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Предисловие
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	AZ
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	AM
	Минторгэкономразвития

	Беларусь
	BY
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	Грузия
	GE
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	Казахстан
	KZ
	Госстандарт Республики Казахстан

	Кыргызстан
	KG
	Кыргызстандарт

	Молдова
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	Росстандарт 
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М Е Ж Г О С У Д А Р С Т В Е Н Н Ы Й   С Т А Н Д А Р Т 
_____________________________________________________________________________________________
 
ПРОДУКЦИЯ МЯСНОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ.

ПОРЯДОК ПРИСВОЕНИЯ КАТЕГОРИЙ 


The products of the meat industry. 
The procedure for assigning categories
__________________________________________________________________										
       Дата введения – 


1 Область применения
Настоящий стандарт устанавливает порядок присвоения категорий мясной продукции.
Настоящий стандарт применяется при разработке нормативной и технической документации на мясную продукцию (продукты из мяса, колбасные изделия, полуфабрикаты, кулинарные изделия и консервы), в целях ее отнесения к мясным или мясосодержащим продуктам определенных категорий, различающихся по содержанию мышечной ткани, а также в целях оценки правильности маркировки мясной продукции.

2 Термины и определения
В настоящем стандарте применены термины с соответствующими определениями:
2.1 мясной ингредиент: Составная часть рецептуры пищевого продукта, являющаяся пищевым продуктом убоя или пищевым продуктом, полученным в результате переработки продуктов убоя.
2.2 немясной ингредиент: Составная часть рецептуры пищевого продукта, являющаяся пищевым продуктом растительного, животного, не являющегося продуктом убоя, или минерального происхождения.
2.3 мясной продукт: Пищевой продукт, изготовленный с использованием или без использования немясных ингредиентов, в рецептуре которого массовая доля мясных ингредиентов превышает 60,0 %.
Примечания.
1 Массовая доля мясных ингредиентов в рецептуре определяется с учетом массовой доли воды по рецептуре и сверх рецептуры, за исключением влаги, потерянной при термической обработке.
2 Массовая доля воды, используемая для гидратации ингредиентов, учитывается в массе гидратированного ингредиента.
3 Допускается использовать термин с одновременным указанием вида мясной продукции: «мясной полуфабрикат», «мясные консервы», «мясное колбасное изделие», «мясное кулинарное изделие», «мясной бульон», «мясной сухой продукт».
2.4 мясосодержащий продукт:  Пищевой продукт, изготовленный с использованием немясных ингредиентов, в рецептуре которого массовая доля мясных ингредиентов свыше 5,0 % до 60,0 % включительно.
Примечание – см. примечание к термину 2.3.
2.5 группа: Мясные [мясосодержащие] продукты, объединенные по массовой доле мясных ингредиентов в рецептуре.
2.6  категория: Мясные [мясосодержащие] продукты, объединенные по массовой доле мышечной ткани в рецептуре.

3  Методика расчетов
Категорию мясной продукции присваивают на основании результатов расчета массовой доли мясных ингредиентов и массовой доли мышечной ткани в рецептуре продукта.
3.1 Расчетные формулы
Расчеты рекомендуется проводить в следующей последовательности.
3.1.1 Определение массы рецептурной смеси:
     
Мр.с. = ∑ Х(j),  при  j = от 1 до n,
где  Х(j) – содержание j-го ингредиента в рецептуре, % 
                 или единицы массы;
                n – число ингредиентов в рецептуре.

3.1.2 Определение массы мясных ингредиентов:
     
Мм.и. = ∑ Хм(j), при j = номерам мясных ингредиентов, (max j ≤ n),

где  Хм(j) – содержание j-го мясного ингредиента в рецептуре, %
                  или единицы массы.
3.1.3 Определение массовой доли мясных ингредиентов (Ом.и., %) в массе рецептурной смеси.
3.1.3.1 Массовую долю мясных ингредиентов в полуфабрикатах и в колбасных изделиях, изготавливаемых в непроницаемых оболочках (пакетах)[footnoteRef:1] определяют по формуле: [1:  Кроме продукции, упакованной в непроницаемые пакеты после тепловой обработки.] 

