

nditudelt peavad
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Lihakonservid <hautatud sealiha» TOCT 697—41

Niitude nimetused Nouded

a) Liha ja rasva sisaldus Mitte alla 59, sealhulgas toorrasva kasu-
netokaalus, protsentides | tamisel rasva mitte alla 10,5.

Mitte alla 56,5, sealhulgas sulatatud toidu-
rasva kasutamisel rasva mitte alla 8.

b) Keedusoolasisaldus 1,2 kuni 1,8.
protsentides

c¢) Tinasoolade sisaldus Voib olla mitte iile 200 mg 1 kg konservide
iimberarvestatult tinale | kohta.

d) Pliisoolade sisaldus Ei tohi olla.

e) Korvalised lisandid Ei tohi olla.

9. Bakterioloogilistelt naitudelt: valmis konser-
vid ei tohi sisaldada patogeenseid mikroobe ega omada mikro-
organismide elutegevusest tingitud riknemise tunnuseid.

V. OSITAMINE, PAKKIMINE JA MARKEERIMINE.

10. Konservide ositamist, pakkimist ja markeerimist teosta-
takse OCT HKITIT 508 kohaselt.

VI. KATSEMEETODID JA PASSISTAMINE.
11. Konservide «hautatud sealiha» analiiiisiks ning organolep-
tiliseks hindamiseks proovide votmist ja proovimist teostatakse
OCT HKIIIT 559 kohaselt.

12. Igal tehasest viljataval «hautatud sealiha» konservide par-
tiil peab kaasas olema dokument (laboratoorne analiiiis) jarg-

miste andmetega:

a) analiiiisi number ja kuupdev, A
b) konservide nimetus ja tootmise kuupaev, n
¢) toosi (purgi) number ja tooside (purkide) arv partiis,

d) liha rammusus,
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rOCT 697—41 Litiakonservid’ <hniftatud sealllias

e) autoklaavi, keedu ja tootnud vahetuse number,

f) sort, :

g) konservitoosi (-purgi) bruto- ja netokaal,

h) liha kaal, rasva kaal ja puljongi kaal,

1) keedusoolasisaldus, '

j) analiiiisi andmed raskete metallide sisalduse kohta,
k) bakteriolcogilise analiiiisi andmed,

1) laboratooriumi juhataja iildotsus.

13. Konservide partiil peab kaasas olema kvaliteedi-inspek-
tori sertifikaat, inspektori puudumisel aga tehase tootmis-tehnilise
kontrolli osakonna voi tehase laboratooriumi tunnistus.

Sertifikaadis voi tunnistuses peavad olema mirgitud:
a) saate jaam (saatja ja tootja tehas),

b) sihtjaam (saaja),

¢) vaguni number,

d) saatelehe number,

e) valmistamise kuupdev ja partii jarjenumber,

f) konservi nimetus,

g) sort,

- h) tooside (purkide) arv partiis, ,
i) taara seisukord (tooside, purkide ja kastide),
j) «COCT 697—41»,

k) laboratoorse analiiiisi number ja kuupaev.

Asendus

OCT HKIIII 508 on asendatud I'OCT-iga 1506—47.
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~ ULELIDULINE STANDARD ocT
NSVL Ametlik viljaanne HKMMIT
Liha- ja Piima-
tosstuse . LIHAKONSERVID
Rahvakomissariaat <PRAETUD LIHA» Liha- ja konservi-
toostus

Kiesolev standard holmab konserve, mis on valmistatud kon-
dirasvaga praetud loomaliha tiikkidest. Lihatiikid koos praadi-
misel saadud kastmega on asetatud toosidesse (purkidesse), mis
on hermeetiliselt suletud ja autoklaavides surve all steriliseeritud.

Toorainete ja materjalide kvaliteet mairatakse kindlaks keh-
tivate standarditega, kusjuures kondirasv, keedusool ning virs-
ked sibulad ei tohi olla aila esimest sorti ja liha ei tohi olla alla
keskmist rammusust. Musta pipra kvaliteeti maaratakse kindlaks
tehniliste tingimustega.

A. KLASSIFIKATSIOON.

Kvaliteeditunnustelt jagunevad konservid «praetud liha» kor-
gemasse ja esimesse sorti.

B. TEHNILISED TINGIMUSED.
Valmis konservid peavad rahuldama jirgmisi noudeid:

I. Keemilis-tehnoloogilised ja bakterioloogilised néidud.

1) Konservid ei tohi sisaldada patogeenseid mikroobe ega
omada mikroorganismide elutegevusest tingitud riknemise tun-
nuseid.

2) Keedusoolasisaldus — 1 kuni 2%.

3) Tinasoolade sisaldus — mitte iile 200 mg | kg konservi
kohta.

4) Pliisooli ei tohi olla.

I ORGANOLEPTILISED NAIDUD.

Organoleptiliste naitude hindamisel arvestatakse jargmisi nou-
deid, millest mittekinnipidamine tingib pallide mahaarvamist.

Esitatud Liha- ja Konservi- Kinnitatud Rakendamise tihtpiev
toostuse Peavalitsuse poolt 26, IX 1939- a. 1. XI 1939. a,
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HKMMII

Lihakonservid «praetud liha»

Niitude nimetused

Iseloomustus

1. Maitse ja Iohn

2. Liha konsistents

3. Liha ja kastme kaalu-
line vahekord

- 4. Soontest puhastatuse
kvaliteet

Normaalsed, sibulaga praetud lihale omased,
ilma korvalmaigu ja -lohnata. i

Liha ei ole kova, mitte liigselt praetud ega
kuivanud.

Liha 87—89%, kastet stbulaga 13—119%.

Liha on kohrluude, jimedate kooluste ja
kiledeta.

B. HINDAMISE JA SORDI MAARAMISE SUSTEEM.

Konservide «praetud liha» organoleptilist hindamist teostatakse
100-pallilise siisteemi alusel, kooskdlas alljirgneva skeemiga:

A

Niitude nimetused ; Pallide arv

1. Maitse ja 16hn . 45
2. Liha ja konsistents . ANV RN Seled (U 25
3. Liha ja kastme kaaluline vahekord . . . . . . 15
*4. Liha soontest puhastatuse kvaliteet . . . . . 15

FCokRures/iae 100

Iga iilaltdhendatud nditu hinnatakse talle ettenihtud pallide arvu
piires, kooskolas alljargneva pallilise hinnangu tabeliga, ja see-
jarel hinnangu tulemused liidetakse.

Pallilise hinnangu tulemustest soltuvalt arvatakse konservid
«praetud liha» {ihte jargmisse sorti:
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Lihakonservid «praetud liha» e I
HKMMIT
Sealhulgas naitude jargi
Sortide Palliline it ! .. |Liha soontest
nimetused ildhinnang Mitsa 38 | Lia konsis, puhastatuse
1ohn, tents, kvaliteet
mitte alla mitte alla gy
Korgem 100—90 45 25 15
Esimene 89—80 40 21 11
Paliilise hinnangu tabel.
& ; Maha- Palliline
Niitude nimetused el ah hinnang
a) Maitse ja lohn (45 palli).
1. Maitse ja 16hn on head, sibulaga praetud -

lihale omased, ilma korvalmaigu ja -lohnata 0 45
2. Maitse ja Iohn on rahuldavad . ] 2--5 43—40
8. Korbenud lihale omane pisut kibe kor-

valmaik YRR RE GG Y B 510 40—35
4. Voorad korvalmaigud voi -Iohnad . . . < 45 0

b) Liha konsistents (25 palli).
1. Liha ei ole kdva, ei ole liigselt praetud ega )

Je DO AR 8 e Lt O ot P ettt S i ¥ 05 232520
2. Liigselt praetud liha . 1—2 ,2:1?23
3. Kuivanud liha . i PRl

¢) Liha ja kastme kaaluline vahekord

(15 palli).
1. Nermaalne vahekord LA ERE, o | 9 0“ 15
9. Liha kaalu korvalekaldumine, mitte iile 4% o 13—4
d) Soontest puhastatusc kvaliteet
(15 palli). .
i1 : 0 15
1. Histi soontest puhastatud liha . . . . . ’
2. Lihas leidub jamedaid kooluseid véi kilesid 2—6 13—-9
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HKMMIT Lihakonservid «praetud liha»

D. OSITAMINE, PAKKIMINE JA MARKEERIMINE.
vt. OCT HKIIIT 8272/226.

E. KATSEMEETODID — vt. OCT 8223

Asendus

OCT HKIIII 8272/226 on asendatud -I'OCT-iga 1506—47
OCT 8223 on asendatud OCT-iga HKIIII 559.

256



OLELHDULINE STANDARD T

NSVL Ametlik vdljaanne HKMMIT
Toiduainete
Todstuse KGNSERVID
Rahvakomissariaat «PRAETUD SEALIHA RIISIGA»
Konservitdastus
<

Kaesolev standard holmab konserve «praetud sealiha riisigas,
mis on valmistatud praetud sealihast ja riisist. Konservid on ase-
tatud plekktoosidesse ja on puljongiga iile valatud. Toosid on her-
meetiliselt suletud ja autoklaavides surve all steriliseeritud.

Toorainete ja abimaterjalide kvaliteet mairatakse kindlaks keh-
tivate standarditega vo6i ajutiste tehniliste tingimustega.

A. KLASSIFIKATSIOON.

Kvaliteeditunnustelt jagunevad konservid korgemasse ja esi-
messe sorti.

B. TEHNILISED TINGIMUSED.

Konservid peavad rahuldama jirgmisi noudeid:

I. Keemilis-tehnilistelt ja bakterioloogilistelt niitudeit:

1. Konservid ei tohi sisaldada patogeenseid mikroobe ega
omada mikroorganismide elutegevusest tingitud riknemise tun-
nuseid.

2. Keedusoolasisaldus — 1,2 kuni 2%.

3. Rasvasisaldus — mitte alla 10%.

4. Liha vahekord riisi ja puljongiga: liha mitte alla 20%, riisi
koos puljongiga mitte dle 80% (kaalult valmistootes).

5. Tinasooli voib olla mitte iile 200 mg (iimberarvestatult

tinale) 1 kg toote kohta; pliisooli ei tohi olla. 3
6. Konservides ei tohi leiduda konte, kooluseid ega korvalisi

lisandeid.

