ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ  ЗАПИСКА

к первой редакции проекта межгосударственного стандарта 

ГОСТ  «Определение содержания молочной кислоты и лактатов методом высокоэффективной жидкостной хроматографии»
Основанием для разработки проекта национального стандарта в качестве межгосударственного является Программа разработки национальных стандартов ПРНС-2014 (шифр темы: 1.7.226-2.008.14). 

После убоя животного гликоген распадается с образованием молочной кислоты, от содержания которой зависят многие процессы, косвенно оказывающие влияние на консистенцию и вкус мяса. В результате накопления молочной кислоты в мясе увеличивается концентрация водородных ионов, вследствие чего к концу суток рН снижается до 5,8≈5,7. Кислая среда сама по себе действует бактериостатически и даже бактерицидно, а поэтому при сдвиге рН в кислую сторону в мясе создаются неблагоприятные условия для развития микроорганизмов. Зачастую производители бесконтрольно обрабатывают мясное сырье растворами молочной кислоты и лактатов, преследуя при этом цель – продлить срок годности продукта, без применения регламентированных консервантов, в частности сорбиновой и бензойной кислот.  
Однако увеличение концентрации молочной кислоты сопровождается коагуляцией белка. При этом актомиозин теряет свою растворимость, белки стабилизируются, а кальций выпадает из коллоидов белка и переходит в раствор (мясной сок). Вследствие избыточного содержания молочной кислоты вначале наступает набухание коллоидоанизотропного вещества мышечных волокон, а затем по мере увеличения концентрации молочной кислоты и коагуляции белка происходит размягчение этого вещества. Свернувшиеся белки теряют свои коллоидные свойства, становятся неспособными связывать воду и в известной степени лишаются своей дисперсной среды. В результате этих процессов происходят изменения химического состава и физико-коллоидной структуры белков, ухудшаются качественных характеристики мяса, происходит размягчение мышечной ткани и снижение влагосвязывающий способности. Поэтому в настоящее время разработка современного высокодостоверного метода определения содержания молочной кислоты и лактатов в мясе и мясных продуктах крайне актуальна, так как решается вопрос как качества, так и безопасности. 

            Проект разработан Государственным научным учреждением Всероссийским научно-исследовательским институтом мясной промышленности имени В.М. Горбатова               Российской академии сельскохозяйственных наук (ГНУ ВНИИМП им В.М. Горбатова Россельхозакадемии).
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 содержания молочной кислоты и лактатов методом высокоэффективной жидкостной хроматографии с масс-спектромерическим детектором.
Метод основан на экстракции аналита из тщательно гомогенизированной пробы водным раствором трихлоруксусной кислоты (ТХУ), центрифугировании с осаждением белков, и последующем  ВЭЖХ анализе в ультрафиолетовой (УФ) области спектра. Идентификацию целевого вещества  осуществляют по абсолютному времени удерживания, количественное содержание определяют по площади хроматографического пика анализируемого образца, сопоставляя с пиком стандартного образца с заведомо известной концентрацией. 

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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