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ULELIIDULINE STANDARD|| ocT 5247

NSVL _ AMETLIK VALJAANNE |('K3CHK 108

Ry SOOLATUD JA HAPEN-
Varumise Komitee [ 1o o KOOGIVILJAD

NSVL RKN juures |, i iimine, IRk e iuifie, . vestts Toiduainete-
votu reeglid ja uurimise toostus
meetodid H 50

A. PAKKIMINE

1. Kurkide, tomatite, arbuuside ja hapendatud kapsa sisse-
soolamine ning sdilitamine on lubatud erineva mahuga tiinni-
des, mis on valmistatud mitmesugustest puuliikidest nagu:
tammest, pukspuust, haavast, kuusest, plataanist, kastanist,
akaatsiast ja teistest liikidest, mis ei halvenda toote kvali-
teeti, samuti lahtises taaras, tortes ja mahutites (puust v&i
tsemendist).

2. Kurkide, tomatite, arbuuside ja hapendatud kapsa sisse-
tegemiseks ning vedudeks méaédratud taara peab olema puhas,
soodaveelahusega hoolikalt pestud, aurutatud ja kérvalldhna-
deta.

Midrkus: Taarade vidvliga suitsetamine ei ole sunduslik.

3. Taara peab olema tdiesti korras, tdieliku vitsade arvuga,
murreteta ja igasuguse lekkimise tunnusteta,

4. Raudtee- v0i veetranspordiga edasisaatmiseks peavad soo-
latud kurgid, tomatid, arbuusid ja hapendatud kapsas olema
paigutatud mitte {ile 200 kg mahuga tiinnidesse.

5. Kohaliku, linnaldhedase tsooni varustamisel on auto- ja
hobuvedude puhul lubatud soolatud kurkide, tomatite, arbuu-
side ja hapendatud kapsa vedu erineva mahuga kinnistes
taarades, samuti lahtises taaras (piittides, pooltiinnides jne.),
mis pealt kaetud puhtate roguskite v6i presendiga.

6. Soolatud kurgid, tomatid ja arbuusid peavad olema lao-
tud taarasse tihedasti, kuni tiinni iilemise uurdeni, ja peavad
olema soolveega iileni kaetud, kuid mitte ujuma soolvees.
Tinnide pdhja ja soolatud kurkide ning tomatite peale tuleb
panna paksem speetsiate kiht, mis véldib kauba vigastamise
tinnide sulgemisel ja avamisel. Hapendatud kapsas peab

Kinnitatud 21. VI 1933. a. “ Rakendamise tihtaeg 15. VII 1933, a.
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olema laaditud tiinnide iilemise uurdeni, tihedasti kinni tambi-
tud ja ile valatud loomuliku kapsamahlaga (soolveega) sel
madral, kuivord kapsas seda endasse imab.

B. MARKEERIMINE

1. Hapendatud kapsa, soolatud kurkide, tomatite v&i arbuu-
side drasaatmisel auto-, hobu-, raudtee- v&i veetranspordiga
peab iga tinni iilemisel (suletaval) otsal olema veekindla
ereda vdarviga trafareti jargi selgesti méargitud:

a) varuja asutise nimetus,

b) tootja ettevdtte nimetus (hapendatud kapsa, soolatud
kurkide, tomatite, arbuuside),

¢) tinni number (tootja — kontroll),

d) toote nimetus,

e) kauba sort ja vastava standardi number,

f) neto-, bruto- ja taarakaal,

g) hapendatud kapsa l6ike viis (riivitud v6i raiutud), toma-
tite ja arbuuside valmivuse nimetus.

Miarkus:

1. Soolatud ja hapendatud toodete varujate nimetused, samuti
ettevdtete (tootjate)” nimetused. peavad olema mirgitud ringina
iimber tiinni kaanele, kaik teised mérkused — ringi keskel.

2. Trafareti asemel on lubatud tiinni pealmise (suletava) kaane
kiilge kinnitada mitteoksiideeruvast metallist etikette eelpool
kindlaksmédratud markeerimise andmetega.

2. Auto-, hobu-, raudtee- voi veetranspordiga vedude puhul
peab iga hapendatud kapsa v&i soolatud kurkide, tomatite ja
arbuuside partiiga kaasnema saatja poolt juurdelisatud kvali-
teeditunnistus, milles peab olema selgesti ndidatud: ’

a) saatja nimetus ja aadress,

b) toote nimetus ja kvaliteet, . s

c) tunnide arv partiis sortide, kiipsuse jne. jdrgi,

d) neto-, brutokaal,

e) kvaliteeditunnistuse number.

C. VASTUVOTU REEGLID JA UURIMISE MEETODID

1. Vastuvatmisele kuuluv hapendatud kapsa, soolatud kur-
kide, tomatite ja arbuuside partii tuleb kooskdlas standardi
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nouetega ldabi vaadata toote kvaliteedi ja sorteerimise, samuti
taara, pakkimise ja markeerimise suhtes.

2. Suletud taaras olevate hapendatud kapsa, soolatud kur-
kide, tomatite ja arbuuside kvaliteedi kindlaksméadramiseks
vastuvotmisele kuuluvast partiist tuleb vastuvdtja drandita-
misel avamisele:

a) sama liigi kauba puhul partiis (ithte sorti, iihesuguse
mahuga, iihesuguse kiipsusega jne.) kuni 5% koikide tiin-
nide arvust;

b) kui partiis leidub kvaliteedi v3i sorteerimise suhtes eri-
sugust kaupa (mitmesuguste sortide, suuruse, valmivuse jne.
suhtes) mitmesuguse mahuga taarades, sorteeritakse terve
partii esialgselt tiheliigilise kauba ja tihesuguse mahuga taa-
rade jdargi gruppidesse ning igast grupist kuulub lahtivotmi-
sele 1 kuni 3 tiinni, olenevalt nende arvust grupis, kusjuures
koikide avatud tiinnide arv ei voi tiletada 10% vastava partii
tinnide arvust. :

Mirk us. Vilise vaatluse pshjal partiist eraldatud ilmsete rike-
tega tiinnid (katkised, lekkivad, soolveeta jne.) avatakse ja uuri-
takse libi eraldi iilejddnud partiist.

3. Igas avatud tiinnis leiduv toode kuulub sellele tootele
vastava standardiga kindlaksmddratud kvaliteedi ja sortee-
rimise naitajate seisukohalt uurimisele, kusjuures reeglina
toote kvaliteet madratakse kindlaks vahetult vastuvotu kohal
avatud tlinnidest keskmiste proovide votmise, samuti ettevde-
tud kaalumiste ja mootmiste teel organoleptiliste meetodite
pohjal.

4. Keskmised proovid (toote ndidised) voetakse avatud
tlinni mitmesugustest kihtidest jargmises koguses igast tiin-
nist:

a) soolatud kurkidest ja tomatitest kuni 1 kg koogivilju
ja '/2 1 soolvett;

b) soolatud arbuusidest kuni 2 tiikki ja 1 1 soolvett;

¢) hapendatud kapsastest kuni 1 kg koos mahlaga (sool-
veega).

