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Издание официсьгъное

СССР

Всесоюзный 
Комитет Стандартов 
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Совнаркоме СССР

ГОСУДАРСТВЕННЫЙ 
ОБЩЕСОЮЗНЫЙ, СТАНДАРТ

ОКОРОКА СВИНЫЕ

ГОСТ 1426—42

Пищевая про­
мышленность НЮ

I. О П РЕ Д Е Л Е Н И Е  И НАЗНАЧЕНИЕ

1. Н а с т о я щ и й  с т а н д а р т  р а сп р о стр а н я ется  на  св и н ы е  о к о ­
р ок а  С о в е т с к и й , С и би р ск и й , М о с к о в с к и й  эк стр а , Т а м б о в с к и й , 
В ор о н еж ск и й , л о п а т к а , п р и го то в лен н ы е  из т а з о -б е д р е н н ы х  
и ли  п л е ч е -л о п а т о ч н ы х  ч а сте й  сви ны х п о л у т у ш , п о д в е р гш и е с я :

а ) п о с о л у ,  к оп ч ен и ю  и суш к е , пр едн азн ачаем ы е д л я  у п о т ­
р еб лен и я  в п и щ у  п р еи м ущ еств ен н о  в сы ро-копченом> в и д е  или 
д л я  п о с л е д у ю щ е й  варки , м о гу щ и е  в ы д ер ж и в а т ь  д л и т е л ь н о е  
х р а н ен и е  в сы р о -к о п ч е н о м  ви де;

6 } п о с о л }7, к о п ч ен и ю  и варке, п р едн азн ачаем ы е д л я  у п о т ­
р е б л е н и я  в п и щ у  в к о п ч ен о -в а р ен о м  ви де с б ы с т р о й  р е а л и ­
за ц и ей ;

в ) п о с о л у  и в ар к е , п р ед н а зн а ч а ем ы е  д л я  у п о т р е б л е н и я  в 
п и щ у  в в а р ен ом  в и д е  с б ы стр о й  р еа ли за ц и ей .

II. К Л А С С И Ф И К А Ц И Я

2. В  за в и с и м о с т и  о т  и с х о д н о го  сы рья о к о р о к а  п о д р а з д е ­
л я ю т  на:

а ) з а д н и е  о к о р о к а  (С о в е т с к и й , С иби рский , М о с к о в с к и й  
эк стр а , Т а м б о в с к и й ),

б )  п ер ед н и е  о к о р о к а  (В о р о н е ж с к и й , л о п а т к а ),
в ) о к о р о к а  с о  ш к ур ой ,
г )  о к о р о к а  б е з  ш к ур ы  (к р о м е  С о в е т с к о го  и С и б и р с к о г о ).

3. П о  р а з д е л к е  (ф о р м е ) и п о с о л у  о к о р о к а  п о д р а з д е ­
л я ю т  на:

а ) С о в етск и й ,
б )  С и би р ск и й ,
в ) М о с к о в с к и й  эк стр а ,
г ) Т а м б о в с к и й ,
д )  В о р о н еж ск и й ,
е ) л о п а т к а .

4. П о  т е р м и ч е с к о й  о б р а б о т к е  ок ор ок а  п о д р а з д е л я ю т  на :
а ) сы р о -к о п ч ен ы е ,
б )  к о п ч е н о -в а р е н ы е  )
в ) в а р ен ы е  j к р ом е  С о в е т с к о го  и С и б и р с к о го

Внесен Народным комис­
сариатом мясной и молочной 

промышленности СССР

Утвержден Всесоюзным 
Комитетом Стандартов 
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Г О С Т  1426— 42 О к о р о к а  свины е

Ш . С Ы Р Ь Е , С П Е Ц И Й  И М А Т Е Р И А Л Ы

5. Для приготовления окороков применяют следующие 
виды сырья, специй и материалов:

а) с ы р ь е :

д л я  С оветск и х , С и ­
би р ск и х , М о с к о в ­
с к и х  эк стр а  и Т а м ­
б о в с к и х  о к о р о ­
к ов  —