Esitatud Konservitoostuse Kinnitatud Rakendamise tihtpiev
Peavalitsuse poolt 17, IV 1939. a. 3. V 1939. a.
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Konservid «praetud sealiha r‘iisiga:

HKMMIT
II. Organoleptilistelt nditudelt:
Jarje- Nitude
number nimetused Iseloomustus
! 8 Maitse ja lohn| Head, antud saadusele omased.
2 Konsistents:
a) Liha Liha on pehme, mitte-katkikeenud voi ligselt
praetud, toosist valjavotmisel ei lagune.
b) Riisi Riis on terviklik, puljongiga ldbi immutatud,
pehme, mitte-katkikeenud, veidi kokku kleepunud.
3. | Vilimus | Riis on virvuselt iihtlane, ilma defekisete, pu-
runenud ja koorimata teradeta. Lihal on virs-
kele keedetud sealihale omane virvus,

Mirkus: Organoleptilist hindamist teostatakse konservi soojendatud
seisukorras.

C. HINDAMISE JA SORDI MAARAMISE SUSTEEM.

1. Konservide hindamist teostatakse:

a) keemilis-tehniliste ja bakterioloogiliste nditude alusel;

b) organoleptiliste naitude alusel.

2. Konservide organoleptilist hindamist teostatakse sajapalli-
lise siisteemi alusel, kooskolas alljirgneva skeemiga:

rﬁl;rj;%-er Niitude nimetused Pallide arv
1 Maltse dalohn), oty Gl F 17500 50
8 ROnEIsTONtS: ¥ S sty R e e S 30
3. NRBITOE S TR SRR MBS P 1 v oo 20
Kokku . . 100

3. Iga iilaltdhendatud niitu hinnatakse talle ettenihtud pallide
piires, kooskolas alljargneva pallilise hinnangu tabeliga, ja see-
jarel tulemused liidetakse.
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Konservid «praetud sealiha riisiga»

OCT
A Dbt S ET Y ¢
HKMMII 8

4. Ebameeldiva maitse ja Iohnaga v6i korvalmaigu ja -loh-
naga konservid «praetud sealiha riisiga» ei kuulu pallilisele hin-

damisele ja neid loetakse mittestandardseiks.

5. Pallilise hinnangu tulemustest soltuvalt arvatakse konser-
vid «praetud sealiha riisiga» iihte jargmisse sorti:

o Sealhulgas nditude jargi
Sort _ Palliline ; L "
{ildhinnang Maitse ja I6hn,| Konsistents,
mitte alla mitte alla
Korgem . 100—96 50 30
Esimene 95—85 45 20

6. Keemiliste ja bakterioloogiliste naitude normid on kohus-

tuslikud

koigile sortidele.

Paliilise hinnangu tabel.

Jérje-
number

Niitude nimetused

Maha- | Palliline
arvamine| hinnang

o

a) Maitse ja lohn (50 palli).
Maitse ja 16hn on head, antud produktile
Griased 1 Tl S p R S D R S LT e T
Maitse ja I6hn on rahuldavad

b) Konsistents (30 palli).

Liha on pehme, mitte-katkikeenud vai liigselt
praetud, toosist viljavotmisel ei lagune .
Liha on katki keenud, toosist viljavotmisel
laguneb osadeks . . . . . . . . . .

Liha on kova, liigselt praetud (kuiv) .

Riis on terviklik, puljongiga labi immutatud,
pehme, mitte-katkikeenud, veidi kokku
ddeeptimtadi =t 200 D b e T SR T

Riis on katki keenud, kokku kleepunud .

Riis on puudulikult keedetud . ;

0 50
1—5 49—45
0 30

5—10 | 25-20
10—20 | 20—10

5—10 | 25—20
10—20 | 20—10
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(OO 478 “Konservid «praetud sealiha riisiga»
HKMMII

Jarje- b A Maha- | Palliline
number Wetinde faknetused arvamine| hionang

c) Valimus (20 palli).

1 Riis on virvuselt fihtlane, ei sisalda deiekt-
seid, purunenud ega koorimata teri
Oksikuid koorimata riisiteri . RO A B BN L 1812
Teiste korsviljade terade lisandeid . . . 5—16 15—4
Rohkesti koorimata riisiteri ja purunenud
terade lisandeid . BT S e

e

D. OSITAMINE, PAKKIMINE JA MARKEERIMINE.

Ositamist, pakkimist ja markeerimist teostatakse kooskolas
kehtiva standardiga «Konservide ositamine, pakkimine ja markee-
rimines.

E. KATSEMEETODID.

Proovimist teostatakse kooskolas kehtiva standardiga «Konser-
vide proovimise meetodids.




ULELIIDULINE STANDARD oCT

NSVL Ametlik valjaanne HKMMIT
Liha- ja Piima-

tw‘am o LIHAKONSERVID

Opattoe «CORNED-BEEF>
Rahvakomissariaat (pressliha) Lihakonservi-

toostus

Kiesolev standard holmab konserve, mis on valmistatud kee-
detud soola-loomaliha tiikkidest; viimased on peenendatud toor-
rasvaga hoolikalt 14bi segatud. Toosi asetamisel on lihatiikid ras-
vatiikkidega kokku pressitud. Konservid asetsevad hermeetiliselt
suletud toosides ja on autoklaavides surve all steriliseeritud.

Toorainete ja materjalide kvaliteet maiiratakse kindlaks keh-
tivate standarditega, kusjuures keedusool ja peensuhkur ei tohi
olla alla esimest sorti ja liha peab olema vihemalt keskmise ram-
mususega. Konservide valmistamiseks kasutatakse nahaalust ja

neeru-toorrasva.

A. KLASSIFIKATSIOON.

Kvaliteediniitude jargi jagunevad konservid <corned-beef»

(pressliha) korgemasse ja esimesse sorti.
Korgemat sorti «corned-beefi» (pressliha) valmistamiseks kasu-

tatakse nahaalust rasva.

Esimest sorti «corned-beefi» (pressliha) valmistamiseks kasuta-
takse nahaalust ja neerurasva. Konservide valmistamiseks kasuta-
tav nahaalune ja neerurasv peab olema véetud samal péeval

konservideks timbertootatud keredest.

B. TEHNILISED TINGIMUSED.

Valmis konservid peavad vastama jargmistele nouetele:

. Keemilis-tehnilised ja bakterioloogilised niidud.

1) Konservid ei tohi sisaldada patoge;ensgid 'r_nikroqbe ega
omada mikroorganismide elutegevusest tingitud riknemise tun-

nuseid.

Kinnitatud Rakendamise tihtpdev

4 AN -
Esitatud Liha- ja Konserv 3. XII 1939, a. 1. 11940, a.

toostuse Peavalitsuse poolt
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HKMMIT Lihakonservid «corned-beef» (pressliha)

2) Rasvasisaldus — mitte alla 13%.

3) Keedusoolasisaldus — 2 kuni 3,5%.

4) Nitriitide sisaldus — mitte tile 0,02%.

5) Tinasoolade sisaldus — mitte iile 200 mg 1 kg toote kohta.
6) Pliisooli ei tohi olla.

7) Konte ja korvalisi lisandeid ei tohi olla.

II. Organoleptilised niidud.

Organoleptiliste nditude hindamisel juhindutakse jargmistest
nouetest, millest mittekinnipidamine tingib pallidle mahaarvamist:

Niitude nimetused Iseloomustus
1. Maitse ja lohn Head, rasvaga keedetud heakvaliteedilisele sco-
lalihale omased, ilma korvalmaigu ja -lohnata.
2. Vilimus Lihatiikid on peenendatud rasvaga tihedalt

kokku pressitud, Kuni 15—17° temperatuurini
jahutatud seisukorras siilitab korralikult vilja-
voetud toosi sisu toosi kuju ega lagune iiksiku-
teks tiikkideks. Rasv on massis iihtlaselt jagu-
nenud, andes massile marmori viljanagemise.

3. Virvus Liha on tumeroosa, rasv on valge voi kollaka
varjundiga.
4. Konsistents Liha on kiillalt elastne, kuid mitte kova, lahti-

loikamisel kokkupressitud mass ei pudene. Libi-
16igus ei esine tithimikke.

5. Liha soontest puhas- Liha on korralikult soontest puhastatud (ei

tatuse kvaliteet sisalda kohrluid, jamedaid kooluseid, veresoonte
kimpe, suuri narvipoimikuid, pakse sidekoekile-
sid ega «verist lihas).

Markus: Organoleptiliste nditude midramiseks tuleb enne konservi-
tooside avamist neid hoida 2 tundi 15—16° temperatuuriga vees.
Toose avatakse spetsiaalvotmega toosi serva mirgitud joont modda.

C. HINDAMISE JA SORDI MAARAMISE SOSTEEM.

Konservide «corned-beefs (pressliha) organoleptilist hindamist
teostatakse sajapallilise siisteemi alusel, kooskolas alljirgneva
skeemiga:
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Lihakonservid «corned-beef» (pressliha) OC¥

HKMMIT
Niitude nimetused Pallide arv

v Mbitse Ura dehm e T et Al R R TR A R 35
AV E S -5 e sl bR b B Dt SR e et 15
S IATE Tl ) CYENIIID 8o b G R K (o SRR S it BB e g 20
4, Konsistents R RRal TR B O s ST AN 10
5. Liha soontest puhastatuse kvaliteet . . . . . . 20

Kokku 100

Iga iilaltihendatud nditu hinnatakse talle ettenihtud pallide
arvu piires, kooskolas alljargneva pallilise hinnangu tabeliga, ja
seejirel hinnangu tulemused liidetakse.

Olenevalt pallilise hinnangu tulemustest arvatakse konservid
«corned-beef» (pressliha) iihte jargmisse sorti:

Sealhulgas nditude jérgi
g Palliline
Sordi nimetus PR Maitse ja a1 Liha
Wiiarank 16hn Vilimus konsistents
Kopgent o v ik 100—90 35 13 10
Esimene . . . 89—80 30 11 7

Pallilise hinnangu tabel.

Jirje- " Nz : Maha- | Palliline
Rt Niitude nimetused arvamine | hinnang

a) Maitse ja l6hn (35 palli).

i. Head, rasvaga keedetud heakvaliteedilisele

soolalihale omased, ilma korvalmaigu ja b %
. -tllélll(rllata A i 5 Ry Wy b X aais
% uldav maitse ja lohn . . . . . . . . —
3. I}Si?la on ﬁlesoolatuld (soolasisaldus 3 kuni 3.5%) 1—2 34—33
4. Korvalmaigu voi -lohnaga S LS 35 0




00y
HKMMIT

39 Lihakonservid «corned-beefs (pressliha)

Jarg

Jarje-
niumber

Naitude nimetused

Maha- | Palliline
arvamine| hinnang

b) Valimus (15 palli).

