	
	Приложение № 2
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	устанавливающей правила торговли мясом птицы


Глава I

ОПРЕДЕЛЕНИЕ ПОТЕРИ ВОДЫ ПРИ РАЗМОРАЖИВАНИИ
(Тест на потерю воды)

1. Настоящий метод используется для определения количества потерянной воды при оттаивании замороженных или быстрозамороженных тушек.

2. Количество потерянной воды при размораживании, определенное настоящим методом, выражается как процент общего веса замороженной или быстрозамороженной тушки, включая съедобные внутренние органы.

3. Замороженные или быстрозамороженные тушки, включая съедобные внутренние органы, оттаивают в контролируемых условиях, которые позволяют рассчитать количество потерянной воды.

4. Аппараты и реактивы, используемые для определения потери воды при разморозке: 

a) весы с возможностью взвешивания до 5 кг, с точностью не менее    1 г;
b) достаточно большие пластиковые пакеты, чтобы в них помещались тушки, снабженные надежными средствами фиксации;
c) водяная баня, прошедшая термостатический контроль, оборудованная таким образом, чтобы поместились тушки. Водяная баня должна иметь объем воды, не меньше, чем в восемь раз превышающий объем подлежащей контролю птицы, и поддерживать температуру воды    42 ± 2°C;
d) фильтровальная бумага или другие абсорбирующие бумажные полотенца.

5. Путем случайного отбора отбираются 20 тушек из количества птиц, подлежащих контролю. До установления потери воды при размораживании они должны храниться при температуре не выше минус 18°C.
Наружная часть пакета вытирается для удаления льда и воды. Упаковка и ее содержимое взвешиваются, вес округляется до ближайшего грамма и выражается показателем M0.

Тушка вместе со съедобными внутренними органами, выставленными вместе с ней на продажу, извлекается из внешней упаковки, которая высушивается и взвешивается, с округлением веса до ближайшего грамма, и выражается показателем M1.

Вес замороженной тушки и внутренних органов рассчитывается путем вычитания величины M1  из величины M0.

Тушка и съедобные внутренние органы помещаются в прочный водостойкий пластиковый пакет, при этом брюшная полость должна быть направлена к нижней закрытой части пакета. 

Пакет должен быть достаточно длинным, чтобы обеспечить его прочную фиксацию в водяной бане, но не таким широким, чтобы позволять перемещение тушки по вертикали.

Часть пакета, содержащего тушку и субпродукты, вводится полностью в водяную баню и пакет оставляется открытым, чтобы испарение было как можно более большим. Пакет поддерживается в вертикальном положении, если необходимо, с помощью индикаторной полоски или путем утяжеления пакета, таким образом, чтобы вода не могла проникнуть в пакет. Индивидуальные пакеты не должны касаться друг друга.

Пакет оставляется на водяной бане при постоянной температуре       42 ± 2°C, непрерывно двигая пакет или постоянно мешая воду, до доведения температуры внутри тушки (самая глубокая часть грудной клетки у молодых потрошенных кур или середина внутренностей у непотрошеных кур) до температуры +4°C, измеряемой у двух случайно выбранных тушек. Тушки не должны оставаться в водяной бане дольше, чем необходимо для достижения температуры + 4°C. Время, необходимое для погружения тушек, хранящихся при температуре – 18°C, указано в таблице 1.

Таблица 1

	Вес тушки (г)
	Вес тушки + внутренние съедобные органы (г)
	Ориентировочное время погружения, минут

	
	
	Тушка без внутренних съедобных органов
	Тушка с внутренними съедобными органами

	< 800

850

900

950

1 000

1 050

1 100

1 200

1 300

1 400
	< 825

825 — 874

875 — 924

925 — 974

975 — 1 024

1 025 — 1 074

1 075 — 1 149

1 150 — 1 249

1 250 — 1 349

1 350 — 1 449
	77

82

85

88

92

95

98

105

111

118
	92

97

100

103

107

110

113

120

126

133


Если вес превышает 1400 граммов, необходимо увеличить время на    7 минут для каждых 100 г дополнительного целого или нецелого куска. Если предлагаемый период погружения двух исследуемых тушек прошел без достижения + 4°С, процесс оттаивания продолжается, пока тушки достигнут + 4°C в толще мяса. 
Пакет и его содержимое вынимаются из водяной бани, нижняя часть пакета прокалывается для стекания размороженной воды. Пакет и его содержимое оставляют для стекания в течение одного часа при температуре от + 18°C до + 25°C.
Размороженная тушка вынимается из пакета, а пакет, содержащий съедобные внутренние органы (если таковые имеются), удаляется из брюшной полости. Тушка высушивается внутри и снаружи фильтровальной бумагой или бумажными полотенцами.

