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Kéesoley standard holmab kiipsetatud leiva kvaliteedi miira-
misel kasutatavate proovide votmise korda, nditajate méddramise
meetodeid ja -analiitisitulemuste viéljendamise téapsust.

A. PROOVIDE VOTMINE.
I. Partii ja keskmine proov.

a) Kiipsetatud leiva kvaliteet médratakse kindlaks iga tiksiku
partii kohta viimasest eraldatud keskmise proovi alusel.

b) Uksiku partii all moistetakse iikskoik missuguse kehtiva
standardiga ette nédhtud ja ithe brigaadi poolt toodetud leiva-
kogust, mis kaalult ei {ileta 30 tonni.

c) Keskmise proovi all moistetakse partiist‘lavkviisil
X

voetud osa, mille pohjal iseloomustatakse kogu
II. Keskmise proovi koostamise juhendid ja sellest osa eraldamine

analiiiisiks.
a) Enne partiist proovi votmist vaadeldakse hoolikalt
riiulitel, kastides, korvides, vagonettides ja teistes paigutus-

kohtades ning maiidratakse kindlaks partii iildine seisukord.
b) Parast iilevaatust voetakse igalt riiulilt, vagonetilt voi igast
10 kastist voi korvist leibu ja laotakse lauale jargmisel hulgal:

’
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c) Eelmisele punktile vastavalt voetud leiva kogus moodustab
keskmise proovi.

d) Keskmist proovi vaadeldakse viliselt. Kui see osutub
lihtlaseks, siis tehakse analiiiis vastavalt standardide naitajatele.

e) Kui leiva keskmine proov sisaldab vilistunnuste poolest
standardidele mittevastavaid leibu, siis need eraldatakse ja nende
kohta tehakse analiiiis eraldi.

[) Kaaluleiva ja iile 250 g raskuste ftiikileibade keemiliseks
analiilisiks voetakse terve leib. mis on keskmises proovis tiitipi-
lisem ja loigatakse selle keskelt kogu laiuses vilja vahemalt 12
cm paksune tiikk. £

g) 250 g ja viiksema kaaluga tiikileibade keemiliseks ana-
liiiisimiseks voetakse 2 leiba.

h) Koigi muude néitajate miiramiseks eraldatakse keskmisest
proovist 5 leiba. ;

i) Keskmisest proovist keemiliseks analiiiistks eraldatud osa
ei’%‘:s' itte varem kui 3 tundi ja mitte hiljem kui 12 tundi
péra ﬁpﬁst. Erakordsetel juhtudel, kui partii vaatlus on
takistatud, lubatakse antud tahtdega iiletada, kuid mitte iile 30
tunni. Viimasel juhul voetakse analiiiisiks terve leib.

i) Apdmeid leibade vaatluse ja_keskmise proovi votmise
kohta, ﬁ tsusega selle kvaliteedi iile vilistunnuste ja sisu
seisukorra i, kantakse proovivotmise ja vaatluse akti.

Akti iiks eksemplar jiib ettevottesse ja teine eksemplar lisa-
takse juurde keemiliseks analiifisimiseks madratud proovi osale.

B. PROOVIMISMEETODID.

I. Leiva kuju, virvus ja kooriku seisukord maéiratakse
kindlaks kogu keskmise proovi vaatlemisega.

Il. Maitset, 16hna, kooriku paksust, sisu seisukorda sotkumise,
poorsuse, elastsuse ja virskuse suhtes ning mineraallisanditest
tingitud krigina esinemist voi puudumist mairatakse keskmisest
proovist voetud 5 leiva lahtiloikamisel (vt. peatiikk A II osa p. h),
teostades iiksikute sisy viljavotete organoleptilist hindamist ja
kooriku mootmist.

Méarkus. Kooriku paksust véljendatakse kolme maidramise kesk-
misena.
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II. Niiskusesisalduse maaramine.

a) Kaaluleivauga dile 200 o tirkileiva niisku-
sesisalduse middramine.

1. Valmistatakse ette kuivatatud ja kuni 0,01 g tdpsusega
tareeritud kaantega varustatud klaas- voi metallkausid. :
2. Analiiiisiks ‘voetud proovi iihest otsast loigatakse tuuldu-
nud osa maha ja tehakse ligikaudu 0,5 cm paksune tasane
araloige. Pirast seda voetakse neljast kohast — keskelt, ligikaudu
5—6 g, iilemisest, alumisest ja iihest kiilgmisest koorikust 1 cm
kauguselt igast iihest 2—3 g leiva sisu. Vilja voetud sisu kogu-

kaal peab olema 12—15 g.

3. Vilja voetud sisu peenendatakse kiiresti ja hoolikalt
noaga, segatakse libi ja sellest voetakse kaks ligikaudu 5 g-list
kaalutist, mis pannakse suletavatesse kausikestesse (vt. peatiikk
Hip. 1) ‘ :

Kaalumisi teostatakse tehniliste kaaludega

0,01 g.

4. Lahtised kausikesed ettevalmistatud kaal aseta
(kausikestelt maha voetud kaantel) eelnevalt kuni 140—145°C
soojendatud Trinkleri kappi. Temperatuur kapis la juures
kiiresti. Pdrast seda tuleb temperatuur kapis vv‘ mille
juures teostatakse kuivatamist.

Miérkused.
1. Kérvalekaldumised maéédratud temperatuurist ei voj olla iile

et 290

. 2. Arvates kausi kappi asetamise hetkest tuleb 130°C tempera-

tuur saavutada mitte rohkem kui 10 minuti jooksul,

Pirast 40 minuti moédumist piisiva 130°C temperatuuri saa-
vutamise hetkest voetakse - kausid kapist tiigeltangidega vilja,
kaetakse kaanega ja asetatakse eksikaatorisse jahtuma. Jahtunud
kaalutisi ei ole lubatud jitta eksikaatorisse {ile 2 tunni.

6. Pirast jahtumist kaalutakse kausid uuesti ja kaalu vahede
pohjal enne ja pédrast kuivatamist miaratakse kindlaks niiskuse-
sisaldus. Niiskusesisaldus viljendatakse protsentides ja arvuta-
takse jargmise valemiga:

(a—b)

e ey 00
a
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kus: 7
x — maaratay niiskusesisaldus,
a — kaalutise kaal g-des enne kuivatamist,
b — kaalutise kaal g-des parast kuivatamist.
Mérkused.

1. Niiskusesisaldust méddratakse paralleelselt kahe kaalutise juures

ja lopptulemuseks voetakse kahe miadramise aritmeetiline keskmine.

2. Leiba lubatakse kuivatada elektrikuivatuskappides tingimusega,

et kuivatustulemused neis oleksid identsed Trinkleri kapis saadavate

tulemustega ja n#didatud meetodite kasutamisega.

b) 250 g-liste ja vdiksema kaaluga tikileibade
n115kusesxsalduse maidraminme.

. Leib loigatakse risti pooleks, kaheks hglkaudu vordseks
osaks. Loike erinevatest kohtadest, koorukesest vihemalt | em
kauguselt, voetakse vilja ligikaudu 12—15 g leiva sisu.

2. Niiskusesisejduse edaspidine maaramine toimub analoog-
| niiskusesisalduse méaramisele.

IV. Happesuse madiramine.

3 eraldatud proovi osast voetakse voimalikult
mltmest kohast iiksikuid sisu tiikikesi ja kaalutakse neist kuni
0,01 ega 25 g-line sisu kaalutis. Pirast seda peenenda-
takse‘oaga ja asetatakse kuiva, paksuseinalisse, 500
ml-lise - sega ja hastisobitatud korgiga koonilisse
(purki). :

2. 250 ml-lise mahutusega mootkolb tédidetakse kuni m
toatemperafuuri omava destilleeritud veega. Ligikaudu '/, s
veest #3Mtakse kolbi, millesse on asetatud leiva sisu.
hoorutakse leiba kolvis kiiresti sarvpahtliga kuni iihetaolise massi
saamiseni, milles ei ole margatavaid ldbihoorumata leiva-
tombukesi.

3. Saadud segule valatakse juurde pool modtkolbi jadnud
veest. Seguga kolb suletakse korgiga ja loksutatakse energiliselt
1 minut. Pérast seda valatakse kolbi juurde iilejddnud osa veest,
uhtudes sellega korgile ja kolvi seintele jadanud leivaosakesed.
Segu lastakse seista korgiga suletud kolvis toatemperatuuri
juures 1 tund. Esimese 30 minuti kestel loksutatakse seda hooli-
kalt kolm korda iga 10 minuti jdrel. Iga loksutamise kestus on
1 minut.
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4. Tunni aja méddumisel esialgsest hoorumise lopetamisest
valatakse (dekanteeritakse) jargijaanud vedel kiht klaasi ja siit
voetakse pipetiga 50 ml vedelikku, mis pannakse 100—150 ml
mahutusega Erlenmeyeri kolbi ja tiitritakse kiimnendik-nor-
maalse leelislahusega, kasutades indikaatorina fenoolftaleiini
(rukkileiva puhul 5 tilka 1%-list lahust ja nisuleiva puhul
2 tilka), kuni saadakse kolvi rahulikul seismisel 1 minuti jooksul

mittekaduv selge roosa varvus.

5. Happesust viljendatakse kraadides, s. 0. 100 g leiva sisus
oleva happe neutraliseerimiseks vajalik soobeleelise normaal-
lahuse milliliitrite arv.

25 g leivakaalutise ja 250 ml veehulga puhul tuleb happesuse
kraadides viljendamiseks 50 ml sette hapete neutraliseerimiseks
liinud soobeleelise kiimnendik-normaallahuse milliliitrite hulk
korrutada 2-ga.

6. Loplikuks tulemuseks voetakse 2 tiitrimise aritmeetiline
keskmine. il -

V. Poorsuse mdaramine.

Poorsuseks nimetatakse pooride kogumahtu, mida sisaldab
antud sisu maht ja seda véljendatakse protsentides. . «

a) Kaaluleibade ja iile 250 g ras te tiiki-
leibade poorsuse maaramine, '

1. Leiva sisust voetakse poorsuse ehituselt koige tiilipilise-
mast kohast 2 silindrilist valjavotet, kumbki 27 ml mahuga.
Selle juures voetakse iiks viljavote leivaviilu keskelt ja teine
1 em kauguselt alumisest koorikust.

2. Kui leiva alumise kooriku juures esineb viirg, siis teine °
viljavote poorsuse maaramiseks voetakse sellest 1 cm korgemal.
Sisu viljavotteid lubatakse teha eriseadistega voi 16igata noaga
Sablooni jargi tingimusel, et vélja Idigatud tiikk oleks tédpselt
kindlaks midratud mahuga ja et oleks seejuures vélditud sisu
deformeerumine.

3. Viljavoetud sisu titkid muljutakse kokku nii, et poorid
oleksid neis taielikult eemaldatud ja siis rullitakse neist tihedad,
ligikaudu 1 cm-lise libimooduga kerakesed.

4. Kokkurullitud kerakesed lastakse kuni 0,5 cm jaotustega
gradueeritud ndusse, mis on tdidetud oOliga voi petrooleumiga
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tapselt iihe vabalt voetud jaotuseni. Poorideta leiva maht méira-
takse nous oleva 6li taseme vahede jargi enne ja pérast sellesse
leiva sisse laskmist.

Maha arvates selle kuupsentimeetrites viljendatud mahu
kahest vilja 16igatud sisu (54 ml) tiki mahust saadakse poo-
ride maht. Seda mahtu viljendatakse protsentides jargmise va-
lemiga:

__ b4—(b—a)
X 54 100,
kus:
X — madaratav sisu poorsus, protsentides,
a — 06li maht enne leiva asetamist sellesse,
b — sama 0li hulga maht koos sellesse asetatud poorideta

leiva sisuga.

Méarkus. Pooride mahu méiramiseks lubatakse kasutada seadel-
dist, mis_koosneb Bunseni kolvist vai muust toruga nodust, mis on
suletud sbdalt sobitatud kummist korgiga, mille sisse on asetatud
biirett. Bunséfi kolb uhendatakse kummivooliku abil oliga voi pet-
rooleumiga tdidetud néuga. Avades Moori sulguri néud biretiga
ihendaval kummivoolikul, seatakse menisk kindlale tasemele,

b) 250 9 ja vihema kaaluga tikileiva poor-
Suse maagamine, :

Tiikileiva poorsust miiratakse samuti nagu kaaluleiva poor-
sust, kuid selle vahega, et molemast leivast voetakse kummastki

iiks sisu viljavote sellest osast, mis poorsuse ehituselt ndib koige
tiitipilisemana.

VI. Raskemetalli-soolade (plii-, vase-, tsingi-), maarjase olemas-
olu ja norgas soolhappes mittelahustuya jdagi midramine.

a) Tsingi mdidramine leivas (Halenke meetodi
“jargi). ;

. 25 g ohukuiva leiba asetatakse iimarapohjalisse Keldali
kolbi ja segatakse segi vihese hulga (umbes 0,5 g) elayhdbeda-
oksiitidiga ja 30 ml kontsentreeritud vadvelhappega. Pirast hoo-
likat loksutamist séestub kogu mass 10 minut; jooksul iseendast
ilma leeki kasutamata.

2. Pirast seda soojendatakse kolbj vaga norgal leegil, lisan-
dades jark-jargult igakordselt juurde 10 ml kontsentreeritud
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viivelhapet. Sellist toimingut korratakse 3 korda ligikaudu
10-minutiliste vaheaegade jérel ja nii, et iildse oleks lisandatud

60 ml vaivelhapet. Pooletunnise soojendamise jarel lisandatakse

veel 65 ml viidvelhapet ning, kartmata vahutamist, soojendatakse
tugevasti. Reaktsiooni taieliku Ioppemiseni ja vedeliku selgine-
miseni kulub umbes 5 tundi. Uldine jédgi hulk ei voi iiletada
20 ml. Kui rohelustumine esineb varem, siis aurutatakse ileliigne
hape plaatinakausis, selle puudumisel — portselankausis, valja
kuni nimetatud mahuni ning jddk jédetakse kolbi seisma kuni
edaspidise kasutamiseni.

3. Pirast jahtumist lahjendatakse kogu gassi destilleeritud
vees kuni 250 ml-ni, mille jirel sadestatakse elavhobe lahusest
vaavelvesiniku abil.

4. Pirast filtraadi soojenemist kuni vaavelvesiniku taie-
liku eraldamiseni lisandatakse voimalike rauajilgede hapenda-
miseks natuke lammastikhapet. Vedelikku lastakse jahtuda,
puistatakse iile kontsentreeritud ammoniaagiga ja.saadud kolla- .
kas sade filtritakse pérast vihest settimist. Filtraati hapustatakse
norgalt #ddikhappega ja proovitakse védvelvesinikuga tsingi
peale. Kui saadakse tsinksulfiidi valge sade, siis taidetakse kolb
kuni ddreni ja pirast 24-tunnist seismist filtritakse sade, uhutakse
seda vidvelvesinik-ammoniakaalse veega, kuumutatakse ja kaa-
lutakse tsinkoksiiiidi.

Leitud ZnO . 0,08034 = Zn.

5. Analiiiisi tulemusena toelise tsinkoksiiiidi saamise kont-
rollimise eesmirgil voib teostada jérgmisi kvalitatiivseid reakt-
sioone tsingile:

1) Sulfiidide voi oksiiiidide lahust soolhappes segatakse
dddikhapunaatriumiga ja proovitakse vadvelvesinikuga; valge
sade naitab seejuures tsinksulfiidi olemasolu, 2) soehapunaat-
riumiga sadestatakse lahusest valge aluseline tsinkkarbonaat,
milline niisutatult koobaltnitraadiga muutub pdrast kuumuta-
mist roheliseks (Kenemanni roheline).

b) Plii- ja vasesisalduse-maaramine.

I. Aine tuhastamist plii- ja vasesisalduse avastamiseks teos-
tatakse samuti nagu Halenke meetodil tsingi juures. Kuid neil
juhtudel kasutatakse 25 kuni 75 g ohukuiva leiba ja tuhastamine
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viiakse 1dbi vastavalt 1—3 kolvis ilma vadvelhappele elavhobe-
dat lisandamata. Kontsentreeritud véévelhapet voetakse 5 m] | g
leiva kohta. Sel juhul kestah lagunemine kauem ja selle kiiren-
damiseks voib jarkjargult juurde lisada vihesel hulgal puhast
kaaliumsulfaati.

2. Kui lahus muutub varvituks, siis eemaldatakse aurutamise
teel plaatinakausis voi selle puudumisel, portselankausis stiurem
osa iileliigset vadvelhapet. Plij sisalduse madramisel teostatakse
sellist aurutamist veelgi suuremal méaral. Pliid sadestatakse
harilikul viisil, alkoholj lisandamisega, pliisulfaadina ja korja-
takse filtrile voi Guts-tiiglisse, mida koos sisuga kuumutatakse.
Filtri kasutamisel asetatakse ettevaatlikult esmalt sade kaalutud
portselantiiglisse, poletatakse kuivatatud filter eraldi ja filtri
tuhk asetatakse tiiglisse. Tiigli sisu aurutatakse mone tilga lam-
mastik- ja vidadvelhappega vdlja (lahtiselt ja viikesel leegil).
Pérast kogu viavelhappe véljaauramist kuumutatakse tiiglit ja
kaalutakse pliisulfaati.

Leitud pliisuliaadi hulk:
PbSO, . 0,6829=Pp .

3. Pdrast pliisulfaadi filtrimist ja alkoholi eemaldamist
sadestatakse vaske filtris naatrium- ~vi kaaliumhiidroksiiiidi
lisandamisega, saadud vaschiidroksiiiidi pestakse ja kuumu-
tatakse.

d Leitud CuO . 0,799=Cy

4. Analiilisi tulemusena toelise pliisulfaadi saamise kontrol-
limise ecesmirgil voib teostada jargmisi kvalitatiivseid reakt-
sioone pliile: - _

1) Kaalutud pliisulfaat lahustatakse ammooniumnitraadis.
Lahusest eraldatakse viivelvesiniku kaasabil must pliisulfiid,
mis lammastikhappes lahustus. Pirast aurutamist ja jargnevat
vees lahustumist jaotatakse vedelik kolmeks osaks: esimene osa
annab kaaliumkromaadiga pliikromaadi kollase sademe, mis
lahustub kaalium- ja naatriumhiidroksiiiidis; teine osa annab
kaaliumjodiidiga pliijodiidi kollase sademe, mis lahustub kiilmas
vees ja keevas dadikhappes; kolmas osa annab vaavelhappega
pliisulfaadi valge sademe, mis lahustub kaalium- ja naatrium-
hiidroksiiiidis ja ammooniumnitraadis.
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2) Vase lahus annab ammoniaagiga sinise varvuse, kuid
kaaliumferrotsiianiidiga — punase varvuse. Norgalt hapukasse
vaselahusesse lastud raudtraat kattub metallilise vasega.

c) Maarjase mdadramine.

Maarjase lisandite méaramiseks leivas lastakse 10 g leiva
sisu 7 minutiks kampesitinktuuri (5 g kampesipuu laastude filt-
ritud leotis 100 ml 96%-lises alkoholis). Péarast leiva tinktuurist
vilja votmist pigistatakse tinktuur leivast vélja. Juhul, kui lei-
vas esineb maarjast, omab leib parast 2—3 tunni moddumist
violetse varvuse.

d) Mittelahustuva sademe maaramine.

Leivas sisalduvate mittelahustuvate sademete (liiva jt.)
hulga miidramiseks kaalutakse portselantiiglisse 10 g proovitava
leiva sisu. Kaalutis kuivatatakse, soestatakse viikesel tulel ja
tuhastatakse. Tuhka tootletakse samas tiiglis norga soolhappega
(1:10), valades hapet ldbi filtri, milles asub kindel kaalutud hulk
tuhka, pestakse destilleeritud veega ja filter koos mittelahustu-
vate sademete osakestega poletatakse samas tiiglis, kaalutakse
ja arvutatakse norgas soolhappes mittelahustuva sademe prot-
sent.

e) Analiiiisi tulemuste védljendamise tap-
sus.

1. Niiskusesisalduse ja happesuse kohta: murdarvud kuni 0,25
(kaasa arvatud) jéetakse dra; murdarvud iile 0,25 kuni 0,75
(viimane kfasa arvatud) loetakse 0,5-ks ja murdarvud iile 0,75
loetakse iiheks.

9. Poorsuse kohta: murdarvud kuni 0,5 (viimane kaasa arva-

tud) — jdetakse ara ja murdarvud iile 0,5 loetakse tiheks.
Muudatus. .
Peatiikk B — »Proovimismeetodid” Alapeatiikk IIT — ,Niiskuse-

sisalduse midramine” p. 6 mirkus 1 on tdiendatud sonadega:

,Lahkuminek paralleelsete analiiiiside tulemuste vahel ei voi olla
iile 1%”.

Alapeatiikk 1V — ,Happesuse midramine” punkt 6 on tdiendatud
sdnadega:

,Lahkuminek paralleelsete tiitrimiste vahel ei v&i olla iiJe 0,5Y".

(NSVL RKN juures asuva USK méérus nr, 13, 3. I 194]. a.)
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To6 ja Kaitse

Noukogu
63, KUPSETATUD LEIVA MAR- | Asendab OCT 2476
it i KEERIMISE, SAILITAMISE, '
Standardiseerimise | LADUMISE JA TRANSPORTI- 46
Komitee MISE JUHENDID Toiduainete toostus

A. MARKEERIMINE,

1. Igale kaaluleiva - pitsile vajutatakse surumirgis leiba
tootnud brigaadi numbriga.
2. Tiikileibu ei markeerita.

B. SAILITAMINE.
I. Ruumid ja nende sisseseaded.

1. Kiipsetatud leibu tuleb sailitada eriti selleks eraldatud
ruumides, millised peavad olema:

a) valged,

b) ventilatsiooniga varustatud,

c) kahjuritest nakatamatud,

d) varustatud kohtkindlate voi liikuvate riiulitega,

e) isoleeritud tugevatest kuumuse- voi jahutusallikatest ning
kindlustama {ihtlase, mitte alla 6°C temperatuuri hoidmist.

2.. Riiulid peavad olema:

a) valmistatud hastihooveldatud puidust,

b) valge olivdrviga viljastpoolt ja kiilgedelt virvitud (vilja
arvatud see kiilg, millele laotakse leibu),

c) sellise laiusega, et séilitatavad leivad ei ulatuks iile riiuli
serva.

3. Ruumid ja koik leivaladumise seadeldised tuleb hoida puh-
tad, kusjuures puhastamist tuleb teostada ettevaatlikult, kaitstes
leibu tolmu eest.

4. Vdhemalt kord aastas tuleb kiipsetatud leiva hoidlates libi
viia vajalik remont seinte valgendamisega ja sissescadete virvi
uuendamisega.