Lihatiikid on peenendatud rasvaga tihedalt
kokku pressitud. Kuni 15—17° temperatuu-
rini jahtunud seisukorras siilitab korralikult
viljavoetud toosi sisu toosi kuju ega la-
gune iiksikuteks tiikkideks. Rasv on massis
iihtlaselt jagunenud, andes massile marmori
valjanagemise s - (i D AT SRl el

Liha ei ole kiillalt tihedalt pressitud, sisu la-
guneb tiikkideks St W ooty hoE s

Rasvakogumikud massi iiksikutes osades .

c) Varous (20 palli).

Liha on tumeroosa, rasv on valge vdi kollaka
Vaniupgloa & gaae ol e R G S

Lihas ‘o0 HAl: VaHekilE - += 7 5 0 Sl se v

d) Kornsistents (10 palli).

Liha on kiillalt elastne, kuid mitte kdva, lahti-
I6ikamisel kokkupressitud mass ei pudene.
Labildigus ei esine tithimikke D i

Liha ‘onikova: 1\ shadsig o

Labilgigus leidub tiihimikke S ¢

¢) Liha soontest puhastatuse kvaliteet
(20 palli)

Liha on korralikult soontest puhastatud (ei
sisalda kohrluid, jimedaid koGluseid, ve-
resoonte kimpe, suuri narvipdimikuid, pakse
sisekoekilesid ega «verist liha») il

Lihas esineb vahesel arvul jimedaid kddluseid
NPiIeSH @ & oo Sl o BRI

h Y

0
11—15.

11--15

10
13—11

20
9—-5

10
7—5
9—5

20
9-5

D. OSITAMINE, PAKKIMINE JA MARKEERIMINE —

— vt. OCT HKIIIT 8272/226,

E. KATSEMEETODID — vt. OCT 8223.

\

Asendus

OCT HKIIII 8272

OCT 8223 on asendatud OCT-iga HKIIII 559

/226 on asendatud I'OCT-iga 1506—47.




ULELIIDULINE STANDARD - OCT
NSVL Ametlik valjaanne ixkmmi 2
Liha- ja Piima-
toostuse LIHAKONSERVID
Rahvakomissariaat «PRAETUD AJUD> Lihakonservi-
X toostus

- Kaesolev standard holmab konserve, mis on valmistatud veiste
praetud ajude tiikkidest; viimased on asetatud koos sulatatud
kondirasvaga hermeetiliselt suletud toosidesse (purkidesse) ja on
autoklaavides surve all steriliseeritud.

Toorainete ja materjalide kvaliteet maaratakse kindlaks keh-
tivate standarditega, kusjuures keedusvol ja sulatatud kondirasv
ei tohi olla alla esimest sorti.

A. KLASSIFIKATSIOON.

Kvaliteediniitudest soltuvalt jagunevad konservid «practud
ajud» korgemasse ja esimesse sorti.

B. TEHNILISED TINGIMUSED.
Valmis konservid peavad vastama jirgmistele nouetele:

. Keemilis-tehnilised ja bakterioloogilised ndidud.

1. Konservid ei tohi sisaldada patogeenseid mikroobe ega oma-
da mikroorganismide elutegevusest tingitud riknemise tunnuseid.

Keedusoola sisaldus — mitte iile 1,5%.

Tinasoolade sisaldus — mitte iile 200 mg 1 kg toote kohta
Pliisooli ei tohi olla.

Korvalisi lisandeid ei tohi olla.

S oh 20 9

Kinnitatud Rakendamise tihipiev

- ja Konservi-
Esitatud Liha- ja Ko 3. XII 1939. a. 1, T 1940, a.

toostuse Peavalitsuse poolt




ARMMI 44 Lihakonservid «praetud ajud»
II. Organoleptilised naidud.
:i;lﬁ)—er Niitude nimetused ' seloomustus

i.

ok )

Maitse ja IGhn

Ajude konsistents

Ajude virvus labiloigus
Ajude ja rasva kaaluline

vahekord

Head, praetud ajudele omased,
korvalmaigu ja -lohnata,

Elastne, mitte kuiv.

Valgest kuni helehallini.

Praetud ajusid — 91—939.

Sulatatud kondirasva — 9—7%,

ilma

' C. HINDAMISE JA SORDI MAARAMISE SUSTEEM.

Konservide «praetud ajuds organoleptilist hindamist teostatakse
sajapallilise siisteemi alusel, kooskolas alljargneva skeemiga:

:32%& Naitude nimetused Pallide arv
Y Maitse ja I6hn . 50
2, Ajude konsistents . . . . . . . 25
3. Ajude ja rasva kaaluline vahekord 25
Kokku 100

Iga ilaltdhendatud niitu hinnatakse talle ettenihtud pallide
arvu piires, kooskolas alljargneva pallilise hinnangu tabeliga, ja
seejarel hinnangu tulemused liidetakse.

Olenevalt pallilise hinnangu tulemustest arvatakse konservid
iihte jargmisse sorti:

Sealhulgas néitude jargi
THA Pallili
Sordi nimetus aldhinnang | Maitse ja 15hn, | Ajude konsistents,
mitte alla mitte alla
Korgem 100—90 50 25
Esimene 8980 45 20




Lihakonservid «praetud ajud»

OCT

HKMMII
Pallilise hinnangu tabel.
@
= s i Maha- | Palliline
g g Niitude nimetused atvamine| hinnang
- e
a) Maitse ja lohn (50 palli).
& Head, praetud ajudele omased, ilma korval
maigu ja -lohnata . . . AEaar DR 0 50
2. | Rahuldav maitse ja -I6hn . 2—5 | 48-—45
3. Ajude liigsest praadlmlsest tmgltud veidi kibe :
maitse . ; 3—8 4742
4. Korvalmaigu voi ".16hnaga 50 0
b) Ajude konsistents (25 palli).
BN PN P 7o R A S B s R 0 25
2. | Ajud on kuivavoitu . 3—8 2217
¢) Ajude ja rasva kaaluline vahekord
(25 palli).
1. Ajude ja rasva kaaluline vahekord on nor-
maalne . 0 25
2 Ajude kaalu korvalekalduxmne ‘mitte iile 5? 2—10 | 23—15

E. KATSEMEETODID — vt. OCT 8223.

Asendus

~ OCT HKITII 8272/226 on asendatud 'OCT-iga 1506—47.
OCT 8223 on asendatud OCT-iga HKIIII 559.

D. OSITAMINE, PAKKIMINE JA MARKEERIMINE
— vt. OCT HK ITIT 8272/226.
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OLELIIDULINE STANDARD OCT

NSVL Ametiik valjaanne kMM &
Liha- ja Piima-
toostuse LIHAKONSERVID
Rahvakomissariaat «PRAETUD MAKS»> Lihakonservi-
toostus

Kéesolev standard hélmab konserve, mis on valmistatud kondi-
voi sulatatud loomarasvaga praetud loomamaksast, mis on koos
praadimisel saadud kastmega ja praetud sibulaga asetatud her-
meetiliselt suletud toosidesse (purkidesse) ja on autoklaavides
surve all steriliseeritud.

Toorainete ja materjalide kvaliteet mairatakse kindlaks kehti-
vate standarditega, kusjuures sulatatud looma kondirasv, varsked
sibulad ja sool ei tohi olla alla esimest sorti.

Jahvatatud musta pipra kvaliteet peab vastama kehtivatele teh-
nilistele tingimustele.

A. KLASSIFIKATSIOON.

Kvaliteediniitude jirgi jagunevad konservid c«praetud maks»
korgemasse ja esimesse sorti.

Markus: Korgemat sorti konservide valmistamiseks tuleb maksa-

tiikke tingimata kondirasvaga praadida. Esimest sorti konservide valmista-
miseks voib maksatiikke praadida sulatatud loomarasvaga.

B. TEHNILISED TINGIMUSED.

Valmis konservid peavad vastama jargmistele nouetele:

I. Keemilis-tehnilised ja bakterioloogilised niidud.

1. Konservid ei tohi sisaldada patogeenseid mikroobe ega
omada mikroorganismide elutegevusest tingitud riknemise tunnu-
seid.

2. Keedusoolasisaldus — 1,2 kuni 2%.

Esitatud Liha- ja Konservi- . Kinnitatud Rakendamise tihipiev
todstuse Peavalitsuse pooit 1. VI 1940. a. 1. VI 1940. a,

268



]

gl e
HKMMIT

Lihakonservid «praetud maks»

Pliisooli ei tohi olla.
Korvalisi lisandeid ei tohi olla.

Dt

Il. Organoleptilised ndidud.

Organoleptilisi nditusid hinnatakse kooskdlas jérgmiste noue-
tega, millest mittekinnipidamine tingib pallilise hinnangu tabelis

ettendhtud pallilist mahaarvamist.

Praetud maksa — mitte alla 70%, kastet — mitte iile 30% .
Tinasooli voib olla mitte iile 200 mg 1 kg toote kohta.

Niitude nimetused Iseloomustus

.

talle omane veidi kibe maitse.

selt praetud.

ehinokokke ega viliskilet.

1. Maitse ja Iohn Head, sibulaga ja viirtsidega praetud maksale
omased, ilma korvalmaigu ja -1ohnata., Maksal on

2. Maksa konsistents Maks on tihe, kuid ‘mitte kdva ja mitte liig-

3. Maksa soontest pu- Maks on korralikult soontest puhastatud, ei
hastatuse kvaliteet sisalda sapiteid, suuri veresooni, lupjasisestusi

C. HINDAMISE JA SORDI MAARAMISE SOSTEEM.

Konservide epractud maks» organoleptilist hindamist teosta-
takse sajapallilise siisteemi alusel, kooskolas alljairgneva skee-

miga:

Niitude nimetused

Pallide arv

1. Maitse ja Iohn . . .
2. Maksa konsistents . . . . <. . .
i 3. Maksa soontest puhastatuse kvaliteet .

50
20

Kokku
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OCT

638 Lihakonservid «praetud maks»

Iga iilaltdhendatud niitu hinnatakse talle ettenihtud pallide arvu

piires, kooskolas alljirgneva pallilise hinnan
jarel hinnangu tulemused liidetakse,

gu tabeliga, ja see-

Olenevalt pallilise hinnangu tulemustest arvatakse konservid

tihte jargmisse sorti:

Sealhulgas niitude jirgi:
Sordi Palliline g 2T R -
nimetus iildhinnang Maitse ja Iohn, | Soontest puhastatuse
mitte alla kvaliteet, mitte alla
Korgem |, . 100—95 50 20
Esimene’ . g5 100—85 45 16

Keemilis-tehnilised ja bakterioloogilised normid on kohustus-

likud koikidele sortidele,

Pallilise hinnangu tabel.