Пакет, содержащий съедобные внутренние органы, прокалывается и талая вода сливается, пакет и съедобные внутренние органы хорошо высушиваются, насколько это возможно.

Общий вес размороженной тушки, съедобных  внутренних органов и пакетов определяется округлением до ближайшего грамма и выражается как показатель М2.

Вес упаковки, содержащей съедобные внутренние органы, определяется округлением до ближайшего грамма и выражается как показатель M3.

6. Количество потерянной воды  при оттаивании как процент от веса замороженных или быстрозамороженных туш (включая съедобные внутренние органы) определяется по следующей формуле:

[(M0 – M1 – M2)/(M0 – M1 – M3)] × 100

7. Если средняя потеря воды при разморозке для 20 тушек из партии превышает процент, указанный в настоящем пункте, считается, что количество воды, поглощенное во время обработки, превышает предельный объем.
Процент, в зависимости от метода охлаждения, составляет:

a) при охлаждении воздухом – 1,5%;

b) при охлаждении воздушным потоком – 3,3%;

c) при погружении в холодную воду – 5,1%.

Глава II

ОПРЕДЕЛЕНИЕ ОБЩЕГО СОДЕРЖАНИЯ ВОДЫ 

В ТУШКАХ ПТИЦЫ
(Химический тест)

8. Данный метод используется для определения общего содержания воды в замороженных и быстрозамороженных тушках птицы. Метод заключается в определении содержания воды и белка в гомогенизированных образцах тушек птицы.

Общее содержание воды, определенное таким образом, сравнивается с предельным объемом, заданным формулой, представленной в пункте 13 настоящего приложения, для определения, было ли поглощение воды чрезмерным во время обработки или нет. Если лаборант подозревает наличие веществ, которые могли повлиять на результат, он имеет право принять необходимые меры предосторожности.

9. Содержание воды и белка определяется в соответствии с процедурой, описанной в настоящей главе.

Верхний предел содержания общего количества воды в тушке оценивается по содержанию белка в тушке, который может быть связан с физиологическим содержанием воды.
10. Необходимыми приборами и реактивами, используемыми для определения общего содержания воды в тушках птицы (химический тест), являются: 

a) весы для взвешивания упаковки и тушки, способные взвешивать с точностью не менее 1 г;

b) топор или пила для разрезания мяса на куски размером, подходящим для мясорубки; 

c) мясорубка или смеситель большой емкостью, способный размельчать целые куски замороженной или быстрозамороженной птицы; 

d) аналитические весы, сушильный шкаф, стеклянная или алюминиевая пробирка с крышкой, стеклянная палочка для определения содержания воды; 
e) оборудование «Soxhlet» для определения содержания белка.

11. Отбираются семь тушек методом случайного отбора из партии мяса, подлежащего проверке, и хранятся в замороженном состоянии до начала анализа.

1) Можно выполнить либо анализ каждой из семи тушек, либо анализ смешанной пробы из семи тушек.

2) Подготовка начинается за час до извлечения тушек из морозильника.

Наружная сторона упаковки протирается для удаления льда и воды. Каждую тушку взвешивают и извлекают из упаковки. После разрезания тушек на более мелкие части удаляется вся упаковка вокруг субпродуктов. Определяется общий вес тушки, включая субпродукты и лед, за исключением веса удаленного упаковочного материала, округляется до ближайшего грамма и отмечается как показатель P1.

3) В случае анализа одной смешанной пробы определяют общий вес семи тушек, подготовленных в соответствии с подпунктом 2) настоящего пункта, для получения показателя P7.

4) Целая тушка весом P1 измельчается в мясорубке, как указано в подпункте b) пункта 10 (и, при необходимости, тщательно перемешивается с помощью миксера), для получения однородной массы, из которой потом отбирается общая репрезентативная проба для каждой тушки.

