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1. VARVUSE MAARAMINE.

Taiesti ldbipaistvasse kuiva puhtasse katseklaasi, mille labi-
moot on 1,5—2 cm, valatakse uuritav sulatatud rasv. Rasval
lastakse omada algkonsistents, hoides seda 1—2 tundi kiilmas
vees voi jdd peal voi 12—24 tundi voimalikult jahedas ja pimedas
kohas. Pirast seda teostatakse virvuse miiramist hajutatud
paevavalgusel, temperatuuri juures 15—20° C.

Mirkus Toiduks kasutatava loomarasva virvuse miiramist luba-
takse teostada vahetult vdetud prooviga, kui see asub virvuseta klaasist
nous ja on omanud hangunud rasva konsistentsi.

2. LOHNA JA MAITSE MAARAMINE.

Lohna ja maitse midramist teostatakse toatemperatuuris
(15—20° C) klaasist, selles olevat rasva puhta klaaspulgaga
segades. .

3. LABIPAISTVUSE MAARAMINE.

Puhtasse kuiva silindrisse voi laia katseklaasi, mis on libi-
paistev ja virvuseta, valatakse umbes 100 cm® veevannil sula-
tatud filtrimata rasva ja vaadeldakse seda vastu pievast val-
gust.

4. KONSISTENTSI MAARAMINE.

Konsistents maératakse toatemperatuuri (15—20°C) juures
pahtliga rasvale vajutades. .

Esitatud Lihatoostuse Kinnitatud Rakendamise tihtaeg
Peavalitsuse poolt 4, V 1939, a. 1. VI 1939, a.
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5. SULAMISTEMPERATUURI MAARAMINE.

Puhtasse, kuiva, ohukeste seintega torukesesse, mille 14bimdot
on:1,4—1,5 mm, voetakse umbes 2 cm korguseni sulatatud ja eel-
nevalt filtritud rasva ja jdetakse 1—2 tunniks jdi peale voi kiilma
libivoolavasse vette (viimasel juhul kinnitatakse toruke kummi-
ronga abil laia korgist ujuki kiilge selliselt, et torukese rasvata
ots oleks iile vee pinna).

Pirast jahtumist loigatakse toruke lihemaks, jittes sellesse
0,5 cm korguse rasvasambakese.

Pidrast seda kinnitatakse hangunud rasvaga toruke ohukese
kummironga abil termomeetri kiilge, millel on“*/,—/,,° jaotused,
selliselt, et rasvasambake oleks iihel tasemel termomeetri reser-
vuaariga.

& Kapillaariga termomeeter paigutatakse korgi abil laia katse-
aasi.

Katseklaas kinnitatakse omakorda statiivi abil veega taidetud
klaasis selliselt, et veepinna tase klaasis oleks kapillaari iilemisest
adrest korgemal.

Klaas peab olema varustatud segajaga. Klaasis olevat vett
soojendatakse viikesel tulel voi elektripliidil sellise arvestusega,
et vee temperatuur perioodilise segamise juures ei touseks roh-
kem kui 2° minutis ja 16pus mitte tile 1° minutis.

atlemist teostatakse tumedal foonil. Selleks asetatakse
klaasi taha mustaks virvitud voi musta paberiga iilekleebitud
plaadike. Termomeetri niit sel momendil, millal rasv torukeses
muutub tiiesti labipaistvaks, margitakse iiles ja see loetakse
rasva sulamistemperatuuriks.

Kahtlastel juhtudel kasutatakse vordluseks sama rasva teist
proovi, mis on soojendatud sulamistemperatuurist korgema tem-
perdtilurini ja on sellejuures taiesti libipaistev.

Miidramist teostatakse kaks korda ja tulemuseks loetakse
- kahe miiramise aritmeetiline keskmine.

Maiiramiste tulemused ei tohi iiksteisest erineda rohkem kui

0,3> C.
6. VEE SISALDUSE MAARAMINE.

Puhtasse kuiva kaaluklaasikesse, liabimooduga 35—40 mm,
korgusega umbes 40 mm, milles asub sellise pikkusega klaaspul-
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gakene, mis eitakista klaasi sulgemist kaanega, puistatakse 5—6 g
puhast labikuumutatud liiva ja kuivatatakse kaaluklaasikest kuni
piisiva kaaluni.

Kaalutud klaasikesse kaalutakse 2—3 g rasva, segatakse
hoolikalt klaaspulgakesega, kuivatatakse kuivatuskapis 1 tunni
viltel 102—105° C temperatuuril ja kaalutakse pirast jahutamist
eksikaatoris. Pédrast kaalumist paigutatakse klaasike uuesti iilal-
nimetatud temperatuuriga kuivatuskappi ja kaalutakse iga 14 tunni
jarel. Kui eelmisele jiargnev kaal ei muutu voi on eelmisest suu-
rem, siis voetakse rasva sisaldava klaasi kdige viiksem kaal ja
kuivatamine l0petatakse.

Kui klaasikese kaalu vahenemine kestab, siis jatkatakse rasva
kuivatamist. Kuivatamist ei teostata iile 3 tunni.

Vee sisaldust arvutatakse valemi jirgi:
(a—c) - 100
b

kus: :
a — klaasikese kaal koos rasvaga enne kuivatamist,

¢ — klaasikese kaal koos rasvaga pérast viimast kuivatamist,
b — rasva kaalutis.

7. Happearvu mddramine. (Kaaliumhiidroksiiidi hulk milli-
grammides, mis kulub 1 g rasvas asuvate vabade rasvahapete
neutraliseerimiseks.)

Kolbi kaalutud 5 g sulatatud rasvale lisatakse juurde 50 cm?®
etiiiileetri (har.eetri) ja 96°-lise - etiiiilalkoholi neutraalset segu
(2:1), mis sisaldab 3—5 tilka 1% -list fenoolftaleiini lahust 96°-lises
alkoholis ja kolvi sisu loksutatakse. Kui sellejuures rasv eiliahustis,
siis soojendatakse kolbi veevannil loksutades ja pirast lahustu-
mist jahutatakse umbes toatemperatuurini. Saadud lahust tiitri-
takse loksutades kiiresti 0,1 n naatriumhiidroksiiiidi vesilahusega
kuni ilmub esimene, 1 min. jooksul mittekaduv, iihtlane roosa
viarvus. Kui vedelik tiitrimise jooksul sogastub, siis lisatakse kolbi
5—10 cm?® alkoholi ja eetri segu ning loksutatakse seni, kuni kolvi
sisu selgineb. Kui seda ei saavutata, siis soojendatakse kolbi ker-
gelt veevannil kini selginemiseni ja jahutatakse kuni toatempera-
tuurini ning jitkatakse tiitrimist.
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Happearv arvutatakse naatrium- voi kaaliumhiidroksiiiidi 0,1
normaalse toolahuse &rakulutatud cm’te arvu korrutamisega
paranduskoefitsiendiga ja 5,65-ga (0,1 normaalse kaaliumhiidrok-
siitidi lahuse tiiter milligrammides) ning jagamisega tiitrimiseks
voetud rasva kaaluga.

8. EETRIS MITTELAHUSTUVATE AINETE
SISALDUSE MAARAMINE.

10 g rasva lahustatakse 200 cm®-s veevabas etiiiileetris (har.
eetris) ja filtritakse 14bi 105° C juures piisiva kaaluni kuivatatud
filtri. Selle jdrel pestakse filtrit mitu korda eetriga ja kuivata-
takse kuni piisiva kaaluni.

Vabhe filtri alg- ja loppkaalu vahel annab eetris mittelahustuva
jadgi sisalduse rasva kaalutises.

Arvutamist teostatakse valemi jadrgi:
{e—%8) - 100
b ’

kus:
a — klaasikese kaal koos filtriga ja sademega;

e — Kklaasikese kaal koos filtriga;
b — rasva kaalutis.

9. Tiitri md4ramine (rasvahapete hangumistemperatuur).

50 g rasva seebistatakse soojendades 40 ml 40% -lise kaalium-
hiidroksiiiidi (erikaal 1,41) (lahusega 40 ml 96%-lise alkoholi
juuresolekul.

Saadud seep lahustatakse kuumas vees. Alkoholi valjaauru-
tamiseks soojendatakse seebilahust portselankausis kuni alkoholi
lohna téieliku kadumiseni. v

Jirgnevalt lagundatakse seepi lahjendatud vaavelhappega (1:3)
kuni rasvahapete kihi tiieliku selginemiseni. Hapu vesi lastakse
sifooniga dra ja rasvahappeid pestakse 2—3 korda keeva veega.

Eraldatud rasvahapete kiht filtritakse 14bi kuiva filtri ja vala-
takse katseklaasi, mille 1Zbimoot on 3,5 ecm ja pikkus 16 cm.
Katseklaas kinnitatakse kaheliitrilise reaktiivipurgi kaela sisse.
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Katseklaas suletakse korgiga, mida labib kuni 0,1° jao-
tustega termomeeter. Termomeeter paigutatakse selliselt, et
elavhobedaga tdidetud osa asetseks umbes rasvahapete keskkohas.
~ Selle termomeetriga segatakse sulatatud rasvahappeid kuni
sogasuse ilmumiseni. Pérast seda lastakse massi jahtuda ja ter-
momeetri ndidud margitakse iiles. Hangumistemperatuuriks
(tiitriks) loetakse maksimaalset temperatuuri, milleni elavhobe
touseb, kui temperatuuri langusele jargneb selle teatav uus tous.

10. Seebistumise arvu maiiramine (kaaliumhiidroksiiiidi hulk
milligrammides, mis on vajalik 1 g-s rasvas leiduvate koikide
vabade ja seotud rasvahapete neutraliseerimiseks).

2 g-st rasvast ja 25 cm®-st 0,5 n kaaliumhiidroksiiiidi lahu-
sest 90°-lises alkoholis -ja pimsskivi tiikikestest koosnevat segu -
keedetakse loksutades viahemalt 1 tunni kestel kuumuskindlast
klaasist kolvis, mis on siigavalt paigutatud tugevasti keeva vee
vanni.

Saadud libipaistvat (veel mitte jahtunud) seebilahust, lisades
juurde 0,5 cm® 1%-list fenoolitaleiini lahust alkoholis, tiitritakse
viivitamata 0,5 n soolhappe lahusega kuni kollase virvuse ilmu-
miseni. Samasugusel viisil teostatakse ka kontrollkatset ilma
rasvata.

Arvutamist teostatakse valemi jargi:

28,055 (a—b)
€

kus:
x — seebistumise arv;
a — 0,5 n soolhappe lahuse hulk, mis on kulutatud kontroll-
katsel;
b — 0,5 n soolhappe lahuse hulk, mis on kulutatud mééra-
misel;
¢ — rasva kaalutis.

11. Joodiarvu miiramine (joodi hulk grammides, mis astub
iihendusse 100 g rasvaga).

Lihvitud korgiga 500 cm® mahutusega kolbi paigutatakse ligi-
kaudu 0,8 g filtritud rasva. Lahustamiseks valatakse rasvale
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juurde 15 cm® kloroformi ja lisatakse 30 cm® Hiibli segu.
Kolb suletakse korgiga ja korki niisutatakse kaaliumjodiidi lahu-
sega.

Ettevaatliku loksutamisega segatakse kolvi sisu hoolikalt.
Parast segamist peab segu olema ldbipaistev. Mittelabipaistvuse
puhul lisatakse segule moningal hulgal kloroformi juurde. Kolb
jéetakse pimedasse kohta 15—20°C temperatuuri juurde. Kui
poole tunni moddumisel toimub tugev virvuse valastumine, siis
lisatakse kolbi veel sama hulk Hiibli segu, mille tulemusena
lahus omandab esialgse tumepruuni varvuse. Joodi hulga maa-
ramiseks Hiibli segus asetatakse ‘iiheaegselt esimese kolviga
samadesse tingimustesse ka teine kolb, mis sisaldab 15 cm® kloro-
formi 30 cm® Hiibli segus. Kui esimesse kolbi lisati juurde kloro-
formi ja Hiibli segu, siis lisatakse neid samasuures koguses ka
teise kolbi.

