ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ  ЗАПИСКА

к первой редакции проекта межгосударственного стандарта 

ГОСТ  «Мясо и мясные продукты. Определение сорбиновой и бензойной кислот методом высокоэффективной жидкостной хроматографии»
Основанием для разработки проекта межгосударственного стандарта в качестве межгосударственного является Программа разработки национальных стандартов ПРНС-2015 (шифр темы: 1.7.226-2.010.15). 
Сорбиновая и бензойная кислоты и их соли являются консервантами, широко применяемыми в пищевой промышленности из-за своего бактерицидного действия. Сорбиновая и бензойная кислоты и из соли подавляют в микробных клетках активность ферментов, ответственных за окислительно-восстановительные реакции. Эти консерванты подавляют рост дрожжей и бактерий маслянокислого брожения. На уксуснокислые и молочнокислые бактерии их влияние несколько ниже. Наибольшее бактерицидное действие достигается при совместном применении сорбиновой и бензойной кислот и их солей.. Сорбиновая и бензойная кислоты и их соли особенно широко применяются при консервировании меланжа и другого дополнительного сырья, данные консерванты наносят на оболочку. Таким образом, зачастую производитель, при отсутствии входного контроля, может не знать о содержании консервантов в готовом продукте. При производстве (изготовлении) пищевой продукции для детского питания запрещено использование бензойной, сорбиновой кислот и их солей (ТР ТС 021/2011; ТР ТС 034/2013). Употребление данных консервантов детьми, может приводить к аллергическим реакциям, а повышенное содержание бензойной кислоты может повлечь канцерогенный эффект на организм человека. В перечне методов к ТР ТС отсутствуют методы определения сорбиновой и бензойной кислот и их солей в мясе и мясной продукции

Таким образом, задача разработки методики для эффективного государственного контроля  мяса и мясопродуктов на наличие в них сорбиновой и бензойной кислот и их  солей актуальна и своевременна, так как затрагивает вопросы безопасности и здоровья населения. 
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 определения   сорбиновой и бензойной кислот и их  солей с помощью высокоэффективной жидкостной хроматографии.
Метод основан на экстракции сорбиновой и бензойной кислот и их солей из тщательно гомогенизированной пробы раствором трихлоруксусной кислоты, центрифугировании с осаждением белков, и последующем  ВЭЖХ анализе в ультрафиолетовой (УФ) области спектра. Идентификацию сорбиновой и бензойной кислот и их солей осуществляют по абсолютному времени удерживания, а массовую долю определяют по площади хроматографического пика анализируемого образца, сопоставляя с пиком образца сравнения заведомо известной концентрации. 

            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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