5) При анализе смешанной пробы все тушки весом P7  измельчаются в мясорубке, как указано в подпункте b) пункта 10 (и, при необходимости, тщательно перемешиваются с помощью миксера) для получения однородной массы, из которой могут быть отобраны две репрезентативные пробы для данных семи тушек. Эти две пробы анализируются в соответствии с положениями пунктов 12 и 13 настоящего приложения.

12. Определение общего содержания воды в тушках птицы.

Отбирается одна проба из однородной массы, которая используется немедленно для определения общего содержания воды в соответствии с национальным стандартом SM GOST R 51479:2010 (ISO 1442-97), для определения содержания воды, выраженного показателем – a % .

Общее содержание воды в тушках птицы определяется одновременно на трех пробах от каждой отобранной партии.

Взвешиваются две пустые пробирки, пронумерованные заранее, с открытыми пробками, установленными в наклонном положении к горлышку пробирки. Маркируется тара (вес) каждой пробирки. Если используется морской песок, в тару (вес пробирки) включают и вес песка, и вес короткой стеклянной палочки.

Из однородной измельченной пробы в каждую пробирку вводится около 5 граммов массы, которая наносится равномерно. Если используется песок, он перемешивается с помощью стеклянной палочки для получения равномерной массы. Размешивание надо проводить осторожно, чтобы не потерять ни малейшего количества массы (песка или пробы). В данном случае стеклянная палочка остается в пробирке. Песок используется, как правило, для жидких или пастообразных продуктов для увеличения поверхности испарения (количество песка должно быть в четыре (4) раза больше, чем количество массы из пробирки).

Пробирка с пробой взвешивается и из этой массы, за вычетом тары (веса пробирки), исчисляется точное количество, взятое для анализа. Необходимо, чтобы введение пробы в пробирку, ее равномерное нанесение или смешивание с песком и взвешивание производилось как можно быстрее, чтобы не допустить испарения воды во время этих операций. После взвешивания не является обязательным введение пробирки в эксикатор (ее можно поставить на эмалированный поднос).

После взвешивания всех проб пробирки ставятся в сушильный шкаф (печь) при температуре 103˚C (каждая пробирка с наклоненной к горлышку пробкой). Время выдержки зависит от содержания воды и характера продукта. 

По истечении необходимого времени пробирки вынимаются из печи (сушильного шкафа) и ставятся в эксикатор. После охлаждения каждая пробирка закрывается своей пробкой (операция проводится как можно быстрее). Не рекомендуется закрывать пробками теплые пробирки, чтобы они не застревали.

Каждая пробирка взвешивается отдельно и записывается ее вес.

Все пробирки снова вводятся в печь (сушильный шкаф) и выдерживаются (в зависимости от состояния продукта) ½-1 час, после чего вытаскиваются из эксикатора, оставляются для остывания и взвешиваются. 

Операция повторяется до получения постоянного веса. Для большинства продуктов вес считается постоянным, если между двумя взвешиваниями разница не превышает 0,005 г. В случае, когда при последнем взвешивании вес получается больше предыдущего (вследствие окисления жира), то принимается во внимание самый маленький вес (предыдущий).
13. Определение содержания белка в тушках птицы.

Мясные белки содержат относительно постоянный показатель азота, а именно 100 г белка содержит около 16 г азота. Зная содержание азота, можно рассчитать количество белка с помощью коэффициента преобразования 6,25, полученного из соотношения:

100 / 16 = 6,25.
Также отбирается один образец однородной массы и используется сразу для определения содержания азота. Это содержание азота преобразуется в содержание сырого белка (b%) путем умножения на коэффициент 6,25.

14. Подсчет результатов
14.1 а) Количество воды (W), содержащейся в каждой тушке, получается с использованием формулы aP1/100, а количество белка (RP) – формулы bP1/100, при этом каждое количество выражается в граммах. Определяется сумма общего количества воды (W7) и количества белков (WP7) всех семи исследованных тушек.

b) В случае анализа большой партии определяется среднее содержание воды (a%) и белка (b%) двух исследованных проб. Количество воды (W7) в семи отобранных для исследования тушках получается через применение формулы aP7/100, а количество белка (К7) через формулу bP7/100, при этом каждое количество выражается в граммах.

14.2. Средний объем содержания воды (WA) и белка (RPA) определяется путем деления W7 и соответственно  RP7 на семь.

14.3. Теоретическое содержание физиологической воды в граммах, определенное данным методом, можно рассчитать по следующей формуле:

для цыплят: 3,53 × RPA + 23.

