ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ  ЗАПИСКА

к первой редакции проекта межгосударственного стандарта   
 ГОСТ «Мясо и мясные продукты. Определение состава летучих жирных кислот методом  газовой хроматографии»

  Основанием для разработки проекта межгосударственного стандарта в качестве межгосударственного является Программа разработки национальных стандартов ПРНС-2015 (шифр темы: 1.7.226-2.011.15). 

В связи с поступлением на потребительский рынок большого объема и разнообразного ассортимента отечественных и импортных мясных продуктов требуется тщательный и быстрый контроль их качества и степени соответствия требованиям действующих cтандартов.

В настоящее время при сертификационных испытаниях продукции, как правило, оценивают степень их безопасности по показателям, предусмотренным требованиями СаНПиН и ТР ТС. Отсутствие полного контроля и идентификации составных компонентов приводит к тому, что производители, сохраняя допустимые уровни строго регламентируемых веществ, имеют возможность использовать при производстве мясных продуктов непредусмотренные жировые компоненты или завышать количество привнесенных компонентов. Такие продукты, благополучные по микробиологическим и приемлемые по органолептическим и химическим показателям за счет применения ароматизаторов и красителей, зачастую не соответствуют своему наименованию по составу, имеют низкое качество и пищевую ценность. Кроме того, в настоящее время требуется наличие инструментального метода контроля за качеством животных жиров, которым можно осуществлять прослеживаемость при длительном хранении. 
Все это свидетельствует о необходимости идентификации составных компонентов в поставляемой на рынок мясной продукции и получении на этой основе более полной оценки ее качества. В связи с расширением международной торговли и возможностью выпуска продукции на мелких мясных предприятиях, а также поступлением на потребительский рынок большого объема и разнообразного ассортимента отечественных и импортных полуфабрикатов требуется тщательный и всесторонний контроль их качества и степени соответствия требованиям действующих стандартов.

В международной практике для контроля мясного  сырья применяются разнообразные методы анализа качества с целью  исключения возможности фальсификации мясной продукции. В последние годы во ВНИИ мясной промышленности им. В.М. Горбатова проведены исследования  возможности идентификации состава мясной продукции  на  предмет качественной и количественной оценки содержания жирных кислот в мясном сырье и мясопродуктах. 
Целью разработки стандарта является установление и утверждение метода количественного определения содержания свободных жирных кислот в мясном сырье, продуктах и полуфабрикатах на основе высокоселективного газохроматографического анализа.

            Проект разработан Федеральным государственным бюджетным научным учреждением «Всероссийский научно-исследовательский институт мясной промышленности имени В.М. Горбатова» (ФГБНУ «ВНИИМП им. В.М. Горбатова»).
Проект стандарта распространяется на все виды мяса, включая мясо птицы, мясные и мясосодержащие продукты (колбасные изделия, продукты из мяса, полуфабрикаты, кулинарные изделия, консервы) и устанавливает метод определение состава летучих жирных кислот методом  газовой хроматографии.

Метод основан на выделении летучих жирных кислот из продукта паровой дистилляцией (перегонкой с водяным паром) с последующим их переводом в метиловые эфиры и разделением компонентов с помощью газовой хроматографии.
Количественное определение осуществляют по площади пика идентифицированных соединений относительно градуировочной зависимости, полученной при анализе градуировочных растворов известных соединений в аналогичных условиях.

            Стандарт устанавливает регламентированные требования к отбору и подготовке проб для анализа, по использованию аппаратуры, материалов и реактивов, подготовке и проведению испытания, обработке результатов, безопасности.
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