Selle juures: 1) soolvee kangus (keedusoola kogus) madra-
takse kindlaks Baumé areomeetri nditajate jargi; 2) soolvee ja

wl
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speetsiate kogused soolatud kurkide, tomatite ja arbuuside
pakendithikus méaratakse vajaduse korral kindlaks mitmete
tinnide norutamise ja kaalumise teel; 3) loomuliku mahla
(soolvee) kogus hapendatud kapsas méiratakse kindlaks ava-
tud tunnidest katseteks koos soolveega vdetud keskmiste
proovide (ndidiste) alusel (2-3 proovi kuni 4 kg kaaluga)
nendest vabalt ilma pigistamiseta 15 minuti kestel valjanor-
guva loomuliku mahla koguse kindlaksméaaramisega; 4) tildine
happesus (piimhappele iimberarvestatult) méadratakse kindlaks
laboratoorsel viisil leelisega tiitrimise teel.

Méarkus. Laboratoorse analiiiisi teostamise vajadusel voetakse .
avatud tiinnidest kvaliteedi médramiseks iilalndidatud korra
kohaselt ja samades kogustes toote keskmised proovid (naidised).
Soolatud kurkide, tomatite ja hapendatud kapsa thta voetud proo-
vid paigutatakse lihvitud l{orkidega laiakaelalistesse purkidesse ja
pitseeritakse kinni asjasthuvitatud poolte voi Kéogivilja Inspekt-
siooni pitsatitega; purkidele kleebitakse etiketid toodangu proovi
teatmetega, mis on kooskdlas tiinnide markeeringul naidatud
standardi nduetega v5i kvaliteeditunnistuse andmetega, ja tidhtaja-
liselt, hiljemalt 24 tunni jooksul, toimetatakse proovid laboratooriu-
misse analiiiisi tegemiseks. Arbuuside proovid toimetatakse labora-
toririurlnisse emailitud, tsingitud v&i tinutatud ndudes, mahlaga iile
valatult.

5. Hapendatud kapsa, soolatud kurkide, tomatite ja arbuu-
side kvaliteedi kindlaksmd&ramisel lahtises taaras, peale esi-
algse, terve partii iilevaatuse, vBetakse vastuvotja drandita-
misel partii mitmesugustest kohtadest 3 kuni 5 toodangu
keskmist proovi (ndidist), milliseid uuritakse iihesugustel
alustel suletud taarades oleva toodanguga.

6. Hapendatud kapsa, soolatud kurkide, tomatite ja arbuu-
side vastuvotmisel té6tlemiskohtades asuvates mahutites,
peale toodangu seisukorra ja tértes siilitamise vélise iilevaa-
tuse, vGetakse toodangu kvaliteedi maaramiseks vastuvdtja
dranditamise jdrgi igast torrest mitte vdhem kui 5 keskmist
proovi (ndidist) toodangu mitmesugustest kohtadest ja kih-
tidest.

Vdetud proovid uuritakse labi iilalndidatud hapendatud ja
soolatud toodangu kohta ettendhtud korras.




Standardidest mittekinnipidamine on seadusega karistatav

RIIKLIK ULELIIDULINE STANDARD FOCT 1633—46
Uleliiduline AMETLIK VALJAANNE
Standardide Komitee Asendab
NSVL Ministrite Koogivilja marinaadid rOCT.B'“_’”"“z
Noukogu junres Tehnilised tingimused Tm&%‘;‘tﬁ?e'
H 50

1. Kdesolev standard laieneb pastoriseeritud voi pastorisee-
rimata marinaadidele, mis on valmistatud varsketest, voi esi-
algselt soolatud ja siis &aadikaga ilevalatud kodgiviljadest
maitseainete, soola ning suhkru lisamisega.

Miirkus. Esialgselt soolatud kodgiviljadest marinaadi valmista-
misel ei ole soola juurdelisamine vajalik.

2. Marinaadide valmistamiseks tarvitatakse jargmisi toor-
aineid: kurke, tomateid, sibulaid, patissoone, valget pea-
kapsast, punast ja lillkapsast, korvitsaid, peete, mdadardigast,
murulauku ja koogiviljade assortii jaoks — mitmesuguste ter-
vete ja tikeldatud koogiviljade segu.

3. Marinaadi to6tlemisel tarvitatakse sunduslikult jargmisi
viirtse: loorberilehti, pipart, nelki ja kaneeli.

Mirkus Nimetatud viirtside puudumisel on lubatud neid asen-
dada aniisiga, estragooniga, kiiiislauguga jt.

4, Marinaadide valmistamiseks mddratud kéogiviljade, viirt-
side ja teiste toodete kvaliteet peab vastama kehtivatele
standardidele ja tehnilistele tingimustele.

5. Valmistamisviisi ja &adikhappe sisaldavuse poolest
jagunevad kodgivilja marinaadid jargmistesse liikidesse:

Happesus % %-es, iimberarves-

Marinaadide liigid tatult &ddikhappele

Pastoriseeritud ndrgalt hapud 0,60—0,80 l
o hapud 0,81—1,20 I
Pastoriseerimata teravad 1,21—1,80 !
)

Mirkus. Marineeritud sibul valmistatakse vaid hapu — 1%
dddikhappe sisaldavusega ja terav — 1,8% diidikhappe sisaldavu-

sega.
Esitatud NSVL Toiduainete Kinnitatud Uleliidulise
T88stuse Ministeeriumi ' Standardide Komitee poolt ““’:“""’“w lm“:""

poolt 20. XII 1949. a,

Jéreltrilkk keelatud



FOCT 1635—46 “ Kébgivilja marinaadid. Tehnilised tingimused

6. Ko6givilja marinaadid jagunevad kahte sorti: korgem ja
esimene, kurgid kolme sorti: korgem, esimene ja teine.

7. Tervel kujul marineeritud kurgid, tomatid, patissoonid ja
sibulad peavad omama jiargmist mdstu (suurima 1&bim&6du
kohalt):

Marineeritud kurgid kérgemat sorti kuni 7 cm incl.
esimest sorti tile 7—9 cm incl.

f + teist sorti tile 9—11 cm incl.
tomatid timmargused kuni 6 cm incl.
i i ploomitaolised kuni 6,5 cm incl.
2 patissoonid kuni 2,5 cm incl.

Marineeritud sibul kuni 2,5 cm incl.

8. Fiilisikalis-keemiliste ja mikrobioloogiliste naitajate jéargi
peavad koogivilja marinaadid vastama jargmistele ndéuetele:

" 7 "

"

Nouded Niitajad

a) Koogivilja sisaldavus klaastaarades olevates

marinaadides Y% %-es netokaalust mitte alla 55
b) Kédgiviljade sisaldavus tiinnitaarades oleva-
tes marinaadides % Y%-es netokaalust mitte alla 50
¢) Viiriside kaal (sissepanekul) 9% %-es mneto- .
kaalust mitte alla - 0,12
-d) Keedusoola sisaldavus % %-es 1—3
e) Suhkru % % % -es 2—5
f) Vesrlisandite , % % -es Ei ole lubatud
g) Riknemise tunnused (hallitus, kiiiirimine jne.), :
mis on tingitud mikroorganismide elutegevusest
voi muudest pshjustest Ei ole lubatud

9. Organoleptiliste niitajate jargi peavad koogivilja mari-
naadid vastama jargmistele nouetele: °

|

! Niitajad l K&rgem sort Esimene sort
)Maitse ja Hapu v&i magushapu mait-| Samad nduded, mis ko&r-

_ Ishn

se, mis on omane vastava|gema sordi = kohta, kuid




Koogivilja marinaadid. Tehnilised tingimused “ FOCT 1635—46
il

Niitajad

Kargem sort

e Rang

Esimene sort

Konsistents

Vilimus

Virvus

Miéarkus.

|

liigi marineeritud koogivil-
jale, viirtside aroomiga, kdr-
valmaitse ning Ishnadeta.
Kurgid ja sibul, kovad,
elastsed, krompsuva lihaga,
kurgid ja patissoonid tiihi-
 mikkudeta, vihearenenud
| seemnetega, teised koogivil-
| jad tihedad — mitte peh-
| meks keedetud.