14.4. а) В случае охлаждения мяса прохладным воздухом: 

Если минимальное содержание воды, неизбежное с технической точки зрения, поглощаемой в процессе приготовления, достигает 2%, то предельно допустимое общее содержание воды (WG) в граммах, определенное этим методом, рассчитывается с использованием следующей формулы (включая уровень достоверности): 

для цыплят: WG = 3,65 × RPA + 42.

b) В случае  охлаждения мяса воздушным потоком: 

Если минимальное содержание воды, неизбежное с технической точки зрения, поглощаемой в процессе приготовления, достигает 4,5%, то предельно допустимое общее содержание воды (WG) в граммах, определенное тем же методом, рассчитывают с использованием следующей формулы (включая уровень достоверности):
для цыплят: WG = 3,79 × RPA + 42. 

c) В случае охлаждения мяса погружением в холодную воду: 
Если минимальное содержание воды, неизбежное с технической точки зрения, поглощаемой в процессе приготовления, достигает 7%, то предельно допустимое общее содержание воды (WG) в граммах, определенное тем же методом, рассчитывают, используя следующую формулу (включая уровень достоверности):
для цыплят: WG = 3,93 × RPA + 42.

14.5. В случае, когда среднее содержание воды (WA) всех семи тушек, рассчитанное в соответствии с пунктом 14.2, не превышает число, указанное в пункте 14.4 (WG), партия куриного мяса, подвергнутая исследованию, считается соответствующей стандарту.

Глава III

ОПРЕДЕЛЕНИЕ ОБЩЕГО СОДЕРЖАНИЯ ВОДЫ

В КУСКАХ МЯСА ПТИЦ
(Химический тест)
15. Данный метод используется для определения общего содержания воды в определенных кусках мяса птицы.

Метод заключается в определении содержания воды и белка в образцах гомогенизированных кусков куриного мяса. Общее содержание воды, определенное таким образом, сравнивают с предельным значением, полученным по формуле, указанной в пункте 20 таблицы 2 настоящего приложения, для определения, было поглощение воды в процессе обработки чрезмерным или нет. Если лаборант подозревает наличие какого-то вещества, которое могло бы повлиять на оценку, он принимает соответствующее решение и необходимые меры предосторожности. 

16. Типовые размеры кусков мяса птицы должны соответствовать размерам, предусмотренным для:

а) грудки куриной – половина грудки;

b) куриного филе – половина грудки без костей, без кожи;

c) филе индюшиного, филе грудки индейки и окорочок без кости – кусок примерно 100 г; 

d) других кусков – в соответствии с подпунктом 22 пункта 2 главы I (куски куриного мясо) данной Ветеринарно-санитарной нормы.
Для замороженных или быстрозамороженных продуктов (без индивидуальной упаковки) крупные куски, из которых отобраны пробы, могут храниться при температуре от 0°C, пока не будут отрезаны отдельные куски.

17. Содержание воды и белка определяется в соответствии с условиями, установленными в настоящей главе.

Максимально допустимый предел для общего содержания воды в кусках куриного мяса определяется в зависимости от содержания белка, с учетом содержания в них физиологической воды.

18. Для определения общего содержания воды в кусках куриного мяса используются следующие приборы и реагенты:

а) весы, точность которых больше + 1 г, предназначенные для взвешивания кусков мяса и их упаковки;

b) ножи (большие) или пила для резки, чтобы полученные куски имели размеры, подходящие для мясорубки;

c) промышленные куттеры и мясорубки, способные резать и смешивать куски замороженного или быстрозамороженного птичьего мяса;

d) аналитические весы, сушильный шкаф с терморегулятором, стеклянная или алюминиевая пробирка для взвешивания с герметичной крышкой, эксикатор, стеклянная палочка для определения содержания воды; 

e) установка «Soxhlet» для определения содержания белка.

Примечание.
Не рекомендуется особый вид мясорубки. Она должна быть достаточно мощной, чтобы измельчать кости и быстрозамороженное мясо и вырабатывать однородные пробы, соответствующие пробам, вырабатываемым мясорубкой, снабженной сеткой с диаметром отверстий 4 мм.