та зо -б ед р ен н а я  ч а сть  о т  осты вш их, о х л а ж д е н н ы х  
и ли  д еф р ос  ти рованн ы х свины х п о л  у  т уш  в ш к ур ах , 
ветчинной и ли  м ясн ой  упитанности , а т а к ж е  о т  
бекон ны х п о л у т у ш ; д л я  п р и готов лен и я  к оп чен о ­
варены х и варен ы х ок о р о к о в  М о с к о в с к и х  эк стр а  
и Т а м бов ск и х  д о п у с к а е т с я  прим енение свины х п о ­
л у т у ш  в ш к ур а х  и ли  б е з  ш кур , в сех  категор и й  
упитанности , к р ом е  тощ ей  свинины , с  о с т а в л е ­
нием  на о к о р о к а х  с л о я  ш пига не б о л е е  4  с м ;

д л я  ок ор ок ов  В о ­
р о н еж ск и х  и л о п а ­
т о к  —

i

п леч е -ло п а т о ч н а я  ч а сть  о т  осты вш их, о х л а ж д е н ­
ны х и ли  д еф р ости р ован н ы х  сви ны х п о л у т у ш  в 
ш к ур ах , ветчинной  или  м ясной  упитанности , а 
та к ж е  о т  .б ек он н ы х  п о л у т у ш ; д л я  п р и готов лен и я  
коп чено-варен ы х и варены х о к ор ок ов  д о п у с к а е т с я  
применение сви ны х п о л у т у ш  в ш к ур а х  и ли  б е з  
ш кур , всех ' к а те го р и й  упитанности , кром е  тощ ей  
свинины, с о ста в лен и ем  на ок ор о к а х  с л о я  ш пига 
не б о л е е  4 см;

б) соль пищевая;
в) сахар песок или рафинад;
г) селитра и нитрит;
д) перец черный;
е) чеснок или чесночный порошок;
щ) шпагат или многопрядная, нитка.

П р и м е ч а н и е .  П ер ец  черны й и чесн ок  или чесночны й порош ок
применяют при п о со ле  т о л ь к о  С о в етск и х  и С иби р ск и х  о к ор ок ов .

6. Указанные выше виды сырья, специй и материалов по 
своему качеству должны соответствовать требованиям дей­
ствующих стандартов.

IV .  Т Е Х Н И Ч Е С К И Е  У С Л О В И Я

7. Свиные окорока Советский, Сибирский, Московский 
экстра, Тамбовский, Воронежский и лопатку приготовляют по 
технологической инструкции Наркоммясомолпрома СССР с со­
блюдением действующих ветеринарно-санитарньнх правил.

8. По органолептическим и физико-химическим показателям 
готовые окорока должны соответствовать следующим* требо­
ваниям:
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Показатели
Х а р а к т е р и с т и к а

Советский Сибирский Московский экстра Тамбовский Воронежский лопатка

Внешний вид Поверхность окороков чистая, без пятен и какого-либо загрязнения, сухая без 
слизи и плесени, без вы хватов мяса и жира (шпига), без бахромок и остатков 
щетины, края тщательно обрезаны; копчено-вареные и вареные окорока могут 
быть и без шкуры

Форма Удлиненный, 
плоский, нож­
ка отпилена 
с оставлением 
п окороке 
скакательного 
сустава, тазо­
вые кости 
удалены '

Короткий, 
округлый, 
ножка отпи­
лена почти 

'целиком, га­
зовые fкости, 
не удалены

Прямоугольный, 
ножка отпилена 
в скакательном 
суставе с остав­
лением в окороке 
бугорка пяточной 
кости; в копчено­
вареных и варе­
ных окороках та­
зовые кости уда­
лены

Удлиненный, 
ножка отпилена 
в скакательном 
суставе с остав­
лением в окороке 
бугорка пяточной 
кости; в копчено­
вареных м варе­
ных окороках та­
зовые кости уда­
лены

Прямоуголь­
ный, плоский, 
ножка отпи­
лена*» запя­
стье

Овальный, 
короткий, 
ножка отпи­
лена в запя­
стье

Консистенции П Л О т п а я У п р у г а *1

Вид на разрезе Равномерно окрашенная мускульная ткань розово-красного цвета 
пятен; цвет жира белый или с розоватым оттенком, без пожелтения