I Terved,

suuruse poolest
|iihtlased koogiviljad, kuid
assortii  jaoks tiikikesteks,
| oolikuteks, ringikesteks,
cuubikuteks, tulbakesteks
| jne. ldigatud, mitte alla
1,5 cm vidhema kiilje mdo- |
duga, Ilusasti laotud assortii.|
| Peaaegu ldbipaistev mari- |
|naadi vedelik. On lubatud: |

2

| a) vihene  (kuni cm
| kéogiviljade pinnale {Sus- |
| mine; 1

| b) ebakujuliste tomatite
‘esinemine kuni 10% arvuli-
{ selt. l
Kurgid laikudeta, roheli- |
| sest kuni oliivviirvi varjun-
dites, teiste koogiviljade viir-
vus lihedane loomulikule,
[ laikudeta.

rinaadi vedelik.
|

on lubatud vihemal maé-
ral viljendatud maitse ja
Iohn.

Samad nduded. mis kor-
gema sordi kohta. kuid on
lubatud vidhem elastsed
kurgid ja sibul ning tei-
sed koogiviljad vihem ti-
heda koega.

Samad nduded, mis kﬁr-i
gema sordi kohta, kuid
on lubatud: ;

a) vihesel miéral korra-
piratult laotud assortii;

b) koogiviljade pinnale
tousmine;

¢) ebakujuliste tomatite
esinemine kuni 15% arvu-|
liselt; f

|
|

d) vidhem ldabipaistev ma-|

Samad nduded, mis kor-
gema sordi kohta, kuid on
lubatud iiksikutel eksemp-
laridel loomulikud laigud.

Teise sordi marineeritud kurkidele esitatakse samad

nduded, mis esimesele sordile, vilja arvatud suurus.

10. K6o6givilja marinaadide mdo6tjaotust, pakkimist ja mar-
keerimist toimetatakse TIOCT B-1506-42 , Konservi- ja koogi-
viljatoodete mdotjaotus, pakkimine ja markeerimine (plekk-,




FOCT 1633—46 ” Koogivilja marinaadid. Tehnilised tingimused

klaas- v&i puutaarades)” pohjal. Klaastaaradesse pakitud
marinaadid suletakse hermeetiliselt ja pastoriseeritakse.

On lubatud mittepastoriseeritud teravate marinaadide val-
mistamine, mahutatult nii klaas- kui ka tiinnitaaradesse.

Teise sordi kurgid mahutatakse suurematesse taaradesse
(3 1 ja suuremad).

11. Koogivilja marinaadide uurimised toimetatakse 0CT
HEDII 559 , Konserveeritud toiduainete uurimise meetodid"
jargi. &

10



pldamine on seadusega karistatay

Standardidest mittekinni;

RUKLIK ULELIIDULINE STANDARD .
Uleliiduline . AMETLIK VALJAANNE FOCT 385847
Standardide Komitee | l il Bis g
NSVL Ministrite HAPENDATUD KAPSAS ‘Ii ocT K3/ CHK
§ 5746/107
Noukogu juures ap S il H x
Tehnilised tingimused | ™y 25, inetetivstus
Il 50

1. Kdesolev standard laieneb hapendatud kapsale, mis on
saadud vdrskest valgest peakapsast ja hapendatud piimhap-
pelise kddrimise pShimottel.

2. Assortiment. Hapendatud kapsast toodetakse jargmistes
liikides:

A. Hapukapsas, riivitud

B. i raiutud

&, g peadena, koos riivitud kapsaga
D. 0 i koos raiutud kapsaga
B o peadena.

3. Iga hapendatud kapsa liiki (védlja arvatud tervete pea-
dena) toodetakse jargmises assortimendis:

1. Hapukapsas soolaga

Jareltrikk keelatud

2. - w ja 1,5—3% porgandi lisandiga;

3. " w w 6—8% Oounte lisandiga;

4. o » o mitte alla 1,5% marjade lisan-
diga;

S. o « . mitte alla 1,5% maitseainete (por-
gandite, ounte ja marjade) lisan-
diga;

6. 5 w w 15—3% porgandi ja 0,5% koom-
nete lisandiga;

;& % w . 6—8% ounte ja 0,5% koéomnete
lisandiga;

8. ¥ ? , 1,5% marjade ja 0,5% koomnete
lisandiga;

mp g e | e St | susssainis e
poolt 26. IX 1947, a. 1. IX 1847. a.
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FOCT 3858—47 Hapendatud kapsas. Tehnilised tingimused

9. Hapukapsas soolaga ja mitte alla 1,5% maitseainete
‘ (marjad, ounad ja porgandid) ja
0,5% koomnete lisandiga;

10. 7 w n 1,5-3% porgandi, 0,02% kori-
andri ja 0,3% . loorberilehtede
lisandiga;

11 " w . 6—8% Oounte, 0,02% koriandri ja

0,3% loorberilehtede lisandiga;

12. % i ., 1,5% marjade, 0,02% koriandri ja
0,3% loorberilehtede lisandiga;
13. o . . ., mitte alla 1,5% maitseainete (por-

gandi, Gunte ja marjade) ja speet-
siate (0,02% koriandrit ja 0,3%
loorberilehti) lisandiga.

Mirkus. Lisatud speetsiate ja maitseainete kogused arvestatakse
protsentides hapendatud kapsa (koos mahlaga) kaalust.

4, Hapendatud kapsas (vélja arvatud tervepealine) jaota-
takse kvaliteedi jdrgi kahte sorti: esimene ja teine. Tervepea-
list hapukapsast sortidesse ei jaotata. .

5. Tooraine. Hapendatud kapsa valmistamiseks peab
tarvitama jargmisi tooraineid:

a) Kvaliteedilt TOCT 1724—47 nouetele vastav, kesmis-
tesse voi hilistesse sortidesse kuuluv varske valge peakapsas.
Ei ole lubatud tarvitada kahjurite poolt rikutud (puruksséo-
dud), mddanenud, haudunud, hallitanud ja ldbikiilmanud kap-
sapaid. Tiikeldamata hapendatud terved vGi poolikud kapsa-
pead peavad kaaluma 0,7—1,5 kg.

b) Jahvatatud, toiduks tarvitatav keedusool, jahvatisega
mitte alla nr. 2 T'0CT 153—41 jargi.