£ ¢ Maha- Palliline
Naitude nimetused Arvamine hinnang
a) Maitse ja l6hn (50 palli).
1. Head, sibulaga ja viirtsidega praetud mak-
sale omased, ilma korvalmaigu ja -lohnata.
Maksal on talle omane veidi kibe maitse - . 0 50
2. Rahulday maitse ja I6hn . . . . | 2—5 48—45
3. Usna kibe oA e e 10 40
4. Korvalmaigu ja -lohnaga . o, 50 0
b) Maksa konsistents (30 palli).
1. Maks on tihe, kuid mitte kova ja mitte
liigselt praetud . . . . . 08 0 30
2. Maks on liigselt praetud . 6—16 24—14
3. Maks on kova . "SRR, e CSHPIRS 30 0
¢) Maksa soontest puhastatuse kvaliteet
: (20 palli).
1. Maks on korralikult soontest puhastatud, el
sisalda sapiteid, suuri veresooni, lubja-
sisestusi, ehinokokke ega viliskilet 0 20
2. Maks on mitterahuldavalt soontest puhas-
o R P T SO S ST 4—10 16—10
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Lihakonservid «praetud maks» e e R
HKMMII

D. OSITAMINE, PAKKIMINE JA MARKEERIMINE —
— vt. OCT HKIIIT 508.

' E. KATSEMEETODID — vt. OCT HKIIIT 559.

Asendus

OCT HKIIII 508 on asendatud T'OCT-iga 1506—47.
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ULELIIDULINE STANDARD _octT 4
NSVL Ametlik valjaanne HKMMII
Liha- ja Piima-
t6ostuse LIHAKONSERVID
Rahivakomissariaat <MAKSAPASTEET» Lihakonservi-
todstus

Kaesolev standard hélmab konserve, mis on valmistatud veiste
keedetud maksadest, millele on juurde lisatud iihtlase pastataolise
massina rasva, soola, puljongi, sibula ja viirtsidega hoolikalt 1ibi-
segatud ja 14bihoorutud blanseeritud ajusid. Konserv on pandud
hermeetiliselt suletud toosidesse (purkidesse) ja on autoklaavides
surve all steriliseeritud.

Toorainete ja materjalide kvaliteet mairatakse kindlaks keh-
tivate standarditega, kusjuures sulatatud searasv, vene voi koore-
voi, sool ja virsked naerikujulised sibulad ei tohi olla alla esi-
mest sorti.

Viirtside kvaliteet peab vastama kehtivatele tehnilistele tingi-
mustele.

. A. KLASSIFIKATSIOON.

Kvaliteedinditude jirgi jagunevad konservid emaksapasteet»
korgemasse ja esimesse sorti.

B. TEHNILISED TINGIMUSED.

Valmis konservid peavad vastama jargmistele nouetele:

I. Keemilis-tehnilised ja bakterioloogilised ndidud.

I. Konservid ei tohi sisaldada patogeenseid mikroobe ega

omada thikroorganismide elutegevusest tingitud riknemise tun-
nuseid.

2. Keedusoolasisaldus — 1 kunij 1.2%:
3. Tinasoolade sisaldus — mitte dile 200 mg 1 kg toote kohta.
4. Pliisooli ei tohi olla.

- 5. KOorvalisi lisandeid ei tohi olla.

Esitatud Liha- ja Konservi- Kinnitatud Rakendamise tihtpiev
todstuse Peavalitsuse poolt 26. IX 1939. a. 1. XI 1939. a.
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Lihakonservid «maksapasteet»

II. Organoleptilised naidud.

Niitude
nimetused

Jérje
number

Iseloomustus

1. | Maitse ja lohn

N

Varvus

3. |Pasteedimassi
konsistents

Head, omased keedetud maksale, millele on
rasva ja viirtse juurde lisatud; ilma korvalmaigu
ja -lohnata. Maksale omane veidi kibe maitse.

Labiloigus pruunikas-hall, heleda varjundiga,
kogu massi ulatuses iihtlane.

Orn, tihe, mittekuiv, {ihtlane, maaritav, ilma
teradeta, lahtilikamisel mitte pude.

C. HINDAMISE JA SORDI MAARAMISE SUSTEEM.

Konservide «mak

sapasteet» organoleptilist hindamist teostatakse

sajapillilise siisteemi alusel, kooskolas alljargneva skeemiga:

M

e Niitude nimetus Pallide arv

wg 3

- e

1. Maitse “jasloha’ o, o s Ssld e Rt L i ) v 45

7 3R am vy T AR G A N 5 R e IR R T 20

3. Pasteedi massi konsistents . . . . . . . . 35
ORIl Ry 100

1lga iilaltshendatud niitu hinnatakse talle ettenihtud pallide
arvu piires,, kooskolas alljargneva pallilise hinnangu tabeliga, ja
seejirel hinnangu tulemused liidetakse.

Olenevalt pallilise hinnangu tulemustest arvatakse konservid
Ghte jargmisse sorti:

18 Liha ja lihasaadused




OCT

HRMMIT 31 Lihakonservid «maksapasteet»
Sealhulgas niitude jargi
g Pallili i
Sordi nimetused ﬁldﬁilgg::g Maitse ja Iohn, | Pasteedi massi
mitte alla konsistents
Korgem . - l 100—90 45 35
Esimene ' 89—80 40 30
Paililise hinnangu tabel.
g Maha- | P
=] £ : aha- alliline
:‘ég Niitude nimetused arvamine| hinnang
- e
i a) Maitse ja lohn (45 palli).
i Head, omased keedetud maksale, millele rasva
ja viirtse on juurde lisatud; ilma korval- 4
maigu ja -lohnata. Maksale omane veidi
kibe maitse BRI Ly Poach e 0 45
2 Rahuldav maitse ja i5hn . 2—5 43—40
3. Usna kibe g 10—15 | 35—30
4. Korvalmaigu voi lohnaga 45 0
b) Virvus (20 palli).
k Labildigus pruunikas-hall, heleda varjundiga,
kogu massi ulatuses iihtlane . . 0 20
o Pruun voi tumepruun kogu massi ulatuses
dhtlane . g : g 8—15| 12—5
c) Pasteedzmassz konszstents (35 palh)
%, Orn, tihe, ittekuiv, iihtlane, madritav, ilma
teradeta. lahtiloikamisel mxttepude R 0 35
2. Leidub halvasti peenendatud osakesi (ten) 4-8 31-27
3. Kuiv, pude konsistents . : ‘ 1-3 34—32

E. KATSEMEETODID — vt. OCT 8223.

Asendus

OCT HKIIIT 8272/226 on asendatud I'OCT-iga 1506—47.
OCT 8223 on asendatud OCT-iga 559.

D. OSITAMINE, PAKKIMINE JA MARKEERIMINE —
~— vt. OCT HKIIIT 8272/226.
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OLELIIDULINE STANDARD QCE ' 4s

NSVL Ametlik valjaanne 1 HKMMII
N in, Pilaa- LIHAKONSERVID
to0stuse «LOOMA-, LAMBA- VOI
¢ 3 SEANEERUD 3
Rahvakomissariaat TOMATIKASTMES> Lihakonseryi-

téostus

Kéesolev standard holmab konserve, mis on valmistatud kuu-
mas kondirasvas téddeldud ja tomatlkaqtmega iilevalatud looma-,
lamba- voi seaneerudest. Konservid on asetatud hermeetiliselt
suletud toosidesse (purkidesse) ja on autoklaavides surve all steri-
liseeritud.

Toorainete ja materjalide kvaliteet maaratakse kindlaks keh-
tivate standarditega, kusjuures kondirasv, tomatiproduktid, nisu-
jahu, peensuhkur, keedusool, virsked sibulad ja viinamarjaaadi-
~kas ei tohi olla alla esimest sorti.

Musta (teralise voi jahvatatud) pipra kvaliteet peab vastama
kehtivatele tehnilistele tingimustele.

A. KLASSIFIKATSIOON.

Kvaliteedinditude jargi jagunevad konservid «looma-, lamba-
voi seaneerud tomatikastmes» korgemasse ja esimesse sorti.

B. TEHNILISED TINGIMUSED.
'Valmis konservid peavad Vastama jargmistele nouetele:

I. Keemilis-tehnilised ja bakterioloogilised naidud.

1. Konservid ei tohi sisaldada patogeenseid mikroobe ega
omada mikroorganismide elutegevusest tingitud riknemise tun-
nuseid.

2. Keedusoolasisaldus — 1 kuni 1,8%.

3. Tinasoolade sisaldus — mitte iile 200 mg 1 kg toote kohta.

4. Pliisooli ei tohi olla.

5. Korvalisi lisandeid ei tohi olla.

Esitatud Liha- ja Konservi- Kinnitatud Rakendamise tihtpiev
toostuse Peavalitsuse poolt 3. XII 1939, a. 1. 1 1940. a,
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OoCT 5 Lihakonservid «looma-, lamba- vdi seaneerud
HKMMII : tomatikastmes>

Il. Organoleptilised naidud.

Niitude nimetused

Iseloomustus

1. Maitse ja I6hn Head, kuumas rasvas toodeldud ja tomati-
kastmega iilevalatud neerudele omased: ilma
korvalmaigu ja -lohnata. -

2. Neerude virvus Labildigus hall, pruuni siidamega, monin-
) gatel juhtudel rasva-vahekihiga.

3. Neerude konsistents Elastne, neerud ei ole kuivad.

4. Tomatikastme varvus Oranz-punane.

5. Neerude ja kastme Praetud neerusid — 65—67%.
kaaluline vahekord Tomati kastet — 35—~33%.

kooskolas alljargneva skeemiga:

C. HINDAMISE JA SORDI MAARAMISE SUSTEEM.

Lihakonservide «looma-, lamba- voi seaneerud tomatikastmes»
organoleptilist hindamist teostatakse sajapallilise siisteemi alusel,

Niitude nimetused Pallide arv
I. Maitse ja I6hn . 40
2. Neerude viarvus . . 15
3. Neerude konsistents 15
4. Tomatikastme wvarvus . . . . . . 15
5. Neerude ja kastme kaaluline vahekord 15
Kokku 100

jare] hinnangu tulemuséd liidetakse.

sorti:

Iga ilaltahendatud niitu hinnatakse talle ettendhtud pallide arvu
piires, kooskdlas alljargneva pallilise hinnangu tabeliga, ja see-

Olenevalt pallilise hinnangu tulemustest arvatakse konservid
<Looma-, lamba- vGi seaneerud tomatikastmes» iihte jirgmisse
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Lihakonservid «looma-, lamba- v0i seaneerud

OCT

tomatikastmes» HKMMII
Sealhulgas naitude jargi
Sordi Palliline _ HER
nimetus iildhinnang Maitse ja Iohn, | Neerude konsistents,
mitte alla mitte alla
Rorosmy o 100—90 40 15
Esiffiene: 7o W7y 89—80 35 10

Paliilise hinnangu tabel.