Pirast 4 tunni moodumist lisatakse esimesse kolbi 15 ecm?
20%-list kaaliumjodiidi lahust ja 100 cm® vett ning tiitritakse
pidevalt loksutades */,, n naatriumtiosulfaadi lahusega kuni
helekollase virvuse ilmumiseni. Siis valatakse juurde 1 cm®
N %-list tarklise lahust ja jatkatakse tiitrimist kuni sinakas-
violetse varvuse kadumiseni.

Samal viisil tiitritakse ka teise kolvi sisu.

Arvutamist teostatakse valemi jargi:

0,01269 - (@=—c¢) - 100

==X
kus: b
x — joodiarv;
a — '/,, n naatriumtiosulfaadi lahuse hulk, mis on kulutatud
kontrollkatsel;
€ — 0 naatriumtiosulfaadi lahuse hulk, mis on kulutatud
médramisel;
b — rasva kaalutis.
Mirkused.

1. Hiibli segu: 25 g joodi lahustatakse 500 ml-s 95%o-lises etiiiil-
alkoholis; 80 g elavhobe(ll)kloriidi lahustatakse 500 ml-s %%-lues etiiiil-
alkoholis. Molemaid lahuseid siilitatakse eraldi purhdes ja segatakse
vordsetes mahtudes 24—48 tundi enne joodiarvu maaramise algust.

2. Kloroform peab jddma virvituks pdrast loksutamist kaalium:
jodiidiga.
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12. TINA JA PLII MAARAMINE.

Tina ja plii médramist teostatakse sel juhul, kui rasv o2 pai-
gutatud tinutatud metall-taarasse.

Analiiiisiproov.

Enne proovi votmist analiilisi jaoks hoitakse rasva metall-
taaras madalal pluss-temperatuuril.

Algul vabastatakse rasv iihelt poolt metall-taarast ja selle
pealispinnalt voetakse 0,5 cm paksune rasvakiht. Siis 1iga-
takse metall-taara kantidelt lahti ja vabastatakse iilejadnud
kiilgedelt rasvast.

Igalt kiiljelt, nagu esimeselgi juhul, voetakse pealispinnalt
0,5 cm paksune kiht. Rasvatiikikeste kleepumise korral lahti-
kddnatud taara kiilge voetakse tiikikesed ettevaatlikult (et mitte
puudutada tinutist) puidust labidakesega maha ja lisatakse
tildproovi juurde. Mahavoetud rasvakihid kogutakse klaasi,
sulatatakse ja segatakse hoolikalt klaaspulgaga. Véetud proovist
voetakse kaalutised tina ja plii maaramiseks.

Plii mddramine.

Suurde portselantiiglisse asetatud 50 g rasvasse surutakse
tuhavabast paberist taht, mis siiiidatakse.

Rasva polemist reguleeritakse nii, et tiigli sisu pdleks rahu-
likult. Pdlemisest saadud jaagi tuhastamine viiakse IGpule
tiigli tumepunaselt hoogumise juures. Edaspidine analiiiisi kaik
toimub vastavalt konservide laboratoorsete miiramiste meeto-
dite OCT-ile.

Tina midramine.

Vorgul soojendatakse umbes 400 ml mahutusega klaasis asu-
vat 40 g-list rasva kaalutist koos 100 ml soolhappega (erikaal 1,06).

Soojendamise algul, ‘kui rasv sulab, pannakse klaasi 0,2 g
teralist alumiiniumi v6i alumiiniumitolmu.

Klaasi sisu lastakse norgalt keeda seni, kuni alumiinium lahus-
tub. Soojendamise protsessi ajal segatakse klaasi sisu klaas-
pulgaga. X

Péarast soojendamist, kui rasv on hangunud, filtritakse sool-
happeline vedelik 500 ml mahutusega Erlenmeyeri kolbi. -
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Klaasi jddnud rasva pestakse 20 ml veega. Pesemisvesi filtri-
takse samuti kolbi.

Erlenmeyeri kolb suletakse kummist korgiga, milles on kaks
ava. Labi fihe ava asetatakse kolbi kitsas toru, mis ulatub pea-
aegu kolvi pohjani. Teise ava kaudu asetatakse kolbi lithike gaasi
drajuhtimise toru. Kolvi sees peab teine toru 1Gppema moned
sentimeetrid allpool korki.

Kolvis asuvale lahusele lisatakse 0,5 g teralist ‘alumiiniumi
voi alumiiniumitolmu ja 1abi kitsa, kuni kolvi pohjani ulatuva
toru lastakse kolbi siisihappegaasi. Pédrast 5—10 minuti mo6du-
mist soojendatakse kolbi vorgu peal selliselt, et vesiniku eral-
dumine jatkuks rahulikult, kuid vedelik ei keeks. Kui kogu
alumiinium on lahustunud, kédsnataolise massina eraldunud tina
aga jai lahustumata, siis soojendatakse kolbi 5 minutit kuni
keemiseni. Kui koik tina lahustub, pannakse poleti korvale ja
tugevdatakse siisihappegaasi voolu. Kui kolvi sisu on jahtunud,
lopetatakse siisihappegaasi vool ja kolbi lisatakse pipeti abil
25 ml 0,02 n joodilahust, selleks korki veidi iiles tostes.

Joodi juurdelisamise ajal loksutatakse kolbi -ettevaatlikuit.
Pidrast toru pesemist destilleeritud veega lisatakse kolbi 200 ml
vett ja tiitritakse reageerimata jddnud joodi hulka 0,02 n naat-
riumtiosulfaadi lahusega.

Selleks, et arvutuses teha reaktiivide tottu vajalikke paran-
dusi, viiakse paralleelselt analiiiisiga labi pimekatse, s.o. ilma
rasvata reaktiivide samade hulkadega, s.t. 100 ml soolhappega
(erikaal 1,06) ja 0,7 g alumiiniumiga.

Tina hulk milligrammides tinutatud taara ldheduses aset-
seva rasvakihi 1 g kohta arvutatakse valemi jargi:

ot (a;c) - 100

b

x — tina hulk milligrammides;

a — pimekatsel kulutatud 0,02 n naatriumtiosulfaadi lahuse
hulk milligrammides;

¢ — mairamisel kulutatud 0,02 n naatriumtiosulfaadi lahuse
hulk milligrammides;

b — rasva kaalutis.
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I. MAARATLUS.
1. Kéesolev standard holmab toiduks madratud veise-,lamba-,

sea- ja kondirasvu, mida saadakse loomade rasvakudedest ja
kontidest viljasulatamisel.

II. KLASSIFIKATSIOON.

2. Olenevalt lihtetoorainest jaotatakse loomsed sulatatud
toidurasvad:

a) liikide jargi — veise-, lamba-, sea- ja kondirasv;

b) sortide jargi — veise — korgem, esimene ja teine;

lamba — korgem, esimene ja teine;
sea  — ekstra, korgem, esimene ja teine;
kondi — korgem, esimene ja teine.

Ill. TEHNILISED TINGIMUSED.

3. Sulatatud toidurasvu toodetakse NSV Liidu Liha- ja Piima-
toostuse Rahvakomissariaadi tehnoloogilise juhendi jirgi, silmas
pidades kehtivaid veterinaar-sanitaarseid juhendeid.

4. Organoleptiliste ja fiiiisikalis-keemiliste niitajate jirgi
peavad sulatatud toidurasvad vastama jiargmistele nouetele:

Rasvade liigid ja sordid
Naitajad VEISE: .5 s e
korgem ! esimene ] teine
Virvus Helekollane voi . |Helekollane voi Mitmesuguse tuge-
15—20° C kollane kollane; lubatak-| vusega kollane;
juures se helerohekat .| lubatakse kerget
varjundit hallikat voi hele-
rohekat varjundit
| Esitatud NSVL Liha- | Kinnltatud Uleliidulise |

Rakendamise tihtaeg

ja Piimatodstuse Rahva- 15. XII 1941. a.

Standardide Komitee ‘

komissariaadi poolt poolt 31. X 1941. a.

Jéreltriikk keelatud
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Sulatatud loomsed toidurasvad

Naitajad

Jarg
Rasvade sordid ja liigid
V-ETS5F
korgem \ esimene I teine

Konsistents
15—20° C
juures

Labipaistvus
sulatatud
olekus

Vee sisaldus
‘%v%-dt}vs, mitte

|
Lohn ja maitse Normaalne, puhas, Sama, nagu korge-

ilma korvalmaitse
ja -lohnata

Labipaistev

mal sordil; luba-
takse pisut korbe-
nud I6hna l

W

Tahke

|
|
1
03 l

Sama, nagu esimesel
sordil; lubatakse
korbenud ja sa-
muti varskete ras-
vakornete kerget
16hna

Lubatakse sogasust J

Lohn ja maitse

Normaalne, puhas,
ilma voora kor-
valmaitse ja -16h-
nata

ile 0,2 0.5
Happearv, l
mitte ile 1,25 225 3,5
Rasvade sordid ja liigid
Naitajad LAMBA
korgem esimene teine
Virvus Valge vdi helekol- Valge vdi kollakas;| Valge voi kollakas;
15—20° C lakas lubatakse helero-| lubatakse kergelt
juures hekat varjundit hallikat voi hele-
rohekat varjundit

Sama, nagu korge-
mal sordil; luba-
takse pisut kor-
benud 13hna

Sama, nagu esime-|
sel sordil; luba-
takse korbenud ja
samuti kerget |
varskete rasva-

kornete 16hna

10
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Jirg
Rasvade sordid ja liigid
Niitajad LAMBA
korgem esimene II teine
Konsistents Tahke
. 15—20° C
juures _
‘Labipaistvus Liabipaistev |Lubatakse sogasust
| sulatatud | |
olekus | |
Vee sisaldus {
% %-des,
mitte ile 0,2 0,3 { 0,5
Happearv, | |
mitte ile 1525 2,25 3.5
Rasvade sordid ja liigid
Niitajad SEA e e
ekstra || korgem || esimene teine
l
Virvus valge Valge; lubatak- Valge, kollaka
15—20° C se kollakat . ja hallika
juures varjundit varjundiga
Lohn ja maitse Normaalne, |Sama, nagu jSama, nagu kor-/Sama, nagu esi-
puhas, ilma| sordil gemal sordil; | mesel sordil;
voora kor- | ekstra lubatakse pi- | lubatakse pi-
valmaitse ja sut korbenud | sut kérbenud
-I6hnata 16hna ja ka kerget
varskete ras-
vakdrnete
16hna
Konsistents Miidrdetaoline voi tihe
15—20° C
juures . :
Labipaistvus su- Libipaistev Lubatakse
latatud olekus i sogasust
Vee sisaldus { e’
'% %-des, .
mitte tle . 0,25 0,2 0.3 ‘ 0,5
Happearv, ‘ !
mitte tle 1,0 1,25 2,25 | 3,5

11



FOCT 1288—41 Sulatatud loomsed toidurasvad

Jarg
Rasvade sordid ja liigid
Naitajad KONDI
korgem esimene i teine
Viarvus Helekollane voi kollane
15—20° C
juures

Sama, nagu korge-| Sama, nagu esime-

Lohn ja maitse Normaalne, puhas;
mal sordil; luba-| sel sordil; luba-

ilma voora kor-

valmaitse ja -1oh-| takse pisut kor- | takse korbenud
nata benud 16hna 16hna

Konsistents Vedel, madrdetaoline voi tihe

'15—20° C

juures
Libipaistvus su- Labipaistev [Lubatakse sogasust

latatud olekus :
Vee sisaldus 1

% %-des, i

mitte iile 0,2 1 0,3 0,5
Happearv, -

mitte iile 1.25 l 2,25 3,5

.- > .
Miarkused.

1. Rasvtoorainet lobrimasinast ja tunduva spetsiifilise 16hnaga mao-
soole rasv-toorainet lubatakse tarvitada ainult II sordi rasvade sulatamiseks.

2. I ja II sordi veliserasvade viljasulatamisel ei lubata veise rasv-
‘toorainele juurde lisada ule 10% lamba rasv-toorainet.

8. I ja II sordi searasvade valjasulatamisel ei lubata pehmele rasv-
toorainele juurde lisada iile 10% seakonte.

5. Rasvade kvaliteedi hindamist nende sordi kindlaksmiira-
miseks teostab Riiklik Lihakvaliteedi Inspektsioon.

Inspektsioonipunkti puudumisel teostab kvaliteedi hindamist
sordi kindlaksmadiramiseks ettevotte tootmis-veterinaarne kont-
rollosakond.