¢) Maitseained ja speetsiad, mis vastavad jargmistele keh-
tivate standardide nduetele:

Soogiporgand varske — TOCT 1721—47.

Ounad varsked = — OCT HRE3ar 432.
Johvikas varske — OCT HE3ar 451.
- :Pohl varske — _OCT HR3ar 450,

12




Hapendatud kapsas. Tehnilised tingimused \\ FOCT 3858—47

Koriander (seemned) — OCT HEBT 7365/340.
Koomned (seemned) — 0CT HEBT 8561/536.
Loorberilehed — OCT HR3ar 472.

6. Hapendatud kapsas peab olema valmistatud vastavalt
tehnoloogilisele instruktsioonile, mis on kinnitatud selle
ministeeriumi poolt, kellele toostusettevote kuulub, ja koos-
kolastatud NSVIL Tervishoiuministeeriumi Uleliidulise Riikliku
Sanitaarinspektsiooniga.

7. Hapendamiseks tarvitatavad Gunad peavad kuuluma pea-
miselt talvistesse sortidesse (antonovka jt.). Esialgselt puhas-
tatud ja puhtakspestud porgand peab olema iihtlaselt riivitud
voi Ohukeste (mitte paksemate kui 3 mm), mitte alla 5§ mm
ja mitte tile 40 mm pikkuste (voi labimooduga) pulgakeste,
ringikeste v0i tulbakeste ndol thtlaselt 1digatud. Valitud,
pestud marjad peavad olema terved — mitte katki surutud.

8 Peakapsast valmistatakse tervete peade viisi (v6i ka
poolikute viisi), laotakse thtlaselt vahelduvate ridadena tihes
riivitud voi raiutud kapsa kihtidega tiinnidesse ja hapenda-
takse nendes soola lisamisega.

9. Tervepealist kapsast, mis mddratud t66tlemiseks (pro-
vansaaliks), valmistatakse -tortes ristikujuliselt labildigatud
juurikaga elastsete, tihedate, tervete, mittekiilmunud kapsa-
peade hapendamise teel, soolveega tlevalatult.

10. Ei ole lubatud realiseerida riknemise tunnustega hapen-
datud kapsast: libedaks muutunud, morkjas, hallitanud, léap-
punud, korvalléhna ja maitsega.

11. Organoleptiliste nditajate jargi hapendatud
kapsas peab vastama jdrgmistele nouetele:

| % | ‘". 2

| Niitajad ‘ Esimene sort l Teine sort l

;A. Vilimus | Uhtlaselt kitsaste rihadenul Samad nduded, mis esi-

[ (mitte laiemad kui 5 mm) mese sordi kohta, kuid on

E riivitud v&i  mitmekujuliste [lubatud: [
a) ebaiihtlaselt riivitud

| | tiikikeste n#ol loigatud ja
! | raiutud (mitte iile 8 mm ld- |véi  ebaiihtlaselt raiutud}
\ ,

3



FOCT 3858—47 N Hapendatud kapsas. Tehnilised tingimused

Jirg

Niitajad l Esimene sort

Teine sort

bimdsduga), jimedate pik-
kade varteta, suurte lehe-
tikkideta ja tiivikate jame-
date juurika osakesteta.

Maitseained ja speetsiad
kapsa massis iihtlaselt jaota-
tud. Porgand korraparaselt
Isigatud v&i riivitud.

Peakapsal elastsed, alal-
hoidunud kujuga, kuid libi-
raiutud juurikaga kapsapead
(v6i poolikud pead).

Mahl veidi sogane,

1 B. Konsis- Mahlakas, elastne, narimi-

tents sel hammaste all krsmpsuv.
C. Virvus Hele slevdrvus, kollaka

varjundiga. Maitseainete ja
speetsiate lisanditega kapsa
viarvusel vdivad olla eri-
varjundid, mis on tingitud
lisatud maitseainetest ja

speetsiatest.

D. Lshn Aromaatne, iseloomustav
heale hapendatud kapsale.
Maitseainete Iia speetsiatega
kapsal on selgesti tunda Ii-
satud speetsiate aroom. Ei
ole lubatud kérvallshnu.

Kapsamahlal kapsaga iihe-
sugune aroom.

E. Maitse Hapukalt-soolane, viirsken-
dav, meeldiv, kibeduseta ja
muu kdrvalmaitseta.

Kapsa mahla maitse on
teravam  kui  hapendatud
mahlata kapsa maitse,

{kapsas (osakestega, mille
lébimost ei iileta 12 mm
suurima ldbimdsduga ko-|
has); ;

b) sogane mahl.

Mahlakas. On lubatud
vihekrompsuv ja norgalt
elastne.

Samad nouded, mis esi-|
mese sordi kohta, kuid on
lubatud helekollane viir-
vus roheka varjundiga.

Samad néuded, mis esi-
mese sordi kohta.

Samad néuded, mis esi-
mesel sordil, kuid on lu-
batud teravamalt viljen-
datud hapusoolane maitse.

14




FOCT 3858—47 Hapendatud kapsas. Tehnilised tingimused

12. Filsikalis-keemiliste néiitaja'te jargi ha-
pendatud kapsas peab vastama jargmistele nduetele:

|
l TR Esimene | Teine
Néditajad l sort | sort
A. Kapsa sisaldavus (peale vabalt é&randr- }
Funud mahla) % %-es iildisest kapsa kaa-
st koos mahlaga: '
a) riivitud kapsal 88—90
b) raiutud " 85—88
c) peakapsal 85—88 »
B. Keedusoola sisaldavus % %-es 1,5-22.5 15725
C. Uldine happesus (piimhappele iimber-,
arvestatult) % %-es 0,7—2,0 0,7—2,4
D. Voorlisandite sisaldavus Ei ole lubatud

13. Tervepealine hapendatud kapsas, mis on madratud
tootlemiseks, peab soola sisaldavuse poolest vastama teisele
sordile esitatud nduetele, kuid iildise happesuse seisukohalt
esimese sordi hapendatud kapsale esitatud nouetele. Nime-
tatud kapsas turustatakse soolveega tilevalatult, mis ei kuulu
kapsa netokaalu hulka.

14. Tervepealisel kapsal, mis on valmistatud kihiliselt,
koos riivitud v6i raiutud kapsaga, peab peale vabalt mahla
véljanorgumist olema mitte ile 50% terveid kapsapdid (voi
poolikuid pdid) suhteliselt peenendatud kapsa kaalule.

15. Hapendatud kapsa moo6tjaotust, pakkimist ja
markeerimist toimetatakse I'OCT B-1506-42 jargi.

Soolveega iilevalatud tervepealise hapendatud kapsa mar-
keerimisel peab peale kapsa kaubanimetuse olema naidatud:
,, ToOtlemiseks",

16. Proovide votmine, vastuvdotu reeglid ja

uurimise meetodid OCT HROII 559 ,Konserveeritud .

toiduainete uurimise meetodid"” jdrgi jargmise, p. 37 muutmi-
sega: peale mahla koguse kindlaksmddramist arvutatakse
vdlja tllejadanud kapsa protsendiline suhe vGetud proovi kaa-
lule; see protsent peab olema kooskdlas kdesoleva standardi
p. 12 ,,A" naditajaga.