., g P
L8 Niitude nimetused Maha- | Palliline
=5 arvamine | hinnang
- g
a) Maitse ja [ohn (40 palli).
i Maitse ja Iohn on head, rasvas toodeldud ]a
tomatikastmega iilevalatud neerudele omaseu 0 10
2. Rahuldav maitse ja lohn . R 2-5 38—35
3. Tomatikaste on mage . g 5 35
4. Tomatikastmel on korgenddtud happesus y 5—10 | 35—25
% Liiga paks kaste (jahutombud) . 2 5—15 | 35—25
6. Korvalmaigu voi -lohnaga 40 0
b) Neerude varvus (15 palli).
1 Labiloigus hall, pruuni siidamikuga . 0 15
2 Neerude pealispind on veidi tumenenud 25 13—10
3. Neerud on tunduvalt tumenenud . 15 0
c) Neerude konsistents (15 palli).
1 Elastne, neerud ei ole kuivad 0 15
26 Neerud on veidi kuivad 3—5 12—10
3 Neerud on iisna kuivad 6--10 9—5
d) Tomatikastme vdrvus (15 palli).
) Oranz-punane . L 0 15
2. Kastmel on helepruun virvus . S Las 1 2...1()
A Kastmel on tumepruun varvus . 15
e) Neerude ja kastme kaaluline vahekord
(15 palli).
1. Neerude-ja kastme kaaluline vahekord on nor-
maalne . 0 15
3 Korvalekaldumme ‘neerude kaalus. mitte iile
4% B Rt L e WOk 2—11 13—4




OCT 45 Lihakonservid «looma-, lamba- v6i seaneerud
HKMMII tomatikastmes»

D. OSITAMINE, PAKKIMINE JA MARKEERIMINE _
— vt. OCT HKIIT 8272,/266.

E. KATSEMEETODID — vt. OCT 8223.

Asendus

OCT HKIIIT 8272/226 on asendatid I'OCT-iga 1506—47.
OCT 8223 on asendatud OCT-iga HKITIT 559,
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ULELIIDULINE STANDARD OCT

NSVL Ametlik viljaanne HKMMIT
Liha- ja Piima-

5. LIHAKONSERVID

toostuse «VIINI VORSTID (SIISIKAD)
Rahvakomissariaat SEARASVAS» Lihakonservi-

toostus

Kiesolev standard holmab konserve, mis on valmistatud nou-
kogude siisikatest ja on sulatatud searasvaga iile valatud. Kon-
servid on asetatud hermeetiliselt suletud toosidesse (purkidesse)
ja on autoklaavides surve all steriliseeritud:

Siisikate kvaliteet peab vastama korgemat sorti noukogude sii-
sikate kohta kehtivaile noudeile.

Sulatatud searasva kvaliteet ei tohi kehtiva standardi jargi olla
alla esimest sorti. _

Viirtside kvaliteet péab vastama kehtivatele tehnilistele tingi-
mustele. ;

A. KLASSIFIKATSIOON.

Kvaliteediniitude jirgi jagunevad konservid «viini vorstid (sii-
sikad) searasvas» korgemasse ja esimesse sorti.

B. TEHNILISED TINGIMUSED.

Valmis konservid peavad vastama jargmistele nduetele:

I. Keemilis-tehnilised ja bakterioloogilised niidud.

1) Konservid ei tohi sisaldada patogeenseid mikroobe ega
omada mikroorganismide elutegevusest tingitud riknemise tun-
nuseid. A

2) Keedusoolasisaldus — 2 kuni 3%.

3) Tinasoolade sisaldus — mitte iile 200 mg 1 kg toote kohta.

4) Pliisooli ei tohi olla. ;

5) Korvalisi iisandeid ei tohi olla.

Rakendamise tihtpiev

Esitatud Liha- ja Konservi- Kinnitatud 1.1 1940. a,

tobstuse Peavalitsuse poolt 3. XII 1939, a.
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Lihakonservid «viini vorstid (siisikad) searasvass

Il. Organoleptilised niidud.

Organoleptiliste niitude hindamisel juhindutakse jargmistest
nouetest, millest mittekinnipidamine tingib pallide mahaarvamist.

Niitude nimetused Iseloomustus
L. Maitse ja 16hn Head, sulatatud searasvaga viini vorstidele
omased, ilma korvalmaigu ja -Ighnata,
2. Viini vorstide vilimus Viini vorstide nahk on terve, sile, ilma 6.
ja labiloigu varvus hedeta ja mairdumiseta. Tiidise varvus labi-
16igus on iihtlaselt heleroosa,
3. Sulatatud rasv Ulessulatatult on rasv labipaistev ja ilma
sademeta.
4. Viini vorstide ja sulata- Viini vorstid — 74—789;.
tud rasva kaaluline va-
hekord Sulatatud rasvy — 26—229.

Miarkus: Organoleptiliste naitude hindamisel peavad konservid eviini
vorstid (siisikad) searasvass olema hasti soojendatud.

C. HINDAMISE JA SORDI MAARAMISE SUSTEEM.

Konservide «viini vorstid (siisikad) searasvas» organoleptilist
hindamist teostatakse sajapallilise siisteemi alusel, kooskdlas all-
jargneva skeemiga:

Niitude nimetused Pallide arv
1. Maitse ja Iohn . SR SRR R 45
2. Viini vorstide valimus ja labiloigu varvus . . | . 20
g Sulatalud pashy s s nres B g S o 20
4. Viini vorstide ja sulatatud rasva kaaluline vahekord 15
|
Kokku . . . 100
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Lihakonservid «viini vorstid (siisikad) searasvas»

OCT
HKMMII

Iga ilaltiahendatud naitu hinnatakse talle ettendhtud pallide
.arvu piires, kooskolas alljargneva pallilise hinnangu tabeliga, ja

seejirel hinnangu tulemused liidetakse.

Olenevalt pallilise hinnangu tulemustest arvatakse konservid
ithte jargmisse sorti:

Sealhulgas nditude jargi
Sordi Palliline TR
nimetus hinnang Maijtse ja Iohn, | Viini vorstide vélimus
mitte alla mitte alla 5
Korgem 100—90 45 18
Esimene 89—80 40 16
Paliilise hinnangu tabel.
£ M
R s ¢ aha- | Palliline
’55 Niitude nimetused Stvamninal hinpii
Lo B
a) Maitse ja Iohn (45 palli).
1. Head, sulatatud searasvaga viini vorstidele
omased, ilma korvalmaigu ja -Ichnata Y 45
2. | Rahuldav maitse ja I6hn . . . . . . L 44—48
3. | Viini vorstid ei ole kiillalt aromaatsed . . . 1o3" I 44—42
4. Sulatatud rasval on kergelt rasvastunud kor- &
GAITIATE s O s SR e LT 10 35
5. Riaasinud peki maitse v4i vooras korvalmaik “
voi -lohn . 45 0
b) Viini vorstide valimus ja labiloigu varvus
(20 palli).
L. Viini vorstide nahk on terve, sile, ilma Iohede
ja mairdumiseta, Taidise varvus labiloig .
on iihtlaselt heleroosa . . . . . . - 0 20
2. Taidisel on labiloigus hallikas varvus . 4—6 | 16—14
3. Leidub 1--2 viikest lohet . . ‘. o a0 0w 2—4 18—16
4. Esineb iiks suur lohe (ulatub ile poole viini 3
GOt pIkRUSE): Jos ™ SR AT S b5} 15
5. Vorstinahk on maardunud . . . . 5-10 | 15-10
6. Siisikatel on vorstinaha-aluseid pahku 3—4 17—16

28]



OCT : A e P
A e hoenit R LY ) L
HKMM ihakonservid «viini vorstid (siisikad) searasvass
Jarg
: g Mah Pallili
2% Niitude nimetused ot il hi,’;‘n;r‘"g
SE

¢) Sulatatud rasv (20 palli).

L.| Ulessulatatult on rasv libipaistev, ilma sade-
meta . . T 0 20
2.] Rasv omab tumedat virvust voi sadet . . | 20 0

d) Viini vorstide ja sulatatud rasva
kaaluline vahekord (15 palli).

1.} Viini vorstide ja sulatatud rasva kaaluline va-

hekord on normaalne . . 0 15
2.| Korvalekaldumine viini vorstxde kaaIus kuxd
mitte dle 495 . . : JoR R 411 l 11—4

D. OSITAMINE, PAKKIMINE JA MARKEERIMINE —
— vt. OCT HKIII 8272/226.
E. KATSEMEETODID — vt. OCT 8293

Asendus

OCT HKIIII 8272/226 on -asendatud I'OCT-iga 1506—47.
OCT 8223 on asendatud OCT-iga HKIIII 559.




ULELIIDULINE STANDARD OoCT

NSVL Ametlik viljaanne HKMMIT
Liha- ja Piima-

LIHAKONSERVID

todstuse «VIINI VORSTID (SIISIKAD)

Rahvakomissariaat TOMATIKASTMES» Lihakonservi-
b toostus

Kiesolev standard hdlmab konserve, mis on valmistatud toma-
tikastmega iilevalatud noukogude siisikatest. Konservid on ase-
tatud hermeetiliselt suletud toosidesse (purkidesse) ja on autoklaa-:
vides surve all steriliseeritud.

Toorainete ja materjalide kvaliteet madratakse kindlaks kehti-
vate standarditega, kusjuures tomatiproduktid, virsked naerikuju-
lised sibulad, sulatatud searasv, sool, suhkur, 30%-line nisujahu
ja viinamarjadidikas ei tohi olla alla esimest sorti.

Siisikate kvaliteet peab vastama korgemat sorti noukogude
siisikate kohta kehtivaile noudeile.

Viirtside kvaliteet pgab vastama kehtivatele tehnilistele tingi-

mustele. . :
A. KLASSIFIKATSIOON.

' Kvaliteedinjitude jargi jagunevad konservid eviini vorstid (sii-
sikad) tomatikastmes» kdrgemasse ja esimesse sorti.

B. TEHNILISED TINGIMUSED.

Valmis konservid peavad vastama jirgmistele nouetele:

o
I. Keemilis-tehnilised ja bakterioloogilised ndidud.

l. Konservid ei tohi sisaldada patogeenseid mikroobe ega
omada mikroorganismide elutegevusest tingitud riknemise tun-
nuseid.