5. Ruume tuleb vdhemalt kord aastas deratiseerida ja desin-
fitseerida.

Maéarkus. Kui avastatakse, et leivad on nakatatud kartulihaigu-
sest, siis tuleb ruum viivitamatult desinfitseerida.

Kinnitatud TKN juures asuva Rakendamise tihtaeg
USK poolt 21.V 1933. a, 1. VII 1933. a.




Kiipsetatud leiva markeerimise, siilitamise,
ladumise ja transportimise juhendid OCT BEC 5541

6. Kiipsetatud leiva hoidmiseks miératud ettevotete ruumides
ei lubata hoida teisi saadusi ja kaupu.

[I. Ladumine.

1. Pirast leibade ahjust vélja votmist laotakse nad riiulitele
iihte ritta jahtuma, kusjuures vormileivad asetatakse alumisele
koorukesele ja porandaleivad kiiljele.

9. Jahtunud leivad laotakse jargmiselt:

I
Ladumise liik | Leiva liik Ladumisviis
a) Ladumine | Vormileib Laotakse 1 voi 2 ritta kiljeli voi
riiulitele ] i alumisele koorukesele :
| Pérandaleib Laotakse 1 vdi 2 ritta alumise koo-

l rukese servale, kallakuga riiuli kiilg-
1 seina poole

| Prantssaiad ja Prantssaiad laotakse pilistasendisse
| lauasaiad 2 ritta iiksteise peale, kallakuga
‘! (batoonid) riiuli tagaseina poole. Lauasaiad (ba-

| | toonid) paigutatakse piusti 1 ritta,
kallakuga tagaseina poole

|
b) Ladumine %K()‘.k leivaliigid Lauasaiu, prantssaiu ja teisi tiiki-
kastidesse ja| leibu tuleb laduda kastidesse voi
, korvidesse korvidesse piisti ja nii, et leib ei
I [ saaks liigsest ladumise tihedusest
| \ muljutud

3. Leibade hoidmisel riiulitel voi kastides ja korvides ei
lubata leibu laduda hunnikusse.

4. Leivad laotakse brigaadide jéirgi ja jagatakse:

a) standardseteks,

b) mittestandardseteks, kuid mida voidakse kasutada vahe-
tult tarbimiseks,

¢) mittestandardseteks, mida ei voi kasutada vahetult tarbi-
miseks.

C. TRANSPORTIMINE.

I. Transportimine raudteel ja veeteel.
I. Leibade transportimiseks midratud vagunid ja laevad
peavad olema eelnevalt puhastatud, ei tohi olla kahjuritest naka-
tatud ega tohi omada korvallohnu.

11



Kiipsetatud leiva markeerimise sailitamise,
OCT BKC 5541 ladumise ja transportimise ’juhendid

2. Leibade veoks kasutatavaid vaguneid ja laevu tuleb vas-
-tavalt kohandada, ehitades neisse riiulid: kui viimased puudu-
vad, siis tuleb leibu transportida kastides voi korvides.

3. Kaaluleivad laotakse riiulitele ridadesse kiiljeli ja mitte
lile 2 rea iiksteise peale.

4. Leivaga laaditud vagunite luugid peavad olema avatavad
ja leibu tuleb kaitsta neile peale langeda voivate sademete eest.

5. Leibu on keelatud transportida vagunites voi laevatriim-
mides koos' miirgiste voi korvallohnu omavate ainetega.

Il. Autodega transportimine.

1. Leibu tuleb transportida spetsiaalselt selleks kohandatud
veokitega, mis omavad vastupidavat keret sisse chitatud riiu-
litega. ;

Méarkus. Leibu lubatakse transportida harilike veokitega tingi-

musel, et leivad oleksid paigutatud kastidesse voi korvidesse ja pealt
presendiga kaetud.

2. Leibade transportimiseks maiiratud transpordivahendeid,
taarat ja presente ei lubata kasutada teisteks otstarveteks.

3. Veokid, taara ja presendid tuleb hoida puhtad ja need
tuleb enne leibade laadimist ja ladumist iile vaadata ja puhas-
tada.

4. Veoki riiulitele laotakse leivad kiiljeli voi alumisele koo-
rukesele, mitte {ile 2 rea iiksteise peale.

5. Kastid ja korvid asetatakse iiksteise peale selliselt, et
transportimisel need ei liiguks paigalt ega muljuks leibu.

Muudatus.

Standardi nimetusele on antud uus redaktsioon:

»Kiipsetatud leiva séilitamise, Jadumise ja transportimise juhendid”,

Peatiikk A — ,Markeerimine ” — on dra jaetud.

Peatiikk B — ,Sdilitamine”, alapeatiikk II ,Ladumine”
punktile 4 on antud uus redaktsioon:

»4. Leivad laotakse neid valmistanud brigaadide jirgi. Leibade
saatmisel kaubandusvorku antakse iga partiiga kaasa dokument,
milles ndidatakse leiva tootmise kuupiev ja aeg”.

Alapunktid a, b ja ¢ on #ra jidetud.

(NSVL RKN juures asuva USK.médrus nr. 75, 16, I 1941, a.)

’
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Standardist mittekinnipidamine on seadusega jdlitatav

Ametlik vdiljaanne

NSVL ULELIIDULINE
g RIIKLIK STANDARD

IroCT 2077 — 43

NSVL Rahvakomis-

saride Noukogu i
juures asuv 99% LISE§T RUKKI-
Uleliiduline JAHUST KUPSETATUD g
Standardide LEIB Toiduainete toostus
Komitee H30

1. Kiesolev standard holmab 99%-lisest rukkijahust hapu-
jméretisega voi vedelpdrmiga ja soola lisandamisega valmistatud
leiba. '

Leibade tootmisel lubatakse neile lisandada kuni 15% odra-
voi kaerajahu voi nende segu.

Tainale lubatakse lisandada kuni 10% (jahu kaalust) kuiva
leiba (leotatud kujul) voi kuni 7% kuivikute raasmeid. Kuiv
leib ja kuivikute raasmed ei tohi omada riknemise tunnuseid.

2. Kiipsetamisviisilt jagatakse leibu:

a) vormileivad ja

b) porandaleivad.

3. Leiva kaal — mitte iile 4 kg.

4. Vilimus — leib ei tohi olla korbenud, kooruke ei vOi

olla liiga kahvatu virvusega. Ulemises koorukeses ei tohi olla -

suuri 1ohesid. Kooruke ei tohi olla sisust eraldunud.

Mirkus. Suurteks 16hedeks loetakse selliseid, mis ldbivad leiva
kogu iilemise koorukese iihes v6i mitmes suunas ja on ile 1 cm
laiad.

5. Kuju » mitte laiali valgunud, mitte muljutud, ilma pah-
kadeta (viljaloonud kohtadeta) kiilgedel.

6. Sisu seisukord — histi ldbikiipsetatud, mitte klee-
puv, kiillaldaselt elastne, ilma jahutompudeta ja ilma labisotku-
matuse jdlgedeta, ilma viirgudeta.

7. Maitse — moodukalt hapu, mitte iilesoolatud, ilma
kibeda ja voora korvalmaitseta ja ilma mineraallisanditest tingi-
tud kriginata hammaste all.

8 Lohn — meeldiv, antud leivaliigile omane, ilma ldppu-
nud ja vooraste korvallohnadeta.

A = Kinnitatud Uleliidu-
Esitatud NSVL Toiduai- lise Standardide

nete Toostuse Rahvako- 3 :
missariaadi poolt zlgoril“,tefsﬁwr I 1. V 1943. a.

Rakendamise tihtaeg

13
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roCT 20771 — 43 99%-lisest rukkijahust kiipsetatud leib

9. Leiva sisu niiskusesisaldus %%-des — mitte {ile 51.
10. Leiva happesus kraadides — mitte iile 12.
11. Leiva poorsus %%-des — mitte alla 42.

12. Leiva vastuvotmist ja kvaliteedi kontrollimist teostatakse
OCT BKC 5540 kohaselt.

13. Analiiiisi tulemuste viljendamise tapsus:

a) niiskusesisalduse ja happesuse puhul murdarvud kuni 0,25
(kaasa arvatud) jéetakse ara; murdarvud iile 0,25 kuni 0,75 (vii-
mane kaasa arvatud) loetakse 0,5-ks; murdarvud iile 0,75 loe-
takse iiheks;

b) poorsuse puhul murdarvud kuni 0,5 (viimane kaasa arva-
tud) jdetakse dra; murdarvud iile 0,5 loetakse tiheks.

Muudatus nr. 1.

Standardi nimetusele on antud uus redaktsioon:
»99%-lisest vdi 98%-lisest rukkijahust kiipsetatud leib”.
Punktile 1 on antud uus redaktsioon:

»1. Kédesolev standard holmab 99%-lisest voi 98%-lisest rukki-
jahust hapujuuretisega voi vedelpdrmiga ja soola lisandamisega val-
mistatud leiba”.

(NSVL RKN juures asuva USK méérus nr. 5606, 27. XI 1945, a.)
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RN ULELIDULINE STANDARD e oo

Ametlik vdljaanne

TEN juures asuv 95%-LISEST Asendab OCT 517
Uleliiduline | p K (JAHUST KUPSETA
Standardiseerimise 5
XK orhibtai TUD HARILIK LEIB

Kiesolev standard holmab 95%-lisest rukkijahust (OCT 2147)

hapujuuretisega ja soola lisandamisega ning-parmi lisandamisega
voi ilma valmistatud leiba.

Mirkus. Leiva valmistamisel lubatakse tainale lisandada kuni
10% leiba (leotatud) jahu kaalust, mis ei oma riknemise tunnuseid ja
mis ei ole toostuslikust ettevottest viljastatud.

A. KLASSIFIKATSIOON.
Kiipsetamisviisilt jagatakse leiba:
a) vormileib — vormides kiipsetatav.
b) porandaleib — vormideta kiipsetatav.

B. TEHNILISED TINGIMUSED.

Leib peab vastama jargmistele nouetele:

a) Leivapidatsi kaal peab olema:

1. Porandaleival — mitte enam kui 3 kg.
2. Vormileival 5 2.5 ke
b) Valimus.

TR N
2. Virvus ! {Ihtlane, pruunikas-ruuge, véhese liikega {ilemisel

1. Pealispind ' Sile, ilma suurte Ihedeta ja rebestusteta

| ja kiilgmistel koorikutel — pdrandaleival ja ilemi-
| sel koorikul — vormileival. Ei lubata alt kérbenud

|

| ja liiga kahvatut leiba

3. Uleminek | Kooruke ei tohi olla sisust eraldunud
koorikult sisule |

4. Kuju ] Korrapirane (mitte laialivalgunud, mitte mulju-
tud, ilma pahkadeta kiilgedel ja teiste defektideta)

: z

Miarkus. Suurteks 16hedeks loetakse selliseid, mis labivad leiva
kogu pealmise kooriku iihes v6i mitmes suunas ja on iile 1 cm laiad.

Esitatud Leivakiipsetamise Kinnitatud Rakendamise tihtaeg

Toostuste Liidu poolt 20. VII 1932. a. 1. IX 1932. a.
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95%-lisest rukkijahust kiipsetatud
OfE-5107 ‘ harilik leib

c) Kooriku paksus.

1. Poranda- ja vormileival — iilemine, mitte iile 4 mm.
2. Porandaleival — alumine, mitte tile 5 mm.

3. Vormileival — 5 i FEAS TR,
d)Sisuniseisukord.

1. Labikipsetuselt Hasti labiklipsetatud, mitte kleepuv ja kiega

!
.| katsudes mitte niiske
i

2. Labisotkumiselt Ilma tompudeta ja ldbisdtkumatuse jialgedeta

3. Poorsuselt Uhtlaselt poorne; ilma tithemeteta, ilma viir-

! gude tunnusteta, s. o. tihedate, vesiste, poorideta
] kohtadeta sisus
|

4. Elastsuselt | Kiillaldaselt elastne ja mitte murenev. Sér-
| mega kergel pealesurumisel peab sisu kiiresti
| tagasi votma esialgse kuju

5. Viarskuselt Mitte tahke ega murenev

e) Maitse — moodukalt hapu, mitte iilesoolatud, ilma
kibeda voi voora korvalmaitseta ja ilma mineraallisanditest tin-
gitud kriginata hammaste all.

f) Lohn — ilma ldppunud ja korvallohnadeta.

Fiiiisikalis-keemilised niitajad.
a) Leiva sisu niiskusesisaldus ei tohi olla iile 49%.
b) Leiva poorsus ei tohi olla alla 42%.
c) Leiva happesus ei tohi olla iile 12°.

Leivas ei tohi esineda: 1) haiguse tunnuseid, 2) raskemetal-
lide sooli ja maarjast, 3) korvalisi lisandeid.

C. VASTUVOTU-JUHENDID.

a) Analiiiisi tulemuste viljendamise tdpsus:

l. Niiskusesisalduse ja happesuse osas. —
Murdarvud kuni 0,25 (viimane kaasa arvatud) jdetakse dara;

16




95%-lisest rukkijahust kiipsetatud

harilik leib OCT 5107

murdarvud iile 0,25 kuni 0,75 (viimane kaasa arvatud) loetakse
0,5-ks; murdarvud iile 0,75 loetakse iiheks. :

2. Poorsuse osas. — Murdarvud kuni 0,5 (viimane
kaasa arvatud) jdetakse dra; murdarvud iile 0,5 loetakse fiheks.

b) Enne 4 tundi parast leiva kiipsetamist ei lubata leibu lei-
vatoostusest voi pagaritoostusest miitigikohtadesse viljastada.

¢) Proovide votmine, proovimismeetodid ja vastuvotu-juhen-
did — vt. OCT 519.

d) Sdilitamine, paigutamine ja markeerimine — vt. OCT
2476.

Muudatus.
Leibu lubatakse véljastadé 1% vorra suurema niiskusesisaldusega
kui standardis on ette nédhtud.

(NSVL RKN juures asuva Majandusndukogu méirus nr. 1519,
5. IX 1940. a.)

Asendus.

OCT 2147 on gsendatud OCT K3 CHK 8457/270.
OCT 519 on asendatud OCT BKC 5540.
OCT 2476 on asendatud OCT BKC 5541.

2 Pagaritooted
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NSVEL ULELIIDULINE STANDARD

Ametlik viljaanne

OCT 5108

TKN juures asuv
Uleliiduline

959%-LISEST

Standardiseerimise| RUKKIJAHUST KUPSETA-
Komitee TUD KEEVAVEELEIB

Asendab OCT 517

Kiesolev standard holmab leiba, mis on valmistatud 95%-
lisest rukkijahust (OCT 2147) linnaste ja jahu keeduga hapu-
juuretise kasutamisega ning soola lisandamisega ja koomnete
ning parmi lisandamisega voi ilma.

A. KLASSIFIKATSIOON.

Kiipsetamisviisilt jagatakse leiba:
a) vormileib — vormides kiipsetatav;
b) porandaleib — vormideta kiipsetatav.
B. TEHNILISED TINGIMUSED.
Leib peab vastama jdargmistele nouetele:
a) Leivapatsi kaal peab olema:
1. Porandaleival — mitte {ile 3 kg.
2. Vormileival — mitte iile 2,5 kg.

b) Vadlimus.
[
. Pealispind | Sile, ilma suurte 16hedeta ja rebestusteta ‘l
. Varvus Uhtlane, pruunikas-ruuge, vihese ldikega
tilemisel ja kiilgmistel koorikutel — pdranda- |
leival, ja tilemisel koorikul — vormileival. |
‘ Ei lubata korbenud ja liiga kahvatut leiba [
. Uleminek koorikult Koorik ei tohi olla sisust eraldunud ‘
sisule
. Kuju Korrapidrane (mitte laialivalgunud, mitte |
muljutud, ilma pahkadeta kiilgedel ja teiste |
defektideta) |

Miarkus. Suurteks 1dhedeks loetakse selliseid, mis ldbivad leiva
kogu pealmise kooriku ithes voi mitmes suunas ja on iile 1 cm laiad.

Esitatud Leivakiipsetamise
Toostuste Liidu poolt

Kinnitatud
20. VII 1932. a.

Rakendamise tihtaeg
1. IX 1932. a.
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95%-lisest rukkijahust kiipsetatud
keevaveeleib OCT 5108

¢) Kooriku paksus.

1. Poranda- ja vormileival — iilemine, mitte iile 4 mm.
2. Porandaleival — alumine mitte tile 5 mm.

3. Vormileival — alumine ,, Ry

d) Sisu seisukord.

1. Labiklipsetuselt Hasti ldbikiipsetatud, mitte kleepuv ja kée-
ga katsudes mitte niiske

2. Labisotkumiselt Ilma tompudeta ja ldbisdtkumatuse jélge-~
deta

3. Poorsuselt Uhtlaselt poorne, ilma tithemeteta ja ilma

viirgude tunnusteta, s. o. ilma tihedate, ve-
siste, poorideta kohtadeta sisus

4, Elastsuselt Kiillaldaselt elastne ja mitte murenev. Sor-
medega kergel pealesurumisel peab sisu kii-
resti tagasi voétma esialgse kuju

|
5. Viarskuselt 1 Mitte tahke ega murenev
|

e) Maitse — mdodukalt hapu, mitte iilesoolatud, ilma
kibeda maitseta voi voora korvalmaitseta ja ilma mmeraalllsan-
ditest tingitud kriginata hammaste all.

f) Lohn — ilma ldppunud ja korvallohnata.

Fiiiisikalis-keemilised niitajad.

a) Leivasisu niiskusesisaldus ei tohi iiletada 49%.
b) Leiva poorsus ei tohi olla alla 42%.
¢) Leiva happesus ei tohi olla iile 11°

d) Leivas ei tohi esineda: 1) haiguse tunnuseid, 2) raske-
metallide sooli ja maarjast, 3) korvalisi lisandeid.

C. VASTUVOTU-JUHENDID.

a) Analiiiisi tulemuste véljendamise tapsus.

1. Niiskusesisalduse ja happesuse osas. —
Murdarvud kuni 0,25 (viimane kaasa arvatud) jdetakse éara;
murdarvud iile 0,25 kuni 0,75 (viimane kaasa arvatud) loctakse
0,5-ks; murdarvud iile 0,75 loetakse iiheks.
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95%-lisest rukkijahust kiipsetatud
OET 5108 keevaveeleib
2. Poorsuse osas. — Murdarvud kuni 0,5 (viimane

kaasa arvatud) jdetakse dra; murdarvud iile 0,5 loetakse iiheks.

b) Enne 4 tundi pérast leiva kiipsetamist ei lubata leibu
leiva- voi pagaritoostusest miiigikohtadesse viljastada.

¢) Proovide votmine, proovimismeetodid ja
vastuvotu-juhendid — vt OCT 519,

d) Sdilitamine, paigutamine ja markeeri-
mine — vt. OCT 2476.

Muudatus.

Leiba lubatakse toota 1% wvorra suurema niiskusesisaldusega kui
on standardis ette niahtud.

(NSVL RKN juures asuva Majandusndukogu maéaédrus nr, 1519,
5. IX 1940. a.)

Asendus.

OCT 2147 on asendatud OCT K3 CHK 8457/2170.
OCT 519 on asendatud OCT BKC 5540.
OCT 2476 on asendatud OCT BKC 5541.
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NSVL ULELIIDULINE STANDARD

Ametlik vdljaanne OCT 5137

TEN juures asuv 87%-LISEST KROOVITUD | Asendab OCT 2473

Uleliiduline 3
Standardiseerimise RUKKIJAHUST KUPSETA-
Komitee TUD LEIB

Kiesolev standard holmab 87%-lisest kroovitud rukkijahust
(OCT 2131) hapujuuretisega, parmi lisandamisega voi ilma ja
keedusoola kohusliku lisandamisega valmistatud leiba.

A. KLASSIFIKATSIOON.

Kiipsetamisviisilt jagatakse leiba:
a) vormileib — vormides kiipsetatav;
b) porandaleib — vormideta kiipsetatav.

B. TEHNILISED TINGIMUSED.

Leib peab vastama jargmistele nouetele:
a) Leivapidtsi kaal peab olema:
1. Porandaleival — mitte iile 3 kg.

2. Vormileival — mitte tle 2,5 kg.

b) Valimus.

1. Pealispind |- Sile, ilma suurte 1dhedeta ja rebestusteta

2. Varvus | (ihtlane, pruun vodi tumepruun; véhese ldaikega
| {ilemisel ja kiilgmistel koorikutel — poérandaleival,
| ja tilemisel koorikul — vormileival; ei lubata korbe-
| nud ja liiga kahvatut leiba

. Ecl)it;:;::ﬁlt{ ! Koorik ei tohi olla sisust eraldunud
T
4. Kuju ‘ Korrapidrane (mitte laialivalgunud, mitte mulju-

| tud, ilma pahkadeta kiilgedel ja teiste defektideta)
Miarkus. Suurteks 16hedeks loetakse selliseid, mis ldbivad kogu
ilemise kooriku ja ei ole ule 1 cm laiad.

Esitatud Leivakiipsetamise Kinnitatud Rakendamise tihtaeg
Toostuste Liidu poolt 14. VIII 1932. a. 1. X 1932, a.
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OCT 5137 87% lisest kroovitud ]:ll:)kkuahust kiipsetatud

c) Kooriku paksus.

1. Poranda- ja vormileival — iilemine mitte iile 4 mm.
2. Porandaleival — alumine mitte iile 4 mm.

3. Vormileival — alumine mitte iile 3 mm.
d):Sisu seisukord

1. Labikipsetuselt Héasti labikiipsetatud, mitte kleepuv ja kaega
katsudes mitte niiske

2. Labisétkumiselt Ilma tompudeta ja lébisétkumatuse jidlgedeta

3. Poorsuselt Uhtlaselt poorne, ilma tithemeteta ja ilma viir-
gude tunnusteta, s. o. ilma tihedate, vesiste, poo-
rideta kohtadeta sisus

4. Elastsuselt Killaldaselt elastne ja mitte murenev. Sér-
mega kergel pealesurumisel peab sisu kiiresti
tagasi votma esialgse kuju

5. Varskuselt Mitte tahke ega murenev

e) Maitse — ilma liigse happesuseta, mitte mage, mitte
iilesoolatud, ilma kibeda maitseta voi vooraste korvalmaitseteta
ja ilma mineraallisanditest tingitud kriginata hammaste all.

f) Lohn — ilma lappunud ja korvallohnadeta.
Fiiiisikalis-keemilised niitajad.

a) Leivasisu niiskusesisaldus ei voi olla iile 48%

b) Leivasisu happesus A LY & o

¢) Leivasisu poorsus Iy b el T A 895

Leivas ei tohi esineda: 1) haiguse tunnuseid, 2) raskemetal-
lide sooli ja maarjast, 3) korvalisi lisandeid.