FOCT 1288—41 Sulatatud loomsed toidurasvad

IV. PAKKIMINE JA MARKEERIMINE.

6. Veise-, lamba- ja searasvad pakitakse:

a) puittiinnidesse, mahutusega mitte iile 200 kg;

b) laud- voi vineerkastidesse, mahutusega 10 kuni 40- kg;

¢) rasva mitteldbilaskvasse taarasse — kartongist ja valu-
paberist — mahutusega 100, 200 ja 500 g; plekist ja klaasist —=
mitte iile 10 kg; :

d) pergamenti voi teist liiki rasva mittelébilaskvasse paberisse
— kangidena, kaaluga 100, 200 ja 500 g.

7. Kondirasv pakitakse puittiinnidesse, mahutusega mitte
iile 200 kg voi rasva mitteldbilaskvasse taarasse, mahutusega
100, 200 ja 500 g.

8. Tiinnid ja kastid peavad olema tervest ja kuivast puidust,
seest hooveldatud, tihedad, vastupidavad, puhtad, kuivad ja ilma
korvallohnata. Tootlemise kvaliteet, tiinni kokkupanek ja kinnitus
peavad vastama OCT HK Jlec 6124/19 nouetele.

Enne rasva valamist mannipuust tiinnidesse tuleb neid tingi-
mata seestpoolt katta vedelklaasist kaitsekihiga voi teiste NSV
Liidu Tervishoiu Rahvakomissariaadi poolt lubatud materjalidest
kaitsekihiga, voi tuleb tiinne kuumutada, ldbiaurutada vo6i uhtuda.

9. Kartongist taara peab olema parafineeritud voi seest per-
gamendiga kaetud.

10. Plekktaara valmistatakse valgest plekist, mis ei sisalda
tile 0,049 pliid.

11. Taarasse valatakse rasvad sulatatult voi méiirdetaolise
konsistentsini jahutatult. Taara kogu maht tuleb rasvaga tiita.

12. Kastidesse pakitakse rasvad kangidena, kangi kaaluga
10, 20, 25 ja 40 kg. Iga kang peab olema maihitud rasva mittelabi-
laskvasse paberisse.

13. Iga tiinn voi kast markeeritakse trafareti abil selgelt,
mittemahapestava ja mittelohnava virviga, jirgmiste andmete
peale mairkimisega:

a) rahvakomissariaadi, peavalitsuse ja ettevotte nimetus;

b) rasvaliigi ja -sordi nimetus;

c¢) bruto- ja netokaal;

d) tootmise kuupiev;




FOCT 1288—41 Sulatatud loomsed toidurasvad

e) koha (tiinni, kasti) jarjekorra number;

f) TOCT 1288—41.

14. Iga viikese pakendiiihiku peal peab olema tempel voi
elikett jairgmiste andmetega:

a) rdhvakomissariaadi, peavalitsuse ja ettevotte nimetus;

b) ettevotte voi peavalitsuse vabrikumérk;

c¢) rasvaliigi ja -sordi nimetus;

d) netokaal,

e) hind;

f) tootmise kuupdev;

g) pakkija number;

h) TOCT 1288—41.

V. PASSIGA VARUSTAMINE, TRANSPORTIMINE JA
SAILITAMINE.

15. Rasvade drasaatmisel raudteega voi veetranspordiga an-
takse igale dralaaditavale partiile kaasa Riikliku Lihakvaliteedi
Inspektsiooni, poolt viljaantud sertifikaat ja laboratooriumi ana-
liiiside andmed. Inspektsioonipunkti puudumisel antakse ette-
votte tootmis-veterinaarse kontrollosakonna poolt sertifikaadi
asemel vilja kvaliteeditunnistus.

16. Sertifikaadis voi kvaliteeditunnistuses niidatakse:

a) saatja nimetus;

b) saaja nimetus;

¢) transpordidokumendi number;

d) rasva liik ja sort, kohtade arv ja numbrid, netokaal (iga
liigi ja sordi kohta eraldi);

e) tootmise kuupdev (ndidatakse koige varasem kuupiev dra-
saadetavas partiis);

f) analiiliside numbrid.

17. Rasvade transportimist raudteel ja veetranspordiga teos-
tatakse mitte korgema temperatuuri juures kui 4° C.

18. Rasvu tuleb kiilmutushoonetes siilitada mitte korgema
temperatuuri juures kui miinus 8° C.

19. Olenevalt rasvade kvaliteedist ja siilitamise tingimustest
Riiklik Lihakvaliteedi Inspektsioon voi inspektsioonipunkti puu-
dumisel — ettevotte tootmis-veterinaarne kontrollosakond —
madrab kindlaks rasvade siilitamise tahtajad.

14
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VI. VASTUVOTU TINGIMUSED JA KATSETAMISE
; MEETODID.

20 Rasvapartiiks loetakse iihte liiki ja sorti kuuluva rasva
kohtade arvu ja netokaalu, mis on vormistatud iihe sertifikaadiga
voi iihe kvaliteeditunnistusega voi mis antakse vilja iihele tarbi-
misorganisatsioonile.

21. Rasva vastuvolmist transiitbaasides, ladudes ja kiilmu-
tushoonetes teostatakse saatedokumentide (sertifikaat voi kvali-
teeditunnistus ja laboratooriumi andmed) alusel koikide kohtade
seisukorra vilisel iilevaatusel ja valikkorras eraldatud kohtade
pakendi avamisega rasva organoleptiliseks ja laboratoorseks
uurimiseks.

Vagunpartiide vastuvotmisel voetakse ja avatakse vastuvotja
valikul organoleptiliseks ja laboratoorseks uurimiseks 109 partii
kohtade iildarvust.

Viikeste partiide (vahem kui iiks vagun) vastuvotmisel maa-
ratakse avamisele kuuluvate kohtade arv kindlaks vastuvotja
peolt, kuid mitte viahem kui kolm pakendikohta.

Igast viikesse taarasse jaotatud rasvapartiist voetakse vastu-
votja valikul iga saja ithiku kohta mitte vdhem kui iiks jaotusiihik.

22. Riknemise voi kvaliteedi sertifikaadil voi kvaliteeditun-

nistusele mirgitud andmetele mittevastavuse avastamise korral

avatakse koik kohad.

23. Analiiiisimiseks voOetakse proovid igast avatud tiinnist
tiinni pohjade juurest. Proovid voetakse kogu rasva massi ldbiva
puhta, nikeldatud ja kuiva proovivotlaga.

Avatud kastidest voetud kangid mahitakse lahti (ilma rasva
kitega puudutamata) ja voetakse proov rasvakangi ldbiva vii-
kese, puhta, nikeldatud ja kuiva proovivotlaga.

Kogu partiist voetud proovi iildkaal ei tohi iiletada 600 g.

24. Voetud proov paigutatakse puhtasse ja kuiva klaaspurki.
Purk asetatakse kuuma vette kuni rasva téieliku sulamisen_i.

Sulatatud rasv segatakse hoolikalt ja jagatakse kaalult kaheks
umbes vordseks osaks. Iga osa paigutatakse puhtasse ja kuiva
lihvitud klaasist voi parajaks sobitatud korgiga klaaspurki.

%
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Sulatatud loomsed toidurasvad

Molemad purgid pitseeritakse ja neile Kkleebitakse etiketid,

millele margitakse:

a) saatja-ettevotte nimetus;
b) sertifikaadi voi kvaliteeditunnistuse number;

¢) rasva liik ja sort;
d) antud partii netokaal,;
e) tootmise kuupiev;

f) proovi votmise kuupidev ja isikute nimed, kes preovi votsid.
Uks purk prooviga saadetakse laboratooriumi analiiiisimiseks
ja teist siilitatakse tihe kuu jooksul ekspertanaliiiisi juhuks.

Laboratoorium ekspertanaliiiisi teostamiseks ja proovi alal-
hoidmise koht miiratakse kindlaks poolte kokkuleppel.

95. Rasva laboratoorset uurimist teostatakse OCT HKMMII 5

jérgi.

Muudatus.

Peatiikk III. ,Tehnilised tingimused®.

Punkt 4. Tabel — happearvu niditaja on muudetud koigi II sordi rasva
litkidele:
Lmitte ile 3,5 — ,mitte tle 5,5 peale.

(NSVL RKN-i juures asuva USK mdairus nr. V-3929 30. IV 1943. a.)
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| ULELIDULINE STANDARD OCT 453
NSVL ‘ AMETLIK VALJAANNE THKOMN
TOIDUAINETE =
TOOSTUSE | RASVAD
RAHVA- { Oleo-oil (veise) R
KOMISSARIAAT [ Sheep-oil (lamba) Lihatodstus
|
1

Kéesolev standard holmab toiduks kasutatavaid oleo-oil ja
sheep-oil rasvu, mida toodetakse veise- ja lambarasvadest mis
on saadud rasvtooraine timbertoGtamisega kuiv- ja margmenet-
lusel.

I. TOORAINE KVALITEET.

Oleo-oil (veise) ja sheep-oil (lamba) tooraineks on oleo-stock
ja sheep-stock.

Miarkus. Oleo-oili ja sheep-oili valmistamiseks lubatakse kasutada

toostuses 48—49° C sulamistemperatuuriga saadud oleo-stocki ja sheep-
stocki.

1. KLASSIFIKATSIOON.
a) Piritolult: Oleo-oil (veise) ja sheep-oil (lamba).
b) Sortidelt: oleo-oil ja sheep-oil toodetakse iihes sordis.
HI. TEHNILISED TINGIMUSED.

Oleo-oil (veise) ja sheep-oil (lamba) peavad rahuldama jirg-
misi noudeid: :

a) Fﬁﬁsikalis-keemilised nditajad:

Koosteosade nimetused ! Naiitajad

|
¥ -Nuekust, ~mitte Glet’ . i T o l 0,29
2. Eetris mittelahustuvate ainete sisaldus, :
mitte iile . 0,25%
Esitatud Lihatoostuse Kinnitatud : Rakendamise tihtaeg
Peavalitsuse poolt 15. X 1938. a. 1. XI 1938. a.
~ 7

TARTU ULIKOOLI



OCT _ 453 Rasvad Oleo-oil ja sheep-oil

HKIN
Jérg
Koosteosade nimetused Naitajad
3. Sulamistemperatuur, mitte ile . . . . . 32°°C
4. sHappeaov: mitte et 5 wiin e U 1,6
5. Joodiarv? S e R i BT e A 45—60
6. Seebistumise koefitsient2 . . . . . . . 193—198
% Tamasoolade sisaldus?® . iy o5 o S o Mitte ile 22 mg 1 kg
i produkti kohta
8. Pliisoolade -sisaddus® - . oL e [ Ei ole lubatud
b) Organoleptilised niitajad:
Naiitajad ' Oleo-oil ) Sheep-oil
1. Virvus 15° C juures | Helekollasest kuni Valgest kuni
kollaseni helekollaseni
2. Maitse ja 1ohn Lohn ja maitse peavad vastama antud produkti

I6hnale ja maitsele ega tohi omada radasinud
ebameeldivat vG6i mingisugust vodrast 1ohna ja
korvalmaitset,

Maitse proovimisel peavad oleo-oil ja sheep-oil
suus kiiresti sulama,

3. Konsistents 15—20° C

juures Kergelt maéirdetaoline Vedel voi kergelt
. madrdetaoline
4. Libipaistvus sulata.- Labipaistev Labipaistev
tud olekus

1 Niiskuse all tuleb moista lenduvate ainete tldsisaldust, selle hulgas ka
vee sisaldust,

2 Joodiarvu ja seebistumise koefitsienti ei ole kohustuslik mairata.

3 Mdaramist teostatakse plekktaarasse pakitud rasvade juures.

18



Rasvad Oleo-oil ja sheep-oil 'rﬂolfgﬁ 453

IV. PAKKIMINE JA MARKEERIMINE.

Oleo-oil ja sheep-oil pakitakse tiinnidesse, - mahutusega

itte dle 200 kg. Jaotatud kujul pakitakse neid plekk- voi klaas-

taarasse ja samuti ka puitkastidesse, pergamenti voi aseperga-
menti mahitud kangidena. Kasti pakitakse 20 kg rasva.