9. Keedusoolasisaldus — 2 kuni 3%.
3. Tinasoolade sisaldus — mitte iile 200 mg 1 kg toote kohta.

4. Vasesoolade sisaldus — mitte iile 8 mg 1 kg toote kohta.
' 5. Pliisooli ei tohi olla.

Esitatud Liha- ja Konservi- Kinnitatud Rakendamise tihtpdev
toostuse Peavalitsuse poolt 3. XII 1939, a. 1. 1 1940. a,
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m&%ﬁ n Lihakonservid <viini vorstid (siisikad) tomatikastmess

Il. Organoleptilised niidud.

Organoleptiliste naitude hindamisel juhindutakse jargmistest
nouetest, millest mittekinnipidamine tingib pallide mahaarvamist:

Niitude nimetused Iseloomustus
1. Maitse ja 16hn y Head, omased siisikatele viirtsidega toma-
tikastmes; ilma kérvalmaigu ja -lohnata,
2. Viini vorstide valimus Viini vorstide nahk on terve, sile, ilma
ja labiloigu varvus Ichede ja médirdumiseta. Tiidise virvus la-
bildigus on iihtlaselt heleroosa. i
3. Tomatikastme varvus Oranz-punane,
4. Viini vorstide ja kast- Viini vorstid — 74—739;.
me kaaluline vahekord Kastet — 26—229.

lIl. HINDAMISE JA SORDI MAARAMISE SUSTEEM.

Konservide «viini vorstid (siisikad) tomatikastmes» orga-
noleptilist hindamist teostatakse sajapallilise siisteemi alusel,
kooskélas alljargneva skeemiga:

Niitude nimetused Pallide arv
LMatlge e o 28 soii o d i et PR 45
2. Viini vorstide vilimus ja labildigu virvus . ‘ 20
3. Tomatikastme varvus ~, . . . . . . ‘ 15
4. Viini vorstide ja kastme kaaluline vahekord . 20
Kokku . . 100

lga dlaltoodud nditu hinnatakse talle ettenahtud pallide arvu
piires, kooskélas alljargneva pallilise hinnangu tabeliga, ja see-
jarel hinnangu tulemused liidetakse.

Olenevalt pallilise hinnangu tulemustest arvatakse konservid
iihte jargmisse sorti:
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Lihakonservid «viini vorstid (siisikad) tomatikastmes kil Vil
HKMMII
N Dalliline Sealhulgas naitude jargi:
hirgg G iild- Maitse ja | Viini vorstide | Tomatikastme
hinnang Iohn, vilimus, varvus,
mitte alla mitte alla mitte alla
Korgem 100-—90 45 18 15
Esimene 89—80 40 16 11
Pallilise hinnangu tabel.
Y Mat il
26 Niitude nimetused aha. | Palliline
=5 arvamine | hinnang
- =
a) Maitse ja I[6An (45 palli).
i 4 Head, tomatikastmes viini vorstidele omased,
ilma korvalmaigu ja -lohnata ; 0 45
o Rahuldav maitse ja I6hn B ; 1—-2 44—143
3. Viini vorstid ei-ole kiillalt aromaatsed . 1—-3 44—42
4. Tomatikastmel on korgendatud happesus . 47 4138
5. T ster ON INAge a7 0 (et it Paleis wlidl e 1—-3 44—42
6. Korvalmaigu voi -lohnaga RN 45 0
b) Viini vorstide valimus ja ldbiloigu vdrvus
(20 palli).
L. Viini vorstide nahk on terve, sile, ilma lo-
hede ja maardumiseta. Taidise varvus 1a-
biloigus on ihtlaselt helercosa . . . . . 0 20
2 Leidub 1—2 viikest Iohet toosi (purgi) kohta 2—4 18—16
3. Libiloigus on tdidisel hallikas varvus . 4-6 16—-14
4. Esineb iiks suur IGhe ‘(ulatub dle poole viini
vorsti pikkuse) &7 s 2 SRR sl s as 5 15
5. Vorstinahk on maardunud . . .. . 5—10 [ 15=10
& Siisikatel on vorstinaha-aluseid pahku . 3—4 17—16
¢) Tomatikastme virvus (15 palli).
1. OranZ-punane BTGRP S 0 15
2 OranZ, ruuge varjundiga 2—4 13—11
3: Tumepruun DPETL R S 1 g 0 5—8 10—9
d) Viini vorstide ja kastme kaaluline
vahekord (20 palli).
1. |. Viini vorstide ja kastme normaaline kaaluline
T a g e as oy SRR e 0 20
2 Korvalekaldumine viinivorstide kaalus, mitte
iile 4% e ias il e b B i 6 Y

B




HKMMIT Lihakonservid «viini vorstid (siisikad) tomatikastmes»

C. OSITAMINE, PAKKIMINE JA MARKEERIMINE —
vt. OCT HKIIIT 8272,/226.
D. KATSEMEETODID — vt. OCT 8293,

Asendus

OCT HKIII 8272/226 on asendatud I'OCT-1ga 150647,
OCT 8223 on asendatud OCT-iga HKIII 559, =~
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ULELIIDUL.INE:S'TANDARD ocT
NSVL Ametlik vdljaanne HKMMII
Lih ———P LIHAKONSERVID (i
a- ja Piima-
t55stuse VEISE-, LAMBA. JA FI—KOI\::\ITMJ%QE‘
ot | RSO SRS %
ahvakomissariaa L J . :
Lihakonservi-
i ZELEES toostus

Kiesolev standard holmab konserve, mis on valmistatud veiste,
lammaste ja sigade soolatud ja eelnevalt toGdeldud keeltest, mis
on Zeleetaolise puljongiga iile valatud. Konservid on asetatud her-
meetiliselt suletud toosidesse (purkidesse) ja on autoklaavides
surve all steriliseeritud.

A. KLASSIFIKATSIOON.

Kvaliteedilt jagimevad keelekonservid kOorgemasse ja esimesse
sorti.

B. TEHNILISED TINGIMUSED.
Valmis konservid peavad vastama jiargmistele nouetele:

I. Keemilis-tehnilised ja bakterioloogilised nédldud.

1. Konservid ei tohi sisaldada patogeenseid mikroobe ega
omada mikroorganismide elutegevusest tingitud riknemise tun-

nuseid, ;s

9. Tinasoolade sisaldus — mitte iile 200 mg 1 kg toote kohta.

3. Pliisooli ei tohi olla.

4. Soola hulk — 2 kuni 3,5%.

5. Nitriidisisaldus — mitte {ile 0,02%.

6. Zelee sulamistemperatuur ei tohi olla alla 20°C.

7. Korvalisi lisandeid ei tohi olla.

3 i - innitatud Rakendamise tahtpaev
&Sc“:?t‘ltng %EZQa{?tsﬁ:: SSLY,L 26.KIX 1939. a. 1. XI 1939, iy
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HKMMIT '

OCT 29 ®

Lihakonservid «keeled Zelees»

II. Organoleptilised niidud.

Naitude nimetused

Iseloomustus

. Maitse ja 16hn

. Keele ja Zelee kon-

sistents

. Zelee ja keele vir-

vus (labiloigus)

4. Keelte ja lisatiikki-

de arv

. Paigutus

Maitse ja 16hn on normaaised, keedetud ning
soolatud keelele omased, ilma korvalmaigu ja
-lohnata.

Keel ja Zelee on normaalselt soolased (ilmselt
tunda),

Elastne, keel ei tohi olla liigselt keedetud ega
pealemairitav; Zelee on tihe,

Miérkus: Zelee tiheduse madramiseks tu-
leb toosi (purki) enne avamist hoida 1 tund
15° C temperatuuriga vees,

Zelee on helekollane, labipaistev; keele virvus
ldbiloigus on heleroosast kuni tumepunaseni.

Veisekeelte puhul:

a) iiks terve keel vai iihe lisatikiga (lisatiiki
kaal ei tohi olla iile 209% konservis oleva keele
kaalust);

b) kaks poolkeelt;

¢) keel on l6igatud viilakuteks,

Seakeelte puhul — terved keeled v&i ihe lisa-
tikiga.

Lambakeelte
lisatiikkideta. %

Uhe terve keele vai poolkeele paigutamisel
peab keel olema tsentriliselt kokkukeeratud, va-
lispinnaga toosi (purgi) seina poole, kuid keele
para peab olema keeratud sissepoole.

Lisatiikk tuleb tihedalt paigutada purgi keskele.

Viikesed sea- ja lambakeeled peavad olema
toosi (purki) asetatud tihedate horisontaalsete ri-

puhul — terved keeled ilma

. dadena, vilispinnaga toosi (purgi) seina poole,

kusjuures iga keel reas peab korvaloleva keele
suhtes olema paigutatud vastassuunas (lihe kee-
lepara, teise keeleots).

Viilakud peavad olema paigutatud tihedate ho-
risontaalsete ridadena; iilemise ja alumise rea
viilakud olgu I6igatud keele paraosast.

Koigi keeleliikide konservitooside (konservi-
purkide) pchja ja kaane alla peab olema aseta-
tud pargamentpaberist ketas.
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Lihakonservid <keeled Zelees»

OCT

7. Keele ja zelee kaa-

HKMMII
lirg
Nditude nimetused Iseloomustus
6. Keele valimus Keele iilemise poole pind peab olema sile,

ilma sisse- ja mahaloikudeta.
Keelt — 80—84%.

luline vahekord

Zeleed — 20—16%.

C. HINDAMISE JA SORDI MAARAMISE SUSTEEM. «

Konservide <«keeled Zelees» organoleptilist hindamist teosta-

takse sajapallilise siisteemi alusel,
miga:

kooskolas alljargneva skee-

Niitude nimetused Pallide arv

L. Maitee: jalohn * % ot 35
2. Keele ja zZelee konsistents . 15
3. Zelee ja keele varvus . . 29
4, Keelte ja lisatikkide hulk . 5
i 20 o o) AR RIS PR AR N £
BoeReele VRIS | s o Ay TG e N 10
7. Keele ja zelee kaaluline vahekord . 10

Kokku 100

Iga ilaltihendatud niitu hinnatakse talle ettendhtud pallide arvu
piires kooskolas alljirgneva pallilise hinnangu tabeliga, ja see-

jarel hinnangu tulemused liidetakse.

Olenevalt pallilise hinnangu tulemustest arvatakse konservid

iihte jargmisse sorti:

: Sealhulgas naditude jargi:
Sordi Palliline : S Keele ja zelee
nimetus iildhinnang Maitse ja_IGhn, konsistents,
mitte alla mitte alla
o 100—90 35 13
ggil;l%:rzne 3 89—80 30 10

19 Liha ja lihasaadused
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OCT

L st o i ) Lihakonservid <keeled Zelees»
HKMMII
Pallilise hinnangu tabel.