C. VASTUVOTU-JUHENDID.

a) Analiiiisi tulemuste viljendamise tdpsus.

l.Niiskusesisalduse ja happesuse osas, —
Murdarvud kuni 0,25 (viimane kaasa arvatud) jdetakse dara;
murdarvud iile 0,25 kuni 0,75 (viimane kaasa arvatud) loetakse
0,5-ks; murdarvud iile 0,75 loetakse iiheks.
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87%-lisest kroovitud l;il:)kkuahust kiipsetatud OCT 5137

9 Poorsuse kohta — Murdarvud kuni 0,5 (viimane
kaasa arvatud) jdetakse dra; murdarvud iile 0,5 loetakse iiheks.

b) Enne 4 tundi pdrast leiva kiipsetamist ei Ilubata leiba
leivatehasest voi pagaritoostusest miiiigikohtadesse viljastada.

¢) Proovide votmine, proovimismeetodid ja
vastuvotu-juhendid — vt. OCT 519.

d) Sdilitamine, paigutamine ja markeeri-
mine — vt. OCT 2476.

Asendus.

OCT 2131 on asendatud OCT K3 CHK 8897/336.
OCT 519 on asendatud OCT BKC 5540.
OCT 2476 on asendatud O@CT BKC 5541.
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Standardist mittekinnipidamine on seadusega jalitatav

Ametlik viljaanne

NSVL

ULELHIDULINE
RIIKLIK STANDARD

rocCr 2079 — 43

NSVL Rahvakomis-
saride Noukogu
juures asuv
Standardide
Komitee

556—65% 99%-LISEST RUKKI-
JAHU JA 45—35%, 999%-LISEST
NISUJAHU SEGUST KUPSE-

TATUD LEIB

Toiduainete toostus
H30

Tainale lubatakse

laiad.

kiilgmiste pahkadeta.

1. Kéesolev standard
jahu ja 45—35% 99%

leiba (leotatud kujul)
ja kuivikute raasmed ei tohi omada riknemise tunnuseid.

2. Kiipsetamisviisilt jagatakse leiba:

a) vormileivaks ja

b) porandaleivaks.

3. Leiva kaal — mitte iile 4 kg.

4. Valimus. — Leib ei voi olla korbenud, kooriku vérvus
ei voi olla liigselt kahvatu. Ulemisel koorikul ei tohi olla suuri
lohesid. Koorik ei voi olla sisust eraldunud.

Mérkus. Suurteks 1hedeks loetakse selliseid, millised lidbivad
kogu leiva iilemise kooriku iihes vai mitmes suunas ja on iile 1 em

5. Kujult — ei ole laialiv

holmab 55—65% 99%-lisest
-lisest nisujahu segust, hapujuuretisega
voi vedelpdrmiga ja soola lisandamisega valmistatud leiba.
Leiva tootmisel lubatakse lisandada kuni 15% odra-, kaera-
vOi nisujahu v6i nende segu.

rukki-

lisandada kuni 10% (jahu kaalust) kuiva
voi kuni 7% kuivikate raasmeid. Kuiy leib

algunud ega muljutud ja on ilma

6. Sisu seisukord — histj labikiipsetatud, mitte klee-
puv, kiillaldaselt elastne, ilma jahutompudeta ja labisotkumatuse
jdlgedeta ning ilma nitskete kohtadeta.

Maitse — moodukalt hapu, mitte iilesoolatud, ilma
kibeda maitseta ja voora korvalmaitseta ning ilma mineraallisan-
ditest tingitud kriginata hammaste all.

8. Lohn — meeldiv, antud leivaliigile omane, ilma lippu-
nud ja vooraste korvallshnadeta. :

9. Leiva sisu niiskusesisaldus %%-des — mitte iile 50.

Esitatud NSVL Toiduai-
nete Toostuse Rahvako-
missariaadi poolt

Kinnitatud Uleliidu-
lise Standardide
Komitee poolt
22. IV 1943. a.

Rakendamise tihtaeg

1. V 1943. a.
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Kiipsetatud leib FOCT 2079 — 43

10. Leiva happesus kraadides, mitte iile 11.

11. Leiva poorsus %%-des — mitte alla 49.

12. Leiva vastuvotmist ja kvaliteedi kontrollimist teostatakse
OCT BKC 5540 kohaselt.

13. Analiiiisi tulemuste valjendamise tépsus:

a) niiskusesisalduse ja happesuse juures murdarvud kuni
0,25 (viimane kaasa arvatud) jaetakse dra; murdarvud iile 0,25
kuni 0,75 (viimane kaasa arvatud) loetakse 0,5-ks; murdarvud
iile 0,75 loetakse tiheks.

b) poorsuse juures murdarvud kuni 0,5 (viimane kaasa arva-
tud) jaetakse édra, murdarvud iile 0,5 loetakse {iheks.

Muudatus nr. 1.

Standardi nimetusele on omistatud uus redaktsioon:

.,99%-lisest voi 98%-lisest rukki- ja nisujahu segust kiipsetatud
leib”.

Punktile 1 on antud uus redaktsioon:

»1. Kiesolev standard hélmab 55—65% 99%-lisest vdi 98%-lisest
rukkijahu ja 45—35% 99%-lisest voi 98%-lisest nisujahu segust
hapujuuretisega v6i vedelpirmiga ja soola lisandamisega valmistatud
leiba”. :

(NSVL RKN juures asuva USK médrus nr. 5608, 17. XI 1945. a).

25



NSVL ULELIIDULINE STANDARD

Ametlik viiljaanne OCT 5138

TEKN juures asuv 80% KUNI 85%, 95%-LISE
Uleliiduline RUKKIJAHU JA 15% KUNI |Asendab OCT 3040
20% 85%-LISE UHESORDILI-

Standardiseerimise | g/% 7o int SEGUST KUP-

Komitee SETATUD UKRAINA LEIB .

Kéesolev standard holmab leiba, mis on valmistatud hapu-
juuretisega v6i kombineeritud meetodil pirmiga ja hapujuureti-
sega 80% kuni 85% 95%-lise rukkijahu (OCT 2147)+ja 15% kuni
20% 85%-lise {ihesordilise nisujahu (OCT 2129) segust ning
on ahju porandal kiipsetatud ja ettevottest viljastatud ukraina
leiva nime all.

A. TEHNILISED TINGIMUSED.

Leib peab vastama jargmistele nouetele:

a) Leiva kaal — mitte iile 3 kg.
b) Valimus.
| 1. Pealispind ; Sile, ilma 1ldhedeta ja rebestusteta
S e e e e B R R el IR
2. Viarvus Uhtlane, pruun voi tumepruun, liikega. Ei
lubata kérbenud ega liiga kahvatuid leibu
orab s n B T IORES L e e L gl S S S R R
3. Uleminek koorikult | Koorik ei tohi olla sisust eraldunud J
sisule ; ‘
4. Kuju | Korrapirane (mitte laialivalgunud, mitte f
| | muljutud, ilma kiilgmiste pahkadeta ja teiste |
| | defektideta) ;
¢) Kooriku paksus: 1) dlemine — mitte iile 4 mm,;
2) alumine mitte iile 5 mm.

d) Sisu seisukord:

[ 1. Lébikiipsetuselt [ Hasti Iia'bikiipsetatud, mitte kleepuv Jja kie-
l ’ ga katsudes mitte niiske

2. Labisotkumiselt | Ilma tompudeta ja labisétkumatuse jalge-

| | deta }
| |

Esitatud Leivakiipsetamise Kinnitatud Rakendamise tihtaeg
Toostuste Liidu poolt 14. VIII 1932. a, 1. X 1932. a.
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Kiipsetatud ukraina leib OCT 5138

Jarg

l3. Poorsuselt (ihtlaselt poorne, ilma tithemeteta, ilma
viirgude tunnusteta, s. o. tihedate, vesiste,
poorideta kohtadeta sisus

4. Elastsuselt ] Kiillaldaselt elastne ja mittemurenev. Sor-
medega sisule kergel peale surumisel peab
see kiiresti tagasi votma esialgse kuju

5. Varskuselt Mitte tahke ega murenev

e) Maitse — ilma liigse happesuseta, mitte mage, mitte
iilesoolatud, ilma kibeda maitseta ja voora korvalmaitseta ning
ilma mineraallisanditest tingitud kriginata hammaste all.

fy Lohn — ilma ldppunud ja korvallohnata.

Fiiiisikalis-keemilised nditajad.

a) Sisu niiskusesisaldus ei voi olla iile 48,5%.

b) Sisu happesus — mitte {ile 10,5

¢) Sisu poorsus — mitte alla 50%.

Leivas ei tohi esineda: 1) haiguse tunnuseid, 2) raskemetal-
lide sooli ja maarjast, 3) korvalisi lisandeid.

B. VASTUVOTU-JUHENDID.

a) Analiiiisi tulemuste véljendamise tépsus:

I. Niiskusesisalduse ja " happesuse osas. —
Murdarvud kuni 0,25 (viimane kaasa arvatud) jdetakse dra;
murdarvud iile 0,25 kuni 0,75 (viimane kaasa arvatud) loetakse
0,5-ks; murdarvud iile 0,75 loetakse tiheks.

2. Poorsuse kohta. — Murdarvud kuni 0,5 (viimane
kaasa arvatud) jietakse édra; murdarvud iile 0,5 loetakse iiheks.

b) Enne 4 tundi parast leiva kiipsetamist ei lubata, leibu
leivatehasest voi pagaritostusest miiigikohtadesse viljastada.

¢) Proovide votmine, proovimismeetodid ja
vastuvotu-juhendid — vt. OCT 519.
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OCT 5138 Kiipsetatud ukraina leib

d) Sdilitamine, paigutamine ja markeeri-
mine — vt. OCT 24786.

Asendus.

OCT 2147 on asendatud OCT K3 CHK 8457/270.
OCT 519 on asendatud OCT BKC 5540.
OCT 2476 on asendatud OCT BKC 5541.
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ULELIIDULINE STANDARD| OCT
NSVL Ametlik vdljaanne HKIII 483
A MITMESUGUSTES VAHEKOR-
Toiduainete DADES KROOVITUD RUKKI-
Toostuse JAHU JA NISUJAHU SEGUST
Rabyakomissariaat VALMISTATUD UKRAINA Lelvak_l_lpsetanuse
LEIB toostus

Kiesolev standard holmab nisujahu ja kroovitud rukkijahu
segust valmistatud leiba.

A. KLASSIFIKATSIOON.

Kiipsetamisviisilt jagatakse leiba:
a) vormileib — vormides kiipsetatav,
b) porandaleib — ahjuporandal kiipsetatav.

B. TEHNILISED TINGIMUSED.

Leib peab vastama jargmistele nouetele:

a) Leivapidtsi kaal — mitte iile 3 kg.

b) Valimus:

I. Pealispind — sile, ilma suurte I6hedeta ja rebestusteta.

2. Virvus — iihtlaselt pruunikas-ruuge. Ei lubata korbenud
ja liiga kahvatut vérvust.

3. Uleminek koorikult sisule — koorik ei tohi olla sisust
eraldunud.

4. Kuju — oige, mitte laialivalgunud, mitte muljutud, ilma
kiiljepealsete pahkadeta ja teiste defektideta.

Mirkus. Suurteks lohedeks loetakse selliseid, millised lébivad
koglé leiva iilemise kooriku iihes vdi mitmes suunas ja on iile 1 cm
laiad.
¢) Sisu seisukord.

1. Labikiipsetuse astmelt — hdsti labikiipsetatud, mitte klee-
puv ja mitte niiske.

2. Poorsuselt — iihtlaselt poorne, ilma tithemeteta, ilma viir-
gude tunnusteta.

3. Labisotkumiselt — ilma ldbisotkumatuse jdlgedeta.

4. Elastsuselt — kiillaldaselt elastne. Sormedega sisule ker-
gelt vajutades peab see kiiresti tagasi votma esialgse kuju.

Esitatud Leivatoostuse Kinnitatud Rakendamise tihtaeg
Peavalitsuse poolt 21. 'V 1939. a. 1. VII 1939. a.
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OCT Mitmesugustes vahekordades kroovitud rukki-
AT 483 jahu ja nisujahu segugt valmistatud ukraina
leib .

5. Virskuselt — virske ja mitte mureneyv.

d) Maitse — mitte mage, mitte iilesoolatud, ilma kibeda
maitseta voi voora korvalmaitseta, ilma mineraallisanditest tin-
gitud kriginata.

e) Lohn — ilma ldppunud ja korvallohnadeta.

C. FUUSIKALIS-KEEMILISED NAITAJAD.

Nisujahu 20% 30% | 40%-| 50% | 60% | 70% 80%
Kroovitud rukkijahu 80% | 70% | 60% | 50% | 40% | 30% | 20% |

Happesus kraadides, &
mitte:ler (B iR LRG0 gTe [aae i 8! 1% | 6%

N i_iskusesisaldus prot-
sentides, mitte tile 48 48 | 475 | 475 47 47 47

Poorsus protsentides,
mitte-alla T o 50 51 o2 53 54 55 56

/

Ei lubata:
1) haiguste tunnuseid,
2) korvalisi lisandeid. .
* D. VASTUVOTU-JUHENDID. »
a) Vastuvotu-juhendid, proovide votmine, proovimismeetodid

kdesoleva standardiga kindlaks médratud naitajate jirgi — vt.
OCT BKC 5540.

b)- Séilitamine, paigutamine ja markeerimine — vt. OCT
BKC 5541.
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Standardist mittekinnipidamine on seadusega jdlitatav

Ametlik vdljaanne

NVSL Rahvakomis-

ULELHDULINE
RIIKLIK STANDARD

NSVL FOCT 2078 — 43

saride Noukogu
juures asuv

99%-LISEST NISUJAHUST

Uleliiduline 3
Standardide KUPSETATUD LEIB Toiduainete toostus
Komitee H30

|. Kiesoley standard holmab 99%-lisest nisujahust hapu-
juuretisega, vedel- voi presspirmiga ja soola lisandamisega val-
mistatud leiba.

Leiva tootlemisel lubatakse lisandada kuni 15% odra-, kaera-
voi nisujahu voi nende segu.

Leivatainale lubatakse lisandada kuni 7% (jahu kaalust)
tahket leiba (leotatud kujul) voi kuni 5% kuivikute raasmeid,
mis ei oma riknemise tunnuseid.

2. Kiipsetamisviisilt jagatakse leiba:

a) vormileib ja

b) porandaleib.

3. Leiva kaal — mitte iile 4 kg.

4. Vilimus — leib ei voi-olla korbenud, koorik ei voi olla
liiga kahvatu. Ulemine koorik ei tohi omada suuri l1ohesid. Koorik
ei tohi olla sisust eraldunud.

Mirkus. Suurteks lohedeks loetakse selliseid, millised lébivad
i{o.gté leiva {ilemise kooriku iihes véi mitmes suunas ja on iile 1 cm
alada.

5. Kuju — mitte laialivalgunud, mitte muljutud, ilma kiilje-
pealsete pahkadeta.

6. Sisu seisukord — histi lébikiipsetatud, mitte klee-
puv, kiillaldaselt elastne, ilma jahutompudeta ja labisotkumatuse
jilgedeta, ilma viirgudeta,

7. Maitse — moodukalt hapu, mitte iilesoolatud, ilma
kibeda ja voora korvalmaitseta, ilma mineraallisanditest tingitud
kriginata hammaste all.

8 Lohn — meeldiv, antud leivaliigile omane, ilma lappu-
nud ja teiste korvallohnadeta.

9. Leiva sisu niiskusesisaldus %%-des — mitte iile 49.

Kinnitatud Uleliidu-

Esitatud NSVL Toiduai-
nete Toostuse Rahvako-

missariaadi poolt

lise Standardide
Komitee poolt
22. IV 1943. a.

Rakendamise tihtaeg
1. V 1943, a.
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TOCT 2078 — 43 99%-lisest nisujahust kiipsetatud leib

10. Leiva happesus kraadides — mitte ile 9.
1. Leiva poorsus %%-des — mitte alla 52.

12. Vastuvotmist ja leiva kvaliteedi kontrollimist teostatakse
OCT BKC 5540 kohaselt.

13. Analiiiisi tulemuste viljendamise tapsus:

a) niiskusesisalduse ja happesuse puhul murdarvud kuni
0,25 (viimane kaasa arvatud) jaetakse ara; murdarvud iile 0,25
kuni 0,75 (viimane kaasa arvatud) loetakse 0,5-ks; murdarvud
iile 0,75 loetakse {iheks: ‘

b) poorsuse puhul murdarvud kuni 0,5 (viimane kaasa
arvatud) jdetakse dra; murdarvud iile 0,5 loetakse iiheks.

Muudatus nr. 1.

Standardi nimetusele on omistatud uus redaktsioon:
»99%-lisest voi 98%-lisest nisujahust kiipsetatud leib”.
Punktile 1 on omistatud uus redaktsioon:

»l. Kiesolev standard hdlmab 99%-lisest voi 98%-lisest nisujahust

hapujuuretisega vai vedelpdrmidega ja soola lisandamisega valmis-
tatud leiba”.

(NSVL_RKN juures asuva USK méirus nr., 5607, 27. X1 1945, a.).
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NSVL

TKN juures asuv
Uleliiduline
Standardiseerimise
Komitee

ULELIIDULINE STANDARD

Ametlik viljaanne OCT 5139

96%-LISEST NISUJAHUST| Asendab OCT 518

KUPSETATUD LIHTLEIB

mistatud leiba.

Kiesolev standard holmab {ihesordilisest 96%-lisest nisu-
jahust (OCT 1332) pdrmi voi hapujuuretise kasutamisega val-

A. KLASSIFIKATSIOON.

Kiipsetamisviisilt jagatakse leiba:
a) vormileib — vormides kiipsetatav,
b) porandaleib — vormideta kiipsetatav.

B. TEHNILISED TINGIMUSED.

Leib peab rahuldama jargmisi noudeid:
a) Leiva kaal — mille ule3kg

b) Valimus.
1. Pealispind Sile, ilma suurte lohedeta ja rebestusteta
2. Varvus | Uhtlane pruunikas-ruuge. Ei lubata kérbe-

| nud ega liiga kahvatut leiba.

3. Uleminek koorikult | Koorik ei tohi olla sisust eraldunud

sisule 1
4. Kuju } Korrapdrane (mitte laialivalgunud, mitte

muljutud, ilma kiiljepealsete pahkadeta ja
| | teiste defektideta)
Miarkus. Suurteks 16hedeks loetakse selliseid, millised ldbivad

kogu iilemise kooriku iihes vdi mitmes suunas ja on lile 1 c¢cm laiad.
¢c) Kooriku paksus.

1. Poranda- ja vormileival — iilemine, mitte iile 5 mm.

2. Vormileival — alumine, mitte iile 4 mm.

3. Porandaleival — alumine, mitte {ile 5 mm.
Esitatud Leivakiipsetamise Kinnitatud Rakendamise tihtaeg
Toostuste Liidu poolt 14. VIII 1932. a. 1. X 1932, a.
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OCT 5139 96%-lisest nisujahust kiipsetatud lihtleib

d) Sisuw seisnkord:

1. Labiklipsetuselt Hasti labikipsetatud, mitte kleepuv ja kie-
ga katsudes mitte niiske

2. Poorsuselt Uhtlaselt boorne, ilma tiihemeteta, ilma
viirgude tunnusteta, s. o. ilma tihedate, ve-
siste, poorideta kohtadeta sisus

3. Labisctkumiselt Ilma tompudeta ja ldbisstkumatuse jialge-
deta i
4. Elastsuselt Kiullaldaselt elastne. Sérmega sisule kergel |

vajutamisel peab see Kiiresti tagasi vétma
endise kuju

|
|
|

5. Véarskuselt . Mitte tahke ega murenev

e) Maitse — mitte hapu, mitte mage, mitte iilesoolatud,
ilma kibeda ja voora korvalmaitseta ja ilma mineraallisanditest
tingitud kriginata hammaste all.

f) Lohn — ilma ldappunud ja korvallohnadeta.

Fiiiisikalis-keemilised niitajad.

a) Sisu niiskusesisaldus ei tohi tiletada 47%.

b) Leiva poorsus ei voi olla alla 55%.

¢) Leiva happesus ei voi olla iile 6°.

Leivas ei tohi esineda: 1) haiguste tunnuseid, 2) raskemetal-
lide sooli ja maarjast, 3) korvalisi lisandeid.

C. VASTUVOTU-JUHENDID.

a) Analiiiisi tulemuste viljendamise tépsus:

1. Niiskusesisalduse ja happesuse osas. — Murdarvud kuni
0,25 (viimane kaasa arvatud) jédetakse dra; murdarvud iile 0,25
kuni 0,75 (viimane kaasa arvatud) loetakse 0,5-ks; murdarvud
iile 0,75 loetakse {iheks.

2. Poorsuse kohta. — Murdarvud kuni 0,5 (viimane
kaasa arvatud) jdetakse dra; murdarvud iile 0,5 loetakse iiheks.
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96%-lisest nisujahust kiipsetatud lihtleib OCT 5139

b) Enne 3 tunni méodumist parast leiva kiipsetamist ei lubata
leiba leivatehasest voi pagaritoostusest miiligikohtadesse vél-
jastada.

¢) Proovide votmine, proovimismeetodid ja vastuvotu-juhen-
did — vt. OCT 519.

d) Siilitamine, paigutamine ja markeerimine — vt. OCT
2476.

Muudatus.

Leiba lubatakse viljastada 1% korgema niiskusesisaldusega, kui
on standardis ette ndhtud. 2

(NSVL RKN juures asuva Majandusnc')ukogﬁ méaérus nr, 1519,
5. IX 1940. a.)

Asendus.

OCT 1332 on asendatud OCT K3 CHK 8471/269.
OCT 519 on asendatud OCT BKC 5540.
OCT 2476 on asendatud OCT BKC 5541.
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ULELIIDULINE STANDARD
NE_V " Ametlik viljaanne b o
TEN juures asuv UHESORDILISEST Asendab OCT 2474
Uleliiduline
Standardiseerimise | 859%-LISEST NISUJAHUST
Komitee KUPSETATUD LEIB

Kéesolev standard holmab iihesordilist 85%-lisest nisujahust
(OCT 2129) pédrmiga valmistatud leiba.

A. KLASSIFIKATSIOON.

Leib jagatakse:

a) Kujult:

1. Tiikileivad — prantssaiad ja lauasaiad (batoonid).
2. Kaaluleivad — pétsidena.

b) Kiipsetamisviisilt:

1. Porandaleib — vormideta kiipsetatav.

2. Vormileib — vormides kiipsetatav.

B. TEHNILISED TINGIMUSED.

Leib peab vastama jiargmistele nouetele:
a) Leivapidtsi kaal peab olema:
1. Tiikileival — 200 kuni 800 g.