Oleo-oili ja sheep-oili pakkimiseks kasutatavad tiinnid ja
kastid peavad olema puidust, tugevad, tihedad ja peavad vilja
kannatama iimberlaadimist teel. Kaste ja tiinne voib valmistada
tikskoik missugusest puidust, véljaarvatud okaspuu liigid. Tiinnid
peavad olema seestpoolt silikaaditud.

Oleo-oil ja sheep-oil tuleb tiinnidesse valada sulatatud olekus
ja nad peavad tiditma tiinni kogu mahu. Tiinnide taditmine rasva
tikkidega ei ole lubatud. Rasva pakitakse kastidesse ainult jah-
tunud olekus.

Oleo-produktide pakkimiseks kasutatav plekktaara peab olema
valmistatud valgest plekist, mis ei sisalda pliid iile 0,04%.

Plekk- ja klaaspurkide mahutus voib olla 0,1; 0,2; 0,5 ja 1 kg.

Igale taaraliigile peab olema selgelt peale kantud mittemaha-
pestava virviga trafarett voi peale kleebitud spetsiaalne paberisi
etikett jargmiste andmetega:

1) lihakombinaadi, peavalitsuse ja rahvakomissariaadi nime-

tus;

2) tootmise kuupiev;

3) toote nimetus;

4) brutokaal,

5) netokaal,;

6) koha jirjekorra number;

7) partii number;

8) OCT-i number;

9) Lihatoostuse Peavalitsuse vabrikumark;

10) pakkija number (v6i nimi);

11) jaotamise kuupdev ja hind (viikesse taarasse pakkimise

korral).

SAILITAMISE TINGIMUSED.

Oleo-oili. ja sheep-oili hoitakse alal kuni {iks kuu ruumis, mil-
le niiskus ei iileta 85% ja temperatuur +5° C.
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Rasvad Oleo-oil ja sheep-oil

_OCT 458 |
HKIIT |

V. VASTUVOTU TINGIMUSED.

a) Taara viline iilevaatus.

Taara vilist iilevaatust teostatakse enne vastava proovi vot-
mist keemiliste ja organoleptiliste niitajale mairamiseks.

b) Proovide votmine.

Proovide votmiseks organoleptiliseks ja keemiliseks uurimi-
seks avatakse vastuvotja valikul jargmine arv tiinne (kaste)
partiist:

I “Tinnide voi kastide ! Proovide votmiseks avatakse
arv partiis [ harilik norm l vahendatud norm

1 1 Caarats 1 tiinn (kast) 1 tiinn (kast)

3 2—5 CARE 2 tiinni (kasti) ! 2 ttinni (kasti) !
6—10 ¥ L fiolad o 3 |
11—20 ™ . 8 % l
21—30 05 s ” 4 4
31—40 . . . ¢ i 3 . g 3
41—60 . . . ) TSR 6
61—80 . . . b o 8oa %

81—100 . . . T o i £ ¢ R
r—oh = 159% 129 |
e 200 .l | 129 109 i

Igast viikesse taarasse jaotatud rasva partiist voetakse 100
tihikust iiks jaotusiihik.

Igast avatud tiinnist voetakse puhta, kuiva, kogu rasva massi
labiva metallist proovivotlaga proovid kahes suunas: kallaku all
voi horisontaalselt ja vertikaalselt (voi pohja ja kiilge mooda).
Avatud kastides voetakse kangide mdhis lahti (ilma rasva kitega
puudutamata). Proov voetakse viikese, puhta, kuiva ja tingi-
mata nikeldatud proovivotlaga, mis ldbib kogu kasti.

Kogu partiist voetud proovide - iildkaal peab olema umbes
900 g.

c) Voetud proovid kogutakse puhtasse ja kuiva klaasnousse.
Nou paigutatakse kuuma vette kuni rasva tiieliku sulamiseni.

Sulatatud rasva segatakse hoolikalt ja saadud iihtlasest segust
voetakse kolm proovi, kaaluga 300 g.
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Rasvad Oleo-oil ja sh il st 38
asva €0-0 ‘]a eep-o; HKNOT

Proovid valatakse kuivadesse, puhtatesse, lihvitud voi hasti
sobitatud korkidega klaaspurkidesse.

d) Proovidega purgid pitseeritakse vastuvétja - ja iileandja
organisatsioonide pitseritega voi plommidega.

e) Proovidega purkidele kleebitakse etiketid voi riputatakse
nende kiilge puitlipikud v6i kartongist kaardid, milledele mir-
gitakse: ettevotte nimetus; produkti nimetus; partii suurus; doku-
mentide numbrid (saatekirjad, faktuurid); partii {ildkaal (neto);
proovi votmise kuupdev; OCT-i number ja tootmise kuupiev.

f) Uks proov antakse iile vastuvotja-organisatsioonile. Ule-
jdanud kaks proovi jddvad iileandja-organisatsioonile, kusjuures
iihte neist sdilitatakse kaks kuud ekspertanaliiisi vajaduse juhuks.
Proovide votmise koht ja laboratoorium analiiiisi teostamiseks
madratakse kindlaks poolte kokkuleppel.

g) Uurimise meetod — vt. OCT 2332.

Asendus.

OCT 2332 on asendatud OCT HEMMII 5.
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Standardist mittekinnipidamine on seadusega jilitatav.

Ametlik valjaanne

|
NSVL ULELIIDULINE ro it
ULELIIDULINE E RIIKLIK STANDARD B Paveth
gy RER, Asendab OCT
3 MA 4 HKIIN 8482/244
NSVL | 2 RGAR"N JA Laboratoorsete
RAHVAKOMIS- i KOOGIRASVAD miiramiste ‘meeto-
SARIDE NOUKOGU | Laboratoorsete mairamiste e,
JUURES | meetodid Toiduainete todstus
| g L H e

I. KESKMISE PROOVI VOTMINE JA VALMISTAMINE.

1. Margariin. Proove voetakse puhta, kuiva ja vigastamata
nikeldusega proovivotlaga, surudes seda terves pikkuses marga-
riinisse. Keemilise analiiiisi jaoks proovivotlaga voetud marga-
riinisambakesest loigatakse puhta ja kuiva pahtliga terves pikku-
ses maha proovivotla seintega mitteholmatud margariinisamba-
kese osa. Mahaloigatud osad paigutatakse tihedalt suletavasse
klaas voi metallnousse mahutusega 500—1000 ml (metallnoust
viiakse kogu margariin enne selle sulatamist iile tihedalt
sobitatud korgiga klaaspurki). Voetud proovidega purk asetatakse
vette, mille temperatuur on 45—50° C. Et sulamisprotsessi ajal
viltida margariini kihtidesse eraldumist, tuleb margariini sageli
(1—2 min. jdrel) energiliselt loksutada, purki selleks ajaks veest
vilja vottes. Pérast margariini sulamist voetakse purk veest
vilja ja jatkatakse energilist loksutamist seni, kuni algab segu
hangumine. Hangunud margariinist voetakse kaalutised analiiii-
side teostamiseks.

2. Tahked koogirasvad. Proovid voetakse puhta, kuiva ja
vigastamata nikeldusega proovivotlaga, surudes viimast terves
pikkuses rasvasse. Keemilise analiiiisi jaoks loigatakse puhta ja
kuiva pahtliga proovivotlaga voetud rasva sambakesest terves
pikkuses maha proovivotla seintega mitteholmatud rasvasamba-
kese osa.

Mahaloigatud osad paigutatakse tihedalt suletavasse klaas-
voi metallndusse, mille mahutus on 500—1000 ml. Enne sula-
tamist viiakse kogu rasv iile klaaspurki. Voetud proovidega
purki soojendatakse veevannil voi termostaadis 55—60° C tempe-

~ Esitatud NSVL Toidu- | Kinnitatud Uleliidulise |  Rakendamise
ainete Todstuse Rahva- Standardide Komitee tihtaeg
komissariaadi poolt poolt 14. VII 1941. a. 1. X 1941. a.
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Margariin ja koogirasvad. - <
Laboratoorsete mididramiste meetodid VOGK < St

ratuuris. Pirast sulatamist segatakse rasva hoolikalt, jahutatakse
ja voetakse kaalutised analiiiiside teostamiseks.

3. Vedelad kodgirasvad. Vedelas olekus transporditavatest
koogirasvadest voetakse proove autosisternist voi autosisterni
taitmiseks méaaratud paagist — kolmest kihist: iilemisest, keskmi-
sest ja alumisest.

Pidrast hoolikat segamist voetakse proovist kaalutised keemi-
lise analiiiisi jaoks.

II. MAARAMISTE MEETODID.

4. Maitset, 16hna ja konsistentsi méairatakse margariini ja
koogirasvade juures iga kontrollkoha kohta eraldi, proovivotlaga
voetud proovi sambakese kogupikkuse ulatuses.

5. Margariini ja koogirasvade varvust mairatakse iga kont-
rollkoha kohta proovivotlaga voetud proovis eraldi, parast seda,
kui sambakese viljaulatuv osa on maha Ioigatud.

Vedelas olekus transporditavate rasvade virvust mairatakse
rasva olles hangunud, direni rasvaga tdidetud portselankausis.

6. Koogirasvade ldbipaistvuse mddramine. Puhtasse, kuiva,
labipaistvasse varvuseta katseklaasi (lidbimooduga 1,5 cm  ja
korgusega 20—25 cm) valatakse eelnevalt sulatatud rasva (mille
temperatuur ei ole alla 55—60° C) ja vaadeldakse seda valgel
ekraanil ldbivas ja peegelduvas valguses.

Kui rasvas esinevad-chumullikesed (ndiv sogasus), siis lastakse
katseklaasi 2—3 minutit rahulikult seista ja pédrast seda méira-
takse rasva ldbipaistvust.

7. Vee sisalduse mdidramine margariinis.

a) Kuivatuskapis (arbitraaZzimeetod). Puhast
kaaluklaasi (labimooduga 5—6 cm) koos sellesse asetatud klaas-
pulgakesega (pikkusega 5—7 cm) ja 1—2 g pimsspulbriga voi
10—12 g ldbikuumutatud kvartsliivaga kuivatatakse kuivatus-
kapis 30 minutit 102—105° C temperatuuris ja kaalutakse parast
eksikaatoris jahutamist.

Selliselt ettevalmistatud kaaluklaasi kaalutakse analiiiitilis-
tel kaaludel 5—6 g margariini. Kaaluklaas margariiniga pai-
gutatakse 102—105°C temperatuuriga kuivatuskappi. Parast
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margariini sulamist segatakse seda kaaluklaasis oleva pimsspulb-
riga (voi liivaga). Kaaluklaasis asuvat margariini kuivatatakse
iiks tund 102—105° C temperatuuris, jahutatakse eksikaatoris ja
kaalutakse. Jirgnevaid kaalumisi teostatakse iga 30-minutilise
kuivatamise jarel.

Piisivkaal loetakse saavutatuks, kui vahe kahe teineteisele
jérgneva kaalumise vahel ei iileta 0,002 g.

Margariini ei tohi kuivatada iile 3 tunni.

Vee sisaldust protsentides (X) arvutatakse

valemi jargi:
Xz(ﬁ.—_bc)__,;loo

o

kus:
a — kaaluklaasi kaal g-des iihes margariiniga, enne kuiva-
tamist;
b — kaaluklaasi kaal g-des iihes margariiniga, pirast kuiva-
tamist;

¢ — margariini kaalutis g-des.

Maiidramise tulemuseks loetakse kahe méidramise keskmine,
vialjendatuna % %-des, tingimusel et lahkuminek kahe viimase
madramise vahel ei iileta 0,3.

b) Elektripliidil. Kuivast filterpaberist kettakesega sule-
tud puhast metallist klaasikest (labimooduga 4—5 ¢cm ja kor-
gusega 4—6 cm) kaalutakse tdpsusega kuni 0,01 g. Seejirel
pannakse sellesse klaasikesse 5—6 g margariini ja soojen-
datakse elektripliidil. Praksumise Ioppemise jirel voetakse
filterpaberist kettake klaasilt ja tiheldatakse esimeste suitsu-
jdlgede ilmumist lithikese helesinaka joana, mis on tumedal foonil
valgusvihus histi nihtav.

Vaatlemist teostatakse ereda piikesevalguse juures voi klaasi-
kest elektrilambist silindrilise reflektori abil saadava valgusvihuga
iilalt valgustades.