     
Ом.и. = 100 ˟ Мм.и. / Мр.с. ,

где   Мм.и. – масса мясных ингредиентов в рецептурной смеси, кг;
               Мр.с. – масса рецептурной смеси.
При добавлении воды в виде рассола (полуфабрикаты в посоленном виде) или бульона  массу добавляемой в рецептурную смесь воды находят из выражения:
                   Мд.в. = Мр/б – Мс.в. , 
где Мр/б – масса добавляемого рассола/бульона, 
    Мс.в. – масса содержащихся в рассоле сухих веществ. 
При выпуске замороженных полуфабрикатов потери воды в результате холодильной обработки и хранения не учитывают.
3.1.3.2 Массовую долю мясных ингредиентов в мясных и мясосодержащих продуктах (колбасные изделия, продукты из мяса и кулинарные изделия и др.), технология изготовления которых предусматривает добавление воды, в том числе в виде льда, рассола или бульона, в количестве, не превышающем потери массы при термической обработке, определяют по формуле:

Ом.и. = 100 ˟ Мм.и. / (Мр.с. – Δ) ,

где   Δ – потери массы рецептурной смеси при термообработке, кг
3.1.3.3  Массовую долю мясных ингредиентов в мясных и мясосодержащих продуктах, технология изготовления которых предусматривает добавление воды, в том числе в виде льда, рассола или бульона, в количестве, превышающем потери массы при термической обработке, определяют по формуле:

Ом.и  = 100 ˟ Мм.и. ˟ [1 - (∆ - Мд.в.)/(Мр.с. - Мд.в.)]/Мр,    при (∆ - Мд.в) > 0 ,

где Мм.и – масса мясных ингредиентов в рецептурной смеси 
                (фарше,  сыром продукте), кг;
     ∆ – потери массы  рецептурной смеси (фарша, сырого продукта)              при термической обработке, кг, которые находят из выражения ∆ = Мр.с – Мр;
             Мд.в. – масса добавляемой в рецептурную смесь воды, кг;
             Мр.с. – масса рецептурной смеси, кг;
             Мр – масса готового продукта, кг;
При добавлении воды в виде рассола или бульона массу добавляемой в рецептурную смесь воды находят из выражения Мд.в. = Мр/б – Мс.в. , 
где Мр/б – масса добавляемого рассола/бульона, 
    Мс.в. – масса содержащихся в рассоле/бульоне сухих веществ. 
3.1.3.4  При определении массовой доли мясных ингредиентов в мясной продукции, изготавливаемой с применением сухих ингредиентов растительного и животного происхождения допускается часть добавляемой воды, используемой на их гидратацию, не учитывать при установлении массы добавляемой воды. При этом в рецептурной смеси указывают массу гидратированного ингредиента. Данное правило применяют в отношении животных и растительных белков, сухих продуктов переработки пищевой крови, сухих молочных и яичных продуктов.
Принимаемый уровень гидратации животных и растительных белков, сухих продуктов переработки пищевой крови при определении массы воды, используемой на их гидратацию, определяют при условии, что массовая доля белка в гидратированном ингредиенте должна составлять не менее 15%. 
Принимаемый уровень гидратации сухих молочных и яичных продуктов при определении массы воды, используемой на их гидратацию, определяют при условии, что массовая доля белка и жира в гидратированном ингредиенте должна быть не менее нормируемых значений для исходного продукта.
3.1.3.5 Сухие вещества, содержащиеся в рассоле/бульоне, относят к немясным ингредиентам. Допускается сухие вещества, содержащиеся в бульоне относить к мясным ингредиентам, когда добавляемый бульон был получен путем варки (бланширования) мясных ингредиентов (мясного сырья) без добавления немясных ингредиентов, в том числе без добавления поваренной соли и пищевых добавок.
3.1.4   Определение массовой доли мышечной ткани (Ом.т.).
3.2.4.1 Определение массы мышечной ткани в рецептурной смеси:

Мм.т. = ∑ Хм(j) ˟ Хмт(j),
где  j – номер мясного ингредиента;
             Хм(j) – содержание j-го мясного ингредиента в рецептуре, % или
                         единицы массы;  
             Хм.т.(j)  – содержание мышечной ткани в j-м мясном ингредиенте 
                            в рецептуре, % или единицы массы.   
3.2.4.2 Массовую долю мышечной ткани в рецептурной смеси, а также сырого или готового мясного и мясосодержащего продукта, у которого отсутствуют потери массы при термообработке или не превышают 2 %  от массы рецептурной смеси, определяют по формуле:

Ом.т. = 100 ˟ Мм.т. / Мр.с. ,

где   Мм.т. – масса мышечной ткани в рецептурной смеси, кг;
         Мр.с. – масса рецептурной смеси, кг. 