2. Kaaluleival — 800 g kuni 3 kg.

b) Viédlimus.

1. Pealispind Sile, ilma suurte l6hedeta ja rebestusteta,
tikileib peab olema tidielikult ilma 16he-

deta

2. Varvus " Uhtlane pruunikas-ruuge, tiikileivad on
ldikega. Ei lubata korbenud ja liiga kahva-

|
: tuid leibu
|
|
|

3. Uleminek koorikult Koorik ei vdi olla sisust eraldunud
sisule
4. Kuju Korrapdrane (mitte laialivalgunud, mitte
muljutud, ilma kiljepealsete pahkadeta ja
teiste defektideta)
Esitatud Leivakiipsetamise Kinnitatud Rakendamise tihtaeg
Toostuste Liidu poolt 20. VII 1932. a. 1. IX 1932. a.
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Uhesordilisest 85%-lisest nisujahust Kiipseta-

tid leib OCT 5109

M arkus. Suurteks lohedeks loetakse selliseid, millised ldbivad
kogu tilemise kooriku iihes vdi mitmes suunas ja on tile 1 cm laiad.

c¢) Kooriku paksus.
1. Poranda- ja vormileival + iilemine, mitte iile 4 mm.
2. Porandaleival — alumine, mitte {ile 5 mm.
3. Vormileival — alumine, mitte tile 3 mm.
4. Tiikileival — {ilemine ja alumine, mitte ile 2 mm.
d) =Sisu seisukord
’ 1. Labikiipsetuselt Histi ldbikiipsetatud, mitte kleepuv ja kée-
ga katsudes mitte niiske
2. Liabisétkumiselt Ilma tompudeta ja ldbisétkumatuse tunnus-
! teta
3. Poorsuselt Uhtlaselt poorne; ilma tithemeteta, ilma

viirgude tunnusteta, s. o. ilma tihedate, ve-
siste, poorideta kohtadeta sisus

4. Elastsuselt Kiillaldaselt elastne ja mitte murenev. Sor-
medega sisule kergel surumisel peab viimane
kiiresti tagasi vdotma endise kuju

i 5. Virskuselt 1 Mitte tahke ega murenev

e) Maitse — mitte hapu, mitte mage, mitte iilesoolatud,
ilma kibeda voi voora korvalmaitseta ja ilma mineraallisandite
kriginata hammaste all.

fy Lohn — ilma ldappunud ja vooraste korvallohnadeta.

Fiiiisikalis-keemilised niitajad.

a) Sisuniiskusesisalduseivoiiiletada:
1. Kaaluleival 45%.

2. Tiikileival 44%.

b) Leiva poorsus peab olema:

1. Kaalu-vormileival — mitte alla 68%.

2. Kaalu-porandaleival — mitte alla 63%.

3. Tiikileival — mitte alla 63%.
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Uhesordilisest 85%-lisest nisujahust Kiipseta-
LT a0 tud leib

c) Leiva happesus peab olema:

1. Kaaluleival iile 2,5 kuni 4° kaasaarvatud.

2. Tiikileival iile 2 kuni 3,5° kaasaarvatud.

Vedelpdarmidega valmistatud leivas lubatakse 1° vérra suure-
mat happesust.

d) Leivas ei tohi esineda: 1) haiguste tunnuseid, 2) raske-
metallide sooli ja maarjast, 3) korvalisi lisandeid.

C. VASTUVOTU-JUHENDID.

a) Analiiiisi tulemuste véljendamise tapsus.

1. Niiskusesisalduse ja happesuse osas. — Murdarvud kuni
0,25 (viimane kaasa arvatud) jdetakse dra; murdarvud iile 0,25
kuni 0,75 (viimane kaasa arvatud) loetakse 0,5-ks; murdarvud
iile 0,75 loetakse iiheks.

2. Poorsuse osas. — Murdarvud kuni 0,5 (viimane
kaasa arvatud) jdetakse dra; murdarvud iile 0,5 loetakse iiheks.

b) Leivatehaseist voi pagaritoostustest ei lubata leibu viljas-
tada miiiigikohtadesse varem kui: tiikileibu — 1 tund pirast
kiipsetamist ja kaaluleibu — 3 tundi pérast kiipsetamist.

¢) Proovide votmine, proovimismeetodid ja vastuvotu-juhen-
did — vt. OCT 519.

d) Sidilitamine, paigutamine ja markeerimine — vt. OCT
2476.

Asendus.

OCT 2129 on asendatud OCT K3 CHK 8470/268.
OCT 519 on asendatud OCT BKC '5540.
OCT 2476 on asendatud OCT BKC 5541.
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] TKN juures asuv UHESORDILISEST
Standardiseerimise 80%-LISEST NISUJAHUST

NSV ULELIDULINE STANDARD

Ametlik viljaanne OCT 5140

Uleliiduline

Komitee KUPSETATUD LEIB

Kiesolev standard holmab iihesordilisest 80%-lisest nisu-

jahust pirmiga valmistatud leiba.

A. KLASSIFIKATSIOON.
Leib jagatakse:
a) Kujult.
Tiikileib — prantssaiad ja lauasaiad (batoonid).
2. Kaaluleib — pétsidena.
by Kiipsetamisviisilt.
. Vormileib — vormides kiipsetatav.
2. Porandaleib — vormideta kiipsetatav.

B. TEHNILISED TINGIMUSED.

a) Leiva kaal peab olema:
1. Tiikileival — 200 kuni 800 g.
2. Kaaluleival — 800 g kuni 3 kg.

b) Valimus.
|
i 7. Pealispind Sile, ilma rebenemisteta, ilma suurte 1ohe-
; deta, tiikileib peab olema taielikult ilma
[ 16hedeta.

2. Viarvus [ Uhtlane helepruun v6i pruun; tiikileivad
l l on liikega. Ei lubata kérbenud ja liiga kah-
| ! vatuxd leibu.
| 3. Uleminek koorikult | Koorik ei tohi olla sisust eraldunud

sisule
e RIEES e
{ 4. Kuju | Korraparane (mitte laialivalgunud, mitte
| | muljutud, ilma kiiljepealsete pahkadeta: ja
teiste defektideta)

Markus. Suurteks 1ohedeks loetakse selliseid, millised libivad
kogu iilemise kooriku ja on tile’'l cm laiad.

Esitatud Leivakiipsetamise Kinnitatud Rakendamise tihtaeg
Toostuste Liidu poolt 14. VIII 1932. a. 1. X 1932. a.
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OCT 5140

tatud leib

- Uhesordilisest 80%-lisest nisujahust kiipse-

o
1
2
3
4
d

) Kooriku paksus.

Kaalu-, poranda- ja vormileival — iilemine mitte iile 4 mm.

Kaalu-porandaleival — alumine mitte iile 4 mm.
Tiikileival — tilemine ja alumine mitte iile 2 mm.

: Kaalu-vormileival — alumine mitte {ile 3 mm.

) Sisu seisukord.

1. Labikupsetuselt

2. Labisotkumiselt

katsudes mitte niiske

Histi labikilipsetatud, mitte kleepuv, kiega

deta

3. Poorsuselt

Ilma tompudeta ja ldbisstkumatuse jilge-

Uhtlaselt' poorne, ilma tithemeteta, ilma
viirgude tunnusteta, s. 0. ilma tihedate, ve-
| siste, poorideta kohtadeta sisus

4. Elastsuselt

kiiresti tagasi vétma endise

5. Viarskuselt

e) Maitse — mitte hapu, mitte mage, mitte iilesoolatud

kuju

Mitte tahke ja mitte murenev

Kiillaldaselt elastne ja mittemurenev. Sér-
medega sisule kergel vajutamisel peab see

)

ilma kibeda ja voora korvalmaitseta ja ilma mineraallisandite

krigi

nata hammaste all.

f) Lohn — ilma ldppunud ja igasuguste teiste korval-
16hnadeta.

Fiiiisikalis-keemilised niitajad.

a) Sisu niiskusesisaldus ei tohi iiletada:

SO0 g

Kaaluleival — 44%.
Tiikileival — 43%,.
) Leiva poorsus peab olema:

Kaalu-vormileival — mitte alla 68%.
Kaalu-porandaleival — mitte alla 65%.
Tiikileival — mitte alla 65%.

cj Leiva happesus peab olema:
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Uhesordilisest 80%-lisest nisujahust kiipse-
tatud leib OCT 5140

1. Kaaluleival-— iile 2,5 kuni 4°.
2. Tiikileival — iile 2 kuni 3,5°.

Miarkus. Vedelpirmiga valmistatud leivas lubatakse 1" vorra
suuremat happesust. ’
d) Leivas ei tohi esineda: 1) haiguste tunnuseid, 2) raske-
metallide sooli ja maarjast, 3) korvalisi lisandeid.

C. VASTUVOTU-JUHENDID.

a) Analiiiisi tulemuste véljendamise tapsus.

BN s kusesisaddus etjpa i aipesiis enos as, =
Murdarvud kuni 0,25 (viimane kaasa arvatud) jdetakse dra;
murdarvud iile 0,25 kuni 0,75 (viimane kaasa arvatud) loetakse
0,5-ks; murdarvud 0,75 loetakse iiheks.

9. Poorsuse osas. — Murdarvud kuni 0,5 (viimane
kaasa arvatud) jdetakse dra; murdarvud iile 0,5 loetakse iiheks.

b) Leivatehaseist voi pagaritoostustest ci lubata leibu valjas-
tada miiiigikohtadesse varem kui: tiikileibu — 1 tund pérast kiip-
setamist ja kaaluleibu — 3 tundi parast kiipsetamist.

¢) Proovide votmine, proovimismeetodid ja vastuvotu-juhen-
did — vt. OCT 519.

d) Siilitamine, paigutamine ja markeerimine — vt
OCT 2476.

Asendus.

OCT 519 on asendatud OCT BKC 5540.
OCT 2476 on asendatud OCT BKC 5541.
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N ULELIIDULINE STANDARD

Ametlik vdljaanne

OCT 5141

Asendab OCT 3039

TEN juures asuy UHESORDILISEST
Uleliiduline
Standardiseerimise | /97-LISEST NISUJAHUST
Komitee KUPSETATUD LEIB

Kéesolev standard holmab iihesordilisest
jahust (OCT 2128) parmiga valmistatud leiba.
A. KLASSIFIKATSIOON.
Leib jagatakse:
A CH Pl t

2. Kaaluleib — patsidena.

b) Kiipsetamisviisilt.

1. Vormileib — vormides kiipsetatav.

2. Porandaleib — vormideta kiipsetatav.

Leib peab vastama jirgmistele nouetele:

75%-lisest nisu-

1. Tiikileib — prantssaiad ja lauasaiad (batoonid).

B. TEHNILISED TINGIMUSED.

a) Leiva kaal peab olema: 1) tiikileival — 200 kuni
-| 800 g, 2) kaaluleival — 800 g kuni 2 kg.
b) Vadlimus.

1. Pealispind Sile, ilma rebenemisteta, ilma suurte 18he-
deta, tlikileib peab olema téiesti ilma 13he- |
deta {

R AL RN Kol S e L W N R e S s 30 2 3

2. Varvus 1 Uhtlane helepruun véi pruun; tiikileivad '
| on ldikega. Ei lubata kérbenud ja liiga kah- |

I vatuid leibu ‘

.~»‘,Th-~7~-—--7-»>7~~~rﬁ. - - il S > SEe L S —— ’

3. Uleminek koorikult |  Koorik ei tohi olla sisust eraldunud ‘

sisule

4. Kuju f Korrapdrane (mitte laialivalgunud, mitte

| muljutud, ilma kiiljepealsete pahkadeta ja
| teiste defektideta)

kogu tilemise kooriku ja on iile 1 e¢m laiad.

Markus. Suurteks 18hedeks loetakse selliseid, millised ldbivad

Toostuste Liidu poolt 14. VIII 1932, a.

Esitatud Leivakiipsetamise Kinnitatud Rakendamise tihtaeg

X 19328,
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Uhesordilisest 75%-lisest nisujahust kiipse-

tatud leib OCT 5141

¢) Kooriku paksus.

1. Kaalu-poranda- ja vormileival — iilemine mitte {ile 4 mm.
9. Kaalu-vormileival — alumine mitte iile 3 mm.
3. Kaalu-porandaleival — alumine mitte iile 4 mm.

4. Tiikileival — iilemine ja alumine mitte iile 2 mm.
d) Sisu seisukord.

1. Libikiipsetuselt ! Hasti  labikiipsetatud, mitte- kleepuv ja

| k#dega katsudes mitte niiske
|

2. Labisotkumiselt

Ilma tompudeta ja ldbisdtkumatuse jélge-
deta ;

3. Poorsuselt {Ihtlaselt poorne, ilma tiithemeteta, ilma
viirgude tunnusteta, s. o. ilma tihedate, ve-
siste, poorideta kohtadeta sisus

4. Elastsuselt Kiillaldaselt elastne. Sérmedega sisule ker-
gel vajutamisel peab see Kkiiresti esialgse
kuju tagasi votma

5. Varskuselt 1 Mitte tahke ja mitte murenev

e) Maitse — mitte hapu, mitte mage, mitte tilesoolatud,
ilma kibeda ja voora korvalmaitseta ja ilma mineraallisanditest
tingitud kriginata hammaste all.

f) Lohn — ilma lippunud ja vooraste korvallohnadeta.

Fiiiisikalis-keemilised nditajad.
) Sisu niiskusesisaldus ei tohi iletada:

a

1. Kaaluleival — 44%.

2. Tiikileival — 43%.

b) Sisu happesus mitte iile 3°.
¢) Leiva poorsus peab olema:

1. Kaalu-vormileival mitte alla 68%.
2. Kaalu-porandaleival ' 60%:
3. Tiikileival = ,, 60%.

Mirkus. Vedelpirmiga valmistatud leivas lubatakse 19 vorra
suuremat happesust.

d) Leivas ei tohi esineda:
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Uhesordilisest 75%-lisest nisujahust kiipse-
s e tatud leib

1) haiguste tunnuseid, 2
3) korvalisi lisandeid.

C. VASTUVOTU-JUHENDID.
a) Analiiiisi tulemuste viljendamise tépsus.

I. Niiskusesisalduse ja happesuse osas. —

Murdarvud kuni 0,25 jaetakse dra; murdarvud iile 0,25 kuni 0,75

(viimane kaasa arvatud) loetakse 0,5-ks; murdarvud {ile 0,75
loetakse iiheks.

2. Poorsuse kohta. — Murdarvud kuni 0,5 (viimane
kaasa arvatud) jietakse ara; murdarvud iile 0,5 loetakse iiheks.

b) Leiva- voi pagaritoostustest ei lubata leibu miitigikohta-
desse viljastada varem kui: tiikileibu — 1 tund parast kiipseta-
mist ja kaaluleibu — 3 tundi pérast kiipsetamist.

¢) Proovide votmine, proovimismetoodid ja vastuvotu-juhen-
did — vt. OCT BKC 5540

d) Sdilitamine, paigutamine
mine — vt, OCT BKC 5541.

ja markeeri-

) raskemetallide sooli ja maarjast,
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ULELIIDULINE STANDARD| - OCT _ 8552
NSVL Ametlik vdljeanne HKIII 29
Toidunineto KUPSETATUD KAALU-
Toostuse
Rahvakomissariaat LEIB (SAI)

A. MAARATLUS.

Kiesolev standard holmab 0—30%-lisest nisujahust pfess-
voi vedelpirmiga ja 1—1,25% soola lisandamisega (arvestatud
jahu kaalust) kiipsetatud kaaluleiba.

B. TEHNILISED TINGIMUSED.

! Klassifikatsioon ' Fiilisikalis-keemilised

“,____‘_ A Grupid, naltaJad

(e e T olenevalt | Kooriku | . »| 2

i Tuu\}i)élct)lgne i | kaalust 1 D;k':us é—“.«’ <l £,
ii N - < []

—"“‘T’""'"*’*‘]L“&’ olene.valt mitte file ';g 5\ g:_;

| . ; U DRSS sp =l SR T T ow L] St

| jahu-| jahva- | peetoqist Leivapitsi | = | £ |87/ 2% g%

liigist | tusest kaal, S Bilgialesiieg

| | kg = | %z 8o E| BE

s [ il

[ ’U"E } 0—30% Liht Po- 0,5—2,5 2 3 43|75 3

| B randa

| Yo 1

| &3

| 43 ()

1. . Valimus.

a) Kuju on ovaalne, piklik, sisseldigetega iilemises koori-
kus, vOi immargune.

b) Pealispind — ilma rebestusteta ja muljumisteta.

¢) Kooriku seisukord — kullavirviline voi hele-
pruun, mitte korbenud, samuti ka mitte sisust eraldunud.

d) Sisu seisukord — taiesti labikiipsetatud, mitte klee-
puv ja kdega katsudes mifte niiske; ithtlaselt poorne, ilma suurte

Esitatud Leivatoostuse Kinnitatud Rakendamise tihtaeg
Peavalitsuse poolt 3. XII 1935. a. 3. XII 1935. a.
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OoCT 8552 ag A 2
ol Ry K tud kaal
HK 1] 29 upsetatud kaaluleib (sai)

tihemeteta; elastne, sérmega kergel surumisel peab kiiresti
tagasi votma endise kuju; ilma tompudeta ja libisotkumatuse
jélgedeta; mitte tahke ja mitte mureney.

2. Maitse:

Mitte hapu, ilma kibeda ja vooraste korvalmaitseteta.
S.ehn:

Normaalne, ilma lippunud ja vooraste korvallshnadeta.
Mérkus. Leival ei vai olla haiguse tunnuseid ja hallitust, kor-

valisi lisandeid, mineraallisanditest tingitud kriginat ja raskemetal-
lide sooli.

C. VASTUVOTU-JUHENDID.

l. Proovide vétmine, proovimismeetodid
ja vastuvotu-juhendid — vt OCT BKC 5540,

2. Sdilitamise, paigutamise ja transporti-
mise juhendid — vt. OCT BKC 554].

o
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Standardist mittekinnipidamine on seadusega jalitatav

Ametlik vdljaanne

NSVL ULELIIDULINE
— RIKLIK STANDARD i e e
NSVL Rahvakomis- Asendab OCT 2838,
sa'rlde Noukogu OCT 1631
juures asuv 3 :
Uleliiduline LIHTKUIVIKUD o it B R
Standardide Toiduainete toostus
Komitee H30

1. MAARATLUS.

1. Kuivikud kujutavad endast leivaviilukaid, mis on kuivata-
tud selleks, et anda neile siilitamisel piisivust.

II. KLASSIFIKATSIOON.
2. Olenevalt jahusordist jagatakse kuivikuid:

a) rukkikuivikud — valmistatud rukkijahust; liihenda-
tud tahistus — ,rukkikuivikud 0b“;

b) nisukuivikud — valmistatud nisujahust; lihendatud
tihistus — ,nisukuivikud 0b“;

¢) rukki-nisukuivikud — valmistatud 70%-lise rukki-
jahu ja 30%-lise nisujahu segust; lihendatud téhistus — ,,rukki-

nisukuivikud”;
d) kuivikud — valmistatud 70%-lise rukkijahu ja 30% -

lise kroovitud rukkijahu segust; liihendatud téhistus — ,rukki-
kuivikud 0b—0BJL”.
Jahu sortide suhetes lubatakse korvalekaldumisi — =-5%.

. KUIVIKUTEKS KASUTATAVA LEIVA KVALITEET.

3. Rukkikuivikuid valmistatakse rukkileivast, mis vastab OCT
5107 ,95%-lisest peenest rukkijahust kiipsetatud harilik leib”
nouetele.

4. Nisukuivikuid valmistatakse nisuleivast, mis vastab OCT
5139 ,96%-lisest nisujahust kiipsetatud harilik leib nouetele.

5. Rukki-nisukuivikuid ja rukkijahu ning kroovitud rukkijahu
segust kuivikuid valmistatakse leivast, mis vastab OCT 5107
,95%-lisest rukkijahust kiipsetatud lihtleib” nouetele, vilja arva-
tud niiskusesisaldus, happesus ja poorsus, mis peavad olema
jargmised:

. 2 ._ | Kinnitatud Uleliidu-~
g:‘tt:t;ga SI:ES‘;LRT;])I‘:":I?I' lise Standardide Rakendamise tihtaeg
g s e . Komitee poolt 1. VII 1941. a.
missariaadi poolt 10. V 1941. a
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TrOoCT 686 — 41 Lihtkuivikud

sisu niiskusesisaldus — mitte iile 50%,

sisu happesus — mitte iile 11°,

rukki-nisuleiva sisu poorsus — mitte alla 48%,

rukkijahu ja kroovitud rukkijahu segust valmistatud leiva
sisu poorsus — mitte alla 45%.

Uksiku leiva kaal voib olla kuni 4 kg.

IV. Tehnilised tingimused.

6. Valimus. Kuivikud ei tohi olla kdrbenud ja peavad
olema ilma suurte, libivate I16hedeta, korvaliste lisanditeta, mitte
maéirdinud ja ilma hallituse tunnusteta.

Méarkused.

a) Korbenuks loetakse umberringi séestunud koorikuga voi sellise
astmeni karamelliseerunud kuivik, mis tingib ilmselt kibedat maitset,

b) Lubatakse véhesel mésral kérbenud koorikuga kuivikuid voéi
karamelliseerumisest tingitud norgalt-kibeda maitsega kuivikuid —
kuni kolm tiikki iihe koti kohta, kuid mitte iile 1% partii kaalust.

¢) Suurteks ldbivateks 16hedeks loetakse selliseid, milliste ava
laius on iile 2 mm ja ulatuvad iile kuiviku poole laiuse.

d) Kuivikutel ei tohi olla iile kahe kasseti jdljendi; jéljend ei tohi
olla madrdinud. Jiljendeid ei lubata puhastada.

Kuni 1. I 1942. a. lubatakse kuivikute pealispinnal tumenenud
jéljendeid, mis on tingitud kasseti mairdesli kokkupuutumisest kui-
vikuga. Tumenemine ei v&i ulatuda iile 1,5 ecm. Selliseid kuivikuid
ei voi olla lile 10% partii kaalust.

€) Kuiviku pinnal véib olla kuni kaks mitte ile 1 em suurusega
(kdige suurema madte jérgi) tihenenud ala. Libisétkumatusest tingi-
tud jahutompusid ja silmaga nihtavaid leotise sisestusi ei lubata.
Kuni 1. T 1942. a. lubatakse kuiviku pinnal tiksikuid leotise sisestusi,
mis kéige suurema moéte jérgi vGib olla mitte iile 3 mm.