Pirast esimeste suitsujilgede ilmumist voetakse klaasike viivi-
tamata pliidilt, jahutatakse ja kaalutakse koos filterpaberist
kettakesega.

Vee sisaldust arvutatakse protsentides p. 7a toodud valemi

jérgi.
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8. Vee sisalduse mairamine koogirasvades.

a) Kuivatuskapis (arbitraaZimeetod). Puhast
kaaluklaasi (labimooduga umbes 6 cm) kuivatatakse kuivatus-
kapis 30 minutit temperatuuris 102—105° C ja kaalutakse pirast
eksikaatoris jahutamist.

Selliselt ettevalmistatud kaaluklaasi kaalutakse analiiiitilistel
kaaludel umbes 10 g rasva.

Kaaluklaas iihes rasvaga paigutatakse 45 minutiks 102—
105°C temperatuuriga kuivatuskappi, jahutatakse eksikaatoris
ja kaalutakse.

- .{érgmisi kaalumisi teostatakse iga 20-minutilise kuivatamise
jarele.

Piisivkaal loetakse saavutatuks, kui vahe kahe teineteisele
jargneva kaalumise vahel ei iileta 0,002 g.

Rasva ei tohi kuivatada iile 2,5 tunni.
 Vee sisaldust protsentides arvutatakse p. 7a toodud valemi
jargi.

Miidramise tulemuseks loetakse kahe miiramise keskmist,
viljendatuna % % -des, tingimusel, et lahkuminek kahe viimase
madramise vahel ei iileta 0,1.

b) Elektripliidil. Voetakse umbes 10 g koogirasva ja
muus osas talitatakse samuli nagu margariini juures (vt. p. 7b),
vdlja arvatud filterpaberist kettakese kasutamine.

9. Sulamistemperatuuri mairamine. Margariini v6i koogi-
rasva kaalutist, mille vee sisaldus miairatakse kiirmeetodiga (voi
kuivatamisega eriliselt veevabaks tehtut), sulatatakse puhtas
ja kuivas nous. Siis voetakse seda kahte klaaskapillaari (pikku-
sega 5—6 cm, sisemise ldbimooduga 0,8—2,0 mm ja seinte pak-
susega 0,1—0,4 mm) -selliselt, et moodustuksid umbes 1 cm kor-
gused rasvasambakesed. Rasva kogutakse kapillaaridesse sel-
liselt, et kapillaari iiks ots puutuks kokku rasva pealispinnaga,
kusjuures rasv on sulatatud mitte korgema temperatuuri juures
kui 50° C. Selleks, et rasv kapillaarides hanguks, jietakse kapil-
laarid koos nendesse voetud rasvasambakestega iiheks tunniks
mitte korgema kui 10° C v6i 15 minutiks mitte iile 0° C témpe-
ratuuri.  Sellejarel kinnitatakse kapillaarid kummironga abil
termomeetri kiilge, millel on jaotused iga 0,1° C jargi selliseit, et
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rasvasambakesed oleksid {ihel tasemel elavhobeda reservuaariga
ja kapillaarid ise oleksid vertikaalasendis.

Termomeeter koos selle kiilge kinnitatud kapillaaridega las-
takse 3,5—4,0 cm ulatuses veega tiidetud klaasi, kusjuures
tuleb jilgida, et rasvasambakeste alumised otsad asuksid iiksteise
suhtes iihel ja samal tasemel.

Klaasis olevat vett soojendatakse ja segatakse vahetpidamata,

_kusjuures soojenemiskiirus ei tohi iiletada 1,5—2°C minutis.

3—4° C enne oletatavat sulamistemperatuuri tuleb soojenemis-
kiirust vdhendada kuni 0,5—0,7° C minutis. :

Sulamistemperatuuriks loetakse temperatuuri, mida termo-
meeter néditab rasvasambakese tousu algmomendil kapillaaris.
Tulemuseks on kahe méidramise aritmeetiline keskmine, kui
madramiste vahe ei iileta 0,3°C.

10. Happearvu mdiramine.

a) Margariin 250 ml mahutusega Erlenmeyeri kolbi
kaalutakse umbes 5 g filtritud margariini tidpsusega kuni
0,01 g. Viimast sulatatakse kolbi sooja vette (40—45° C) lastes
ja lahustatakse 25—35 ml-s varem neutraliseeritud 95%-lise
alkoholi ja etiiiileetri segus (vahekorraga 1:1 voi 1:2). Lahus
peab olema labipaistev. Vastasel juhul lastakse kolb koos sisuga
uuesti sooja vette kuni labipaistva lahuse saavutamiseni.

Kolbi lisatakse juurde 3—4 tilka 1% -list fenoolftaleiini alko-
hoolset lahust ja tiitritakse 0,1 n so6beleelise vesilahusega
(KOH, NaOH), kuni ithe minuti viltel mittekaduva roosa virvuse
ilmumiseni.

Juhul, kui lahus tiitrimise jooksul soganeb, taastatakse
lahuse ldbipaistvus kolbi koos lahusega sooja vette lastes
voi sellesse 8—10 ml {ilalnimetatud alkoholi ja eetri segu juurde
Lisades ning jargnevalt kolbi koos lahusega soojas vees soojen-
ades.

Happearvu (Y) arvutatakse valemi jargi:

iz _5,6]7 - a

oty

b
kus:
a — kulutatud s6obeleelise lahuse hulk ml-tes, {imberarves-
tatud 0,1 n lahusele;
b — rasva kaalutis g-des.
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b) Koégirasvad Koogirasvade happearvu miiramine
toimub analoogiliselt iilalkirjeldatud margariini happearvu mia-
ramisele, viljaarvatud proovi eelnev filtrimine.

11. Keedusoola miiramine margariinis. 250 ml mahutusega
kolbi kaalutakse umbes 5 g margariini tipsusega kuni 0,01 g ja
valatakse sinna juurde 50 ml 50—60° C temperatuurini soojenda-
tud destilleeritud vett. Pirast margariini sulamist loksutatakse
kolvi sisu energiliselt ja filtritakse 1ibi niiske filtri.

Pipetiga voetakse 10 ml filtraati ja viiakse 100—250 ml
mahutusega Erlenmeyeri kolbi, lisatakse juurde »2—3 tilka
10% -list kaaliumkromaadi vesilahust (K,CrO,) ja tiitritakse 0,1 n
hobenitraadi lahusega (AgNO,) kuni telliskivipunase virvuse
ilmumiseni.

Keedusoolasisaldust protsentides (Z) arvutatakse valemi jargi:

292 a
Z — b ’
kus: :

a — kulutatud hobenitraadi lahuse (Ag NO,) hulk ml-tes,

timberarvestatud 0,1 n lahusele;

b — margariini kaalutis g-des.

12. Rasva midramine. Hangunud margariini kaalutis, mil-
les enne seda mairati vee sisaldust kuivatamise teel kuni piisiva
kaaluni, viiakse iile filterpaberist ekstraheerimise padrunisse (koos
pimsskivi voi liivaga), mille pohjale on pandud tiikike vatti; padrun
asetatakse Soxleti aparaadi ekstraktorisse.

Margariini jadgid (klaasikeses, pulgakesel jne.) viiakse pintseti
ja vatitiikikeste abil iile padrunisse. Vatifiikikesed pannakse
padruni sisule juurde. Pérast seda pooratakse padruni dired sisse
selliselt, et nad sulgeksid sees oleva margariini ja vati.

Padrun valmistatakse tédisnurksest filterpaberi tiikist, mis kee-
ratakse silindrikujulisele puidust vormile. Kokkukeeramisel kaa-
natakse paberi vaba ddr padruni pohja mcodustamiseks voltidena
iiles. Paber voetakse sellise suurusega, et padruni seinad oleksid
kahekordsed. Padruni vormi 14bimoot peab olema veidi viiksem
ekstraktori siseldbimoodust. :

Ekstraktori kiilge iihendatakse puhas kolb. Kolb peab olema
eelnevalt 100—105° C temperatuuris 1 {unni kestel kuivatatud ja
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parast jahutamist kaalutud. Viikese lehtri abil valatakse jahu-
taja kaudu ekstraktorisse etiiiileetrit. Etiiiileetrit valatakse juurde
nii palju, et selle tildhulk iiletaks umbes poolteisekordselt ekstrak-
tori mahu, arvates ekstraktori pohjast kuni sifooni iilemise polveni.

Kokkupandud seadeldise kolbi soojendatakse elektri- voi auru-
soojendusega veevannil sellistes tingimustes, mis tagavad eetri
iihtlase, kuid mitte liig dgeda keemise.

Kolme tunni mé6dumisel ja vajaduse korral iga tunni jirel
kontrollitakse ekstraheerimise tiiuslikkust. Selleks lahutatakse
kolb pdrast jahutamist silmapilguks seadeldise iilejainud osast ja
voetakse filterpaberile voi kellaklaasile alumisest sifoonist maha
tilkuva ekstrakti tilk. Ekstraheerimine loetakse lopetatuks, kui
pérast eetri draauramist filterpaberile (kellaklaasile) viidud ekst-
rakti tilgast ei jaa jargi rasva jalgi.

Pidrast ekstraheerimise lopetamist lahutatakse kolb seadeldi-
sest ja lahustaja aurutatakse veevannil.

Kolb koos rasvaga paigutatakse iiheks tunniks 102—105° C
temperatuuriga kuivatuskappi ja pirast kuivatamist jahutatakse
ning kaalutakse. Piisivkaal loetakse saavutatuks, kui vahe kahe
teineteisele jargneva kaalumise vahel ei iileta 0,005 g.

Rasvasisaldust protsentides (X;) arvutatakse valemi jargi:

a - 100
Pl 34 e b )
kus:
a — kolvis c'eva rasva kaal g-des;
b — veesisalduse méadramiseks voetud margariini kaalutis

g-des.
Tootja-tehases lubatakse margariini rasvasisaldust arvutada
valemi jargi:
rasva % =— 100 — (vee sisalduse % -+ soola % -4 0,8%
tarklist + 0,05% piima + 0,45% munakollast);
vee sisalduse ja soola % — laboratooriumi andmete alusel,
tilejddnud suurused tehase andmete alusel.

13. Nikli kvalitatiivne midaramine. 500 ml mahuga kolbi kaalu-
takse tehnilis-keemilistel kaaludel 50 g produkti, lisatakse juurde
50 ml soolhapet (erikaal 1,12) ja segades (iga 3—4 min. jarel)
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voi katkestamatu mehaanilise loksutamise juures soojendatakse
segu 30 minutit keeva vee vannil. Kolvi sisu viiakse iile lahutus-
lehtrisse ja selginenud hapu kiht valatakse portselankaussi. Pi-
rast portselankausi sisule 3—5 tilga kontsentreeritud limmastik-
happe juurdelisamist aurutatakse kausi sisu veevannil lopuni
kuivaks.

Jaiki tuhastatakse tiigelahjus kuni halli virvuseni, jahutatakse
ja lahustatakse 10 ml-s destilleeritud vees. Pirast 1 ml 10%-lise
ammoniaagi lahuse juurdelisamist filtritakse kausi sisu katse-
klaasi. Saadud filtraadile lisatakse 0,5 ml 19%-list dimetiiiil-
gliioksiimi [CH,C(NOH)C(NOH)CH,] alkohoolset lahust.

Nikli jilgede olemasolekul lahus muutub 20 min. jooksul pi-
rast dimetiiiilgliioksiimi juurdelisamist norgalt punaseks.

Katseklaasis oleva kogu vedelikusamba virvuse muutumise
vaatlust teostatakse valgel foonil.

14. Tirklise kvalitatiivne madramine. Umbes 5 g margariini
ja 5 ml destilleeritud vett keedetakse katseklaasis 1 minuti jook-
sul. Pirast margariini jahtumist ja hangumist valatakse suur osa
vee-ekstrakti teise katseklaasi, kuhu lisatakse 2—3 tilka 1% -list
joodi lahust 10% -dilises kaaliumjodiidi lahuses.

Violetse virvuse ilmumine tahistab térklise olemasolu.
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Ametlik vadljaanne

Standardist mittekinnipidamine on seadusega jilitatav.

|
NSVL ' ULELIDULINE
ULELIDULINE | RIIKLIK STANDARD LOCT 24041
STANDARDIDE | e ‘ 2
RAHVAKOMIS. MARGARIIN | mknm e |
SARIDE NOUKOGU Toiduainete téostus
JUURES , H 61

I. MAARATLUS JA OTSTARVE.

1. Margariin on toiduaine — koorevoi asendaja. Margariini
saadakse toidurasvade emulgeerimisel piimaga voi veega,
emulsiooni jirgneva jahutamisega ja mehaanilise to6tlemisega.

