Физико-химические и органолептические показатели пюре томатного концентрированного TFJC/1
Массовая доля сухих веществ, %: Кислотность, %: 
Внешний вид, аромат

28 - 30
1.6 - 1.75
Свойственные данному концентрату
Физико-химические и органолептические показатели сока томатного
Массовая доля сухих веществ, %:
5.6 - 5.7
рН
3.9 - 4.2
Концентрация хлорида натрия, %         0.6 - 0.8
Кислотность
Внешний вид, аромат Стойкость мес. не менее

0.4 - 0.6 (по безводной лимонной
кислоте определенной титрированием)
Свойственные данному соку
12
Примечания.

1.
Приготовление  и  контроль  сока  по  органолептическим  и   физико-химическим
свойствам.
1.1. Концентрат сока из контейнера перекачивают через фильтры в смесительный танк.
Через фильтр воду добавляют к концентрату, находящемуся в смесительном танке.
1.2. В отдельной емкости растворяют соль и лимонную кислоту и перекачивают при
фильтровании в смесительный танк.
1.3. Образец сока, отбираемый со дна танка после основательного перемешивания,
проверяется на содержание сухих веществ, соли и рН по ТУ 9163-003-40155847-97.
1.4. Корректировки полученного сока выполняются добавлением концентрата сока,
воды или лимонной кислоты, если рН сока выше означенного в спецификации.
1.5. Отпуск приготовленного сока в розлив осуществляют после оценки и одобрения
лабораторией его органолептических свойств при условии соответствия спецификации его
физико-химических показателей.
2.
Сок  пастеризуют в  пластинчатом  пастеризаторе  при   107  °С  в  течение  30  с.
Минимальная температура пастеризации 92 °С.
3.
Сок разливают в пакеты при достижении им температуры 20 -30 °С.
Маркировка:
по ТУ 9163-003-40155847-97.
Состав:
Сок томатный
99.3 %
Соль поваренная
0.7 %
Перечень ингредиентов:
Томатный сок, соль
Энергетическая ценность, ккал/100 см3
24 ккал
Пищевая ценность, г/100 см3:
Белок
0.9
Углеводы
4.8
Жиры
следы
Упаковка:
по ТУ 9163-003-40155847-97.