7. Maitse ja 10hn — kuivikule omased, ilma kibeda, lép-
punud ja teise voora korvalmaitseta ja -lohnata.

8 Kuju ja suurus.

a) Vormileivast valmistatud kuivikud véivad olla tervete vii-
lukatena, pooleksloigatud viilukatena ja kannikatena.

b) Porandaleiva kuivikud peavad olema tapselt loigatud vihe-
malt 5 cm laiusteks viilukateks voi kannikateks,

¢) Kuivikute paksus — 2 kuni 2,5 cm.

Vormileiva kannikatest tehtud kuivikute paksus — ,5—
2.5 CHik
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Lihtkuivikud FOCT 686 — 41

Porandaleiva kannikatest tehtud kuivikute paksus — kuni
3;5em. i
Miarkus. Leivatehaste makaronitsehhides ja makaronivabriku-
tes iiles seatud ,Keiser”- ja »Igetro”-tiilipi kuivatusaparaatidega too-
detud kuivikute paksus — 1,5 kuni 2,5 cm.

9. Toostuse laost kuivikute véljastamisel (voi dralaadimisel)
peavad taarasse paigutatud kuivikud sisaldama védhemalt 90%
terveid kuivikuid, arvates partii kaalust. Ulejddnud 10% kuivi-
kute hulgas lubatakse:

suuri murdkuivikuid — mitte ile 7%,

vaikesi murdkuivikuid, mis ldhevad ldbi 40X40 mm avadega
soela, ja puru — mitte iile 3%.

Leivakannikate arv suhteliselt kuivikute iildarvule ei voi olla
tile 20%.

10. Kuivikutes ei voi esineda leivakahjureid.

11. Niiskusesisaldus — mitte iile:

a) 10% — toodangu viljastamisel (dralaadimisel) toostuse
laost;
b) 119% — toodangu pikaajalise sdilitamise ladudesse ja

Kaitse Rahvakomissariaadi ladudesse vastuvotmisel;
¢) 14% — toodangu vastuvotmisel otseseks tarbimiseks.

12. Happesus — ilimberarvestatud kuivainele, mitte iile:
2 Puliilcaivikn @552 sl ol L e VR e g A D O
by ST o S e L e s e i 8 TSRS
¢) rukki- nisukuivikud . e 6
d) kuivikud rukkljahu ]a kroovitud rukkuahu

segust . . 2 hrs g0

13. Mdrgumine — taielik ]a iihtlane: vormileivast kuivi-
kutel — 5 min. jooksul, porandaleivast kuivikutel — 8 min. jook-
sul. Margunud kuiviku peeneks ndrimise juures voib tunnetada
kuivikule omast kerget kriginat.

V. PAKKIMINE JA MARKEERIMINE.

14. Kuivikud pakitakse mitmekihilistesse joupaberist kotti-
desse, mis peavad olema uued, puhtad, ilma korvallohnata ja
aidakahjuritega nakatamata.

15. Kuivikud laotakse kotti tihedate ridadena. Pakkimist
puistamise teel ei lubata.

4 Pagaritooted
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TOCT 686 — 41 |- Lihtkuivikud

16. Kottide kinniomblemine peab olema hoolikas ja seda
tehakse jargmiselt:

a) joupaberist koti sisemine kiht pdoratakse kuivikute iilemi-
sele kihile;

b) koti serv painutatakse alla;

c) kahekordselt murtud koti serv ommeldakse tugeva niidiga
voi sidumisnooriga kisitsi kinni voi tepitakse masinaga. Kisitsi
omblemisel peab kaugus pistete vahel olema 5—7 cm.

17. Igasse kotti peab olema asetatud pakkija number (trii-
kitud). . ‘

18. Iga kott markeeritakse eri mérgisega koti pohjal. Mir-
gisel peab olema selgelt margitud:

a) ettevotte nimetus ja asukoht,

b) kuivikute nimetus,

¢) netokaal,

d) valmistamise kuupéev (pdev, kuu, aasta),
e) T'OCT 686—41,

f) partii number,

g) kaaluja number.

Markeerida tuleb kiirestikuivava, mittemédiriva ja mitteloh-
nava varviga. ’

Paberist etikette ei lubata kottidele peale kleepida.

19. Kuivikutega kottide viliskiiljed ei tohi olla méérdinud ja
margunud ega omada ombluse voi paberi vigastusi.

VI. SAILITAMINE.

20. Kuivikute sdilitamise ruum peab olema puhas, kuiv
hasti tuulutatav ja aidakahjuritega nakatamata.

21. Kuivikute sdilitamise ruumid peavad olema teistest ruu-
midest ja ladudest isoleeritud.

Kuivikuid ei lubata hoida koos jahuga, pudemetega, prahiga
ja teiste produktidega ning materjalidega, mis voivad olla kuivi-
kute nakatamise allikateks voi kvaliteedi vdhendajateks.

22. Kuivikutega kotid laotakse virnadesse mitte iile 15 rea
iiksteise peale.

23. Kottide virnad laotakse aluslattidele voi riiulitele.

)
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Lihtkuivikud rocr 686 — 41

VII. TRANSPORTIMINE.

24. Kuivikute transportimisel tuleb tarvitusele votta abinoud
kuivikute riknemise ja leivakahjuritega nakatamise eest Kkaits-
miseks: :

a) Vedudel hobu- voi autotranspordiga peab pind, millele
kuivikud laotakse, olema puhas, kuiv ja ilma korvallohnata.

Kotid kaetakse pealt ja kiilgedelt puhta presendiga.

b) Raudteega transportimisel peavad vagunid olema puhtad,

leivakahjuritega nakatamata, ilma korvallohnata, mitte vihma .

libilaskvate katustega ja histisuletavate luukidega ning ustega.
25. Kuivikuid ei lubata transportida vagunitega ja autodega,
milledega enne seda transporditi miirgiseid voi halvastilohnavaid
veoseid. : .
26. Autodele, hobuveokitele vo6i raudteevagunitesse tuleb
kuivikute murdumise véaltimiseks laduda kotid tihedate ridadena.

VIII. PROOVIDE VOTMINE JA VASTUVOTU-JUHENDID.

27. Kiesoleva I'OCT-i tehniliste tingimuste jargi miéiratakse
kuivikute kvaliteet kindlaks tootja-ettevotte poolt iga vahetuse
toodangu kohta, kusjuures maksimaalseks toodangu kaaluks,
mida isecloomustab iiks analiiiis, on 8 t.

28. Kuivikute kvaliteedi hinne fikseeritakse nummerdatud,
kinninooritud ja pitseeritud toostuse zurnaalides, millised on
toodangu kvaliteedi pohidokumentideks.

29. Toostuse laost viljastatava kuivikute partiiga antakse
kaasa kvaliteediinspektsiooni poolt vilja antud sertifikaat voi
toostuse poolt vilja antud kvaliteeditunnistus.

Kvaliteeditunnistus antakse vilja statsionaarse inspektori-
punkti puudumise korral.

Partii all moistetakse kuni iihe vaguni suurust kuivikute
kogust, olenemata nende nimetusest, mis on iihel aadressil iihe-
aegsele drasaatmisele méaratud.

30. Sertifikaadis voi kvaliteeditunnistuses margitakse peale
otsuse kuivikute vastavuse kohta kdesoleva 'OCT-i nouetele veel
arvulised andmed niiskusesisalduse, happesuse, murdunud Kui-

vikutiikkide ja kannikate hulga kohta. ,\}.
> <

o

o ”~

T ‘o’
 # “\ ‘;//
A\ "

L
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<

31. Uhenimeliste kuivikute kvaliteeti, peale kuivikute murru
ja kannikate hulga, hinnatakse keskmise proovi jirgi, milleks
voetakse 3 kuivikut:

igast 20-ndast kotist, kui toodang voi partii ei iileta. . 2t
igast 30-ndast kotist, kui toodang voi partii ei iileta. . 4t
igast 40-ndast kotist, kui toodang voi partii ei fileta. . 8t

Kuiviku murru ja kannikate hulga sisalduse protsent méaéra-
takse kindlaks sertifikaadi (voi kvaliteeditunnistuse) viljaand-
mise momendil, avades selleks kuni kaks kotti igast tonnist kui-
vikutest.

32. Keskmisest proovist voetakse 3—4 kuivikut fiitisikalis-
keemiliseks analiifisiks.

Analiiiisiks méaaratud kuivikud antakse viivitamata edasi
laboratooriumi, niidates ira toodangu voi partii kaalu, proovi
votmise kuupéeva ja proovi votnud isiku allkirja.

Proovi votmise korral toostuses ndidatakse ka vahetuse num-
ber ja tootmise kuupdev; proovide vétmisel laos — partii
number.

33. Neil kordadel, kui analiiiisi proovid tuleb kohale toime-
tada laboratooriumi, mis asub viljaspool toostuse voi lao ruume,
pakitakse need hoolikalt kahekihilisse puhtasse paberisse, kus-
juures sisemine kiht peab olema tsellofaanist, pargamendist voi
parafineeritud paberist.

34. Kuivikute analiiisimine tuleb ldbi viia hiljemalt 3 66-
paeva jooksul, proovi votmise momendist arvates.

35. Pikaajalise sdilitamise laod ja Kaitse Rahvakomissa-
riaadi laod votavad kuivikuid vastu sertifikaadi voi kvaliteedi-
tunnistuse andmete alusel.

36. Vaidlusalustel juhtudel teostatakse toodangu kontroll
hankija esindaja ja kvaliteediinspektsiooni esindaja juures-
olekul.

Seejuures avatakse partiis kuni 5% kotte, kuid mitte alla
kiimne koti.

Igast avatud kotist voetud kuivikuid kontrollitakse jirgmiste
néitajate suhtes: maitse, 10hn, vilimus, kannikate olemasolu,
leivakahjurite olemasolu (kuivikumurdu ei kontrollita).
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Kontrollimise tulemused vormistatakse aktiga, milles néida-
takse kuivikute kvaliteedinditajad iga avatud koti kohta.

Fiiiisikalis-keemiliste nditajate —maddramiseks koostatakse
.keskmine proov igast teisest avatud kotist iihe kuiviku votmise
teel.

37. Neil juhtudel, kui vaidlusalusteks osutuvad ainult fiifisi-
kalis-keemilised néitajad, voetakse proove vastavalt p-dele
31—34. :

Kottide avamist toodangu kvaliteedi kontrollimiseks ja kuivi-
kute teistkordset tareerimist tuleb teostada sellistes tingimustes,
mis véldivad kuivikute médrdimise ja leivakahjuritega nakata-
mise voimalusi.

IX. PROOVIMISMEETODID.

39. Vilimuse mddramine Keskmise proovi iga kui-
vikut vaadeldakse kogu pealispinna ulatuses, médarates kindlaks
selle vastavuse kiesoleva FOCT-i p. 6. esitatud nouetele.

Kuiviku karamelliseerumise tagajérjel tekkinud kibedat mait-
set méidratakse organoleptiliselt peenete, terve kuiviku peenen-
damisest saadud ja hoolikalt 1abi segatud kuivikute pudemete
juures.

Lohesid ja tihendatud alasid moodetakse -millimeetrijaotust
omava joonlauaga.

Koverjooneliste Iohede ulatus médaratakse kindlaks Iohe ots-
punkte iihendavat sirgjoont méoda.

40. Maitse ja 16hn médadratakse organoleptiliselt.

4]. Moodete madramine.

a) Porandaleivast kuiviku laius méadratakse mootes alumist
koorikut. .

b) Kuiviku paksus méidratakse mootmisega mooda koorikut.

¢) Vormileiva kannikast tehtud kuiviku paksus mairatakse
aritmeetilise keskmisena iilemise ja alumise kooriku moodetest.

d) Porandaleiva kannikast tehtud kuiviku paksus méaératakse
alumise kooriku jargi. ;

Mootmisi teostatakse millimeeter-joonlauaga.

42. Murru ja kannikate hulga méddramine.
Koti sisu puistatakse ettevaatlikult vilja 40X40 mm avadega
traatsoelale.
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Terved kuivikud ja kannikad korjatakse vilja; seejuures loe-
takse kannikad.

Vorgu labinud (peenike murd) ja vorgule jaanud (suur
murd) kuivikutiikid kaalutakse eraldi.

Murru hulk, protsentides (X), arvutatakse valemi jérgi:

e b - 100 ’
a
kus: .
a — Kkuivikute kaal kotis, kg-des,
b — murru kaal, kg-des.

43. Leivakahjuritega nakatumise midra-
mine. Koti sisu puistatakse vilja puhtale heledale paberilehele
voi vahariidele. Terved kuivikud ja murd voetakse valja. Jargi-
jdanud kuivikutolmu ja -puru vaadeldakse libi luubi (5—6-kordse
suurenduse juures).

Kuivikute all olnud taarat raputatakse hoolikalt eraldi paberi-
lehel voi vahariidel ja saadud kuivikutolmu ja -puru vaadeldakse
ldbi samasuguse suurendusega luubi.

44. Mdrgumise mddramine. Pool kuivikut lastakse
klaasi, milles on toatemperatuuriga (15—20° C yvesi. Vormilei-
vast kuivik peab 5 minuti jérel ja porandaleivast kuivik 8 minuti
jarel niivord pehmeks ligunema, et seda saab vabalt libi nérida.

45. Proovide ettevalmistamine fiifisikalis-

keemiliseks analiitisiks.

Kaks-kolm kuivikupoolt peenendatakse “kiiresti uhmris voi
laboratoorses peenendajas sellisel mairal, et kogu proov ldheks
1abi metallsoela nr. 24.

Peenendatud ja hoolikalt libi segatud mass siilitatakse kuni
analiiiisini tihedalt sobitatud korgiga klaaspurgis.

46. Niiskusesisalduse méddramine. Puhtasse
ja eelnevalt kuivatatud ning kaalutud 3,5—4,5 cm labimooduga
ja 1,6—2,0 cm korgusega kaalunousse kaalutakse kuni 001 g
tapsusega ligikaudu 5 g peenendatud kuivikut.

Avatud kaalundu koos kaanega asetatakse eelnevalt kuni
145° C soojendatud kuivatuskappi. Pérast seda reguleeritakse
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soojust kapis selliselt, et selles kuni 10 minuti jooksul saavuta-
takse piisiv temperatuur 130° C.

Piisiva 130° C temperatuuri saavutamise moment margitakse
iiles ja sellest hetkest peale kuivatatakse kaalutist 40 minutit.

Temperatuuris lubatakse koikumist —=2°.

Pirast kuivatamist ja eksikaatoris jahutamist kaalutakse
kaalunou koos kaalutisega kuni 0,01 g tapsusega.

Niiskusesisaldust, protsentides (Y), arvutatakse valemi jargi:

p= (a—b) - 100 3
a
kus:

a — kuiviku kaalutis enne kuivatamist, g-des,

b — kuiviku kaalutis pdrast kuivatamist g-des.

Niiskusesisaldust méadratakse paralleelselt kahe kaalutise
juures ja lopptulemus antakse kahe mdaidramise aritmeetilise
keskmisena.

Lahkuminek paralleelsete analiiiiside tulemuste vahel ei vOi
olla iile 0,5%.

47. Happesuse madramine.

Tapsusega kuni 0,01 g kaalutud 10 g kuivikupulbrit aseta-
takse 200—300 ml mahutusega ja histi sobitatud korgiga klaa-
sist nousse, siis valatakse juurde 100 ml toatemperatuuriga des-
tilleeritud vett ja nou suletakse korgiga.

Pirast 10-minutilist toatemperatuuri juures settimist loksuta-
takse nou 3 minutit intensiivselt (Wagneri loksutajal voi késitsi)
ja parast seda lastakse 10 minutit seista.

Selginenud vedeliku kiht filtritakse ldbi kuiva vati ja dekan-
teeritakse kuiva klaasi. Klaasist voetakse pipetiga 25 ml filtritud
vedelikku ja pannakse 150—200 ml mahutusega Erlenmeyeri
kolbi, lisandatakse 5 tilka 1%-list fenoolitaleiini lahust ja tiitri-
takse 0,1 n leelise lahusega kuni selge roosa varvuse saamiseni.

Happesust viljendatakse kraadides 100 g kuivaine kohta.

. Happesust madaratakse paralleelselt kahe kaalutise juures ja
Iopptulemus viljendatakse kahe maaratluse aritmeetilise kesk-
misena.
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Happesust, kraadides (Z), arvutatakse valemi jargi:
K.V.400

100—C
kus:
V. — tiitrimisel kulutatud 0,1 n leelise lahuse hulk, mi-tes;
K — paranduskoefitsient, iimberarvutamiseks tapselt 0,1 n
leelise lahusele; ;
C — kuiviku niiskusesisaldus, % %-des.

Lahkuminek paralleelsete tiitrimistulemuste vahel ei voj olla

ile 1° rukki- ja rukki-nisukuivikutel; nisukuivikutel — mitte
iile 0,5°. :
48. Analiitisi Iopptulemuste vialjendamise
tdpsus.

Niiskusesisaldust ja happesust arvutatakse tapsusega 0,5% ja
0,5, kusjuures murdarvud kuni 0,25 (viimane kaasa arvatud)
jaetakse dra; murdarvud iile 0,25 kuni 0,75 (viimane kaasa arva-

tud) loetakse 0,5-ks ja murdarvud iile 0,75 — loetakse iiheks.
Muudatus.
Peatiikk III — ,Kuivikuteks kasutatava leiva

kvaliteet”.
Punktile 3 on antud uus redaktsioon:

»3. Rukkikuivikuid valmistatakse rukkileivast, mis vastab ['OCT
2077—43 — ,,99%-lisest ja 98%-lisest rukkijahust kiipsetatud leib”
— noéuetele, vilja arvatud leiva sisu niiskusesisalduse norm, mis ei
voi olla iile 49%.”

Punktile 4 on antud uus redaktsioon:

»4. Nisukuivikuid valmistatakse nisuleivast, mis vastab [ OCT
2078—43 — ,,99%-lisest voi 98%-lisest nisujahust kiipsetatud leib” —
néuetele, vilja arvatud leiva sisu niiskusesisalduse norm, mis ei voi
olla iile 46%.”

Punktile 5 on antud uus redaktsioon:

»5. Rukki-nisukuivikuid valmistatakse rukki-nisuleivast, mis vas-
tab TOST 2079—43 — ,,99%-lise voi 98%-lise rukkijahu segust
kiipsetatud leib” — nouetele, vilja arvatud leiva sisu niiskuse-
sisalduse norm, mis ei v&i olla iile 48%".
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Peatiitkk IV — ,Tehnilised tingimused”’.

Punkt 6 — mirkus d-le on antud uus redaktsioon:

,d) Uksikutel kuivikutel vdivad olla kasseti jéljendid, kusjuures
jidljendite kohtades lubatakse tumenemisi, mis on tingitud kuivikute
kokkupuutumisest taimedliga sisse mééritud kassetiga.

Kuivikutel ei lubata jdljendite kohtades mustust, mis on tingitud
kasseti vitsade hapendumisest.”

Punkt 12 — alapunktis b »nisukuivikud” — on happesus muude-
tud »13,0°”-1t ,17,0°"-le.
Peatilkk V — ,Pakkimine ja markeerimine’”.

Punkt 14 on tdiendatud:
Mirkus. Tarbijate ndudel pakitakse kuivikuid kastidesse.

(USK méédrus nr. 392, 7. VI 1946. a.).
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ULELIIDULINE STANDARD _OCT 8678
NSVL Ametlik viljaanne HKIIil 262
Toiduainete
Toostuse PRAANIKUD
Rahvakomissariaat Kondiitritoostus

Kaesolev standard hélmab nisujahust ja suhkrust keemiliste
kobestajatega valmistatud pradnikuid, mis on. essentsidega voi
viirtsidega aromatiseeritud. n

Markus. Kéesolev standard ei hdlma tuula véi vjasma tiilipi
pradnikuid.

A. KLASSIFIKATSIOON.

Tiiibid. Olenevalt tootmisviisist ja toorainete koostisest jaga-
takse praanikud seitsmesse tiiiipi:
I. Keeteprddnikud sukaadiga.
II. Keetepraanikud meega.
III. Lihtsad keetepriddnikud.
IV. Keetepraanikud raasmetega.
V. Mindiprainikud.
VI. Mesikoogid.
VII. Lihtprdanikud.
All-tiiibid.  Olenevalt vormistamisest jagatakse pradnikud
jargmistesse all-tiiiipidesse, omistades igaiihele neist jargmise
tihistuse (margi):

All-tiitibi

ey | Prédanikute tuibid Vormistamine ‘
SR T T e
| |
[ A | Koik pragnikute tiibid | Iima taidiseta
| gt
|

11, III, VI ja VII i Tiidisega

Mérkus. Ilma tdidiseta prasnikuid vaib toota vilise kaunistusega
kui ka ilma selleta. Tadidisega prasnikud peavad omama vilist kau-
nistust.

Sort. Iga tiiiip ja all-tiiiip jagatakse, olenevalt kvaliteedi-niita-
jatest, korgemasse ja esimesse sorti.

Esitatud Kondiitritoostuse Kinnitatud Rakendamise tihtaeg
Peavalitsuse poolt 5. I 1936. a. 15. I 1936. a.
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Priinikud gely 96
HKIT 262

B. TOORAINE.

| Prianikute valmistamiseks kasutatakse 72%-list ja 75%-
list nisujahu, miindipradnikuteks — 30%-list nisujahu.

Nii jahu kui ka teised pradnikute valmistamiseks kasutatavad
toorained peavad olema heakvaliteedilised ja vastama praani-
kute valmistamise ajal kehtivate standardide nouetele, kuid
standardide puudumisel — Toiduainete Toostuse Rahvakomissa-
riaadi poolt kinnitatud tingimustele.

3. Keemiliste ~kobestajatena tarvitatakse joogisoodat ja
ammooniumkarbonaadi.

Miarkus. Tiilip V prainikutes tarvitatakse kobestajana ainult
ammooniumkarbonaadi.

4 Priinikute virvimiseks lubatakse kasutada poletatud
suhkrut ja samuti ka NSVL RKN juures asuva Uleliidulise
Sanitaarinspektsiooni poolt toiduainete virvimiseks lubatud
varye.

5. Pridnikute valmistamiseks ei lubata tarvitada: a) kollast
suhkrut, b) melassi, ¢) botast, d) kunstlikke magusaineid.

C. VALMISSAADUSTE KVALITEEDINAITAJAD.

" TR
“ g::;?&iéz i Kaérgem sort i Esimene sort
PORREs RS R T S s et 12 AT
1 1. Vilimus

A. Kuju J Kumer, korrapirane, antud| Lubatakse korrapédra-

i |sordile omistatud, mitte laiali-{tut kuju — laialivalgu-
| |valgunud, mitte kokkutémbu-|nud véi kokkutédmbu-
w lnud. Ei lubata kujust kérvale- nud; rebestuste esine-
| 1kaldumisi, mis rikuvad partii mist.