H. KLASSIFIKATSIOON.

2. Olenevalt kasutatavast toorainest jaguneb margariin kolme
liiki:
a) rooskkoore — saadakse rasvade emulgeerimisel koorega
voi piimaga koorevoi juurdelisamisega;
b) piima — saadakse rasvade emulgeerimisel piimaga;
c) piimavaba — saadakse rasvade emulgeerimisel veega.
3. Iga loetletud margariiniliik jaguneb: a) soolaseks ja mage-
daks, b) vitaminiseerituks ja vitaminiseerimatuks.
4. Kvaliteedi niitajate jargi arvatakse margariin iihte jirg-
misse sorti:
korgem,
esimene,
teine.

Ill. TOORAINE JA MATERJALID.

5. Margariini valmistamiseks kasutatakse:

a) rasvu — loomsete rasvade toidusorte, naturaalseid ja
hiidreeritud taimedlisid ja merelooma- ning kalarasvade toidu-
sorte hiidreeritud kujul. Taimedlid ja rasudlid (OCT HKIIIT 522)
peavad olema rafineeritud, kaasa arvatud nende desodoratsioon:

Jareltriikk keelatud,

Esitatud NSVL Toidu- Kinnitatud Uleliidulise [ Rakendamise
ainete Toostuse Rahva- Standardide Komitee tihtaeg
komissariaadi poolt poolt 27. II 1941. a. 1. V 1941, a. .
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b) téis- ja separeeritud naturaalset, pastoéritud piima (OCT
HKIIIT 316 «Téis- ja separeeritud lehmapiim») voi kuivpiima
(OCT HKIIIT 422 «Lehma tdispiim, kuivs);

¢) naturaalset, pastéoritud rooskkoort - (OCT HKIII 317
«Lehmapiima rooskkoor»);

d) vett, mis vastab joogivee kohta esitatud sanitaarnouetele;

e) toidu-keedusoola, mis vastab 'OCT 153—41, sort «ekstra»
noudeile;

f) vérvi, mis vastab OCT HKMMII 1 «Virv, lehmapiima ja
margariini varvimiseks» noudeile, voi karotiini; :

g) emulgaatorina — munakollast, kvaliteedilt mitte alla 2.
sordi munadest (OCT HKIIIT 454 «Kanamunad, toidu») voi kuiva
munakollast (OCT HKMMIT 8 «Munapulbrids) voi emulgaatorit
BHUWIK voi letsitiini;

h) indikaatorina — tédrklist, mitte alla 1. sordi (kartuli —
OCT HKIIIT 886/259 voi maisi — OCT HKIIIT 256) 0,2% -lises
koguses voi rafineeritud puuvillaseemnedli (OCT HKIIIT 307) voi
seesamioli (OCT HKIIIT 8502/233) parast eelnevat rafineerimist,
mitte vihem kui 5% -lises koguses;

i) vitaminiseerimiseks — karotiini mitte vahem kui 10 g {ihe
tonni margariini kohta;

j) aromatiseerimiseks — aromatisaatori BHUMK.

IV. TEHNILISED TINGIMUSED.

6. Organoleptilised nditajad.

a) Maitse ja lohn. Margariinil peab olema puhas, histi
viljenduv maitse ja 1ohn, mis sarnaneb vastava lehmavoi sordi
maitsele ja IGhnale. Aromatiseerimata piimavabal margariinil
peab olema puhas maitse.

b) Konsistents. 6—15°C temperatuuri juures peab mar-
gariin olema iihtlane, plastiline ja tihe. Margariini 14biloikepind
peab olema ldikiv ja kuiv voi vidga viikeste mitteliituvate vee-
piisakestega. 5

¢) Virvus — iihtlane kogu massi ulatuses; viarvimata mar-
gariinil — valge, virvitud margariinil — helekollane ja vitamini-
seeritud margariinil — kollane.
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7. Fiiiisikalis-keemilised néitajad.

Piima ja rodskkoore Piimavaba
Naitajate nimetused
" Soolane . Mage \ Soolane Mage
a) Rasv  %%-des, mitte
i e L B RN R 81,5 83 82,5 84
b) Vee sisaldus % %-des,
foatke dile s e o, 16 16 16 16
¢) Soola %%-des, mitte
NS R b 1,7 0,2 {35 0,2
d) Happearv KOH mg-
des, mitte iile e 2,0 2,0 1,5 1,5
e) Sulamistemperatuur
G LT . SR 28—36 28—36 28—36 28—36
f) Nikli sisaldus jaljed jaljed jéljed jaljed

Mirkus Margariini saatmisel suurtele kaugustele ja suvisel perioo-
dil lubatakse soola hulka vee sisalduse vihendamise arvel suurendada
kuni 2,5%.

V. PAKKIMINE, MARKEERIMINE JA PASSISTAMINE.

8. Margariin tuleb pakkida:

a) puhtaisse, seest hooveldatud ja tihedalt kokku 166dud 15, 20
ja 25 kg mahutusega laud- voi vineerkastidesse.

Margariini lubatakse pakkida kastidesse, mille mahutus on
I kg vorra viiksem voi suurem niidatud kaalust selleks, et mar-
gariiniga kasti netokaal viljenduks tiisarvulistes kilogrammides.

Margariini netokaal partii koikides kastides peab olema
vordne;

b) puhtaisse, hooveldatud ja histi kokkupandud 25 kuni 60
kg mahutusega puit-, raud- voi puuvitsadega vineertiinnidesse.
Toostuslikuks iimbertddtlemiseks miidratud margariini lubatakse
pakkida kuni 200 kg mahutusega tiinnidesse;

¢) valupaberist taarasse — 25 ja 50 kg mahutusega tiinni-
desse ja kastidesse;

d) jaevorgu jaoks lubatakse margariini viljastada viikese-
kaalulises jaotuses, mihkides margariini pergamenti voi tsello-
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faani. Jargnevalt pakitakse margariin p. 8-a mérgitud mahutu-
. sega kastidesse.

Viikese jaotuse korral (100 kuni 500 g) lubatakse netokaalus
korvalekaldumist kuni = 2%.

9. Lubatakse kasutada toidurasvade all olnud puhast, tagas-
tatavat taarat, mis enne tuleb desinfitseerida.

10. Margariini pakkimiseks tuleb kaste- ja tiinne valmistada
jargmiste puuliikide: poogi, kuuse, haava, pérna, seedri, hobe-
kuuse, kase ja lepa — tervest ja kuivast puidust. Vineerkastide
liistud voivad olla valmistatud iikskoik missugusest puidust.

11. Enne jaotamata margariini pakkimist tuleb taara seest-
poolt katta pergamendiga (OCT HK Jlec 254).

Margariini lubatakse pakkida asepergamenti (OCT HK
Jlec 266) voi pergamiini.

12. Tiinni pohjale voi kasti otsakiiljele asetatakse trafarett
jargmise margistusega:

a) rahvakomissariaadi ja peavalitsuse nimetus;

b) tootja-tehase nimetus;

¢) margariini nimetus ja sort;

d) neto- ja brutokaal,

e) tootmise kuupédev ja koha number;

f) TOCT 240—41.

Tiinni pohjale ja kasti iilemisele parempoolsele nurgale mar-
gitakse taaranumber ‘hinnakirja jérgi.

Taarasse, kaane alla, tuleb panna sedel, millele on margitud
pakkija number.

13. Viikese jaotuse korral peab etiketile olema mérgitud:

a) rahvakomissariaadi ja peavalitsuse nimetus;

b) tootja-tehase nimetus;

¢) margariini nimetus ja sort;

d) TOCT 240—41;

e) netokaal,; :

f) tootmise kuupiev;

@) hind.

14. Tehasest iralaaditava margariiniga kiib kaasas sertifi-
kaat, mis on koostatud riikliku kvaliteediinspektsiooni poolt, selle
puudumisel aga — tootja-tehase tehnilise kontrollosakonna eks-
pertiisi leht.

33



FOCT 240—41 Margariin

Sertifikaadil voi ekspertiisilehel mirgitakse:

a) tootja-tehase nimetus;

b) margariini nimetus ja sort;

c) 'OCT 240—41;

d) kvaliteedi nditajad — rasv, niiskus, sool ja happearv;
e) tootmise kuupiev; ‘

f) sertifikaadi voi ekspertiisilehe kehtimise aeg.

VI. MARGARIINI HINDAMISE JA SORTEERIMISE
SUSTEEM.

15. Margariini kvaliteedi hindamist teostatakse sajapallilise
skaala alusel, jargmise pallide piirarvuga iiksikute organolepti-
liste néitajate jaoks:

a) maitse ja Iohn . . . . . . 50 palli
b) konsistents ja valimus . . . 25
CLVERTS o 0 e s et e
g saglaiine > st e S LR
e) pakkimine ja markeerimine . . 10 ,,

16. Margariini sortide pallide iildarv peab olema jargmine:

a) korgem sort — mitte alla 92. Sellest maitsele ja I6hnale
mitte alla 43,

b) 1. sort — mitte alla 86. Sellest maitsele ja lohnale mitte
alla 38. \

c) 2. sort — mitte alla 80, sellest maitsele ja Iohnale mitte
alla 34.

17. Olenevalt maitsest ja 16hnast hinnatakse margariini pal-
lides jargmiselt:

Palliline |
hinnang

Maha-

Niitajate nimetused Riadtas

a) Puhas, hdsti valjenduv maitse ja aroom, mis on
sarnased vastava lehmavoisordi maitsega ja )
aroomiga (lihidalt — vdga hea) . . . . . . 3—0 l47—50 }
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Jarg
P : Maha- | Palliline
Niitajate nimetused hindlus | hinnang
b) Puhas, hésti viljenduv maitse, kuid veidi ndr-
galt viljenduv aroom (lihidalt — hea) . . . 5—4 | 45—46
c) Puhas, histi viljenduv maitse kuid nork aroom
(lihidalt — nérk aroom) . e 6 44
d) Puhas, mitte viljenduv tithi maitse (aroom puu-
L e e T R e S SR G ARt 8—7 42—43
¢) Liigselt viljenduy aromatiseerimise kérvalmaitse 9—8§ 41—42
f) Mitte puhas ? 13—8 37—42
g) Kibe maitse . 16—12 | 34—38
h) Liiga hapu 13—11 37—39
i) Rasvastunud . T8 38—42
j) Rasvane . | 16—13 | 34—37
jo)Steariitilife - op s e et 21—18 | 29—37
1) Oliline (tunduv taimesdli korvalmaitse) . 15—11 35—39
s LU e e S T R R 20—13 | 30—37
n) Metalliline g 15—9 | 385—41
o) Nork virvi korvalmaitse 12—9 | 38—41

18. Roiskunud raasinud korvallohna- ja maitsega, samuti
ka sisemisest hallitusest nakatatud margariin arvatakse praagiks.
Viilisest hallitusest nakatatud margariini tuleb puhastada.

19. Olenevalt konsistentsist ja vélimusest hinnatakse marga-

riini jargmise pallide arvuga:

Maha-

Palliline

Naitajate nimetused hindius' | Hidadng
a) Hea konsistents ja vilimus (vastavad kiesoleva
standacdy B 6:bYi - ol oy 0 25
b) Rahuldav konsisténts ja vilimus 1 24
c) Viike pisar AL R 2 23
d) Suur pisar 4—3 21—22
e) Mahavoolav vesi 5—4 20—21
f) Sogane pisar .- . . . .. 5—3 20509
g) Pehme, mairiv konsistents ey 5—3 20—22
h) Pude, teraline, jahune konsistents . 7—3 18—22
i) Sulanud pealispind 7—4 | 18—21
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Miidrdunud margariin arvatakse praagiks.

