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Предисловие

Евразийский совет по стандартизации, метрологии и сертификации (ЕАСС) представляет собой региональное объединение национальных органов по стандартизации государств, входящих в Содружество Независимых Государств. В дальнейшем возможно вступление в ЕАСС национальных органов по стандартизации других государств.
Цели, основные принципы и основной порядок проведения работ по межгосударственной стандартизации установлены в ГОСТ 1.0(2015 «Межгосударственная система стандартизации. Основные положения» и ГОСТ 1.2(2015 «Межгосударственная система стандартизации. Стандарты межгосударственные, правила и рекомендации по межгосударственной стандартизации. Правила разработки, принятия, обновления и отмены»
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МЕЖГОСУДАРСТВЕННЫЙ СТАНДАРТ 
Промышленность мясная. 

Классификация жилованного мяса для производства мясной 
продукции детского питания

Meat industry. 

Classification of trimmed meat for production of meat products baby food

                                                             Дата введения –
1 Область применения

Настоящий стандарт распространяется на жилованное мясо, предназначенное для изготовления продукции детского питания (далее - жилованное мясо) и устанавливает его классификацию в зависимости от содержания соединительной и жировой ткани, термического состояния и назначения использования (для питания детей раннего, дошкольного и школьного возраста).
Стандарт не распространяется на жилованное мясо, предназначенное для реализации в торговле и сети общественного питания.
Классификация, установленная настоящим стандартом, предназначена для применения во всех видах документов на мясную продукцию для детского питания, а также получения расчетных значений показателей пищевой ценности и категорий готовой мясной продукции для детского питания.

2  Нормативные ссылки

В настоящем стандарте использованы ссылки на следующие межгосударственные стандарты:
ГОСТ 16020-70 Скот для убоя. Термины и определения

ГОСТ 18157-88 Продукты убоя скота. Термины и определения

Примечание - При пользовании настоящим стандартом целесообразно проверить действие ссылочных стандартов в информационной системе общего пользования - на официальном сайте Федерального агентства по техническому регулированию и метрологии в сети Интернет или по ежегодному информационному указателю "Национальные стандарты", который опубликован по состоянию на 1 января текущего года, и по выпускам ежемесячного информационного указателя "Национальные стандарты" за текущий год. Если ссылочный стандарт заменен (изменен), то при пользовании настоящим стандартом следует руководствоваться заменяющим (измененным) стандартом. Если ссылочный стандарт отменен без замены, то положение, в котором дана ссылка на него, применяется в части, не затрагивающей эту ссылку.
3  Термины и определения

В настоящем стандарте применены следующие термины с соответствующими определениями по [1], [2], ГОСТ 16020, ГОСТ 18157 и следующие термины с соответствующими определениями:

3.1 говядина для детского питания: Мясо, полученное в результате переработки молодняка крупного рогатого скота, независимо от пола, в возрасте от 8 до   24 мес.
3.2 телятина для детского питания: Мясо, полученное в результате переработки телят, независимо от пола, получавших подкормку, в возрасте от 3 до 8 мес.
3.3 молочная телятина для детского питания: Мясо, полученное в результате переработки телят, выпоенных молоком и не получавших подкормку, независимо от пола, в возрасте от 14 дней до 3 мес.
3.4 свинина для детского питания: Мясо, полученное в результате переработки свиней в возрасте до 8 мес, живой массой от 70 до 150 кг.
3.5 баранина для детского питания: Мясо, полученное в результате переработки молодняка овец в возрасте от 4 до 12 мес.
3.6 ягнятина для детского питания: Мясо, полученное в результате переработки ягнят в возрасте до 4 мес.

3.7 конина для детского питания: Мясо, полученное в результате переработки молодняка лошадей, независимо от пола, в возрасте от 12 до 36 мес.
3.8 оленина для детского питания: Мясо, полученное в результате переработки молодняка оленей, независимо от пола, в возрасте от 4 до 24 мес.
3.9 оленина от оленят для детского питания: Мясо, полученное в результате переработки оленят, независимо от пола, в возрасте от 14 дней до 4 мес.
3.10 жилованное мясо для детского питания: Бескостное мясо с заданным соотношением мышечной, соединительной и жировой тканей, предназначенное для изготовления мясной продукции детского питания.
3.11 охлажденное жилованное мясо для детского питания: Жилованное мясо для детского питания, подвергнутое холодильной обработке до температуры от минус 1,5 0С до плюс 4 0С в любой точке измерения.
3.12 замороженное жилованное мясо для детского питания: Жилованное мясо для детского питания, подвергнутое холодильной обработке до температуры не выше минус 18 0С в любой точке измерения.
4 Классификация

4.1 В зависимости от вида продуктивных животных жилованное мясо подразделяют на:

- говядину;
- телятину;

- молочную телятину;
- свинину;

- баранину;
- ягнятину;
- конину;

- оленину;
- оленину от оленят.
4.2 В зависимости от термического состояния жилованное мясо подразделяют на:

- охлажденное;

- замороженное.