(. {ildilmet. Lubatakse iihekiilje-| "Ei lubata ilmselt de-
| |lisi kuni 2,5 ¢m suurusega re- formeerunud ja purune-
l ‘bestuste esinemist kuni 5%, nud prédnikuid.

1 kuid miindipradnikutel — kuni

3%. Loigatud préadniku (pipar-|
|koogi) kuju peab olema korra-
!pérane ja oOigete servadega.|
|Plaadipragnikud (mitte 1oiga-
}lud piparkoogid) omavad sula-
inud kante. '
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HKII 262
Jdrg
Niitajate [ X :
s Korgem sort / Esimene sort

B. Ulemine
pind

2. Virvus

3. Murrukoha
iseloom

Miindiprainikutel lubatakse
kérvalekaldumist antud tiiii-
bile omasest korrapirasest ku-|
just. |

Méarkus. ,Rebestuseks” nimetatakse kiipseta-
misel servapidi kokku kleepunud pradnikute lahti-
murdmise jilge.

Tasane, ilma kérbenud koh-J Ebatasane vdi krobe-
tadeta, ilma tilespuhtinud koh-‘line glasuur voi kaunis-
tadeta ja lohkudeta; glasuuri-:tus, paljaste kohtade esi-
tud pradinikutel on liikiv pea- nemine, samuti ka pruu-
lispind. niks kiipsenud, kuid mit-

{te koérbenud.

Mérkus. Lubatakse kuni 10% kergete mulju-

mistega ja kuni 2 em? suuruse pindalaga ja 1—2

mm sitigavuste lohkudega prdaédnikuid, mitte arves-

tades késitsi vormimisest tingitud vaevaltmirga-

tavaid vajutuste jilgi.

Préaédnikute kaunistused (glasuur, puisted jt.) pea-

vad olema tiihtlased, ilma katmata kohtadeta.

Uhtlane. Glasuuritud pr‘ciéi—" Ebatihtlane, pruuniks
nikutel marmoriline. Miindi- kiipsetatud, kuid mitte|
préénikutel valge vai 6rn-'ik6rbenud

roosa varvus. i

Ksikidel praanikutiiiipidel |

vdib alumine kooruke omada

tumedamat virvust kui iile-

mine

Pradnik peab olema hésti Tubatakse kuni 3 mm
kiipsetatud. Sisu vérvus Onfpaksusega koorukest
thtlane, koorukese virvus on|

tumedam. Alumise koorukese|

paksus ei véi olla tile 2 mm.

Ei tohi olla tainatompe v&i Sama, nagu kdorgemal|
teisi  ldbisétkumatuse jalgi.'sordil :
Sisu ei voi olla kiega katsudes!

llisandeid. |

niiske ega sisaldada korvalisi|
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Pradnikud s e R
HKIII 262

4 Jarg

Naiitajate
nimetused

! Korgem sort Esimene sort

4. Maitse
ja aroom

5. Tiikkide
arv 1 kg-s
ja mooted

6. Pakitud
kauba
niiskus

‘ Peab olema hasti poorne,i Sama
ilma tihemeteta ja viirgude
tunnusteta, kuid :mi'mdipréﬁni-i

kutel — tiiiipiline, korrapéaratu
poorsus

Normaalne, ilma voora kor-| Lubatakse norgalt val-
valmaitseta ja -lohnata, sel-|jenduvat aroomi
geltviljenduva aromatiseerin-
guga, kuid miindi-, sidruni-,
vabarna- ja analoogilist liki|
priainikutel peab maitse ja
aroom vastama préaniku ni-
metusele.

taidise maitse ja 16hn vastamajsordil
vastavate puuviljade véi mar-
jade maitsele voi ldhnale ega
vdi omada korbenud korval-
maitset ja ebameeldivat 16hna

Iga tiilipi ja all-tiilipi kaalu-| Sama
pradnikuid voib valmistada:

a) viikesemoodulisi, 1 kg-s
50 tk. ja rohkem;

b) keskmdddulisi — 1 kg-s
30 kuni 45 tk;

¢) suuremdddulisi, 1 kg-s 20
kuni 29 tk. Tikiprddniku ja
plaadi-piparkoogi kaalu ei
maéédratleta

Iga tiiipi prddnikutel, vdlja| Sama
arvatud miindipraanikutel:

All-tiiip A — ilma taidiseta
— mitte {ile 14,5%

All-titip b — tédidisega kor-
puses — mitte iile 14,5%

Taidises — mitte iile 20%

Miindipriasnikutes — mitte
iile 15%

Tiidisega priddnikutel peab| Sama, nagu koérgemal
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g g can Priainikud
HK DI 262
Jarg
Naitajare Korgem sort Esimene sort
nimetused :
|
7. Subkru Tilp V pradnikutes — mitte! Sama
iildsisaldus |alla 33% prainikute iildkaa-

8. Naturaal-
mee sisal-
dus

lust. |
Tiitip IV, VI ja VII prééni-{
kutes — mitte alla 35% praani-
kute lildkaalust.

Taup I, II ja III préddnikutes
— mitte alla 38% prédnikute
uldkaalust.

Sukaadidega ja meega keete-
praanikutes (tutp I ja II) ning
mesikookides ja lihtsates praa-
nikutes (tutip VI ja VII) tark-
lisesiirupi hulk suhkruainete
uldhulga suhtes ei vdi olla iile
25%.

Lihtsates  keetepraanikutes|
ja raasmetega keetepriadniku-
tes (tutip III ja IV) — mitte iile
50%. ;

Lihtsate ja raasmetega kee-
tepradnikute ja lihtsate praéni-

kute valmistamisel lubatakse

lisandada kuni 25% rafinaadi-
siirupit siirupi tildkaalust.

Miindipradnikute valmista-
misel siirupit ei lubata kasu-
tada ja neid valmistatakse ai-
nult valge suhkruga

Meepradnikutes, tiitipides II
ja VI, — naturaalmett mitte
alla 25% prasnikute {ildkaa-
lust; teistes pradnikutiiiipides
ei ole naturaalmee sisaldus

Sama, nagu korgemal
sordil

Sama

Sama

Tutpides II ja VI —
'mett mitte alla 20%

kohuslik.

Mérkus. Kui meeprédnikutes, tiiip II ja VI,

on mett alla 20%, siis arv

tutpidesse III ja VII.

atakse need vastavalt
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Jdarg
Niitajate % .
nimeu]xsed Korgem sort ! Esimene sort
9. Taidis ' Tiidisega pradnikutes ei véii Sama, nagu koérgemal
‘tididise hulk olla alla 15%;!sordil ‘
\vahekihtidega prénikutes —
ivahekihtide kaal ei vdi olla
alla 5% prasaniku {ildkaalust. 1
Sukaadidega pradnikutes su-| Mitte alla 8%
kaadide hulk ei voéi olla alla
10%. ]x
Mirkus, Tuup I priddnikud, sukaadide sisal-
dusega alla 8%, arvatakse vastavalt retseptuurile
II voi IIT tiipi.
10. Leelisus Mitte ile 2° Mitte iile 2°
11. Tuhasus 10%-lises soolhappelahuses| Sama, nagu korgemal
ei voi mittelahustuvat tuhkajsordil ;
olla iile 0,1% -
Mirkused.

1. Tiiip IV pradnikuid lubatakse valmistada raasmetega, sisaldu-
sega kuni 30% jahu kaalust, kuid tutip V, VI ja VII pradnikuile
lubatakse sama retseptuuri jérgi valmistatud raasmeid lisandada
kuni 5% jahu kaalust.

9. Priinikuid, mis ei vasta ithele, liksksik missugusele, korgema
sordi tunnusele, viiakse iile 1. sorti; 1. sordi mingisugusele tunnusele
mittevastavad pradnikud viiakse, olenevalt defektide iseloomust, tile
murdpriinikuteks voi praagiks. .

3. Pridnikuid, mis omavad jiargmisi defekte — korbenud, mitte
ldbikiipsenud, ilmselt nédtsked, mustunud, voora koérvalmaitsega ja
-16hnaga, lippunud, hallitunud, niiskunud véi kérvaliste lisanditega,
suurenenud leelisusega — kantakse praagiks ja neid toiduainena tar-
vitamiseks miiiia ei lubata. Deformeerunud, murdunud, drapudene-
nud glasuuriga, nérgaltarendatud poorsusega, iile 1,5 cm pikkuste
rebestustega ja iile 3 mm paksuse koorukesega pradnikud, kui 1.
sordi tunnustele mittevastavad, arvatakse murdpraanikuteks.

Korge, kuid mitte iile 16%-lise niiskusesisaldusega praénikuid,
{ildise viiksema suhkruainete protsendiga, kiesoleva standardi nor-
mide vastaselt korgema tdrklise véi rafinaadisiirupi sisaldusega,
samuti ka viiksema tdidise vdi vahekihtide sisaldusega, kuid uldiselt
hea kvaliteediga ja standardi teistele nditajatele vastavaid praani-
kuid va&ib turustada Riikliku Kondiitri-makaroni Kvaliteediinspekt-
siooni igakordsel loal.

63



OCT 8678

0 367 R
HEKI 262 PRk

D. PAKKIMINE.

1. Igasse all-tiitipi voi sorti kuuluvad praianikud pakitakse
vineer- voi laudkastidesse jargmise netokaaluga:
a) tdidiseta pradanikud — kuni 30 kg,
b) taidisega pradnikud — kuni 20 kg.
Miarkused.

‘1. Kaalus lubatakse kérvalekaldumisi umberarvutusega kuivainele
kuni ==1%.

2. Kastid peavad olema puhtad, kuivad, ilma voéra kérvallshnata
ja hésti kokku 166dud; kastide nurgad peavad olema rautatud voi
traadiga otstel kinni tommatud,

2. Koiki prdanikuid, peale piparkookide, pakitakse kastidesse
kihtidena, ridadena, serviti.
Méarkused.
1. Kasti taitmiseks lubatakse iilemist rida laduda lapiti.
2. Viikesi praanikuid lubatakse pakkida puistena.

Piparkoogi-kujulisi plaadiprdénikuid pakitakse kastidesse
lapiti, kuid 16igatud praanikuid — serviti.

3. Kastide koik sisekiiljed peavad olema kaetud puhta pakki-
mispaberiga. Sukaadiga voi tédidisega pradnikute pakkimisel
tuleb tingimata iga pradniku horisontaalrea vahele asetada paber,

E. MARKEERIMINE.

Igale kastile peab olema selgelt, mittemahapestava virviga
margitud:

a) toodet valmistava vabriku ja rahvakomissariaadi nimetus;

b) toote nimetus, tiiiibi number ja all-tiiiibi litera (nditeks,

miindipridnik V B);

¢) sordi number;

d) netokaal;

e) brutokaal;

f) pakkimise aeg (kuupiev, kuu, aasta);

g) pakkija ja kaaluja number.

Méarkus. Pealkirja asemel lubatakse kasti markeerimist vormis-
tada etiketiga.
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F. SAILITAMINE.

1. Prainikuid siilitatakse hésti tuulutatavais, kuivades ja
puhtates laotiiiipi ruumides Ohu relatiivse niiskusega 70—75%
temperatuuril 17—19°C.

9. Préadnikuid ei lubata séilitada koos spetsiifilist lohna
omavate produktidega.

Mirkus. Optimaalsed siilitamise tingimused temperatuuril
2—6° iile nulli.

3. Praidnikute kastid peavad olema laotud aluslattidele, kuni
8 rea korgusega ja kuni 4 rea laiusega virnadesse.

Iga kahe kastirea vahele tuleb jdtta 5 cm ohuvahe. Uksikute
virnade ja virnade ning seinte vahele tuleb jitta vahemalt 0,7 m
laiune labipéas.

4. Transportimisel ja séilitamisel tuleb kinni pidada Toidu-
ainete Toostuse Rahvakomissariaadi instruktsiooniga kinnitatud
juhenditest.

5. Priinikute sdilitamise garantiiajaks, vabrikust kauba
viljastamise pdevast arvates, on mdaratud 5 kuud.

M i rk us. Spetsiaalpakendis pradnikute sdilitamise tdhtaega kind-
laks ei maédrata.

Muudatus.
Peatiikk C — »,Valmissaaduse kvaliteedinai-
tajad”.

Mirkuses 3 on teine 18ige dra jédetud.

(NSVL RKN juures asuva USK méirus nr. 144, 28. I 1941. a.).

5 Pagaritooted
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Standardist mittekinnipidamine on seadusega jalitatav

Ametlik vdljaanne

ULELIIDULINE
2
NSVL RIIKLIK STANDARD i b
Ministrite Noukogu Asendab
juures asuv ToCT 875—41 ja
Uleliiduline MAKARONITOOTED s
Standardide Komitee Toiduainete toostus
H31

Kédesolev standard holmab koiki makaronitoodete tiiiipe ja
liikke, mis on valmistatud nii rikastamisainete lisandamisega
tainale kui ka ilma.

I. TEHNILISED TINGIMUSED.

1. Makaronitooteid valmistatakse nisujahust.

2. Olenevalt kasutatavast ]ahusordlst jagunevad makaroni-
tooted jargmisteks sortideks:

Ekstra — soredast nisujahust.

Korgem — korgema sordi jahust.

Esimene — esimese sordi jahust.

Teine — teise sordi jahust.

Makaronitoodete sorte ,,ekstra® ja ,korgem* voib toota tai-
nale rikastamisainete (munade, melanzi, munakollase) llsanda-
misega voi ilma rikastamisaineteta.

Kui tainale on lisandatud rikastamisaineid, siis ekstra sort
kannab nimetust — | ekstra, muna“, korgem sort aga — ,kor-
gem, muna*.

Méarkused.

1. Ilma rikastamisaineteta valmistatud makaronitoodete taina
koostisele lubatakse lisandada kuni 5% desodoreeritud sojajahu
(jahu tildkaalust).

2. MunamelanZi ja munakollast véib kasutada kiilmutatuna voi
kuivana.

3. Makaronitoodete valmistamiseks kasutatavad toorained peavad
vastama kehtivate standardide noéuetele.

3. Makaronitooted jagatakse jargmistesse tiilipidesse:

a) makaronid,

b) lainnuudlid,

¢) niitnuudlid (vermiSel),

Jareleirukk keelaiud

Esitatud NSVL Toiduai- | Kinnitatud Uleliidu-
nete Toostuse Ministee-

lise Standardide Ko-| Rakendamise tihtaeg
mitee poolt 1. XTI 1946. a.

Elans peols 22. VIII 1946, a.
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d) nuudlid,

e) vigurnuudlid.

Makaronitoodete iga tiliip jaguneb, olenevalt makaronitoodete
kujust ja moodetest allliikidesse.

4. Makaronid jagunevad jargmisteks allliikideks:

Allliikide nimetused Valine 1dbimoot,
mm
a) Itaalia korrekesed kuni 4
b) Napoli makaronid 4 kuni 5,5
¢) Harilikud makaronid 5,5 h vt
d) Asjaarmastajate makaronid ule 7
e) Lainmakaronid 4 kuni 9

Pikkuselt jagunevad makaronid kindlaméodulisteks (40, 30, -

22 ja 15 cm) ja lithikeseks-16igatuiks (5 kuni 15 cm).

Kindlamooduliste makaronide puhul lubatakse igas suuruses
korvalekaldumisi pikkuses = 2 cm.

Alla 5 cm pikkusega murdunud makarone nimetatakse pude-
meteks.

Pikuti 16hega makaronid loetakse katkisteks makaronideks.

Kasettkuivatamisega kuivatatud makaronide seinte paksus ei
voi olla iile 1,5 mm; rippekuivatamisega makaronidel — mitte
iile 2 mm. Pakendiithikus Iubatakse kuni 10% makarenide
kaalust kuni 2,5 mm seinte paksusega makarone.

5. Lainnuudlid jagunevad iihekordseteks ja kahekordseteks,
kusjuures nii iihed kui teised peavad olema vidhemalt 5 cm pikad
ja kuni 2,5 mm paksud.

6. Niitnuudlid jagunevad jargmisteks allliikideks:

| Allliikide nimetused |  Labimdst, mitte dle
| mm
lﬁ 8) - ABDIICVEIIC . o 75 75 34 ¥ e e 0,8
| b) PeeReA.c o o 85 A e s e g 12
| ¢) Bigul (paenutatud ja sirge) . . L2
d) Harilikud . YR 1,3
e) Spagett . 3,0
f) Lehvik . i 1,2
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Olenevalt pikkusest jagunevad niitnuudlid: pikkadeks — pik-
kusega vihemalt 20 cm ja liihikeseks-loigatuiks — pikkusega

‘umbes 3 cm.

Spagetid ja painutatud ning sirged bigulid ei v6i olla pikku-

selt alla 20 cm.

Uhe lehviku kaal ei voi olla iile 30 g.
Alla 1 cm pikkusega liihikeseks-loigatud niitnuudlid loetakse

pudemeteks.

Hulgalt iile 20% alla 20 cm pikkusega pikad niitnuudlid, spa-
getid ja bigulid viiakse iile lithikeseks-1digatud niitnuudlite hulka.
7. Nuudlid jagunevad jargmistesse allliikidesse:

ey ; Pikkus, | Laius, | Paksus, |
Liikide nimetused Py f e ! e ,

a) Kitsad umbes 3 | kuni 3 kuni 2
b) Laiad » 5 | 3ja ile 1B |
¢) Kerades . —— —_— ’ = el [
!

Mirkus. Nuudlikera peab kaaluma kuni 50 g.
Alla 1 cm pikkusega kitsad nuudlid ja alla 2 em pikkusega laiad

nuudlid loetakse pudemeteks.

8. Vigurnuudlid jagunevad jirgmistesse allliikidesse:

Allliikide nime-

Pikkusf Laius | Paksus fLébimé(n; Korgus

tused

Grupp a
terad . S b
kirjatdhed ja vigu-
o Lo S8 SN IR »

Grupp b
tédhekesed, ham-
masrattakesed, ron-
gakesed . . ’
igaliiki sarvekesed, |
merikarbid ‘
suled .

i

Grupp ¢ “
J

|

|

kuni 10
12

» 100

korvakesed, figuur-
sed plaadikesed,
ruudukesed

i
. lkuni 50

kuni 2

! kuni 20

|
7
1
i

kuni 1,2

kuni 5
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Vigurnuudleid lubatakse segada iiksikult gruppide a, b ja ¢

jargi.

Vigurnuudlid, milliste kuju ei vasta neile omistatud nimetu-
sele, arvatakse deformeerunuiks.
9. Makaronitooted peavad vastama jargmistele nouetele:

Makaronide sordid

Naitajate nimetused

Ekstra,
muna

Ekstra

i

Korgem
muna

§ | &

(4}
2ok | 8
u (4]
vl 4| &

a) Valimus

b) Niiskusesisaldus % %-

Uhetooniline toodete varvus. Ei tohi
esineda ldbisétkumatuse tunnuseid

Lubatakse pea-
kergelt-
tuntavat karedust,
tdhtsusetuid pain-
deid ja koverdu-

lispinna

misi

Pressitud toode-
te murdekoht peabiI

olema Kklaasiline

[ & et

Lubatakse & > b4
karedust, |2 % ;
viikesi | @ 3
paindeid ja | %78
koverdu- (% 4T
misi ":é E :ﬁ

-~ ’_g Hl

ik,

g

‘ D-J 0 'C%
X &

des, mitte iile 3 13 13 13 13 ‘ 13 13
¢) Happesus kraadides, mit- j 4 l

te iile Wl e ol 35 | 35 4 PR AP 6
d) Makaronide murduvus

g-des, mitte alla: lébi-

mddduga 7 mm ja roh-

Kem- b | 550 750 550 750 | 750 | 750

labimodduga 65 mm ku—

ni 7 mm . 450 650 450 650 | 650 650

ldabimoédduga 6 mm kum

6,5 mm 400 550 400 | 550 550 550

labimooduga 5 5 mm ku- f |

ni 6 mm . 350 400 350 | 400 | 400 | 400

labimoééduga 5 mm kum

55 mm . A Ok 250 300 250 | 300 | 300 300
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Jarg
Makaronide sordid
fi aE ; g g g
ditajate nimetused S S D 19 o o
a g e R e B i O £
M D v 0 B L N 3]
HE| B |[MEB| M & B
lébimooduga 4,5 mm ku-
ni 5 mm . 200 250 200 250 250 250
labimoéoéduga 4 mm kum
45 mm . s SR At 150 200 150 200 200 200
e) Maodteilt mittevastavate 4
makaronide sisaldus A
(kaaluliselt) % Yo-des, )
mitte {ile; §
1) jaondatud toodetes. 8 3 4 4 — —
2) lahtiselt, kaaluga
mitidavates toodetes 6 6 7 7 10 20
f) Deformeeritud vigur- |
nuudlite sisaldus (kaalu- [
liselt) % %-des, mitte ‘
ule:
1) jaondatud toodetes. 5 5 5 5 — —_
2) lahtiselt, kaaluga i '
miiidavates toodetes 7 gl i 10 20
g) Pudemete sisaldus (kaa- |
luliselt) % %-des, mitte j
ule: |
1) jaondatud toodetes: |
makaronides . 1 1 2 2 | - —
niitnuudlites ja nuud- 5
lites 2 S 3 3 3 T 8 W o
2) lahtiselt, kaaluga ,
miitidavates toodetes: \
makaronides . 2 2 D A l 2 5
niitnuudlites ja nuud- { l
lites S 343 5{ 5| 15} 20 |
h) Katkiste makaronide si- 1 ? |
saldus (kaaluliselt) % %- 1 |
des, mitte iile: ! |
1) jaondatud toodetes. 1.5 15 15| 1,5 | — — ‘
2) lahtiselt, kaaluga | i |
miitidavates toodetes 2,0 2,0 2,0 i 5,0 10 | -15 |
|
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Miarkused.

1. Rippekuivatamisega kuivatatud makaronitoodete murduvust
alandatakse vastavalt sordile ja 1dbimdodule 50 g vorra.

9. Sahalinile, Kamtsatkale, Kurilli saartele ja Kaug-pdhja rajoo-
nidesse saatmiseks laaditavate makaronitoodete niiskusesisaldus ei
voi olla iile 11%.

3. Ekstra-muna, ekstra, koérgem-muna sortide makaronid, mis
omavad tunduvat karedust, realiseeritakse {ihe sordi véorra madala-
matena.

10. Maitse ja 16hn — makaronitooteile omased, ilma kibeda,
kopituse ja hapuka kdrvalmaitseta, hallituse 1ohnata ja ilma
teiste korvalmaitseteta ja -lohnadeta.

11. Makaronitooteis ei lubata aidakahjurite esinemist.

12. Makaronitooteis ei tohi 1 kg toote kohta olla iile 3 mg
cafialisandeid: raualisandite iiksikute osade suurus ei tohi olla
iile 0,3 mm koige suurema pikkuse moote jargi.