15



ULELIIDULINE STANDARD|  ocCT . et
AMETLIK VALJAANNE | HKIMNn
, NSVL e e e e 5
Toiduainete Toostuse ,I g;f; o osg;r? e
Rahvakomissariaat SOOLATUD KURGID [ os1 108 :
" Toiduainetetoostus
H 50

Kéesolev standard laieneb tootele, mis on valmistatud
mitmesugustesse majanduslis-botaanilistesse sortidesse kuu-
luvatest véarsketest kurkidest (nendele maitseainete juurde-
lisamisega), tile valatud keedusoola lahusega ja hapendatud
piimhappelise kadrimise pShiméttel.

A. TOORAINE JA ABIMATERJALIDE KVALITEET

1. Soolamiseks madratud vérsked kurgid peavad vastama
kdikidele virskete, avamaakurkide kohta ettendhtud stan-
dardnouetele, O0CT HR3ar 433.

2. Soolamiseks vdetud kurgid jaotatakse suuruse jargi:

Pikkus ‘
Nimetus millimeet- |
NepTi et rites
Kurgid, suured AT R el NSl Uy R Rl B RAC 121—140
» keskmised (neZini ,Vodjanka™ . . . ., 91—120
viikesed (nezini ,.Poolvodjanka®) . . . . 71—90 [.
Kornisonid, suured ; 51—70 |

viikesed . .. . . &y kuni 50

3. Kurkide soolamisel tingimata vajalikud maitseained (till,
mddarbigas, kiilislauk, kibe pipar kaunades) peavad olema
puhtad, médanikuta, hallituseta, ko&rvalldhnadeta ja voor-
lisanditeta. Till peab olema ilma juurteta, korjatud Gitsemise
vOi seemnete ajajargul.

Soolamise juures voib tarvitada nii madardika lehti kui ka
juurikaid. Madardika lehti vdib tarvitada ainult virskel kujul.
Juurikad peavad olema vérsked, mahlakad, puitumata ja
kahjuritest rikkumata.

|| Rakendamise tihtaeg
il 25. VII 1939, a.

Esitatud VENSV Puu- ja
Koogivilja Peavalitsuse | Kinnitatud 20, VII 1939. a.
poolt |

S s = R S
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OoCT

Soolatud kurgid “RKnii— 5%

Kiilislauk peab olema sibulatena (peadena), védrske, madani-
kuta ja kahjuritest rikkumata.

Pipar kaunades peab olema vdarske voi kuivatatud, haigus-
test ja kahjuritest rikkumata.

4. Kurkide soolamiseks tarvitatav sool peab vastama OCT
HEII 290 nduetele.

5. Kurkide soolamiseks tarvitatav vesi peab vastama joogi-
vee kohta ettendhtud sanitaarnduetele.

6. Soolatud kurkide maitset ja aroomi parandavatest vérs-
ketest voi kuivatatud maitseainetest on lubatud juurde lisada:

a) estragooni,

b) mustasostra-, kirsi- v6i tammelehti,

¢) majoraani, aedpiparrohtu, basiilikumi, iisopit, portulakki,
koriandrit, petersellilehti, sellerit jm.

B. KLASSIFIKATSIOON

Soolatud kurgid jagunevad kvaliteedi jargi korgemasse,
esimesse ja teise sorti.

C. TEHNILISED TINGIMUSED

Soolatud kurgid peavad vastama jérgmistele nouetele:
a) Funslkahs-keemlhste naltajate jargi:

Niitajate nimetus Ki;!('){._;(tam E Es;’;ﬁne l Teine sort

L5 SR — - T-#ﬁ TN J
Keedusoola sisaldavus soola- | i

labuses %%-es . . . . . . 3.0 kum 5.0 kéikide sortide kohta
Uldine soolvee happesus il ‘

(piimhappele iimberarvesta- ‘

Ty b T e SR 0,6 kuni 1,2 10,6 kuni 1,4
Kurkide Ja soolvee vahe- Ksoikidel sortidel peab kurkide kaal

lkord o O DA A R B olema vithemalt 53% kurkide ja

| ~ soolvee kogukaalust

Méarkus.
L Keedusool midratakse kindlaks keemilisel teel Mora meetodi
jérgi. .

-,

=

N

L g w7



OCT

—__ 505
HKIn 0'

Soolatud kurgid

2. On lubatud saata soolatud kurke

sega mitte alla 0,3%, tingimusel, et teelolek ei ke

b) Organoleptiliste niitajate jirgi:

vagunsaadetistena happesu-

sta iile 6 paeva.

Niitajate
nimetus

Korgem sort Esimene sort

Teine sort

1. Maitse ja
16hn

Hapendatud tootele iseloomustav
hapukas-soolane maitse, viirtside
ja maitseainete aroomi ning kér-
valmaitsega, igasuguse muu kérval-
maitseta ja l6hnata.

2. Ehitus ja
konsistents

3. Varvus

4. Suurus

tihe, taielikult

Rohekas
varvus.

oliivi

Pikkus mitte iile
90 mm. On luba-
tud korvalekaldu-
mine kurkide

suuruses igas ka-
liibris, arvuliselt

| mitte iile 5%.

Kurgid komplemisel ksvad. Liha
sooldunud,
krompsub hammaste all.

siities

Oliivi vérvus
mitmesugustes
varjundites,

Pikkus mitte iile
120 mm, On lu-
batud kérvalekal-
dumine kurkide
suuruses igas ka-
liibris, arvuliselt
mitte iile 10%.

Sama, mis korge-
ma ja esimese
sordi kohta, kuid
on lubatud roh-
kem esilekerki-
nud hapukas-soo-
lane maitse.

Sama, kuid lu-
batakse nérgem
krédmpsumine
katkihammusta-
mise juures.

Sama, mis esi-
mese sordi kohta,
kuid . on lubatud
kergelt kollenda-
vate otstega vil-
jade tarvitamine,

On lubatud kor-
valekaldumine
kurkide suuruses
igas kaliibris, ar-
vuliselt mitte iile
20%.

Mirkus. Kurkide maksimaalne pikkus, mison lubatud karvale-
kaldumisena iga kaliibri piirides, ei v&i iiletada: \

viikeste korniSonide juures .

suurte

viiikeste kurkide juures”

suurte

» R e it S O

70 mm
90 mm

- 120 mm

140 mm

18




Soolatud kurgid

OCT 505

varvust.

ja vorm.

6. Vilju sise-

kurgid, mitte
muljutud ega
koprunud.

On lubatud mit-
tiihi-

miste te iile 3% arvu-
mikkudega. |liselt.

7. Soolvee Lébipaistev
kvaliteet. kergelt sogane

‘soolves;, meeldiva
laroomiga ja ha-
pukas-soolase, vei-
di teravama kui
1kurk1de juures,
lmultsega

gema sordi koh-
ta, kuid on luba-
tud vilju vihese
koprumisega ja
kdverdustega,
millised e1 moo-
nuta vilja kuju,
arvuliselt mitte
iile 10%.