4.3 В зависимости от содержания соединительной и жировой ткани жилованную говядину подразделяют на:
- говядину без видимых включений соединительной и жировой ткани;
- говядину с массовой долей соединительной и жировой ткани не более 6 %;

- говядину с массовой долей соединительной и жировой ткани не более 9 %;

- говядину с массовой долей соединительной и жировой ткани не более 12 %;

- говядину с массовой долей соединительной и жировой ткани не более 20 %.
4.4 В зависимости от содержания соединительной и жировой ткани жилованную телятину подразделяют на:

- телятину с массовой долей соединительной и жировой ткани не более 9 %;
- молочную телятину с массовой долей соединительной и жировой ткани не более 6 %.
4.5 В зависимости от содержания жировой и соединительной ткани жилованную свинину подразделяют на:
- свинину с массовой долей жировой и соединительной ткани не более 10 %;
- свинину с массовой долей жировой и соединительной ткани от 13 % до 17 %;

- свинину с массовой долей жировой и соединительной ткани не более 15 %;
- свинину с массовой долей жировой и соединительной ткани не более 20 %;
- свинину с массовой долей жировой и соединительной ткани от 28 % до 32 %;
- свинину с массовой долей жировой и соединительной ткани от 30 % до 50 %;

- свинину с массовой долей жировой и соединительной ткани не более 60 %;
- свинину с массовой долей жировой и соединительной ткани от 50 % до 70 %.

4.6 В зависимости от содержания жировой и соединительной ткани жилованную баранину подразделяют на:

- баранину с массовой долей жировой и соединительной ткани не более 6 %;

- баранину с массовой долей жировой и соединительной ткани не более 9 %.
4.7 В зависимости от содержания жировой и соединительной ткани жилованную ягнятину подразделяют на:

- ягнятину с массовой долей жировой и соединительной ткани не более 9 %.
4.8 В зависимости от содержания соединительной и жировой ткани жилованную конину подразделяют на:

- конину с массовой долей соединительной и жировой ткани не более 6 %;
- конину с массовой долей соединительной и жировой ткани не более 10 %;
- конину с массовой долей соединительной и жировой ткани не более 12 %;

- конину с массовой долей соединительной и жировой ткани не более 20 %.

4.9 В зависимости от содержания соединительной и жировой ткани жилованную оленину подразделяют на:

- оленину с массовой долей соединительной и жировой ткани не более 9 %;
- оленину от оленят с массовой долей соединительной и жировой ткани не более 6 %.

4.10 В зависимости от назначения использования жилованное мясо подразделяют:

- для производства мясной продукции для питания детей раннего возраста;

- для производства мясной продукции для питания детей дошкольного и школьного возраста.
Жилованное мясо по п. 4.3-4.9 используют при изготовлении всех видов мясной продукции для питания детей всех возрастных групп.
Для изготовления консервов для питания детей раннего возраста используют:
- говядину с массовой долей соединительной и жировой ткани не более 9 %;

- телятину с массовой долей соединительной и жировой ткани не более 9 %;

- молочную телятину с массовой долей соединительной и жировой ткани не более 6 %.
- свинину с массовой долей жировой и соединительной ткани от 13 % до 17 %;

- свинину с массовой долей жировой и соединительной ткани от 28 % до 32 %;
- баранину с массовой долей жировой и соединительной ткани не более 9 %;

- ягнятину с массовой долей жировой и соединительной ткани не более 9 %;

- конину с массовой долей соединительной и жировой ткани не более 6 %;
- конину с массовой долей соединительной и жировой ткани не более 12 %;

-  оленину с массовой долей соединительной и жировой ткани не более 9 %;

- оленину от оленят с массовой долей соединительной и жировой ткани не более 6 %.

Жилованное мясо для детского питания должно быть получено от здоровых животных, выращенных без применения стимуляторов роста, гормональных препаратов, антибиотиков и других антимикробных препаратов, синтетических азотсодержащих веществ, продуктов микробного синтеза, кормов, содержащих ГМО и соответствовать требованиям [1] и [2].
Для получения расчетных значений показателей пищевой ценности, используемых при разработке всех видов документов на мясную продукцию для детского питания, используют информационные сведения, представленные в Приложении А.