20. Olenevalt virvusest ja virvimisest hinnatakse margariini
jargmise pallide arvuga:

fot. . Maha- | Palliline
Niitajate nimetused Sl | Biohase

a) Uhtlane kogu massi ulatuses; vidrvimata marga-

riinil — valge, varvitud margariinil — hele-

kollane, vitaminiseeritud margariinil — kollane 0 10
b) Kirju, tri‘i‘buline, marmoritaoline plekiline pealis-

pind . RN, 4—1 | 6—9
c) Hallikas v6i moni teine nork var]und S i e 4—1 | 6—9

21. Olenevalt soolasisaldusest ja soolamise {ihtlusest hinna-
takse margariini jirgmise pallide arvuga:

LR : Maha- | Palliline
Naitajate nimetused Bindtos | bitohng

a) Soola sisaldus soolases margari‘imis 0,5% kuni

1,7% 0 5
b) Soola slsaldus soolases margarmms alla 05% Ja 7

DY T e o SR 1 4
¢) Soola sisaldus magedas margariinis mitte iile

02% - s : 0 5
d) Mittelahustunud sool ]a cbaiihtlane ‘soolamine . . 3—1 2—4

Markus. Soola sisaldust miiratakse kindlaks antud margariini-
partii laboratoorse analiiiisi alusel.

22. Olenevalt taara kvaliteedist ja pakkimisest hinnatakse
margariini jirgmise pallide arvuga:

Maha- | Palliline

Naitajate nimetused biniihis Hinnang

TS N LSS e G R et 10
b) Rahuldav ' 9
c) Tagastatud taara tumenenud kuid puhas peahs-

pind o ’ 1 9

il P == il R I SRR SRR

36




Margariin FOCT 240—41

Jirg

afiis : Maha- | Palliline

Niitajate nimetused hindlus | hinnang

d) Niiske taara . . 8—1 7—9
e) Korratu kasti voi tinni kol\kupanek voi taara :
pealispinna vahene maardumine . 4—2 6—8 |
f) Praod pergamendis, korratult mihitud voi kor- |
ratult: kinnitatud obsadsl,: (aid i ol TGN 2—1 8—9
g) Ebatihe margariiniga taitmine . VoA Ay R 4—1 6—9
h) Lohakas markeerimine . . . . . . . . . . 2—1 8§—9

|

Maiarkus. Hallituse avastamisel taaral voi pergamendil tuleb mar-
gariin timber pakkida. *
23. P-des 17, 19, 20, 21 ja 22 nimetatud kahe voi enam vea
esinemisel teostatakse igas punktis nididatud vea jargi mahahind-
lust koige rohkem viaartust vihendava vea alusel.

VII. KONTROLLI JA VASTUVOTU TINGIMUSED.

24. Margariini kvaliteet méiratakse kindlaks produkti iga
partii kohta tootja-tehases riikliku kvaliteediinspektsiooni poolt,
selle puudumisel aga — tootja-tehase tehnilis-keemilise kontroll-
osakonna poolt,

25. Margariini partiiks loetakse iihe retseptuuri alusel ja {ihe
vahetuse jooksul toodetud produkti.

26. Taara seisukorda ja selle vastavust peatiikk V mirgitud
noudeile tehakse kindlaks kogu margariini partii vélise {ilevaatu-
sega.

27. Produkti kvaliteedi organoleptilised ja fiiiisikalis-keemili-
sed niitajad madratakse kindlaks iga margariini partii kontroll-
kohtadest voetavate proovide alusel.

28. Margariini pakkimisel kastidesse voi tiinnidesse voetakse
liks kontrollkoht iga 5 t produkti kohta, kuid mitte vdhem kui
6 kohta kogu partiist.

29. Proov voetakse kuiva, puhta nikeldatud proovivotlaga.

Tiinnidesse pakitud margariini puhul surutakse proovivottel
margariinisse 6—8 cm kaugusele tiinni dérest ja suunatakse poiki
vastaskiilje poole kuni tiinni keskkohani,
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Kastidesse pakitud margariini puhul surutakse proovivottel
margariinisse 4—6 cm kaugusele kasti otsakiiljest poiki selle
pealispinnale.

Proovivotlaga voetud proovi uuritakse organoleptilise hinda-
mise eesmairgil margariinisambakese kogu pikkuse ulatuses. Ana-
liiisiks voetakse organoleptilisel hindamisel voetud proovidest
keskmine proov, tildkaaluga mitte vihem kui 200 g.

Proovivotlaga voetud margariini iilejddnud osa asetatakse
tagasi oma kohale, margariini pealispind silutakse ja kaetakse
pergamendiga.

30. Jaotatud margariini igast 1000 kangist voetakse 3 kont-
rollkangi, kuid kogu partiist mitte alla 4 kangi.

31. Margariini organoleptilist hindamist pallides teostatakse

iga eraldatud koha kohta eraldi (jaotatud margariini puhul — iga
eraldatud jaotusiihiku kohta).

Kogu partii palliline hinne méaaratakse kindlaks eraldatud koh-
tade (voi kangide) palliliste hinnete summa jagamisel kohtade voi
kangide arvuga.

Antud margariini partii iildise keskmise palli miairamisel
murdarve kuni 0,5 ei arvestata, kuid murdarvud iile 0,5 loetakse
tiheks.

32. Margariini keskmise proovi analiiiisi andmete alusel koos-
tatakse sertifikaat voi ekspertiisileht (viimane riikliku kvaliteedi-
inspektsiooni inspektori puudumise korral).

* 33. Enne margariini valjalaskmist kiilmutushoonest voi baa-
sist esitatakse vastuvotjale sertifikaat (ekspertiisileht) voi faktuur-
spetsifikatsioon viitega sertifikaadile (ekspertiisilehele).

Juhul, kui on kahtlusi margariini kvaliteedis voi kui sertifikaadi
kehtimisaeg on loppenud, siis on saajal oigus iilalnimetatud kor-
ras riikliku kvaliteediinspektsiooni, riikliku ekspertiisi voi sani-
taarjirelevalve esindajate 'juuresolekul votta proov margariini
kvaliteedi kontrollimiseks.

Kui partiis avastatakse mitmed margariini sordid, siis marga-
riin sorteeritakse ja prcovid voetakse igast sordist eraldi.

34. Sertifikaadi kehtimisaeg margariini sailitamisel tempera-
tuuri juures C°:
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Sllaelm a0 oo 45 pideva
0° kuni +4° . . . . 20—30
-+4° kuni +10> . .. . 15—20
+10° kuni +-18°. . . 10—15

Mirkus: Kui margariini temperatuur on ile +12°C, kuid mitte
ule +18°C, siis lihendatakse sertifikaadi kehtimisaega kuni 10 pideva
vorra, olenemata sailitamise tingimustest.

VIil. SAILITAMINE JA TRANSPORTIMINE.

35. Margariini tuleb siilitada spetsiaalsetes laoruumides voi
kiilmutushoonetes mooduka Ghuniiskuse juures.

36. Margariini tuleb transportida jdavagunites, milles tempe-
ratuur ei iileta +4° C.

IX. LABORATOORSETE MAARAMISTE MEETODID.

37. Margariini laboratoorseid médramisi teostatakse I'OCT
«Margariini ja koogirasvade laboratoorsete madramiste meeto-
did» jargi.

Asendusé;d_.

OCT HKIIIT 316 on asendatud TOCT 352—41.

OCT HKIIIT 817 on asendatud TOCT 3853—41.

OCT HKIIIT 454 on asendatud I'OCT 1635—46.
OCT HKMMII 8 on asendatud 'OCT 2858—45.
OCT HKIIIT 807 on asendatud T'OCT 1128—41.
OCT HK Jlec 254 on asendatud T'OCT 134—41.
OCT HK Jlec 266 on asendatud T'OCT 1760—46.
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Standardist mittekinnipidamine on seadusega jilitatav.

Ametlik vdljaanne

NSVL ‘ ULELIIDULINE 3
i ‘ [OCT 465—41
STANDARDIDE |
KOMITEE Asendab OCT
NSVL | ; HKIMN 8482/244
RAHVA- | KOOGIRASVAD
KOMISSARIDE | At “ih
NOUKOGU | Toiduainete
JUURES i téostus H 61

I. MAARATLUS.

1. Kéesolev standard holmab toidurasvu, mis kujutavad en-
dast rafineeritud ja hiidreeritud rasvu loomsete rasvade ja vedela
taimeoli lisandiga voi ilma.

2. Koogirasvad on maéaidratud mitmesuguste toiduliikide val-
mistamiseks.

II. KLASSIFIKATSIOON.

3. Olenevalt kasutatavast toorainest jagunevad kodgirasvad
taimerasvadeks ja kombineeritud rasvadeks.

a) Koogi-taimerasvad — hiidreeritud rasv ja taimerasv —
ei sisalda oma koostises loomseid rasvu.

Hiidreeritud rasv — toidu-rasuoli, sulatamistemperatuuriga
28—37° C.

Taimerasv — toidu-rasuoli ja rafineeritud taimeoli segu.

b) Kombineeritud kéogirasvad — looma-, eriline, searasv ja
margaguseliin — sisaldavad oma koostises taimerasvade korval

kuni 20 % loomseid rasvu.

Kombineeritud loomne rasv — toidurasuoli, rafineeritud taime-
oli ja veise- voi lambarasva segu; rasvasisaldusega mitte vihem
kui 15%.

Esitatud NSVL Toidu- Kinnitatud Uleliidulise T
ainete Todstuse Rahva- Standardide Komitee Rakelnd:,?ul;‘ltlah?eg
komissariaadi poolt poolt 29. IIT 1941, a. > e
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Kombineeritud rasv, eriline — toidurasuoli, rafineeritud taime-
oli ja korgema sordi veise- voi lambarasva segu, — rasvasisaldu-
sega mitte vihem kui 15%.

Kombineeritud searasv — toidurasudli, rafineeritud taimeoli
ja searasva segu rasvasisaldusega mitte vihem kui 15%.

Margaguseliin — toidurasuoli, rafineeritud taimeoli ja 20%
searasva segu. Aromatiseerijana lisatakse margaguseliinile
sibulacliekstrakte.

Miérkus. Teise sordi loomseid rasvu kasutatakse kodgirasvade
tootmisel ainult parast rafineerimist.

4. Kvaliteedi naitajate jargi arvatakse kooglrasvad iihte jarg-
misse sorti kuuluvaks:

korgem,

esimene,

teine.

Ill. TOORAINED JA MATERJALID.

5. Koogirasvade valmistamiseks kasutatakse:

a) loomsete rasvade toidusorte (OCT HKMMII 27 «Sulatatud
toidurasv», OCT HKIIIT 453 «Rasvad, oleo-oil (veise) ja sheep-oil
(lamba)» ja BTY HKIIIT 70 «Kondi toidurasv»);

b) taimeolisid — naturaalseid ja hiidreeritult;

c) merelooma- ja kalarasvade toidusorte — hiidreeritult.

Taime- ja rasuolid — «Rasuoli, rafineerimata, margariinit6os-
tusele» (OCT HKIIIT 522) ja rasuoli rapsiolist — peavad olema
eelnevalt rafineeritud, kaasa arvatud desodoratsioon.