On lubatud mit-
te iile 8% arvu-

1iselt, :

Sama,
kmd on lubatu
soolvee virvus.

mis kﬁrgema sordi kohta,

CHKON
Jirg
Niitajate Kérgem sort Esime % Tei t
Nt g ne sor eine sor
5. Vdline kuju| Pikliku vormigal Sama, mis kor-| Sama, mis 1-se

sordi kohta, kuid
on lubatud vilju
kéverdustega, mis
ei moonuta kurgi
vormi, samuti de-
formeeritud, kuid
mitte muljutud

kurke, arvuliselt
mitie iile 15%

On lubatud mit-
te iile 20% arvu-
liselt,

kergelt hallikas

D. LUBAMATUD DEFEKTID
Ei ole lubatud tiiheski kurkide pakendiihikus:

a) mddanenud, ldpastanud ja hallitanud kurke,
b) venivat, hallitust v6i mustust sisaldavat soolvett.

E. PAKKIMINE JA MARKEERIMINE

Pakkimine

1. Kurkide soolamine ja sdilitamine on Ilubatud mitme-
suguste puuliikide laudadest valmistatud tiinnides, viljaarva-
tud puuliigid, mis sdilitavad oma l6hna voi mdjutavad toote

19



oGk s | Soolatud kurgid

THKON

2. Taara peab olema tdiesti korras, vajaliku vitsade arvuga,
vigastusteta, murdumisteta ja lekkimise tunnusteta.

3. Tinnide maht ei vG6i tletada 150 kg.

4. Kurkide sissesoolamiseks, transportimiseks ja s&ilitami-
seks mddratud taara peab olema puhas ning kdrvalldhnata,

Markeerimine

Iga tiinni tllemisel otsal (kaanel) peab olema trafareti jargi
veekindla varviga selgelt margitud:

a) ministeeriumi nimetus,

b) peavalitsuse nimetus,

c) tehase nimetus,

d) toote nimetus,

e) kauba sort ja standardi number,
f) neto-, bruto- ja taarakaal,

g) tinni jarjekorra number.

Muudatus

Loikes A ,Tooraine ja abimaterjalide kvaliteet 3. punkt on vastu
voetud uues redaktsioonis:

»3. Maitseained (till, médardigas, kiiiislauk, pipar kaunades, mus-
tasostralehed, kirsilehed jm.), mis tarvitatakse kurkide soolamisel,
peavad olema puhtad, méidanikuta, hallituseta, véorlisanditeta ja
korvallohnata.*

(NSVL RKN-i juures asuva USK méérus nr. 1808 6/VIII—41. a.)

Asendus

OCT HK3ar on asendatud I'OCT 1726—47.
OCT HKIIIT on asendatud FT'OCT 153—41,




on seadusega karistatav

t mitteki

Standardid

RUKLIK ULELIIDULINE STANDARD FOCT 1634—47

Uleliiduline AMETLIK VALJAANNE
Standardide Komitee
Asendab
NSVL Ministrite : KOII\(I%%%\?.I)D- FOCT B-1634—42
Noukogu juures Toiduainetetoostus

Tehnilised tingimused H 51

1. Kédesolev standard laieneb konservidele, mis on valmis-
tatud maitseainete lisandamisega varsketest kurkidest her-
meetiliselt suletud ndudes, iile valatud keedusoola ja aadik-
happe lahusega ning steriliseeritud v&i pastériseeritud. :

2. Selle konservi valmistamiseks madratud kurkide, maitse-
ainete ja teiste produktide kvaliteet peab vastama kehtiva-
tele standardidele ja tehnilistele tingimustele.

3. Kvaliteedilt ja suuruselt jaotatakse konserveeritud kur-
gid kolme sorti:

Korgem — kurgid suurusega kuni 7 cm

Esimene % i ile 7 cm kuni 9 cm incl.

Teine " " " 9 " " 11 " "

4. Konservid peavad vastama jdrgmistele nduetele:

- A. Mikrobioloogiliste nditajate jargi — nouetele, mis on
nédidatud NSVL Tervishoiuministeeriumi Uleliidulise Riikliku
Sanitaarinspektsiooni poolt kinnitatud konservide keemilis-
tehnilise ja bakterioloogilise kontrolli teostamise instruktsi-
oonis.

Jéreltrilkk keelatud

B. Fiiiisikalis-keemiliste nditajate jdrgi:
Noéuded Niitajad
a) Kurkide kaal %%-es konservi netokaalust
mitte alla:
lekktaaras 55
laastaaras 50
b) Maitseainete kaal % %-es konservi netokaalust 2,5—3,5
¢) Keedusoola sisaldavus 9% %-es konservi neto-
kaalust 2,5—3,5
Eaitatud Ulellidullse S6n- || mimmitetua Ulelddatise || o
dardide Komitee Toiduai- Rakendamise \ihtaeg
g o B L snae: o By Sitang 15, V 1947, &
Osakonna poolt. ‘ g "
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rOCT 163447

~ Konservid. Kurgid. Tehnilised tingimused

Nouded Niitajad

Jirg

berarvestatult)

tina
plii

d) Uldine happesus % %-es

' €) Raskete metallide soolade sisaldavus milli-
grammides 1 kg konservi kohta, mitte iile:

f) Voorlisandite sisaldavus

(addikhappele iim-
0,4—0.6

200
Ei ole lubatud

Ei ole lubatud

Médrkus. Maits

lauk,

ruktsiooniga.

mdru pipar kaunades
lehed. Teisi maitseaineid ta
Toostuse Ministeeriumi

C. Organoleptiliste niitajate jargi:

eainete hulgas peab tingimata olema: till, kiiiis-
ja médardika juurikad vsi madarsika-
rvitatakse kooskslas NSVL Toiduainete
Konservitséstuse Peavalitsuse tehnilise inst-

Niitajad

Nouded

Maitse ja 16hn

Vilimus

Konsistents
Viirvus

Soolvee libi-
paistvus

Norkhapu maitse, ms&sdukalt soolane, ilma
tugeva pipra kibeduseta. Lshn meeldiv-viirtsikas.

Ligikaudselt iihem&ddulised, tihedasti purki-
desse laotud, korrapirase kujuga, puhtad, ter-
ved, mitte kortsunud, mitte muljutud, mehaani-
liste ja muude vigastusteta, varteta ja dite jid-
nusteta kurgid. :

Kovad, elastsed, tiheda krompsuva lihaga, tiihi-
mikkudeta, vihearenenud seemnetega kurgid.

Rohelised v5i oliivrohelised plekkideta ja lai-
kudeta kurgid,

Soolvesi peaaegu libipaistev, kollaka varjun-
diga, maitseainete osakestega.