3.2.4.3 Массовую долю мышечной ткани мясного и мясосодержащего продукта, у которого потери массы при термообработке превышают 2 % к  массе рецептурной смеси, но меньше массы добавляемой воды (Мд.в.) определяют по формуле:

Ом.т. = 100 ˟ Мм.т. / (Мр.с. – Δ) ,

где   Мм.т. – масса мышечной ткани в рецептурной смеси, кг;
         Мр.с. – масса рецептурной смеси, кг. 
        Δ – потери массы рецептурной смеси при термообработке, кг
3.2.4.4 Массовую долю мышечной ткани мясного и мясосодержащего продукта, у которого потери массы при термообработке превышают массу добавляемой в рецептуру воды (Мд.в.) определяют по формуле:

Ом.т. = 100 ˟ Мм.т. ˟ [1 - (Δ – Мд.в.) / (Мр.с. – Мд.в.)] / Мр ,

где   Мм.т. – масса мышечной ткани в рецептурной смеси, кг;
        Δ – потери массы рецептурной смеси при термообработке, кг;
                Мд.в. – масса добавляемой в рецептурную смесь воды, кг;
         Мр.с. – масса рецептурной смеси, кг;
          Мр – масса готового продукта, кг
        
3.2  Порядок присвоения категории
3.2.1 В зависимости от технологии производства мясных и мясосодержащих продуктов установлен следующий порядок присвоения категории (табл.1):
- продуктам из мяса (вареным, копчено-вареным, сырокопченым, запеченным, жареным и др.), полуфабрикатам и кулинарным изделиям, в т.ч. полуфабрикатам и кулинарным изделиям кусковым для детского питания, отнесенным по массовой доле мясных ингредиентов к мясным продуктам присваивают категории А, Б, В, Г и Д, а отнесенным к мясосодержащим продуктам – категории В, Г и Д;
- изделиям колбасным вареным, колбасам (сырокопченым, варено-копченым, полукопченым, жареным), отнесенным по массовой доле мясных ингредиентов к мясным продуктам присваивают категории А, Б, В и Г, а отнесенным к мясосодержащим продуктам – категории Б, В и Г;
- полуфабрикатам рубленым и в тесте для детского питания, отнесенным по массовой доле мясных ингредиентов к мясным продуктам присваивают категории А и Б, а отнесенным к мясосодержащим продуктам – категорию Б;
- колбасным изделиям из термически обработанных ингредиентов (колбасам ливерным, паштетам, зельцам, холодцам и студням), колбасам кровяным, отнесенным по массовой доле мясных ингредиентов к мясным и мясосодержащим продуктам присваивают категории А, Б и В.
Т а б л и ц а 1
	Вид мясопродуктов
	Массовая доля мышечной ткани в готовом продукте, %
	Категория

	- Продукты из мяса (вареные,  копчено-вареные, сырокопче-ные,запеченные, жареные и др.)

- полуфабрикаты и кулинарные изделия, в т.ч. полуфабрикаты и кулинарные изделия кусковые для детского питания
	
свыше 80
	
А*

	
	
от 60 до 80
	
Б*

	
	
от 40 до 60
	
В

	
	
от 20 до 40
	
Г

	
	
менее 20
	
Д

	-  Изделия колбасные вареные
- Колбасы (сырокопченые, ва-рено-копченые, полукопченые, жареные)
	свыше 60
	А*

	
	от 40 до 60
	Б

	
	от 20 до 40
	В

	
	менее 20
	Г

	Полуфабрикаты рубленые и в тесте для детского питания
	свыше 60
	А*

	
	от 40 до 60
	Б

	- Колбасные изделия из терми-чески обработанных ингре-диентов (колбасы ливерные, паштеты, зельцы, холодцы и студни)
- Колбасы кровяные
	свыше 40
	А

	
	
от 20 до 40
	
Б

	
	
менее 20
	
В

	

* категории, которые по результатам расчета массовой доли мышечной ткани не могут быть присвоены мясосодержащим продуктам



3.2.2 Дополнительные требования по порядку присвоения категорий могут быть установлены в общих технических условиях на однородную группу мясной продукции.
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