6. Koogirasvadele lubatakse juurde lisada:

a) varvi, mis vastab OCT HKMMII 1 «Virv, koorevdi ja
margariini varvimiseks» noudeile;

b) emulgaatorit — letsitiini voi emulgaatorit BHUM)K, mis
on NSV Liidu Tervishoiu Rahvakomissariaadi poolt lubatud;

c¢) vitaminiseerimiseks — karotiini;

d) aromatiseerimiseks — sibuladliekstrakti vo6i aromatiseerijat
BHHUUWK, mis on lubatud NSV Liidu Tervishoiu Rahvakomissari-
aadi poolt.
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IV. TEHNILISED TINGIMUSED.
7. Organoleptilised nditajad:

jmaalne maitse ja

I16hn; ilma voora

korvalmaitse ja
-16hnata.

maalne maitse ja
|6hn; ilma voora
korvalmaitse ja
-16hnata. Lubatakse:
norka olisust ja
mitte puhas¢ mait-
set  (mittetaielikust

desodoratsioonist)

KUUGIRASVAD
Naitajad TAIMSED
kérgem sort esimene sort teine sort
a) Maitse ja |Pubta, desodoreeri-Puhta, desodoreeri-| Lubatakse ilmselt
16ha tud rasva maitse;tud rasva maitse. rasvastunud- ja oli
ilma voora korval-| Lubatakse: ndrka | maitset (mittetdie-
maitse ja -lohnata |rasvastumist, 6lisust|likust desodoratsi-
ja mitte puhast mait- oonist)
1 set (mittetdielikust
desodoratsioonist)
Virvis Puhas—valgest kuni Valgest kuni hele-Valgest kuni hele-
b) helekollaseni; iihtla.! kollaseni. kollaseni.
ne kogu massi ula-| Lubatakse norka | Lubatakse halli
tuses kollakat varjundit varjundit
¢) Konsistents Uhtlane, tihe voi plastiline Sama; lubatakse
pudedust
KUUGIRASVAD
Naiitajad KOMBINEERITUD
korgem sort esimene sort teine sort
a) Maitse ja |Antud retseptuuri- Antud retseptuuri- Antud retseptuuri-
16hn kohase rasva nor-lkohase rasva nor- kohase rasva nor-

maalne maitse ja
I6hn; ilma vobra
korvalmaitse ja
-lohnata. Lubatakse
ilmselt valjenduvat
olisust, pisut kdrbe-
nud- ja toorest kor-
valmaitset (mitte-
tdielikust desodo-
ratsioonist)
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Jarg
KUUGIRASVAD
Niitajad KOMBINEERITUD
korgem sort esimene sort teine sort
b) Virvus Valgest kuni hele-|Valgest kuni kolla-|Valgest kuni kolla-

¢) Konsistents
15° C juures

kollaseni;
kogu massi ulatu-

thtlane

s€s

Uhtlane, tihe voi maidrdetaoline

seni; tihtlane kogu
massi ulatuses,
Lubatakse hallikat
varjundit

seni.
halli varjundit

Lubatakse

Miarkused.

1. Viérvuse thtlane kirjusus kombineeritud rasvade jahutamisel kiilmu-
tustrumlitel ei voi olla aluseks kéogirasvade sortide alandamiseks. Kirjusus
peab tiielikult kaduma proovi sulatamisel 50—60° C juures ja parast
rasva sisaldava klaasi kiiret jahutamist vees. Pdrast seda peab proov tdie-
likult vastama kdesolevas I'OCT-is virvuse kohta esitatud ndudeile.

2. Aromatiseeritud koogirasvad peavad omama l6hna.

8. Fiiiisikalis-keemilised nditajad:

Naitajate
nimetused

KUOUGIRASVAD

TAIMSED

KOMBINEERITUD

korgem

sort
esimene

sort

teine
sort

| kGrgem

sort

esimene
sort

teine
sort

Rasva %%-

des, mitte

b)
% % -des,
mitte tle .
Labipaistvus
sulatatud
olekus
Happearv
KOH mg
mitte ile .
e) Sulamis- .
temperatuur,
c° $

Nikli
dus .

<)

d)

f) . sisal-

Vee sisaldus

99,0 99,0

0,3 0,5
La
0,50 1,00

28—36 | 28—36

99,0 99,0

0,5 0,3

bipaistev

|

1

2,00 1,00

28—37.| 28—39

Jiljed

99,0

05

1,50

28—39

0,5
Lubatakse
sogasust

2,00

28—41
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V. PAKKIMINE, MARKEERIMINE JA PASSISTAMINE.
9. Koogirasvu tuleb pakkida:

a) puhtaisse, seest hooveldatud, tihedalt kokkuloodud laud- voi
vineerkastidesse, mille mahutus on 15 kuni 25 kg. Koogirasvade
netokaal peab partii koikides kastides olema {ihesugune;

b) toostuslikuks tootlemiseks ja iihiskondlikuks toitlustamiseks
midratud koogirasvu lubatakse pakkida tiinnidesse, mille mahutus
on kuni 200 kg. Uksikutel juhtudel, kokkuleppel tarbijaga, luba-
takse rasva valada spetsiaalsetesse autosisternidesse;

c) valupaberist taarasse — tiinnid ja kastid mahutusega 25
ja 50 kg;

d) jaevorgu jaoks — viikeses jaotuses, mihkides kange per-
gamenti, kartongi voi tsellofaani. Jirgnevalt laotakse kangid
p. 9 a mirgitud mahutusega kastidesse.

Viikese jaotuse korral (kuni 500 g) lubatakse netokaalus kor-
valekaldumist kuni * 29%.

10. Lubatakse kasutada toidurasvade all olnud puhast, tagas-
tatavat taarat, mida enne tuleb desinfitseerida.

11. Koogirasvade pakkimiseks kasutatavaid kaste ja tiinne
tuleb valmistada jargmiste puuliikide: tamme, p66gi, kuuse, seedri,
hobekuuse, haava, pdrna ja lepa — tervest, kuivast puidust.

Vineerkastide liistud voivad olla valmistatud {ikskoik missugu-
sest puidust. ;

12. Enne jaotamata kodgirasvade kastidesse pakkimist tuleb
kaste seest katta pergamendiga (OCT HK Jlec 254), aseperga-
mendiga (OCT HK Jlec 266), pergamiiniga voi pik-paberiga.

Tiinne lubatakse katta kaseiini, vedelklaasi ja teiste NSV Liidu
Tervishoiu Rahvakomissariaadi poolt lubatud kaitsekihtidega.

Mirkused.

1. Kéogirasvade valamisel taarasse ei ole kohustuslik taarat katta
pergamendiga, asepergamendiga, pergamiiniga v0i pik-paberiga ja samuti
ei ole kohustuslik tiinne kaitsekihiga katta.

2. Koogirasvade valamine lepapuust valmistatud tiinnidesse on
keelatud. ta
13. Tiinni pohjale voi kasti otsakiiljele margitakse trafareti

abil: _ \

a) rahvakomissariaadi ja peavalitsuse nimetus;

b) tootja-tehase nimetus;
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c) koogirasva nimetus ja sort;

d) neto- ja brutokaal;

e) tootmise kuupdev ja koha number;
f) TOCT 465—41.

Tiinni pohjale voi kasti parempoolsele iilemisele nurgale mar-
gitakse taara number hinnakirja jiargi ja pakkija number.

14. Viikese jaotuse korral peab etiketile olema margitud:
a) rahvakomissariaadi ja peavalitsuse nimetus;

b) tootja-tehase nimetus;

c) koogirasva nimetus ja sort;

d) TOCT 465—41;

e) netokaal;

f) tootmise kuupiev;

g) hind.

15. Tehasest #ralaaditavatele koogirasvadele antakse kaasa
riikliku kvaliteediinspektsiooni poolt vilja antud sertifikaadi vilja-
vote voOi inspektsiooni puudumisel — tootja-tehase tehnilis-
keemilise kontrollosakonna ekspertiisilehe viljavote.

16. Sertifikaadi voi ekspertiisilehe viljavottes margitakse:

a) tootja-tehase nimetus;

b) koogirasva nimetus ja sort;

c) F'OCT 465—41;

d) kvaliteedi naxta]ad — maitse, 1ohn, virvus, konsistents, vee
sisaldus, happearv ja sulamlstemperatuur

e) tootmise kuupdev;

f) sertifikaadi voi ekspertiisilehe kehtimisaeg.

VI. KONTROLLI JA VASTUVOTU TINGIMUSED.

17. Koogirasvade kvaliteet méidratakse kindlaks iga produkti
partii kohta tootja-tehases — riikliku kvaliteediinspektsiooni
poolt, selle puudumisel aga — tootja-tehase tehnilis-keemilise
kontrollosakonna poolt.

18. Koogirasvade partiiks loetakse iihe retseptuuri jargi ja
ithe vahetuse jooksul toodetud produkti.

19. Taara seisukorda ja vastavust peatiikk V mairgitud
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noudeile mairatakse kindlaks kogu koogirasvade partii vilise
iilevaatusega.

20. Koogirasvade kvaliteedi organoleptilised ja fiiiisikalis-
keemilised niitajad mairatakse kindlaks iga partii kontrollkohta-
dest voetud proovide jargi.

21. Koogirasvade kastidesse voi tiinnidesse pakkimisel voe-
takse iiks kontrollkoht iga 5 t produkti kohta, kuid mitte vihem
kui kuus kohta kogu partiist.

22. Proovi voetakse kuiva, puhta ja nikeldatud proovivotlaga.

Tiinnidesse pakitud kéogirasvade puhul surutakse proovivottel
rasvasse 6—8 cm kaugusel tiinni dédrest, suunates seda poiki
tiinni vastaspoolsele kiiljele.

Kastidesse pakitud rasva korral surutakse proovivottel kasti
otsakiiljest 4—6 cm kaugusel rasvasse poiki rasva pealispinnale.

Proovivotlale voetud proovi uuritakse organoleptilise hinda-
mise eesmirgil rasvasambakese kogupikkuse ulatuses. Analiiii-
siks voetakse keskmine proov organoleptilisel hindamisel voetud
proovidest, iildkaaluga mitte vidhem kui 200 g. Proovivotlaga
voetud koogirasva iilejadk asetatakse tagasi oma kohale, rasva
pealispind silutakse ja kaetakse pergamendiga.

23. Jaotatud koogirasvadest voetakse igast 1000-st kangist
kolm kontrollkangi, kuid mitte vdhem kui neli kangi kogu partiist.

24. Koogirasvade organoleptilist hindamist teostatakse iga
kontrollkoha kohta eraldi (jaotatud koogirasvade puhul — iga
kontrollkangi kohta).

Juhul kui partiis avastatakse mitmed koodgirasva sordid, siis
sorteeritakse rasva ja voetakse proovid igast sordist eraldi.

25. Koogirasvade keskmise proovi analiilisi andmete alusel
koostatakse sertifikaat voi ekspertiisileht (viimane juhul, kui puu-
dub riiklik kvaliteediinspektsiooni inspektor).

26. ‘Enne koogirasvade viljalaskmist kiilmutushoonetest voi
baasidest esitatakse vastuvotjale sertifikaat (ekspertiisileht) voi
faktuur-spetsifikatsioon viitega sertifikaadile (ekspertiisilehele).

Juhul, kui on kahtlusi rasva kvaliteedi suhtes, voi kui sertifi-
kaadi kehtimisaeg on mdddunud, siis on saajal oigus votta iilal-
nimetatud korras proove kodgirasvade kvaliteedi kontrollimiseks
riikliku kvaliteediinspektsiooni voi riikliku ekspertiisi v6i sani-
taarjarelevalve esindajate juuresolekul.
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27. Sertifikaadi (ekspertiisilehe) kehtimisaeg kooglrasvade
sailitamisel temperatuuris C°:

B e e apt) 90 pideva
0° kuni +4° . . . . 60—-50
eVl 0% . a8
+10° kuni 4+24° . . 30—20 ,,

VII. SAILITAMINE JA TRANSPORTIMINE.

28. Koogirasva tuleb siilitada spetsiaalsetes laoruumides voi
kiilmutushoonetes mooduka chuniiskuse juures.

29. Koodgirasvade transportimist tuleb teostada jadvagunites,
mille temperatuur ei ole iile +4°C,

Talvisel ajal lubatakse raudtee administratsiooni nousolekul
laadida kodgirasvu sanitaarnoudeile vastavatesse kinnistesse pu-
nastesse vagunitesse, saatmiseks kuni 1000 km kaugusele, kui
lahte- ja sihtkohtades vilise 6hu temperatuur ei iileta 0° C.

VIII. LABORATOORSETE MAARAMISTE MEETODID.

30. Koogirasvade laboratoorseid madramisi teostatakse
IF'OCT-i «Margariini ja koogirasvade laboratoorsete madramiste
meetodid» jargi.

Asendused.

OCT HKMMII 27 ja BTY HKIIIT 70 on asendatud 'OCT 1288—41.
OCT HK Jlec 254 on asendatud TOCT 1841—41.
OCT HK Jlec 266 on asendatud I'OCT 1760—46.
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SISUKORD:

OCT HKMMIT 5 Sulatatud rasvade laboratoorsete méiramiste mee-
todid (toidu- ja tehnilised rasvad) .

FOCT 1288—41  Sulatatud loomsed toidurasvad .
OCT HKITIT 453 Rasvad. Oleo-oil (veise) ja sheep-oil (lamba)

' TOCT 976—41 Margariin ja koogirasvad. Laboratoorsete médramiste
meetodid .

FOCT 240—41 Margariin
TOCT 465—41 Koogirasvad

Toélkinud H, Erisild

Vastutav toimetaja V. Post
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