13. Makaronitooted peavad keetmisel kuni valmimiseni
olema elastsed, ei tohi omavahel kleepuda, moodustada tompe
ega laguneda 6mblustes. Makaronitoodete maht peab pérast keet-
mist vahemalt kahekordselt suurenema.

1. JAONDAMINE, PAKKIMINE JA MARKEERIMINE.

14. Makaronitooteid turustatakse pakendeis ja kaaluliselt.

15. Pakendeis makaronitooteid pakitakse paberist voi tsello-
faanist kottidesse voi papp-karpidesse, netokaaluga 250 ja 500 g;
netokaalus lubatakse korvalekaldumist — 5%.

Makaronitoodete kotid ja karbid pakitakse omakorda kasti-
desse.

16. Kaaluliselt turustatavaid makaronitooteid pakitakse kas-
tidesse, netokaaluga mitte iile 35 kg. Kastid kaetakse seest puhta
pakkimispaberiga, mille iilemised servad keeratakse sisse nii, et
need iiksteist katavad.

Kaaluliselt turustatavad makaronitooted tuleb kastidesse pak-
kida tihedalt: tithemete esinemisel tuleb need tiita kortsutatud
paberiga.

Kaaluliselt turustatavate makaronide pakkimisel tuleb nende
otste vahele panna vertikaalsed paberist vahekihid.
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17. Kastid ja teised pakkematerjalid peavad olema vastu-
pidavad, puhtad, kuivad, kahjureist mitte nakatatud ja korvaliste
I6hnadeta.

Mérkus. Lahtisi makaronitooteid (védlja arvatud sordid nekstra,

muna”, ,ekstra” ja ,kérgem, muna”) lubatakse uute tihedate vineer-
kastide kasutamisel pakkida ilma kaste seest paberiga katmata.

18. Igasse kasti, karpi ja pakki peab olema asetatud talong
pakkija numbri ja tootmise kuupieva markimisega.

Talongi asemel lubatakse nimetatud mirked panna kasti voi
karbi véliskiiljele stambi abil. .

19.. Karpidele kleebitakse etiketid.

Paberist kottidele kleebitakse etikett voi liiiiakse samasisuline
stamp. 5

Makaronitoodete pakkimisel tsellofaankottidesse asetatakse
etikett paki sisse esikiiljega viljapoole.

20. Kaste markeeritakse nimesedeli pealekleepimisega voi
spetsiaalse stambiga. Markeering peab olema selge ja tehtud kii-
restikuivava ja mitteméériva virviga. Viry ei tohi omada lohna,
mida makaronitooted kiilge votavad. :

21. Pakkide ja karpide pealkirjad ja samuti ka markeering
kastidel peavad sisaldama:

a) ministeeriumi ja peavalitsuse nimetuse;

b) ettevotte nimetuse ja asukoha;

¢) makaronitoodete tiieliky nimetuse ja sordi;

d) tootmise kuupieva;

e) netokaalu ja kastidesse pakitud toodete puhul ka bruto-
kaalu;

[) TOCT 875—46.

Miarkused.

1. Toodete nimetust ,harilikud” ei mérgita etiketile voi stambile.

2. Karpidel ja pakendite]l lubatakse kasutada NSVI, Toiduainete
Toostuse Ministeeriumi poolt kinnitatud jooniseid, kaubamirke ja
reklaampealkirju.

Tekstid ja joonised etikettidel peavad olema selged ja virviga peale
kantud. Virv ei tohi omada Ishna, mida makaronitooted kiilge
votavad.

3. Igale kastile peab olema sedeli pealekleepimise voi stambi abil
maérgitud: ,Ettevaatust, mitte visata!”.
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IlIl. VASTUVOTU-JUHENDID.

22. lga dralaaditava makaronitoodete partiiga antakse kaasa
Toiduainete Toostuse Ministeeriumi Kvaliteediinspektsiooni poolt
vilja antud sertifikaat, kuid inspektorpunkti puudumisel — ette-
votte-tootja poolt vélja antud kvaliteeditunnistus.

923. Sertifikaadis voi kvaliteeditunnistuses margitakse:

a) ministeeriumi ja peavalitsuse nimetus;

b) ettevotte nimetus ja selle asukoht;

¢) makaronitoodete tdielik nimetus ja sort;

d) tootmise kuupéev;

e) netokaal ja kastidesse pakitud toodete puhul ka brutokaal;

i) analiiiisiandmed niiskusesisalduse, happesuse ja murdu-
vuse kohta.

Uhe linna piirides toimuvate saatmiste korral antakse alla
2 t partiide kohta ainult tarbija noudel vélja sertifikaat voi kvali-
teeditunnistus. :

924. Partiiks loetakse makaronitooted kuni {ihe vaguni suuru-
ses koguses, mis on mdadratud tiheaegseks drasaatmiseks - iihel
aadressil.

95. Kvaliteeti hinnatakse makaronitoodete keskmise proovi
jargi.

26. Keskmise proovi koostamiseks voetakse virna mitmest
kohast vilja 1,5% kaste, kuid mitte alla kolme kasti.

Igast viljavoetud lahtiste makaronitoodete kastist voetakse
neljast eraldi kohast sellisel hulgal tooteid, et keskmise proovi
kaal ei oleks alla 300 g. Pakendeis makaronitoodete puhul voe-
takse igast viljavoetud kastist vahemalt iiks karp.

Raualisandite kindlaksmidramiseks voetakse partiist, eraldi
kohtadest, 3 kasti.

97. Keskmine proov jagatakse kaheks osaks: iiks osa an-
takse laboratooriumi, ndidates makaronitoodete nimetuse ja
sordi, toodangu voi partii kaalu, partii numbri, proovi votmise
kuupieva ja proovi votnud isikute allkirjad. Keskmise proovi
teine osa asetatakse puhtasse ja kuiva klaaspurki, mis suletakse
korgist voi lihvitud klaasist korgiga. Purgile kleebitakse etikett
samade andmetega. Kontrollproov pitseeritakse ja sailitatakse
vihemalt iiks kuu teiskordse analiiiisi vajaduse juhuks.

Kui proovi osa (mis ei ole asetatud purki) tuleb saata ana-
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lisiisimiseks viljapoole tootja-ettevotte ruume asuvasse labora-
tooriumi, siis pakitakse makaronitooted hoolikalt kahte puhta
paberi kihti, kusjuures sisemine kiht peab olema tsellofaanist,
pargamendist voi parafineeritud paberist.

28. Mittevastavate moodetega, deformeeritud, pudemete ja
katkiste makaronitoodete esinemine tehakse kindlaks sertifikaadi
(voi kvaliteeditunnistuse) véljaandmise momendil 1—2 avatud
kasti kontrollimise teel, mis kvaliteeditunnuste poolest on antud
partiile iseloomulikud.

29. Vaieldavatel juhtudel viiakse 1dbi makaronitoodete kont-
rollimine hankija esindaja ja Kvaliteediinspektsiooni esindaja
juuresolekul, kusjuures juhindutakse iilalpool kindlaks méératud
keskmiste proovide votmise korrast.

30. Makaronitoodete kvaliteedi kontrollimiseks peab kastide
avamine ja teiskordne tareerimine toimuma tingimustes, mille
juures on vilditud méédrdimine ja nakatumine aidakahjuritest.

IV. PROOVIMISMEETODID.

31. Vilimuse miiramine. Makaronitoodete keskmine_proov
laotakse siledale tasapinnale ja pédrast ettevaatlikku segamist
vaadeldakse.

32. Proovi ettevalmistamine fiiiisikalis-keemiliseks analiiiisiks.
Umbes 50 g makaronitooteid peenendatakse vask- voi portselan-
uhmris ja jahvatatakse laboratoorse veskiga kuni tiieliku libi-
minekuni iimmarguste 1 mm ldbiméoduga avadega soelast. Soela
labinud kogusest voetakse kaalutis niiskusesisalduse midra-
“miseks.

Ulejdanud osa soelutakse 1ibi siidsoela nr. 27. Soelale jaa-

- nud jaak segatakse hasti 14bi ja sellest kogusest voetakse kaalu-

tis happesuse médaramiseks.

33. Niiskusesisalduse mairamine. Eelnevalt kuivatatud ja
0,01 g tipsusega kaalutud klaas- voi metallkaalunousse kaalu-
takse 5 g peenendatud makaronitooteid (vastavalt p. 32). Kaa-
lundu koos kaalutisega asetatakse eelnevalt kuni 140—145°C
soojendatud kuivatuskappi. Kuna kapis temperatuur sellejuures
kiiresti langeb, siis on vajalik soojendamist reguleerida selliselt,
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et temperatuur kapis jélle touseks kuni 130°C, mille juures teosta-
takse kuivatamist.

M arkus. Kuivatamise ajal ei tohi antud temperatuurist korvale-
kaldumised iiletada —2°C.

Pirast 40 minuti moodumist, arvates piisiva temperatuuri
130°C saavutamise momendist, voetakse kaalunou kapist tiigel-
tangide abil vilja ja pannakse 20—25 minutiks eksikaatorisse
jahtuma. Jahutatud kaalunou koos kaalutisega ei lubata jatta
eksikaatorisse iile 2 tunni.

Pirast jahtumist kaalutakse kaalunou uuesti ning kaalude
vahe pohjal, enne ja pérast kuivatamist, maaratakse kindlaks
niiskusesisaldus.

Niiskusesisaldus, protsentides (x), arvutatakse jdrgmise
valemi jargi:

G—a,
=———1 - 100,
kus: > a
G — kaalutise kaal g-des, enne kuivatamist;

G, — kaalutise kaal g-des, parast kuivatamist .

Mirkus. Vaidlusalustel juhtudel maédratakse niiskusesisaldus
paralleelselt kahe kaalutise juures ja 1opptulemus viljendatakse kahe
miadramise tulemuse aritmeetilise keskmisena. Lahkuminek paralleel-
sete madramiste tulemuste vahel ei voi olla iile 0,5%.

34. Happesuse miiramine (loksutamisega).

5 g kuni 0,01 g tdpsusega kaalutud peenendatud makaroni-
toodet (vastavalt p. 32) puistatakse 100—150 ml-lise mahutu-
sega koonilisse kolbi, millesse on valatud 30—40 ml destilleeri-
tud vett. Kolvi sisu loksutatakse selleks, et koik peened terakesed
eralduksid iiksteisest ja seguneksid veega ega jaiks tompe. Lok-
sutamine viltab 3 minutit. Pérast kolvi seinte pesemist lisatakse
pesemispudelist loksutuskolbi 5 tilka 1%-list fenoolftaleiinpiiri-
tuse lahust ja tiitritakse 0,1 n leelislahusega.

Kolbi tuleb pidevalt ja hoolikalt loksutada, mille juures tiitri-
takse aeglaselt (eriti reaktsiooni 1opul), kuni selge, tihe minuti
kestel mittekaduva roosa virvuse ilmumiseni. Happesust véljen-
datakse kraadides 100 g toote kohta.

Happesus, kraadides (), arvutatakse jirgmise valemi jargi:

v - 20

3 e
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kus:
v — tiitrimiseks (loksutuskolbi) dra tarvitatud 0,1 n leelis-
lahuse hulk, mg-des;
20 — koefitsient, 100 g tootele timberarvutamiseks;
10 — koefitsient, 1 n leelislahusele timberarvutamiseks.
Maérkus. Vaidlusaluste] juhtudel méératakse happesus paralleel-
selt kahes kaalutises ja 16pptulemus véljendatakse kahe maéidramise

tulemuse aritmeetilise keskmisena. Lahkuminek paralleelsete tiitri-
mistulemuste vahel ei v5i olla iile 0,50

35. Makaronide murduvuse miiramine.

a)Lukjanovi-meetodiga. }

Makaronitoruke asetatakse kahele, kettale Kkinnitatud tugi-
sambakesele. Sambakesed omavad viikesi poolringikujulisi vél-
jaloikeid makaronitorukese libisemise valtimiseks. Vahekaugus
kahe toetuspunkti vahel vordub 150 mm.

Makaronitorukest koormatakse selle keskkohta (see on miérgi-
tud kiiljele iiles seatud noolosutiga) riputatud, pealt lahtise koti-
kesega, mida jérk-jargult taidetakse vaikeste kaaluvihikestega —
seni, kuni makaronitoruke murdub. Pirast seda arvatakse kokku
kotikeses olevate vihikeste kaal. Murduvuse suuruseks voetakse
10 méédramise aritmeetiline keskmine.,

b) Amenitski aparaadiga.

Tasapinnaliste kaussidega tavalise lauakaalu aluse kiilge lii-
kumatult kinnitatud kahe tugisambakese {immargustesse ava-
desse pistetakse proovitay makaronitoruke. Samaaegselt piste-
takse makaronitoruke 14bi kaalukausi keske]e kinnitatud verti-
kaalse {immarguse sambakese rongast. See sambake asub iihel
joonel aluse kiilge kinnitatud killgmiste tugisambakestega. Vahe-
kaugus tugisambakeste toetuspunktide vahel vordub 150 mm.
Vertikaalse sambakese rongas lastakse alla, 16dvendades kruvi,
mis kinnitab rongast sambakese kiilge. Piérast seda keeratakse
kruvi uuesti kinni.

Kaalukausile, mille kiilge on kinnitatud vertikaalne sambake,
asetatakse kaaluvihikesi sujuva, libistava liigutusega, viltides
toukeid, kuni makaronitorukese murdumise momendini.

Koormuse suurust, mille juures makaronitoruke murdus,
arvutatakse kaalukausil asuvate kaaluvihikeste jargi.

-
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Murduvuse suuruseks voetakse 10 médramise aritmeetiline
keskmine.

¢) Stroganovi aparaadiga.

Numbrilauaga varustatud kaalu platvormi kiilge kinnitatud
tugisambakestele asetatakse makaronitoruke. Tugisambakeste
toetuspunktide vahekaugus vordub 150 mm. Makaronitorukest
koormatakse otsiku peale vajutamisega; otsik on kinnitatud poik-
puu kiilge, mis omakorda toetub kaalualuse kiilge liikumatult
kinnitatud teisele sambakeste paarile. Kruvi kdepideme poora-
mise abil lastakse otsik sujuvalt vabaks; selle-juures koormatus
touseb iihtlaselt kuni makaronitorukese murdumise momendini.
Koormuse suurust, mille toimel toruke murdus, méératakse kaalu
numbrilaual asuva osuti néite jargi murdumise momendil. Mur-
duvuse suuruseks voetakse 10 mddaramise aritmeetiline keskmine.

Miarkused.

1. Vaidlusalustel juhtudel mé#édratakse makaroni murduvust Stro-
ganovi aparaadiga.

2. Koormust madratakse kuni 10 g-lise tédpsusega.

36. Mittevastavate moodetega, deformeerunud, pudemete ja
katkiste makaronitoodete miiramine. — Mittevastavate moode-
tega, deformeerunud, pudemete ja katkiste makaronitoodete kind-
laksmaaramiseks vilja voetud kastide sisu laotakse ettevaatlikult
lauale voi puhtale paberilehele; voetakse vilja mittevastavate
moodetega, deformeerunud, pudemed ja katkised tooted ja kaalu-
takse neid eraldi. Saadud kaal viljendatakse protsentides kastis
olevate makaronitoodete iildkaalust.

Mittevastavate moodetega, deformeerunud, pudemete ja kat-
kiste makaronitoodete sisaldus, protsentides (z), arvutatakse
jargmise valemi jéargi:

kus:
G — mittevastavate moodetega voi deformeerunud voi pude-
mete voi katkiste makaronitoodete kaal, kg-des;
G, — miiramiseks kastidest vilja voetud makaronitoodete
iildkaal kg-des.
37. Maitset ja 16hna méiratakse organoleptiliselt nii natu-
raalsete kui ka keedetud toodete juures.
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38. Aidakahjuritest nakatuse ~midramine. Aidakahjuritest
nakatust mégratakse pudemete juures nende hulga miiramisel
vastavalt p. 36-le.

Pudemeid uuritakse 5—6-kordse suurendamisvéimega luubi
1&bi.

39. Raualisandite madramine. Kastidesse pakitud makaroni-
tooteid kontrollitakse raualisandite suhtes jargmiselt:

Iga vilja' voetud kasti pealispind ja eriti kaas puhastatakse
hoolikalt korvalisest mustusest.

Et édra hoida kasti kinnitusosadest, naeltest ja nurkraudadest
eralduvate rauatiikikeste ja rooste makaronifoodetesse sattu-
mise voimalust, tuleb kaasj avada ettevaatlikult ja tingimata
naelatombaja voi tangide abil. Kaasi ei lubata avada kirvega,
kangiga, haamriga, samuti ei lubata kaasi lahti murda.

Parast kaane eemaldamist tuleb nurkrauad alla painutada ja
kasti seinte vastu suruda. Makaronitooteid kattev paber kergita-
takse ettevaatlikult iiles ja kddnatakse korvale. Makaronitooted
voetakse osade kaupa kastist kisitsi vilja ja asetatakse puhtale
lauale, puhtale vineerile voi paberile. Kaste ei lubata tithjendada
nende kummutamise teel lauale.

Makaronitooted (vilja arvatud makaronid), mis on asetatud
lauale vo6i vineerile, silutakse iihetasaseks ohukeseks 4—5 mm
paksusega kihiks. Makaronid laotakse iihe rea paksuse kihina.

Raualisandite viéljavotmiseks kasutatakse hobuserauakujulist
magnetit, mille tostejoud ei ole alla 8 kg.

Magnetit juhitakse makaronitooteid mooda korvuti “asuvais
ridades nii piki- kui ka ristsuunas, kaks korda iga rida mooda.

Magneti poolt kiilge tommatud rauaosakesed piihitakse peri-
oodiliselt paberile.

Kova esemega (nditeks klaaspulgakesega) klaasi peal ker-
gesti puruksmuljutavad osakesed loetakse mittemetalseteks
lisanditeks. ;

Pirast mittemetalsete osakeste eraldamist viiakse raualisan-
did iile eelnevalt kaalutud kellaklaasile ja nende kaal mairatakse
analiiiitiliste kaaludega.

Raualisandite sisaldust arvutatakse 1 kg makaronitoodete
kohta, jagades raualisandite kaalu, mis on valjendatud milli-
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grammides, kontrollitud pakendiihiku makaronitoodete kaaluga
— viljendatud kilogrammides.

Raualisandite osakeste mooted mairatakse vorgu abil, mille
silmade ava on 0,3x0,3 mm. Vork asub paberil.

40. Makaronitoodete mahu suurenemise ja omaduste mdiramine.

500 ml mahutusega ja 15 — 20°C temperatuurilise veega kuni
teatava kindlaksmiiratud tasapinnani taidetud mootsilindrisse
lastakse 50 g makaronitooteid. Pirast makaronitoodete silind-
risse- asetamist raputatakse silindrit ohumullide eraldamiseks ja
mairatakse kindlaks voetud makaronitoodete maht veetasapinna
tousu jargi.

Pirast seda valatakse vesi vilja ja makaronitooted aseta-
takse keevasse vette (600 ml) ja keedetakse neid kuni valmis-
saamiseni. Keetmise kestuse piir maaratakse:

makaronidel, libimooduga alates 5,5 mm — kuni 20 minutit,

&3 i kuni 5,5 mm — kuni 15 minutit,
niitnuudlitel, 1ibimooduga 1,2 kuni.3,0 mm, samuti ka nuudlitel
ja vigurnuudlitel — kuni 15 minutit,

s kuni 1,2 mm — kuni 10 minutit.

Pirast keetmist asetatakse makaronitooted soelale norguma
ja kui iileliigne vesi on dra valgunud, asetatakse nad uuesti
veega tiidetud silindrisse. Keedetud makaronitoodete maht maa-
ratakse samal viisil nagu juba iilalpool nédidatud.

Mahu suurenemise koefitsient (V) arvutatakse jérgmise
valemi jargi:

v,
o v,
kus:
V, — makaronitoodete maht mi-tes, enne keetmist;
V, — makaronitoodete maht ml-tes, parast keetmist.

Keetmisprotsessi ajal ja pérast seda maératakse vaatluse teel
makaronitoodete seisukord: tompude moodustumine, kokkuliitu-
mine, ombluste rebenemine.

41. Analiiiisi tulemuste valjendamise ja moodete arvutamise
tipsus. — Niiskusesisaldus ja happesus arvutatakse kuni 0,5% ja
0,5° tipsusega, kusjuures murdarvud kuni 0,25 (viimane kaasa
arvatud) jaetakse idra; murdarvud iile 0,25 kuni 0,75 (viimane

79



FOCT 875 — 46

Makaronitooted

Muudatus.
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kaasa arvatud) loetakse 0,5-ks ja murdarvud iile 0,75 — loetakse
itheks.

Pikkusemoodete madramisel murdarvud kuni 0,5 (viimased
kaasa arvatud) jdetakse dra; murdarvud iile 0,5 loetakse iiheks.

NSVL Ministrite Néukogu méadrusega nr. 12678, 6. novembrist

1946. a., FOST 875—46 — ,Makaronitooted” rakendamise tdhtaeg
on iile viidud 1947. aasta peale,




Standardist mittekinnipidamine on se‘adusega jéi)itatév

Ametlik viiljaanne.

N EVE ULELIIDULINE _ 2
e RIIKLIK STANDARD il o
NSVL Rahvakomis- Asendab
saride Noukogu juu- LEIVAKUPSETAMISE OCT HKIII 555
res asuv Uleliiduline X 3 2
Standardide Komitee PRESSRAN T°'d“a‘“l§§§ g

I. MAARATLUS.

1. Kiesolev standard holmab leivakiipsetamisel kasutatavat
pressparmi, milline valmistatakse tehniliselt puhtatest péarmi-
seente-kultuuridest — suhkrumitsettide perekonnast.

1. TOORAINED JA ABIMATERJALID.

2. Leivakiipsetamispdrmi toodetakse:

a) toidusiirupist — melassist, mis vastab NSVL TTRK
tehniliste tingimuste kvaliteedinditajatele;

b) leiva-korsviljadest:
odralinnastest (OCT K:3 CHK 8860/327),
rukkilinnastest (OCT K:3 CHK 8861/328),
kaeralinnastest (OCT K3 CHK 8862/329),
hirselinnastest (OCT K33 CHK 8863/330),
maisi teradest (OCT BKC 5741).

3. Parmi tootmiseks kasutatakse abimaterjalidena:

a) harilikku superfosfaati (OCT 10918—40),

b) ammooniumsulfaati (OCT HKTII 2466),

¢) vaivelhapet (OCT 153556—39)
voi viidvelhapet (OCT BKC 5354),

d) tehnilist oleiinhapet (OCT HKIIII 515),

e) tehnilist kalamaksaoli (OCT HKPII 113),

f) pievalilleseemnecli (OCT HKIITI 306),

g) puuvillaseemneoli (OCT HKIIII 308),

h) kastooroli (OCT HKIIII 362),

i) linnaseidusid (BTY HKIII 41).