5. Mikrobioloogilistele ja fiiiisikalis-keemilistele nouetele
vastavad konservid kuuluvad organoleptilisele hindamisele
sajapallilise siisteemi alusel, konserveeritud kurkide defek-

tide pealt pallide alandamisega jérgneva tabeli kohaselt:




'Konservid. Kurgid. Tehnilised tingimused H rOCT 1634—47
Niitajad Defektid UL e
Maitse ja 15hn a) Norgalt viljendatud maitse ja
(40 palli) 15hn 2—5
Vilimus a) Uksikud kortsunud v&i ebakorra-
(20 palli) pirase kujuga kurgid 4—10
b) Tunduv kogus kortsunud vdi
ebakorrapiirase kujuga kurke, iiksi-
kud muljutud kurgid 11—20
¢) Koverate kurkide esinemine 20
d) Tunduv kogus muljutud kurke 20
Konsistents a) Puuduliku kdvadusega ja mitte-
(20 palli) kiillaldaselt elastsed, vidhemate tiihi-
mikkudega kurgid 3—5
b) Uksikud nérga konsistentsiga,
tithimikkudega v&i arenenud seemne-
tega kurgid 7—10
Viirvus a) Kurkide virvus ei ole tiiesti
(10 palli) iihtlane, esineb viikseid plekke 3—6
b) Plekkidega ja laikudega kurgid 10
Soolvee ldbi- a) Soolvesi ndrgalt sogane 1—5
paistvus
(10 palli) b) Soolvesi tunduvalt sogane 6—10

6. Pallide alandused organoleptiliste nditajate jdrgi arva-
takse kokku ja saadud summa voetakse maha 100-st. Olene-
valt saadud resultaadist arvatakse konserveeritud kurgid
iihte jargmistest sortidest:




FOCT 1634—47 J Konservid. Kurgid. Tehnilised tingimused

‘ | Sealhulgas niitajate jrgi

& 1 v

Sordi ]iﬁ(,{ed}ﬁ?,ll_ Maitse ja | Konsis-

mmetus nang I6hn mitte tents mitie| Virvus
alla j alla

Kérgem 100—95 40 ‘ 20 10

Esimene 94—85 35 15 -

Teine 84—80 35 10 —

7. Mootjaotust, pakkimist ja markeerimist toimetatakse
kooskélas T'0CT B-1506-42 , Konservide ja koogiviljatoodete
mootjaotus, pakkimine ja markeerimine (plekk-, klaas- ja
puutaara)” ndéuetega. Teise sordi konserveeritud kurgid paki-
takse ainult suurtesse taaradesse (31 ja enam).

8. Konserveeritud kurkide proovide wvalikut, wuurimist ja
vastuvotmist toimetatakse OCT HEIII 559 |, Konserveeritud
toiduainete uurimise meetodid" jargi.
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NSVL ULELIIDULINE STANDARD|| OCT 5744

AMETLIK VALJAANNE | K3 CHK 105

Varumise Komitee
NSVL RKN juures

Standardiseerimise SOOLATUD TOMATID |

K eskbiiran Toiduainetetoostus

Kdesolev standard laieneb tootele, mis on valmistatud
varsketest tomatitest, nendele lisandatud speetsiatega, iile
valatud keedusoola lahusega ja hapendatud piimhappelise
kddrimise pohimottel.

A. NOUDED TOORAINE KVALITEEDILE

1. Soolamiseks mddratud vérsked tomatid voivad olla
mitmesugustes kiipsusastmetes ja sorteeritakse viljade wval-
miduse jargi 3-e gruppi: 1) rohelised (roheline ja rohekas-
piimjas vili), 2) tommud (rohekas-kollased, rohekas-roosad
ja kollakasroosad), 3) valminud punane vili — punased ja
roosakaspunased.

Soolamiseks lubatud rohelised tomatid peavad olema suu-
rima ldbim6ddu kohalt mitte alla 3 cm diameetriga. Kvali-
teedilt jaotatakse tomatid igas grupis 1-sse ja 2-se sorti ning
peavad vastama jargmistele kvaliteedi ja sorteerimise ndita-
jatele:

a) 1-ne sort — vérske, terve, mitmesuguse, kuid mitte moo-
nutatud kujuline vili, ilma varteta ja muljutud kohtadeta,
sileda nahaga, tiheda lihaga, valmivuse astmele vastava var-
vusega;

b) 2-ne sort — sama, mis 1-se sordi kohta, kuid on lubatud
mitmekujulisi, kergelt nartsinud, l6hedega, muljutud kohta-
dega, hoodrutud, kergelt kortsunud ja védheste plekkidega
vilju.

Mirkus. 1-ses sordis ei ole lubatud rikutud punaseid tomateid.

2. Soolamiseks ei ole lubatud v6tta tilevalminud (pehmeid),
purukslitsutud, haudunud, kiilmunud, hallitanud ja mdadaniku
plekkidega tomateid.

Kinnitatuda 21. VI 1933, a. l Rakendamise tihtaeg 15. VII 1933, a.
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3. Soolamiseks tarvitatavad speetsiad (aromaatsed rohud
ja maitseained) peavad olema heakvaliteedilised: puhtad,
varsked v6i kuivad, méddanikuta, hallituseta, v&drlshna ja
lisanditeta.

4. Tomatite soolamiseks tarvitatav sool peab kvaliteedilt
vastama OCT HEOI 290 nduetele.

5. Tomatite soolamiseks tarvitatav vesi peab vastama k&i-
kidele joogivee kvaliteedi nduetele.

B. TOOTLEMISPROTSESSIDE TEHNOLOOGIA

Tootmistehnoloogiliste protsesside jarjekord tomatite soola-
misel suletavatesse tiinnidesse mehhaniseeritud v&i kasitsi
to6tlemise viisi juures peab kulgema jargmise korra kohaselt:

1. Tooraine vastuvgtmine.

2. Kvaliteedi jérgi sorteerimine (kooskdlas tooraine kvali-
teedi kohta esitatud nduetega) ja varte eemaldamine.

Miarkus, Virskete tomatite sorteerimisel kvaliteedi jirgi ja
soolamisel sellistes kohtades, kus see osutub voimalikuks, on
soovitav pomoloogilisi sorte iiksteisega mitte segada.

3. Tomatite pesemine.

4. Tomatite ladumine varem ettevalmistatud (soodaveega
puhtaks pestud, hautatud ja kaalutud) tiinnidesse, ning varem
ettevalmistatud (puhtakspestud, puhastatud, tiikeldatud ja
drakaalutud) speetsiate kihiline vaheleladumine.

5. Tomatitega tdidetud tiinnide sulgemine.

6. Tomatite ja speetsiatega tdidetud tiinnide kaalumine
tomatite netokaalu kindlaksméadramiseks (ilma speetsiateta,
soolveeta ja taarata).

7. Tiinnide veeretamine kraanide juurde soolveega tait-
miseks.

8. Tomatite iilevalamine (varem valmistehtud) virske sool-
veega.

9. Tomatitega tdidetud tiinnide seistalaskmine ligikaudu
iihe 66pdeva kestel.

10. Soolvee juurdevalamine tiinnidesse prundiaugu kaudu.

11. Prundiaukude sulgemine.

12. Tomatite, speetsiate ja soolveega tdidetud tiinnide kaa-
lumine (bruto).
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13. Tinnide markeerimine.

14. Tiinnide veeretamine jddkeldrite, koobaste, keldrite ja
teiste hoidlate juurde.

15. Tinnide paigutamine varem ettevalmistatud jadkeldri-
tesse, koobastesse, keldritesse voi veekogudesse.

16. Soolatud tomatite eest hoolitsemine hoidlates.

17. Tinnide véljavotmine hoidlatest.

18. Tomatitiinnide kontrollimine enne drasaatmist: ava-
mine, vajaduse korral tomatite tmberladumine v&6i vdrske
favatud tiinni soolveele vordse kovadusega) soolalahusega
iilevalamine.