3] Ja
o2 Nigitude  dimetissed Mahz.x- Palliline
=g R arvamine| hinnang
0 i

a) Maitse ja Iohn (35 palli).
1z Head, keedetud ning soolatud keelele omased,
ilma korvalmaigu ja -lohnata. Keelte ja
G Zelee soolasus avaldub ilmselt . Ty 0 35
2. Rahuldav maitse ja 16hn . 2—5 33—30
3. Korvalmaigu voi ~-1ohnaga 35 0
4, Soolasisaldus 2 kuni 39 . . . : 0 35
5. Soolasisaldus iile 3 kuni 3,69% . i e 33
b) Keele ja Zelee konsistents (15 palli).
1 Elastne: keel ei tohi olla liigselt keedetud
ega pealemdiritav. Zelee on tihe . RO 0 15
D Keel on veidi iilekeedetud . . 2—5 13—10
3 Keel on tugevasti iilekeedetud 10—15 5—0
4, Zelee on vede] . PP v o 48 117
c) Keele ja Zelee virvus (20 palli).
1. Zelee on helekollane, labipaistev 0 20
2 Zelee on pruun, labipaistev . 10—15 | 10—5
3. Zelee on veidi sogane . R A 11—15 9—5
4. Zelee on sogane, tumeda varvusega . Vel 20 0
5. Keele virvus 1abiligus heleroosast kuni tu.
mepunaseni . . . . . ‘ 0 20
6. Keeles on hall vahekiht . A 11—15 95
d) Keelte ja lisatikkide hulk (5 palli).
1. Veise keelte puhul:
a) iiks terve keel v&i {ihe lisatiikiga (lisa-
tiki kaal ei tohi olla iile 20% konser-
vis oleva keele kaalust);
b) kaks poolkeelt (iiks esiosa ja iiks para-
0sa); ;
¢) kalldulc')igatud 5 mm paksused keelevii- 0 5
lakud,
Seakeelte puhul — terved keeled v&i iihe
lisatiikiga.
Lambakeelte puhul — ferved keeled ilma
lisatiikkideta,
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Lihakonservid «keeled zelees» ocT

HKMMII
Jarg
. 3 R
e Niitude nimetused Maha. | Palliline
= 3 arvamine| hinnang

2 Kaks lisatiikki voi iiks lisatiikk, mille kaal
on iile 209 konservis oleva keele kaalust;
valesti loigatud keeleviilakud voi mitteter-
viklikud lambakeeled . . . . . . . . 25 3—0

e) Pargutus (5 palli).
1. Paigutus vastab peatiiki «organoleptilised

naldad»’ ps 6 noudeile’ > STy TERE 0 5

P Ebaoige voi mitte kiillalt tihe paigutus . . 25 3—0
f) Keele valimus (10 palli).

1. Keele iilemise poole pind on sile, ilma sisse-

ja mahaloikudeta . SN NN R 0 10
2. Keele iilemisel pinnal on viikesed sisseloigud 35 7—5
3. Keeles on tunduvad sisse- voi mahaloigud . 5—10 5—0

g) Keele ja Zelee kaaluline vahekord
(10 palli).

1. Keele ja Zzelee kaaluline vahekord on nor-

Midalne &6 500 TERR A TR U, S 0 10
2. Korvalekaldumine keele kaalus, mitte iile 4% 5—8 52

" D. OSITAMINE, PAKKIMINE JA MARKEERIMINE —
vt. — OCT HKITIT 8272/266.
E. KATSEMEETODID — vt. OCT 8223.

Asendus

OCT HKIIII 8272/226 on asendatud POCT-iga 1506-47.
OCT 8223 on asendatud OCT-iga HKIIIT 559.
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ULELHDULINE STANDARD o p
NSVL Ametiik viljaanne _ HKIIII
Toiduainete KONSERVID
Todstuse «MAKARONID, NUUDLID VO}
Jte: NIITNUUDLID LOOMA-, SEA.,
Rahvakomissariaat LAMBA- VOI HAKKLIHAGAx Konservitsostus

*®

Kiesolev standard holmab konserve, mis on valmistatud maka-
ronidest, nuudlitest v6i niitnuudlitest ja millele on lisandatud
liha (looma-, sea-, lamba- vdi hakkliha), praetud sibulat, Jooma-
rasva ja viirtse. Konservid on puljongiga iile valatud, on aseta-
tud hermeetiliselt suletud klaaspurkidesse ja on autoklaavides
surve all steriliseeritud.

Liha, makaronide, nuudlite, niitnuudlite ja abimaterjalide kvali-

teet miaratakse kindlaks kehtivate standarditega ja ajutiste ‘teh-
niliste tingimustega.

A. KLASSIFIKATSIOON.

Kvaliteediniitude jirgi jagunevad konservid korgemasse ja esi-
messe sorti.

B. TEHNILISED TINGIMUSED.
Valmis konservid peavad vastama jargmistele nouetele:

I. Keemilis-tehnilistelt ja bakterioloogilistelt niitudelt:

. Konservid ei tohi sisaldada patogeenseid mikroobe ega
omada mikroorganismide elutegevusest tingitud riknemise tun-
nuseid.

2. Lihasisaldus — mitte alla 20%.

3. Rasvasisaldus — mitte alla 6%.

4. Keedusoolasisaldus — 1,2 kuni 2%. :

5. Tinasooli v&ib olla mitte iile 200 mg 1'kg toote kohta (iim-
berarvestatult tinale).

6. Pliisooli ei tohi olla,

7. Korvalisi lisandeid ei tohi olla.

Esitatud Konservitsostuse Kinnitatud Rakendamise tihtpiev
- Peavalitsuse poolt » 15. 1V 1939. a. 20. IV 1939, a.
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Konservid «makaronid, nuudlid voi niitnuudlid
looma-, sea-, lamba- voi hakklihaga»

OCT
HKIIII

476

II. Organoleptilistelt naitudelt.

—
D
g‘é Naidud Iseloomustus
g S
- 8
1. Maitse ja 16hn Head, antud konserviliigile omased.
& Konsistents Liha ei ole kova, pole katki keenud, on korra-
likult soontest puhastatud ega sisalda konte.
Makaronid, niitnuudlid ja nuudlid on elastsed,
pole katki keenud ega kuumas olekus kokku Iji-
tunud, ei moodusta tompz; viahesel hulgal voib
olla kokkuliitunud makarone niitnuudleid ja
nuudleid,
Puljong voib vahesel madral eralduda.
3. Virvus 30%-lisest jahust valmistatud makaronid, niit-
ihetoonilise valge voi

nuudlid ja nuudlid on
kreemi varvusega.

Mirkus: Organoleptiliseks
peavad konservid olema histi soojendatud.

hindamiseks

C. HINDAMISE JA SORDI MAARAMISE SUSTEEM.

1. Konservide hindamist teostatakse:

a) keemilis-bakterioloogiliste niitude alusel,

b) organoleptiliste nditude alusel.

2. Organoleptilist hindamist teostatakse sajapallilise siis-
teemi alusel, kooskolas alljairgneva skeemiga:

Niitude nimetused

number

Jirje-

Pallide arv, mitte ile

Kokku

1. Maitse ja Iohn . 50
2 Konsistents s 30
3. Virvus . 20

100
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OoCT 476 Konservid «makaronid, nuudlid vai niitnuudlid
HKOIO looma-, sea-, lamba- voi hakklihaga»

3. Iga punktis 2 nimetatud niitu hinnatakse talle ettendhtud
pallide arvu piires, kooskolas alljargneva pallilise hinnangu tabe-
liga, ja seejirel tulemused liidetakse.

4. Vodra korvalmaigu ja -Iohnaga konservid ei kuulu palli-
lisele hindamisele ja neid loetakse mittestandardseiks.

5. Olenevalt pallide summast arvatakse konservid iihte jirg-
misse sorti:

Sealhulgas, nditude jirgi
h: Pallili
Sordi nimetus ﬁldﬂig,ﬂﬁg Maitse ja Ihn, Konsistents,
mitte alla mitte alla
Korgem AL A 100—95 50 30
Esiimene st i 94—81 45 25
Pallilise hinnangu tabel,
8
b2 £ ; Maha- | Palliline
Eg Nditude nimetused arvamine | hinnang
- g %
a) Maitse ja lohn (50 palli)
Iy Maitse ja Iohn on head, antud konserviliigile
BIRASEHAS g 2 ae LTS8 R DO L e 0 50
2. Rahuldav maitse ja lohn . . . . .| | | | J=—5 49—45
3. Hapukas, kibekas® voi lappunud maitse . . 6—20 | 44—30
b) Konsistents (30 palli)
1 Liha ei ole kdva, pole katki keenud, on histi
soontest puhastatud ega sisalda konte. Ma.
karonid, nuudlid ja niitnuudlid on elastsed,
pole katki keenud, ei ole kuumas olekus
kokku liitunud, ei moodusta tompe; vihesel
hulgal v6ib olla kokkuliitunud makarone,
niitnuudleid ja nuudleid, Puljong voib va-
hesel maéiral eralduda SRR Lk T L 0 30
2 KAl IR T A 1—-10 | 29—20
3. Liha on halvasti soontest puhastatud voi
estoeb che s i o7 L e e RS 6—10 | 24—20

294



Konservid «makaronid, nuudlid voi niitnuudlid

OCT _ 476

looma-, sea-, lamba- voi hakklihaga» HKIIO
o
o2 B ¥ Maha- | Palliline
EE Niitude nimetused arvamine| hinnang
=
4. Makaronid, niitnuudlid ja nuudlid on katki
keenud voi kokku liitunud . Sl ko 4-—10 | 26—20
Puljong eraldub suurel maaral . 6—15 | 24—15
c) Varovus (20 palli)
15 30%-lisest jahust valmistatud makaronid,
niitnuudlid ja nuudlid on {ihetoonilise valge
voi- Kreemi varvusega i i, Tl RN set 0 20
2 729 -lisest jahust valmistatud makaronid,
niitnuudlid " ja nuudlid on iihetoonilise hele-
Al v arvISenarn 1t e Sl SN R e 6 14
3. Makaronid, niitnuudlid v6i nuudlid on purgi
pohjas voi kaane juures tumenenud . : 10—20 | 10—0

rimine».

Proovimist teostatakse kooskdlas kehtiva standardiga «Kon-

E. KATSEMEETODID.

servide katsemeetodids.