II. KLASSIFIKATSIOON.
4. Kvaliteediniitajailt jagatakse leivakiipsetamispdrm kahte
sorti: esimene ja teine.

Kinnitatud Uleliidu-

Esitatud NSVL Toiduai- | . : .
lise Standardide Ko-| Rakendamise tihtaeg
nete Toostuse Rahvako- mitee poolt 15, ITI 1941. a.

missariaadi poolt 12. II 1941. a
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IV. TEHNILISED TINGIMUSED.

5. Organoleptilisilt néitajailt peavad leivakiipsetamise press-
parmi moélemad sordid vastama jargmistele tingimustele:

a) varvus — hallikas, kollaka varjundiga; ilma tumedate
plekkideta;

b) struktuur tihe; parm peab kergelt murduma ja ei voi olla
maaritav;

c) maitse ja 10hn — pdrmile omane; ej lubata hallituse
ja teisi vooraid korvallohnu.

6. Fiiiisikalis-keemilised néaitajad:

Niitajate nimetused Estiene Teme s |
sort sort [
a) Niiskusesisaldus % %-des, mitte iile 76 ey |
| b) Tainas kuni 7 em vorra kerkimise |
kestus minutites, mitte dile . . . . | 85 *53110 |
¢) Happesus parmi tehasest viljasta- |
mise péeval, diddikahappe mg-des, [
mitte iile . e Bs SR 120 150 ‘
d) Pdrmi happesus, #“iadikahappe mg-
des raudteel ja veeteel transporti- 1
mise korral selle iileandmisel to6s- |
tuslikuks leivakiipsetamiseks, mitte | |
YRGS ety T R, U L S T A 360 360 |

Méarkused.

1. Tobstuslikuks leivakiipsetamiseks lubatakse tarvitada pérmi,
mille kergitamisvsime ei ole {ile 100 min.

2. Presspdrmisse ei lubata lisandada jahu (kartuli- ja nisujahu).

V. PAKKIMINE, MARKEERIMINE JA PASSISTAMINE,

7. Pérm pressitakse tdisnurkseteks kangideks, kaaluga 1000,
500, 100 ja 80 g. Kaalus lubatakse korvalekaldumist ——1%.
Parmi niiskusesisalduse muutumise korral séilitamisel lubatakse
parmikangi kaalu vidhenemist vastavalt niiskusesisalduse vihe-
nemisele. ’

8. Pédrmikangid mahitakse OCT 7736 nouetele vastavasse
kirjutuspaberist, asepargamendist voi iihekiilgse glasuuriga jou-
paberist etiketti, paberi kaaluga 50 kuni 60 g 1 m? kohta.

Etiketi varv ei tohi véirvida parmi ega tohi omada 16hna.
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9. Etiketile méargitakse:

a) rahvakomissariaadi nimetus,

b) tootja-tehase nimetus ja asukoht,

¢) toote nimetus,

d) sort,

e) TOCT 171—41,

f) kangi kaal,

g) tootmise kuupéev. :

10. Parmikangid pakitakse puitkastidesse voi valatud paber-
karpidesse 5 kuni 12 kg neto; igasse pakendiiihikusse pakitakse
iihesugusest kadrimisest ja iihesuguses kaalulises jaonduses
kangid. : ; :

1. Kaste ja karpe markeeritakse nimisedeli pealekleepimi-
sega voi stambiga, dra mérkides:

a) rahvakomissariaadi nimetuse,

b) tootja-tehase nimetuse ja asukoha,

¢) tootja nimetuse,

. d) partii numbri,

e) sordi,

i) TOCT 171—41.

12. Pirmi pakkimiseks kasutatavad kastid ja karbid peavad
olema puhtad ega voi omada vooraid korvallohnu.

13. Iga viljastatava parmipartii kohta antakse vilja serti-
fikaat, mis tdidetakse tehase laboratooriumi analiiiisi andmete
pohjal.

Sertifikaadis nédidatakse:

a) tootja-tehase nimetus,

b) tootmise kuupdev,

¢) partii kaal,

d) partii number,

e) taina kerkimise kiirus,

f) happesus,

g) sort,

h) parmi séilitamise garantiiaeg 0 kuni +4°C tempera-
tuuri juures.

M i rkus. Raudteega ja veeteega transporditavale parmile antakse
vilja sertifikaadi koopia. Viikese partiina ja pagasiga saadetava
pirmi saatedokumendis (saatekirjas) nididatakse: partii number,
piarmi sort, taina kerkimise kiirus ja tootmise kuupéev.
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14. Vastavalt peatiikis VI toodud siilitamise tingimustele
madratakse sertifikaadi kehtimisaeg parmi tehasest viljastamise
pdevast arvates mitte alla 10 pdeva.

Pérmitehasest vilja antud sertifikaadid on parmitehase hulgi-
miifigibaasidest vdljaantava pdrmi kvaliteeti kinnitavad doku-
mendid.

Pirmitoostuse baasides asuva parmi sertifikaadi kehtimisaja
mooddumisel kuulub pérm kergitamisvoime poolest teistkordsele
proovimisele; parast sellist proovimist maaratakse kindlaks pérmi
sort vastavalt kergitamisvoime néitajatele.

* VI. SAILITAMINE JA° TRANSPORTIMINE.

15. Tehasest viljastamise ajast arvates, produktsiooni
hoidmisel 0 kuni +4°C temperatuuri juures, mairatakse pédrmi
sdilitamise garantiiajaks vdahemalt 10 pdeva. Selle tihtaja jook-
sul peab parm séilitama oma kergitamisvoime vastavalt antud
sordile etiketil ndidatud piirides.

16. Pakitud parm tuleb hoida riiulitel, ruumides, kus tempe-
ratuur ei ole iile +4°C; parmi ei lubata hoida vahetult jda peal.

Mérkus. Kilmutatud parm tuleb iiles sulatada jidrk-jargult +4Y
kuni +6°C temperatuuri juures kuni selle tiieliku iilessulamiseni.

17. Péarmi transportimisel suurtele kaugustele tuleb tingi-
mata kasutada isotermilisi vaguneid, millistes temperatuur kogu
transportimise aja kestel ei tohi tousta iile +4°C.

Parmi transportimisel auto- ja hobutranspordiga on tingi-
mata vajalik kasutada kaetud (spetsiaalseid) autosid voi katta
koorem puhta tiheda presendiga. Viikesi partiisid lubatakse saata
pagasina, juhul, kui transportimise kestus ei iileta iiht 66-paeva.

18. Raudteega voi veetranspordiga voib pédrmi saata ainult
parast selle eelnevat jahutamist.

Parmi tootmiskoha ldhedal asuvatesse leivatoostustesse voib
parmi saata selle toostusest viljastamise péeval (ilma jahuta-
mata).

VII. VASTUVOTU-JUHENDID.

19. Tarbimiskohtades voetakse parm vastu selle saabumise
pédeval. Kui seejuures esineb kahtlusi parmi kvaliteedi suhtes,
analiilisitakse seda toiduainete laboratooriumis parmitehase voi
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selle hulgimiiiigi baaside asukoha jirgi voi leivatodstuse labora-
tooriumis, juurde kutsudes pirmitehase voi selle baasi esindaja.

Sel juhul voetakse keskmine proov jérgmisel viisil: kuj partii
koosneb kuni 4 kastist, viimane kaasa arvatud, (samuti partii
kaalu juures kuni 30 kg), voetakse proov igast kastist; kui partits
on iile 4 kasti, siis voetakse proove 5% kastidest, kuid mitte vi-
hem kui 4-st ja mitte rohkem kui 20-st kastist.

Uksiku proovi kaal ei voi olla alla 40 g; kuid olenemata partii
kastide arvust peab keskmise proovi iildkaal olema vihemalt
200 g.

Vilimuselt iihtlase partii korral, mis on kindlaks maaratud
voetud proovide alusel, segatakse iiksikud parmiproovid kokku ja
neist voetakse 100 g osa.

Ebaiihtlase partii korral iseloomustatakse iga selle osa eri
prooviga.

Voetud keskmine proov jagatakse kaheks vordseks osaks, mis
asetatakse puhtaisse lihvitud korkidega klaaspurkidesse.

Proovidega purgid peavad olema varustatud nimesiltidega, mil-
lel ndidatakse: partii kaal ja number, parmi tehasest viljastamise
kuupdev, proovivotmise kuupédev ja proovi votnud isikute nimed.

Uhe purgi sisu analiitisitakse viivitamatult.

Teine purk pitseeritakse hoolikalt pitseriga ja siilitatakse
kontrollproovina tehase laboratooriumis kuni +4°C temperatuuri
juures,

VIII. PROOVIMISMEETODID.

20. Virvust, struktuuri, 16hna ja maitset mairatakse organo-
leptiliselt.

21. Niiskusesisalduse maidramine. Ligikaudu 5 g peenendatud
parmi (hoorutud 1dbi 2—3 mm avadega soela voi lastud ldbi
hakkmasina) kaalutakse analiiiitilistel kaaludel lihvitud kaa-
nega puhtas, kuivatatud ja tareeritud kaalunous.

Kuivatamist teostatakse kuivatuskapis, esimesed kaks tundi
+30°C temperatuuri juures ja siis 105°C temperatuuri juures.

Esimest kaalumist sooritatakse 4 tundi parast kuivatamise
algust, kuid jargmisi kaalumisi sooritatakse kuivatamisel iga
tunni jarel.

85



rocrT 171 — 41 Leivakiipsetamise presspirm

Piisivkaal loetakse saavutatuks siis, kui vahe kahe kaalumise
vahel ei iileta 0,001 g.

Enne iga kaalumist jahutatakse kaaluklaasi eksikaatoris.
Niiskusesisaldus, protsentides (x), arvutatakse valemi jérgi:

(@—b) - 100
e St
: a
kus:

a — kaalutise kaal g-des, enne kuivatamist,

b — kaalutise kaal g-des, parast kuivatamist.

Analiiiisi tulemuste arvutamisel murdarvud kuni 0,5 (viimane
kaasa arvatud) jdetakse dra; murdarvud iile 0,5 loetakse iiheks.

22. Taina kerkimiskiiruse middramine. Termostaadis soojen-
datakse 280 g 85%-list nisujahu (OCT K3 CHK 8470/268) 35°
juures (vdhemalt 2 tundi). Siis kaalutakse tehnilistel kaaludel
(tdpsusega kuni 0,01 g) 5 g parmi ja soojendatakse 160 ml 2,5%-
list puhast keedusoolalahust kuni 35°C.

Pédrmi kaalutisele valatakse portselankaussi juurde 15—20 ml
valmistatud soolalahust ja segu segatakse seni, kuni kaovad tom-
bud. Lahjendatud pdrm valatakse kiiresti laboratoorse tainasega-
mismasina tainakatlasse, mille tainasegamise kiirus on umbes
135 pooret minutis.

Ulejddnud soolalahusega loputatakse parmi all olnud kaussi
ja valatakse tainasegajasse; pérast seda puistatakse kiiresti 280 g
soojendatud jahu segamismasinasse ja Kéivitatakse see. Jahu
segamismasina katlasse puistamise kellaaeg mirgitakse files.
5 minuti pdrast pannakse masin seisma, voetakse tainas vilja ja
otsekohe pannakse see eelnevalt termostaadis 35°C juures soojen-
datud taimeoliga médritud raudvormi.

Vorm peab piki- ja ristloikes olema trapetsikujuline, jargmiste
moodetega: :

iilemine osa — 14,3 c¢m ja 9,2 cm,
alumine osa — 12,6 em ja 85 cm,
korgus — 8,5 cm.

_ Pérast taina vormi paigutamist pannakse vormi pikkadele
servadele rauast poikvarras, mis ulatub 1,5 cm. vormi sisse.

Piérast seda asetatakse vorm termostaati, mille temperatuur
hoitakse piisivalt 35°C.
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Minutite arv, mis on méoédunud taina vormi panemise momen-
dist kuni taina puutumiseni poikvarda alumise serva vastu, s. o.
kuni 7 em korguseni kerkimise aeg — loetakse kerkimise kiiru-
seks.

M arkus. Tainasegamise masina puudumisel segatakse tainast
késitsi, pidades kinni tilalndidatud segamise juhenditest.

23. Happesuse madiramine. Tehnilis-keemilistel kaalude] voe-
tud 10 g-line péarmikaalutis peenendatakse portselankausis voi
klaasis 50 ml destilleeritud vees ja tiitritakse 0,1 n NaOH lahu-
sega fenoolftaleiini juuresolekul kuni roosa virvuse ilmumiseni.

Tiitrimiseks kulunud leelise lahuse hulk ml-tes arvutatakse
timber dddikahappele valemi jérgi:

S oA D 100
Ly 10
kus:

x, — happesus, iimber arvutatult dddikahappele, valjendatud
mg-des,

a — neutraliseerimiseks ldinud tapselt 0,1 n NaOH hulk,

6 — 1 ml 0,1 n leelise lahusele vastav dddikhappe hulk
mg-des. A

Analiiiisi tulemuste arvutamisel murdarvud kuni 0,05 (viimane
kaasa arvatud) jdetakse dra; murdarvud iile 0,05 loetakse 0,1-ks.

24. Pidrmi sdilitamise kestuse kontroll. Proovimisi teostatakse
eranditult parmitehastes parast partii arasaatmist. Selleks voe-
takse igast kddrimisest kang parmi, mille kaal peab vorduma
analiilisitava partii jaondusiihiku kaalule. Kang pannakse puit-
kasti voi valupaberist karpi ja asetatakse kiilmutuskambrisse
0 kuni +4°C temperatuuri juures, kusjuures kangi etiketile mér-
gitakse sdilitamise alguse kellaaeg ja kuupéev.

Proovi vaadeldakse 10 pdeva, kusjuures iga pdev mérgitakse
laboratooriumi Zurnaalis parmi organoleptilised nditajad. Parast
10 pdeva mo6dumist maaratakse taina kerkimise kiirus ja parmi
happesus. Analiitisi tulemused mérgitakse laboratooriumi Zur-
naali.
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Asendus.

OCT BKC 5741 on asendatud FOCT 3202—46.
OCT 15355—39 on asendatud TOCT 667—4l1.
OCT BKC 5354 on asendatud T'OCT 2184—43.
OCT HKPIT 113 on asendatud I'OCT 1304—45.
OCT HKIIIT 306 on asendatud FOCT 1129—41.
OCT HKIIIT 308 on asendatud FOCT 1128—41.




Standardist mittekinnipidarﬁiné on seadusega jélftatav

Ametlik viljaanne

NSVL ULELIIDULINE o
e RIIKLIK STANDARD EOEEH0Y -0 40
NSVL Rahvakomis- Asendab
saride Noukogu juu- LEIVAVORMIDE I'OCT 1860 — 42
res asuv Uleliiduline MINERAALOLI e s
Standardide Komitee Tehnilised tingimused 523

Kéaesolev standard holmab leivakiipsetamise toostustes tarvi-
tatavate vormide, pannide ja plaatide mdédrimiseks kasutatavaid

hasti puhastatud mineraalolisid.

I. TEHNILISED TINGIMUSED.

1. Leivavormide madrimiseks tarvitatav mineraaloli peab

vastama jargmistele nouetele:

|

3. Veeslahustuvate

4. Mehhaaniliste

6. Leekpunkt

Fulsikalis-keemilised
omadused

1. Viskoosus 50°C juures£

a) kinemaatiline, tsentis-
tokides (sm?/sek), mit-
te vahem kui .

b) selle vastav tingne arv,

Engleri kraadides,
mitte vahem kui.

2. Happearv KOH mg-des

1 g oli kohta, mitte e
hapete
ja leeliste sisaldus .
lisandite
sisaldus

5. Veesisaldus % %-des,

mitte tile

(méaratakse
Martens-Penski seadeldi-
sega) °C, mitte alla .

Naitajad

21

0,2

Puudub

Puudub

0,1

170

|

Proovimismeetodid

'OCT 33—40

OCT-BKC 7872 M. M.
ar—35

OCT HKTII 7872/2292,
M. U. 25r—36

OCT HKTII 7872/2292,
M. H. 25e—36

OCT 7872—39, M. M.
19B

OCT BKC 17872 M. U.
19a—35

OCT BKC 7872 M. M.
12B—35

tuse Rahvakomissariaadi
poolt

Esitatud NSVL Naftatoos-|

Kinnitatud Uleliidu-
lise Standardide
Komitee poolt
30. VI 1943. a.

Rakendamise tidhtaeg
1. VII 1943. a.
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Leivavormide mineraaloli.
T 1860 — 43
roe 9 s Tehnilised tingimused

Jarg
Filistkalis-keemilised Naiitajad Proovimismeetodid
omadused
7. Varvus Diiboski jérgi &
mm-tes, mitte alla . . . 15 OBl J005 WM.
166—35
B LOhn) v s e a . o i Puudub
9 NVElitRe s o s Puhta mine- Organoleptiliste
raaldli nérk meetoditega
korvalmaitse :
10. Moju leiva maitse oma- | Nii kuumas| Ol tileandmise kor-
dustele . . .' . . . .|kui ka-kiilmas| 2l tehakse leiva

olekus ei tohi, Kontrollkiipsetamist
oli leivale iile?
anda sellele |
vodorast 16hna }

ja maitiet : |

Miarkus. Embenski naftadest toodetud leivavormide 8li virvus
ei vdi Diiboski jargi olla alla 10 mm.

II. VASTUVOTU-JUHENDID.

2. Leivavormide maddrimiseks kasutatava mineraaloli éra-
laadimisel ja vastuvotmisel votab tehnilise kontrolli esindaja
OCT 314 jérgi reservuaarist 2,5 1 suuruse proovi.

Voetud proov valatakse kolme puhtasse 1 | mahutusega pu-
delisse. Uks pudel saadetakse laboratooriumisse analiiiisimiseks,
teine pudel antakse poolte poolt iihiselt vilja valitud leivatoostu-
sele leiva kontrollkiipsetamise teostamiseks ja kolmas pudel sule-
takse puhta korgist korgiga, pitseeritakse ja hoitakse alal kaks
kuud.

3. Leivavormide madrimiseks kasutatava mineraaloli kohta
tehtud analiiisi pass antakse vélja tootja-tehase poolt pérast
seda, kui ta on saanud leiva kontrollkiipsetamise akti.

4. Leiva kontrollkiipsetamise aktile kirjutavad alla tootja-
tehase, 0li vastu votva organisatsiooni ja NSVL Toiduainete
Toostuse Rahvakomissariaadi Riikliku Kvaliteediinspektsiooni
esindajad.
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Leivavormide mineraaloli
b FOCT 1860 — 43
Tehnilised tingimused R e

II. PAKKIMINE, MARKEERIMINE JA TRANSPORTIMINE.

5. Leivavormide méédrimiseks kasutatavat mineraaloli trans-
porditakse puhtates soogi-taimedlide veoks ette ndhtud sisterni-
des voi TOCT B—174—42 vastavates uutes 1. sordi puitvaatides,

6. Leivavormide méarimiseks kasutatav mineraaloli tuleb
sisternidesse voi vaatidesse valada selleks spetsiaalselt kohanda-
tud torudega, mis kindlustavad, et Olisse ei satuks teisi naita-
saadusi. :

7. Pérast leivavormide méaarimiseks kasutatava mineraaloli
valamist sisterni asetatakse sisterni kaane kupli alla tihend ja
kaas suletakse viivitamata. Pérast oli vaatidesse valamist sule-
takse viimased riidest tihendiga varustatud puitkorkidega.

Korgi koht kaetakse raudplekiga.

8. Olivaadid jagatakse reservuaaride kaupa partiideks.

9. Igale vaadile kantakse trafareti abil peale jargmine peal-
kiri:

a) oli tootva tehase nimetus,

b) nimetus: ,Leivavormide mineraaloli®,
¢) taara- ja brutokaal,

d) partii number,

e) I'OCT 1860—43.

10. Sisternidesse laaditud leivavormide mineraaloli saade-
takse vahetult tarbija aadressile.

Seda oli lubatakse vedada NSVL RKN juures asuva Nafta-
varustuse Peavalitsuse naftabaasidesse sisternides ainult sel tin-
gimusel, et oli valatakse ja pumbatakse timber spetsiaalselt -sel-
leks otstarbeks kohandatud rennide ja torujuhtmete kaudu —
selle 0li jaoks ette ndhtud reservuaaridesse.

11. Oliga taidetud sisterni ja iga vaatidega vaguni saatekir-
jale peab olema juurde lisatud pass o6li analiiiisiga ja leiva kont-
rollkiipsetamise akt.

Asendus.

T'OCT 33—40 on asendatud I'OCT 33—46,
OCT BKC 17872, M. M. 19a—35 on asendatud I'OCT 2477—44.
OCT 314 on asendatud I'OCT 2517—44.




OCT BKC 5540
OCT BKC 5541

'OCT 2077—43
OCT 5107
OCT 5108
OCT 5137
FOCT 2079—43

OCT 5138

OCT HKIIIT 483

FOCT 2078—43
OCT 5139
OCT 5109

OCT 5140
OCT 5141

OCT HKII1
8552/29

TOCT 686—41

OCT HKIIM
8678/262

FOCT 875—46
FOCT 171—41
TOCT 1860—43

S SR OR D

Kiipsetatud leiva proovimisemeetodid :
Kiipsetatud leiva markeerimise, sdilitamise, ladu-
mise ja transportimise juhendid

99%-lisest rukkijahust kiipsetatud leib.
95%-lisest rukkijahust kiipsetatud lihtleib .
95%-lisest rukkijahust kiipsetatud keevaveeleib .
87%-lisest kroovitud rukkijahust kipsetatud leib
55—65% 99%-lisest rukkijahu ja 45—35% 99 % -li-
sest nisujahu segust kiipsetatud leib .

80 kuni 85% 95%-lisest rukkijahust ja 15 kum
20% 85%-lisest iihesordilise nisujahu segust kiip-
setatud ukraina leib . 3

Mitmesugustes vahekordades kroovxtud rukliahu
ja nisujahu segust valmistatud ukraina leib .
99%-lisest nisujahust kiipsetatud leib .
96%-lisest nisujahust kiipsetatud harilik leib
Uhesordilisest 85%-lisest nisujahust kiipsetatud
leib
Uhesordilisest 80%-lisest nisujahust kiipsetatud
leib
Uhesordlhsest 75% hsest nisujahust kiipsetatud
leib

Kiipsetatud kaaluleib (sai) .
Lihtkuivikud

Praanikud

Makaronitooted . £

Leivakiipsetamise pressparm .
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