без. серых

Запах и вкус Выраженный запах копчения (с -запахом пряностей в Советском н Сибирском 
окороках) или приятный ветчинный в вареных окороках; вкус сыро-копченых 
окороков ветчинный солоноватый, несколько острый; вкус копчено-вареных 
и вареных окороков* ветчинный, сочный, менее солоноватый, без посторонних 
привкуса и запаха, не свойственных доброкачественному продукту

Толщина слоя шиша От 2 до 4 От 2 до 4 От 2 до 4 От 2 до 4 От 2 до 4 От 1,5 до 4
с наружной стороны 
(подвздошной или плече­
вой) при прямом срезе 
в см

вкл. вкл. вкл. вкл. вкл. вкл.

О
корока свины

е 
I 

ГО
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Продолжение

П о к а за тели
Х а р а к т е р и с т и к а

С о в е  гс к ий С и б и р ск и й | | Московский экстра Т а м б о в с к и й Воронежский л о п а т к а

В ес  готовы х окор ок ов
п кг:

сы ро-копчены х О т  4 до  б О т  3 д о  б 11е м е н е е  3 Н е  м е н е е  3 Н е  м ен ее  3 Н е  м е н е е  2
вк л. ПК л.

копчено-варены х 
и варены х — — Н е  м е н е е  2,Г» Н е  м е н е е  2,5 \ 1е м е н е е  2,5 Н е  м е н е е  1,5|

С одер ж ан и е  . в лаги  в 
ок ор о к а х  в % % , не б о л е е 45 45 — — —

i
1

С одер ж ан и е  со ли  
в м ус к у ль н о й  ткани 
в % % , не б о л е е :

j

в сы ро-копчен ы х 9 9 8 8 8 8 j

в копчено-варены х 
и варены х — — 7 7 7

i
i

^  i

С о  д е  р ж  а ни е и и т р и т а
на 1С0 г пр одук та  в мг, 
не б о л е е 20 20 20 20 20 20

П р и м е ч а н и е .  Л абор атор н ы й  анали з содер ж ан и я  в лаги  и со ли  в ок ор ок а х  пр ои зводят  т о л ь к о  
по требованию  Г о суд а р ств ен н ой  мясной инспекции по качеству  или  по тр ебовани ю  п отр еби телей  в с л у ч а е  
р а зн о гла си й  в о р га н олеп ти ч еск ой  оц ен ке при приемке и сдач е  окор ок ов .

П р и  о т гр у з к е  С ов етск и х  и С ибирских ок ор ок ов  ла б о р а то р н о е  оп р ед елен и е  содер ж ан и я  влаги  о б я ­
за тельн о .

ГО
СТ 

1426—
12 

О
корока свины
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Окорока свиные ГО СТ 1426— 42

9. Свинина, замороженная более одного раза или имеющая 
признали несвежести, а также свинина от туш хряков (произ­
водителей) для приготовления окороков не допускается.

10. Для повышения .стойкости окороков, предназначаемых 
для длительного хранения и употребления в сыро-копченом 
виде, допускается покрытие их с поверхности разрешенными 
Нзркомздравом СССР пленкообразующими составами (из ме­
лиссы, желатины и т. п.).

11. Окорока, приготовленные без шкуры, обертывают пер­
гаментом, парафинированной бумагой, целлофаном и т. п.

П р и м е ч а н и е .  На военное время допускается выпуск окорок о з
без шкур, без обертки.

V. О Ц Е Н К А  К АЧ Е С ТВ А , УП АК О В К А , М А Р К И Р О В К А , 
П А С П О РТИ ЗА Ц И Я , П Р А В И Л А  П Р И Е М К И -  

П О  ГОСТ 1409—42.

Vi. о т б о р  О б р а з ц о в  и  л а б о р а т о р н о е  и с с л е д о в а н и е  
о к о р о к о в -

по ОСТ HKMMfl 36 и 37.
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