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— *__________

СССР

Всесоюзный 
Комитет Стандартов 

при
Совнаркоме СССР

ГОСУДАРСТВЕННЫЙ 
ОБЩЕСОЮЗНЫЙ СТАНДАРТ

РУЛЕТЫ СВИНЫЕ

ГОСТ 1427—42

Пищевая про­
мышленность НЮ

I. ОПРЕДЕЛЕНИЕ

1. Настоящий стандарт распространяется на рулеты Совет­
ский, Ленинградский и Ростовский, приготовленные из перед­
них, задних окороков или из грудо-реберной части (бока) сви­
ных полутуш.

И. КЛАССИФИКАЦИЯ

2. В зависимости от исходного сырья свиные рулеты под­
разделяют на:

. а) Советский,
б) Ленинградский,
в) Ростовский.
3. По разделке свиные рулеты подразделяют на:
а) рулеты со шкурой и костями,
б) рулеты без шкуры и костей.

4. По термической обработке свиные рулеты подразделя­
ют на:

а) сыро-копченый,
б) копчено-вареный,
в) вареный.

I l l  СЫРЬЕ И МАТЕРИАЛЫ

5. Для приготовления Советского, Ленинградского и Рос­
товского рулетов применяют следующие виды сырья и мате­
риалов:

а) сырье:
для Советских рулетов—грудо-реберная часть (бок) с тол­

щиной шпига не более 2 см, с удаленными ребрами и позвон­
ками, от остывших, охлажденных или дефростированных 
свиных полутуш в шкурах или без шкур;
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Стр. 2

Рулеты свиные ГОСТ 1427—42

ДЛ5Г Ленинградских рулетов— сыро-соленые окорока Мое - 
ковский экстра или Тамбовский; из окороков со шкурами 
должны быть удалены тазовые и бедренные кости, из 
окороков без шкур удалены  все кости;

для Ростовских рулетов— сыро-соленые Воронежские око­
рока; из окороков со шкурами должны быть удалены  лоп а ­
точные и плечевые кости, из окороков без шкур удалены все 
кости;

б) соль пищевая;
в) сахар песок или рафинад;
г) селитра и нитрит;
д ) шпагат или многопрядная нитка.

6. Указанные выше сырье и материалы по своему качеству 
должны соответствовать требованиям действующих стан­
дартов.

IV. ТЕХНИЧЕСКИЕ УСЛОВИЯ

7. Свиные рулеты Советский, Ленинградский и Ростовский 
приготовляют по технологической инструкции Наркоммясо- 
молпрома С С С Р с соблюдением действующих ветеринарно­
санитарных правил.

8. П о органолептическим и физико-химическим показа­
телям готовые свиные рулеты должны соответствовать 
следующим требованиям:
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Показатели

Внешний вид

Форма

Консистенция 

Вид на разрезе

Запах и вкус'

Толщина слоя шпига с поверх­
ности при прямом срезе в см

Вес готовых рулетов в кг, 
не менее: 
сыро-копченых

копчено-вареных и вареных

Советский

Х а р а к т е р и с т и к а
Ленинградский Ростовский

Плотно свернутые рулеты шкурой или подкожным жировым слоем 
(шпигом) наружу, туго перевязанные шпагатом с двух сторон про­
дольно и через каждые 5— 8 см поперечно, с петлей для подвешивания, 
края ровно обрезаны, поверхность чистая, без пятен и какого-либо за­
грязнения, без плесени и слизи, без выхватов мяса и жира (шпига), 
без бахромок и остатков щетины. Рулеты, приготовленные из свинины 
без шкур, должны быть вложены в оболочку (из пузыря, синюги, 

пленок, марли и т. п.) с последующей вязкой шпагатом

Подпрессованиый Округленный, удлиненный, суживающийся
прямоугольный, к ножке

удлиненный

У п р у г а я

Равномерно окрашенная мускульная ткань розово-красного цвета без 
серых пятен, с прослойками жира; цвет жира белый или с розоватым 

оттенком, без пожелтения

Выраженный запах копчения или приятный ветчинный, вкус сочный, 
солоноватый, без посторонних привкуса и запаха, не свойственных 

доброкачественному продукту

От 1 до 2 вкл.

2

1,5

От 2 до ‘4 вкл.

2,5

2

От 2 до 4 вкл.

2,5

2
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Продолжение

Показатели X а р а к т е р и с т н к а
Советский Ленинградский | Ростовский

Содержание соли в мускульной
ткани рулетов в % %, не более:

в сыро-копченых 8 8 8

в копчено-вареных и вареных 7 7 7

Содержание нитрита на 100 г
продукта в мгъ не более 20 20 20

При ме ч а н и е .  Лабораторный анализ содержания соли производят только по требованию 
Государственной мясной инспекции по качеству или по требованию потребителей в случае разногласий 
в органолептической оценке при приемке и сдаче рулетов.

9. Свиниш, замороженная более одного раза или имеющая признаки несвежести, а также 
свинина тощая или от туш хряков (производителей) для-приготовления рулетов не допу­
скается.

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

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

а*

Рулеты
 свиные 

I 
ГО

СТ 1427—
42
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