D. OSITAMINE, PAKKIMINE JA MARKEERIMINE.

Ositamist,‘ pakkimist ja markeerimist teostatakse kooskolas
kehtiva standardiga «Konservide ositamine, pakkimine ja markee-
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ULELIIDULINE STANDARD OCT 470
NSVL Ametlik viljaanne HKIOO
Toiduainete Asendab
Todstuse TURGI OAD, HERNED VO0i OCT 8546
LAATSED LOOMA-, LAMBA- AKOO — 255
Rahvakomissariaat VOl SEALIHAGA .
Konservitdastus

Kaesolev standard holmab konserve, mis on valmistatud tiirgi
ubadest, terviklikest voi liiditud hernestest voi lditsedest koos
looma-, lamba- voi sealihaga ja on puljongiga iilevalatud. Konser-
vid on asetatud hermeetiliselt suletud plekktoosidesse v3i klaas-
purkidesse ja on autoklaavides surve all steriliseeritud.

Liha, tiirgi ubade, herneste ning laatsede ja abimaterjalide
kvaliteet mairatakse kindlaks kehtivate standarditega ja ajutiste

tehniliste tingimustega. Kasutatav liha peab olema vihemalt
keskmise rammususega.

Kvaliteedilt jagunevad konservid korgemasse ja esimesse sorti.

Konservid peavad vastama jargmistele nouetele:

I. Keemilis-tehnilistelt ja bakterioloogilistelt nzitudelt:
1.
mikroorganismide elutegevusest tingitud riknemise tunnuseid.

A. KLASSIFIKATSIOON.

B. TEHNILISED TINGIMUSED.

Konservid ei tohi sisaldada patogeenseid mikroobe ega

2. Liha kaal ei voi olla alla 15% toosi (purgi) netokaalust.
3. Rasvasisaldus — mitte alla 3 e
4. Happesus (piimhappe jirgi) — mitte iile 0,4%.
5. Keedusoolasisaldus — 1,2—20%.
6. Raskete metallisoolade sisaldus | kg toote kohta:
tina voib olla mitte iile 200 mg,
pliid ei tohi olla.
Esitatud Konservitoostuse Kinnitatud Rakendamise tihtpiev
Peavalitsuse poolt 31, Il 1939. a, 5. IV 1939, a,
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Tiirgi oad, herned voi lidtsed looma-, oCT 470
lamba.- voi sealihaga HKII 4

7. Korvalisi lisandeid, samuti konte, suuri kooluseid, narvi-
ning veresoonte kimpe, sidekude ega suuri naidrmeid ei tohi esi-
neda.

II. Organoleptilistelt nditudelt:

Niitude nimetused Iseloomustus
1. Maitse ja I6hn Head, antud tooteliigile omased.
2. Vilimus Puljongiga iilevalatud ja suuruselt iihtlased, suu-

red voi keskmise suurusega, kahjuritest vigastama-
ta keedetud kaunviljade viljad koos lihatiikkidega,
mida on 600 g mahuga toosides (purkides) mitte iile
4 tiiki.

3. Konsistents Kuumas olekus valgub sisu horisontaalsel pinnal
laiali; puljong eraldub vahesel miaral, Liha ei la-
gune iiksikuteks kiududeks.

Kaunviljade viljad peavad olema terviklikud,
pehmed, kuid mitte katkikeenud. Katkikeenud her-
neid ja laitsi voib olla mitte ile 15%, katkikeenud
s tiirgi ube — mitte iile 5%.

4. Virvus a) Kaunviljadel — iihtlane, antud tiitbile omane;
teist varvi vilju ei.tohi olla ile 15%.

b) Puljongil — hernestest ja tiirgi ubadest val-
mistatud = konservidel kollane heleda varjundiga,
|aitsedest valmistatud konservidel — hallikaspruun.

c¢) Lihal — keedetud lihale omane.

Mirkus: Konservi organoleptilist hindamist teostatakse soojendatud
olekus.

C. HINDAMISE JA SORDI MAARAMISE SUSTEEM.

1. Konservide hindamist teostatakse:

a) keemilis-tehniliste ja bakterioloogiliste nditude alusel,
b) organoleptiliste niitude alusel.

2. Organoleptilist hindamist teostatakse éajapallilise siisteemi
alusel, kooskolas alljargneva skeemiga:

!
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OCT 470 Tiirgi oad, herned voi laitsed looma-,
HKITIO lamba. voi sealihaga
Niitude nimetused Pallide arv

. Maitse ja 16hn 40

2. Vilimus |, 20

3. Varvus . 15

4. Konsistents S e 25
Kokku 100

3. Voora korvalmaigu voi -Iohnaga konservid ei kuulu palli-
lisele hindamisele ja neid loetakse mittestandardseiks.

4. Olenevalt pallide

summast arvatakse konservid iihte jarg-

misse sorti:
Sortide Palliline Siigee naKe Hogl
nimetused tildhinnang
y Maitse ja lohn I Konsistents
/
Rorgem’ 5t ey 2 100—96 40 25
Esifnene | udsiie B o0 95—81 .35 20
Pallilise hinnangu tabel.

@ &
&2 % ¢ Maha- | Palliline
55 Naitude nimetused arvamine | hinnang
- e

a) Maitse ja lohn (40 palli)
1. Head, antud konserviliigile omased . 0 40
2. | Rahuldav ., ., , . 1—-5 | 39—35
3. Kibe korvalmaik . ; G, 6—20 3920
b) Vélimus (20 palli).

1. Puljongiga iilevalatud ja suuruselt iihtlased,

suured v6i keskmise suurusega, kahjuritest

vigastamata keedetud kaunviljade ~ viljad

koos lihatiikkidega, mida on 600 g mahuga

toosides (purkides) mitte iile 4 tiki . . . 0 20
v Viljad on suuruselt ebaiihtlased voi viikesed . 1—5 19—15
3. Oksikud kahjuritest vigastatud viljad 13—20 7—0
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Tiirgi oad, herned vo6i lddtsed looma-,
lamba- v0i sealihaga

OCT 479

HKIII

Jarg

number

Jérje-

Naitude nimetused

Maha-
arvamine

Palliline
hinnang

o

S

i ®

¢) Konsistents (25 palli).

Kuumas olekus valgub sisu horisontaalsel
pinnal laiali; puljong eraldub vihesel maa-
ral. Liha ei lagune iiksikuteks kiududeks.

Kaunviljade viljad peavad olema tervikli-
kud, pehmed, kuid mitte katkikeenud. Kat-
kikeenud herneid ja laatsi voib olla mitte
iile 15%, katkikeenud tiirgi ube — mitte
il as Doz SRR R VR N o

Katkikeenud herneid voi laatsi mitle tile 30%,
katkikeenud tiirgi ube — mitte iile 15% .

Vihesel hulgal kovu vilju . . . . . . .

Ule 30% katkikeenud herneid voi laatsi, ile
159 katkikeenud tiirgi ube. Leidub lagu-
nenud lihatiikke S e I A

d) Varvus (15 palli)

a) Kaunviljadel — iihtlane, antud tiiibile
omane.

Teist virvi vilju ei tohi olla iile 15%.

b) Puljongil — hernestest ja tiirgi ubadest
valmistatud konservidel kollane heleda
varjundiga, laatsedest valmistatud kon-
servidel — hallikaspruun.

¢) Lihal — keedetud lihale omane . . . .

Mitte iile 30% teist virvi vilju; puljong tu-
meda varjundiga SRR RN R

OUle 309 teist varvi teri . PERDEAS T

Miarkus: Kui konservil esineb iihe
ja sama niidu osas kaks vOi enam defekti,
siis teostatakse pallide —mahaarvamist
vairtust koige enam vihendava defekti

jargi.

1-6
7—15

24—22
21—-20

140

11—9
8—0

1

D. OSITAMINE, PAKKIMINE JA MARKEERIMINE.

Ositamist, pakkimist ja markeerimist teostatakse kooskolas
konservide ositamise, pakkimise ja markeerimise kohta kehtiva

standardiga.
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0CT “Lh 1 Tiirgi oad, herned vdi lidtsed looma-,
HKIIII lamba- voi sealihaga

E. KATSEMEETODID.

Proovimist teostatakse kooskolas konservide katsemeetodide
kohta kehtiva standardiga.

Muudatus nr, 2
(mqudatuse nr. 1 asemele).

Sissejuhatav osa.
On vilja jietud sonad:
«Kasutatav liha peab olema vahemait keskmise rammususegas,

Osa A. «Klassifikatsioomns,
Osa on tiiendatud:

«Mirkus: Konservid, mis on toodetud alla keskmise rammususega
lihast, kuuluvad ainult esimesse sorti.

Osa B. «Tehnilised tingimuseds.

Mirkus on tiiendatud sonadega:
«Katkikeenud herneste niituy maidratakse ainult terviklikest herneist
tehtud konservi puhul»

(Oleliiduline Standardite Komitee médrus nr. 796 14. XII 46, a.)




SISUKORD.

LIHA JA LIHASAADUSED.

Lehek.
‘OCT HKMMII 36 Liha laboratoorse uurimise meetodid . 3
I'OCT 779—49 Loomaliha pool- ja veerandkeredena . 37
TY 122—30 Tiiskasvanud kastreerimata pullide liha . 43
I'OCT 1935—42 Lambaliha, keredena AR e s 46
EOCT 1214241 ' Seglibay ‘poolkeredena’ &t d . o o 6 TGN L/ HISETD0
OCT HKIIII ja HKBT 8472/22 Veisekerede tiikeldamine (lahtiraiumine) = 55
OCT HKIIII ja HKBT 8475/25 Vasikakerede tiikeldamine (lahtiraiumine) 61
OCT HKIIIT ja HKBT 8473/23 Lambakerede tiikeldamine (lahtiraiumine) 65
OCT HKIIII ja HKBT 8474/24 Seakerede tiikeldamine (lahtiraiumine) 69
POCT '1388--42 Soolatud looma~ ja lambaliha . . 1o 05 o o 0o s G TS
T'OCT 1906—46 Liha subproduktid. Keeled, ajud, neerud, maks. Tehni-
HeediMinpimusedi™s ) Wy Dl it Seh Rt SR R O RO
I'OCT 1409—42 Singid, rullsingid ja suitsutatud sealihatooted. Kvalitee-
di hindamise, pakkimise, markeerimise, passistamise ja vastuvotmise
T R P B et At e O R S Sy S WALt
I'OCT 1426—42 Seasingid R sy Ve R ey o R o b el
TOCT 1570—42 Suitsutatud sealihatooted. Karbonaad, ribi, ameerika
peekon, esisink ja filee . PR RL e SR ¥ e e DGR BISOARIL
I'OCT 1427—42 Searulaadid 93
WG, EBR0 Packofr ' o i e sl s R RS Eup W B e by 97
OCT HKMMII 37 Vorstitoodete uurimise meetodid . 102
I'OCT 3324—46 Keeduvorstid, Tehnilised tingimused . . . . . . . . 116
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