19. Valmis soolatomatite drasaatmine.

Mirkus. Tomatite soolamisel lahtises taaras (toobrites, tdrtes)

voi suuremahulistes (iile 400 1), suletavates tiinnides tehnoloogiliste
protsesside jérjekord muutub vastavalt.

C. KVALITEEDI NAITAJAD JA SORTEERIMINE

Soolatud tomatid jaotatakse:

1. Viljade kiipsuse jdrgi: a) rohelisteks, b) tommudeks,
c) punasteks (vastavalt tooraine sorteerimise nduetele).

2. Tootlemise ja sdilitamise jargi: a) jdal soolatud (jaa--
keldri-tomatid), b) jdata soolatud (mittejadkeldri-tomatid).

3. Kvaliteedi jdargi 1-sse ja 2-se kaubasorti.

| Knvéliltg}a:gl i-ne sort 2-ne sort
P e I. Soolatud tomatid
“a) Rohelised soola-| a) terved, mitmesu-| a) on lubatud igaku-
tud tomatid guse kujuga, kuid mitte|julised vilf'ad, kortsu-
moonutatud, kortsunud|nud, kergelt muljutud,
v6i  muljutud viljad,|\chedega, litsutud, vi-
ilma varteta, peaaegulhemate pinnapealsete
siilitanud oma esialgse|plekkidega. Ulejddnud
(viirske) viljade kiipsu-|osas sama, mis 1-se
sele vastava virvuse; |sordi kohta;
b) tdmmud soola- b) sama, mis 1-se ja 2-se sordi roheliste to-
tud tomatid matite kohta, kuid virvus vastav tdmmudele
tomatitele.




tud tomatid

| moonutatud,

| viljadel kergelt

| line nahk ja var
| ber vihesel miiral ro-
i heline
 kergelt muljutud viljad.|

2. Viljade -ehitus:'

a) rohelised ja
tommud tomatid

b) punased

3. Maitse ja I&hn

soolatud tomatid:
rohelised, tdmmud
ja punased

i vad, tiheda lihaga, sool-
| veega

 taolise vérvusega, ham-

| Jddkeldri-tomatitel

OoCT 5744 .
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Knv;ilt{‘t?:gi , i-ne sort 2-ne sort
¢) punased soola-! «¢) terved, mitmesugu-|{ c¢) on lubatud igaku-

se kujuga, kuid mitte|julised viljad, kortsu-
peaaegu(nud, muljutud, litsu-
sdilitanud  oma  esi-|tud, nahaaluste pdie-
algse (vdrske)  vili- kestega (mullidega), ro-
muse ja virvuse, ilma'helusega varre Juures,
Ishedeta. On lubatud vihemate pinnapealse-
kortsu-'tc plekkidega. Slejéiii-
re iim-'nud osas kehtiv sama,
mis 1-se sordi kohta.

vdrvus, samuti|

Médrkus. On iubatud [Jakendiihikus mit-
mesuguse valmivusega vilju jargmises ula-
tuses: a) 1-se ja 2-se sordi punaste soolatud
tomatite hulgas tsmmude tomatite segu mitte
iile 10% tomatite netokaalust, roheliste to-
matite segu aga ei ole lubatud; b) 1-se ja
2-se sordi tsmmude soolatud tomatite hulgas
on lubatud roheliste tomatite segu mitte iile
15% tomatite netokaalust.

a) komplemisel  k&-| a) on lubatud komp-
lemisel vihem kavad,
kobedad, hammaste all
udrgalt krémpsuvad vil-
jad.  Ulejadnud osas
sama, mis 1-se sordi
kohta;

b) on lubatud peh-
med, kuid mitte laiali-
valguva lihaga viljad.

taielikult labi-
imbunud, ldiketa klaasi

mustamise juures
krémpsuvad viljad;

b) komplemisel tihe-
dad, kobeda lihaga,
hammustades mitte-
krompsuvad viljad.

On lubatud tomateid
teravalt esineva soola-
ka v5i hapuka maitse-
ga, kuid ilma kérval-
Iohna ja -maitseta.

Iseloomustavad  ha-
pendatud tootele, ha-
pukas-soolane maitse
ja
monevorra enam ha-
pukas-soolane maitse.
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Kvaliteedi
nditajad

i-ne sort ’ 2-ne sort

1. Valimus }
1
|

|
mittejididkeldri-tomati-
tel, soolamisel lisanda-
tud speetsiate aroomi
ja maitsega, igasuguse |
korvalmaitseta ja kor- |
vallshnata. [

On lubatud igas pakendiihikus soolatomateid
karvalekaldumistega iilaindidatud kvaliteedi ja
sorteerimise nditajatest kogusummas — jéi-
keldri-tomatitel 1. sordil mitte iile 5% ja
2. sordil mitte iile 10%, mittejadkeldri-tomatitel
1.sordil mitte iile 10% ja 2.sordil mitte iile
208y, arvates soolatomatite netokaalust (sool-
veeta ja speetsiateta), kaasaarvatud 1. sordis
lshkenud, muljutud ja vdhemate plekkidega
tomatid, ning 2. sordis korvetustega, kiilmutus-
plekkidega ja laialivalguva sisuga viljad.

Ei ole lubatud soolatomateid: a) punased —
katkilitsutud, tdiesti viljajooksnud sisuga, li-
bedaks muutunud, midanenud, hallitanud, lap-
punud, kibedad ja hapuksliinud: b) rohelised
ia tommud — katkilitsutud, tdiesti pehmed,
{ibedaks muutunud, midanenud, hallitanud,
kibedad, lippunud ja hapuksldinud.

Mirkus Kiilmunud soolatomatid loe-
takse mittestandardseteks.

II. Soolvesi :

Peaaegu liibipaistev| On lubatud valkjas
soolvesi. On lubatud|ja sogane soolvesi.
kergelt sogaseks muu-!
tunud soolvesi. |

Miarkus. Lahtises taarassoolatud tomati-

tele kiiesolevas standardis soolvee vidlimuse

kohta iilesseatud nduded ei laiene,
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3. Lohn
4. Maitse

5. Soolvee sisalda-
vus pakendiihikus

|
|

| muid konserveerivaid aineid.

1

|
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Knvgnilt;tf:&il i-ne sort 2-ne sort
2. Valminud, soo-
latud tomatite sool-
vee tihedus (kan-
gus):
a) keedusoola si-| a) 3-5° roheliste {a a) 3—8° punaste, ro-
saldavus tommude tomatite koh-lheliste ja tdmmude
ta Baumé areomeetri kohta;
jiargi ja 3—6° punaste
kohta;
b) iildine happe-| b) 0,75—1,2% tommu-| b) 0,6—14% roheliste.
sus  (iimberarvesta-| de " ja roheliste toma-|ja tommude kohta ja|

tite kohta ja 1—1,5%
punaste kohta.

Méarkus:

1. Tomatite soolamisel valmistatava sool-
vee normaalne kangus punastele tomatitele
on 8—12° piirides ja tdmmudele ning rohe-
listele 6—10° piirides Baumé areomeetri jér-
gi, olenevalt tomatite pomoloogilistest sorti-
dest, nende omadustest, snurusesi, valmivuse
astmest, soolamisviisi, -kestvuse ja siilita-
mise (j