Для определения категорий готовой мясной продукции для детского питания используют информационные сведения, представленные в Приложении Б.
Приложение А 

(справочное) 

Информационные сведения о пищевой ценности жилованного мяса
А.1 Информационные сведения о пищевой ценности жилованного мяса приведены в таблице А.1.
Таблица А.1

	Наименование 
жилованного мяса
	Массовая доля белка, г/100 г, не менее
	Массовая доля жира, г/100 г, не более
	Калорийность /Энергетическая ценность, ккал/кДж 
не более 

	Жилованная говядина с массовой долей соединительной и жировой ткани: 

	без видимых включений

не более 6%

не более 9%

не более 12%

не более 20%
	19

18

18

18

17
	3

8

10

10

16
	103/412

144/576

162/648

162/648

212/848

	Жилованная телятина с массовой долей соединительной и жировой ткани: 

	не более 9%
	19
	9
	157/628

	Жилованная молочная телятина с массовой долей соединительной и жировой ткани: 

	не более 6%
	19
	6
	130/520

	Жилованная свинина с массовой долей жировой и соединительной ткани: 

	не более 10%

от 13% до 17%

не более 15 %

не более 20 %

от 28% до 32%

от 30% до 50%

не более 60 %

от 50% до 70%
	19

18

18

17

15

11

10

5
	15

17

18

22

28

42

50

70
	211/844

225/900

234/936

266/1064

312/1248

422/1688

490/1960

650/2600

	Жилованная баранина с массовой долей жировой и соединительной ткани: 

	не более 6%

не более 9%
	19

17
	9

12
	157/628

176/704

	Жилованная ягнятина с массовой долей жировой и соединительной ткани: 

	не более 9 %
	17
	9
	149/596

	Жилованная конина с массовой долей соединительной и жировой ткани: 

	не более 6%

не более 10%

не более 12%

не более 20%
	19

18

18

17
	7

13

12

16
	139/556

189/756

180/720

212/848

	Жилованная оленина с массовой долей соединительной и жировой ткани: 

	не более 9%
	18
	10
	162/648

	Жилованная оленина от оленят с массовой долей соединительной и жировой ткани: 

	не более 9%
	20
	6
	134/536


Приложение Б 

(справочное) 

Информационные сведения о морфологическом составе жилованного мяса*
Б.1 Информационные сведения о морфологическом составе жилованного мяса приведены в таблице Б.1.
Таблица Б.1
	Наименование жилованного мяса
	Массовая доля ткани, %

	
	мышечной, не менее
	соединительной и жировой, не более

	Жилованная говядина с массовой долей соединительной и жировой ткани: 

	без видимых включений
не более 6%

не более 9%

не более 12%

не более 20%
	97
94
91
88

80
	3

6

9
12

20

	Жилованная телятина с массовой долей соединительной и жировой ткани: 

	не более 9%
	91
	9

	Жилованная молочная телятина с массовой долей соединительной и жировой ткани: 

	не более 6%
	94
	6

	Жилованная свинина с массовой долей жировой и соединительной ткани: 

	не более 10%

от 13% до 17%
не более 15%
не более 20%

от 28% до 32%
от 30% до 50%

не более 60%
от 50% до 70%
	90
83
85

80

68
50
40

30
	10
17
15

20

32
50

60
70

	Жилованная баранина с массовой долей жировой и соединительной ткани: 

	не более 6%

не более 9%
	94
91
	6
9

	Жилованная ягнятина с массовой долей жировой и соединительной ткани: 

	не более 9%
	91
	9

	Жилованная конина с массовой долей соединительной и жировой ткани: 

	не более 6%

не более 10%

не более 12%

не более 20%
	94
90
88
80
	6
10
12
20

	Жилованная оленина с массовой долей соединительной и жировой ткани: 

	не более 9%
	91
	9

	Жилованная оленина от оленят с массовой долей соединительной и жировой ткани: 

	не более 6%
	94
	6


________________

*Сведения о морфологическом составе жилованного мяса, приведенные в приложении, носят справочно-информационный характер и являются усредненными. Морфологический состав жилованного мяса зависит от возраста, пола, породы, типа откорма животных. Для определения и уточнения морфологического состава жилованного мяса следует использовать метод, указанный в Приложении В.
Приложение В 

(справочное) 

Метод определения морфологического состава жилованного мяса

Для определения морфологического состава жилованного мяса применяют метод разжиловки или препарирования. 

Из мяса жилованного отбирают пробу массой не менее 
5 кг. С помощью жиловочного ножа отделяют соединительную и жировую ткани от мышечной и взвешивают. Массовую долю мышечной ткани Хм.т., %, определяют по формуле
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                              (1),
где  m1 – масса мышечной ткани в пробе, кг;

       m2 – масса отобранной пробы, кг.

Определение массовой доли соединительной и жировой ткани Хс.ж.т., %, производят по формуле
 Хс.ж.т.=100– Хм.т.                                   (2),
где      Хм.т. – содержание мышечной ткани, %.
За результат определения массовой доли мышечной, соединительной и жировой ткани в жилованном мясе принимают среднеарифметическое значение результатов от не менее, чем трех повторностей определения от разных смен работы предприятия.
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