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I. ОПРЕДЕЛЕНИЕ

1. Настоящий стандарт распространяется на продукты, при­
готовленные -из спинной, грудо-брюшной и шейной частей сви­
ных полутуш, подвергшиеся посолу и копчению, а также 
сушке (шейка, филей), употребляемые в пшцу, преимуще­
ственно в сыро-копченом виде, выдерживающие длительное 
хранение.

И. КЛАССИФИКАЦИЯ

2. В зависимости от исходного сырья, способов посола и 
обработки копченые продукты из свинины подразделяют на:

а) корейку,
б) грудинку,
в) американский бекон,
г) шейку,
д) филей.

Ш. СЫРЬЕ И МАТЕРИАЛЫ

3. Для приготовления копченых, продуктов из свинины при­
меняют следующие виды сырья и материалов:

а) сырье:
для корейки—спинная часть с удаленными позвонками от 

свиных полутуш в шкуре ветчинной или мясной упитанности, 
а также от беконных полутуш и соленого английского бекона;

для грудинки—грудо-брюшная часть с удаленными сосками 
от свиных полутуш в шкуре ветчинной или мясной упитан­
ности, а также от беконных полутуш и соленого английского 
бекона;

для американского бекона—грудо-брюшная часть с удален­
ными ребрами и сосками от свиных полутуш в шкуре'ветчин­
ной или мясной упитанности, от молодых животных в возрасте 
до 10 месяцев, со шпигом твердой консистенции, а также от
беконных полутуш;
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для шейки и филея—шейная и сшитая мускульная ткань 
i с жиром от свиных -полутуш всех категорий упитанности, 

кроме тощей;
б) соль пищевая;
в) сахар песок или рафинад;
г) селитра и нитрит;

i д) кишечная оболочка—говяжьи слепые кишки (синюги) 
или проходники:

1 е) шпагат или мн'огопрядная нитка.
4. Для приготовления копченых продуктов применяют сви­

ные полутуши остывшие, охлажденные или дефростированные.
: 5. Свинина, замороженная более одного раза или имеющая
- признаки несвежести, а также свинина от туш хряков (произ­

водителей) и самцов, кастрированных после б-'месячного воз- 
; раста, для приготовления конченых продуктов не допускается.

Для приготовления американского бекона также не допу­
скается свинина от подсосных маток.

6. Допускается приготовление корейки, предназначаемой 
для реализации на месте, а также американского бекона, пред­
назначаемого для фасовки ломтиками, из свиных полутуш 
без шкуры.

7. Указанное выше сырье и материалы по своему качеству 
должны соответствовать требованиям! действующих стандар­
тов.

IV. ТЕХНИЧЕСКИЕ УСЛОВИЯ

8. Копченые продукты из свинины приготовляют по техно­
логической инструкции Наркоммясомолпрома СССР с соблю­
дением действующих ветеринарко-санитарных правил.

9. По органолептическим и физико-химическим показателям 
конченые продукты из свинины должны соответствовать сле­
дующим требованиям:



Показатели

Внешний вид

Форма

Консистенция 

Вид на разрезе

Запах и вкус

Х а р а к т е р  и с т и к а

Американский
бекон

Поверхность чистая, без пятен и. какого-либо за­
грязнения, сухая, без слизи и плесени, без выхва- 
тов мяса и жира (шпига), без бахромок и остатков 

щетины, края ровно обрезаны

Прямоугольная, 
позвонки удале­
ны, толщина 
в тонкой части 
и с менее 3 сл*, 
толщина шпига 
не менее 1 и не 

более 4 с м

Прямоугольная, 
брюшина с со с­
ками удалена, 
толщина в тон­
кой части не 
менее 2 с м , тол­
щина шпига не 

менее 1 с м

У

Прямоугольная, 
ребра и соски 
удалены, толщи­
на в тонкой 
части не менее 
2 с м ,  толщина 
шпига не менее 

1 с м

Равномерно окрашенная мускульная ткань розово - 
красного цвета без серых пятен; цвет жира белый 

или с розоватым оттенком без пожелтения

Шейка Филей

Поверхность чистая, без пятен 
и какого-либо загрязнения, сухая, 
без слизи и плесени, оболочка 

не нарушена

Батоны в кишечной оболочке, 
перевязанные шпагатом или ниткой 
продольно и поперечно через 

каждые 5— 8 с м

Равномерно ок­
рашенная м ус­
кульная ткань 

вишнево - красно­
го цвета, без с е ­
рых пятен, с про­
слойками меж­

мускульного 
жира

Равномерно ок­
рашенная мус­
кульная ткань 

бледнорозово­
го цвета, без 
серых пятен, со 

слоем шпига 
толщиной не 

менее 0,5 и не 
более 1 с м

Ароматный запах копчения, вкус солоноватый, без посторонних привкуса н запаха,
не свойственных доброкачественному продукту
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Продолженые
X а р а к т е  р и с т и к а

Показатели
Корейка Грудинка Американский

бекон III с {'оса Филей

Вес готового
продукта в кг , 
не менее . . 1,5 1 1

Содержание
влаги в %%, 
не более . . 15 45

Содержание
соли в %.%, 
не более 8 8 8 9 8

Сод§ржание ни­
трита на 100 г
продукта в мг> 
не более . . 20 20 20 20 20

П р и м е ч а н и е .  Лабораторный анализ содержания влаги и соли в конченых продуктах произ* 
водят только по требованию Государственной мясной инспекции по качеству или по требованию по­
требителей в случае разногласий в органолептической оценке при приемке и сдаче копченостей. 
При отгрузке шейки и филея лабораторное определение содержания влаги обязательно.

10. Для повышения стойкости копченых продуктов, предназначаемых для длитель­
ного хранения, допускается покрытие их с поверхности разрешенными Иаркомздравом 
СССР плен1каобразую1цими составами (из мелиссы, желатины и т. гг).

11. Корейку и американский бекон, приготовленные без шкуры, обязательно оберты­
вают пергаментом, парафинированной бумагой, целлофаном и т. п.

V. ОЦЕНКА КАЧЕСТВА, УПАКОВКА, МАРКИРОВКА; ПАСПОРТИЗАЦИЯ, ПРАВИЛА 
ПРИЕМКИ—по ГОСТ 1409-42.

VI. ОТБОР ОБРАЗЦОВ И ЛАБОРАТОРНОЕ ИССЛЕДОВАНИЕ- по ОСТ НКММП 36 и 37.
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