ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ  ЗАПИСКА

к проекту межгосударственного стандарта 

ГОСТ  «Мясо и мясные продукты. Методы определения содержания жира»
Основанием для принятия проекта национального стандарта в качестве межгосударственного является Программа разработки национальных стандартов ПРНС-2014 (шифр темы: 1.7.226-2.020.14). 

За основу разработки  взят ГОСТ 23042-86 «Мясо и мясные продукты. Методы определения жира». 
Содержание жира в мясе и мясопродуктах является одной из характеристик пищевой ценности. В настоящее время широкое распространение нашла «тенденция здорового питания», связанная с понижением содержания жира в продукте. Следует отметить, что мясо и мясные продукты, содержащие жиры обладают более высокими органолептическими показателями (жир придает продукции дополнительную сочность и нежность), чем обезжиренные продукты. Однако, при тепловой обработке в жирах происходят гидролитические и окислительные процессы, что приводит к снижению биологической ценности продукта, к образованию и накоплению альдегидов и кетонов и, как следствие, к ухудшению органолептических показателей. Для контроля качества и исключения фальсификации мясных продуктов используются методы определения содержания жира в мясе и мясных продуктах.
Определение содержания жира в мясе и мясных продуктах обусловлено необходимостью создания единого межгосударственного стандарта, устанавливающего достоверные методы определения данного показателя, а в дальнейшем,  для оценки качества продукции и выявления возможных нарушений рецептур и фальсификаций. Тем самым определяется социальное значение разработанного стандарта.

          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) и устанавливает  методы определения содержания массовой доли жира.
          Метод Сокслета основан на многократной экстракции жира растворителем из высушенной навески исследуемой пробы с последующим удалением, с помощью отгонки, растворителя и на высушивании выделенного жира до постоянной массы.

         Метод с использованием фильтрующей делительной воронки основан на извлечении жира смесью хлороформа и этанола с последующим отделением экстракта, удалении растворителя и на высушивании выделенного жира
          Стандарт устанавливает регламентированные требования к отбору и подготовке проб для анализа, по использованию аппаратуры, материалов и реактивов, подготовке и проведению испытания, обработке результатов, безопасности, которые обеспечат методы определения массовой доли жира.
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