19. Техника по определению общего содержания воды в кусках куриного мяса.
19.1. Отбираются случайным методом пять кусков мяса птицы для проверки из партии мяса, предназначенной для проверки, которые хранятся в замороженном состоянии до начала анализа. Пробы, взятые из партии без упаковки, предусмотренные в пункте 16 настоящего приложения, могут храниться при температуре 0°C до начала анализа. Можно выполнять анализ каждого из пяти кусков или исследовать один образец, состоящий из пяти кусков.

19.2 Исследование следует начинать за час до извлечения кусков мяса из морозильника или холодильника.

19.3 а) Наружная сторона упаковки протирается для удаления льда и воды. Каждый пакет взвешивается и удаляется его упаковка. После измельчения кусков рассчитывается вес кусков куриного мяса округлением, после вычисления веса упаковки, и обозначается P1.

b) Если проводится анализ большой партии, определяется общий вес всех пяти кусков, подготовленных в соответствии с подпунктом а) пункта 19.3 настоящего приложения, и обозначается P5.

19.4 а) Измельчается мясорубкой кусок, вес которого обозначается P1, в соответствии с подпунктом с) пункта 18 настоящего приложения (и, при необходимости, перемешивается миксером) до получения однородной массы, из которой можно отобрать репрезентативную пробу для каждой партии.

b) Если проводится анализ большой партии, все пять кусков, вес которых обозначается P5, измельчаются мясорубкой в соответствии с подпунктом с) пункта 18 (и, при необходимости, смешиваются в миксере), до получения однородной массы, из которой можно отобрать две репрезентативные пробы для всех пяти кусков.

Эти две пробы исследуются в соответствии с положениями пункта 12 и, соответственно, пункта 21 настоящего приложения.

20. Расчет результатов для определения общего содержания воды и белка в кусках куриного мяса производится следующим образом:

20.1 а) Количество воды (W), содержащееся в каждом куске, исчисляется по формуле aP1/100, а белка (RP) – по формуле bP1/100, при этом каждая выражается в граммах. Определяются суммы количества воды (W5) и количества белков (RP5) , содержащихся во всех пяти кусках.

b) Если проводится анализ большой партии, нужно определить среднеарифметическое содержание воды (a%) и белка (b%) в обеих проанализированных пробах. Содержание воды (W5) в пяти кусках определяется по формуле aP5/100, а содержание белка (RP5) – по формуле bP5/100, при этом обе выражаются в граммах.

20.2 Среднее арифметическое содержание воды (WA) и белка (RPA) исчисляется путем деления W5 и соответственно RP5  на пять.

20.3 Среднее теоретическое отношение W/RP, полученное этим методом, следующее:

филе с куриной грудки и куриная грудка – 3,19 ± 0,12;

окорочка и четвертины куриных окорочков – 3,78 ± 0,19;

филе индюшиное и грудка индюшиная – 3,05 ± 0,15;

окорочка индюшиные – 3,58 ± 0,15;

окорочка индюшиные без костей – 3,65 ± 0,17.

20.4 Если минимальное содержание воды, поглощенной при технологическом процессе, неизбежное с технической точки зрения, достигает 2%, 4% или 6%, в зависимости от времени и способа  охлаждения, предельно допустимые значения для соотношения W/RP, исчисляемые этим методом, представлены в таблице 2. 

Таблица 2

	Куски куриного мяса
	Охлаждение 
воздухом
	Охлаждение воздушным потоком
	Охлаждение погружением в воду

	Филе с куриной грудки без кожи
	3,40
	3,40
	3,40

	Куриная грудка с кожей
	3,40
	3,50
	3,60

	Бедро, голень, окорочок со спинкой, четверти окорочков, с кожей
	4,05
	4,15
	4,30

	Филе с индюшиной грудки, без кожи
	3,40
	3,40
	3,40

	Филе индюшиное с кожей
	3,40
	3,40
	3,60

	Бедра индюшиные, голень индюшиная, окорочка индюшиные со спинкой, четверти окорочков индюшиных с кожей
	3,80
	3,90
	4,05

	Окорочка индюшиные без кости и кожи
	3,95
	3,95
	3,95


Если среднее соотношение WA/RPA для всех пяти кусков, рассчитанное (исчисленное) на основе значений, указанных в пункте 20.2 настоящего приложения, не превышает соотношение, предусмотренное в пункте 20.4 настоящего приложения, то проверенное количество кусков куриного мяса считается соответствующим стандартам.

Глава VI

ОПРЕДЕЛЕНИЕ ПОГЛОЩЕНИЯ ВОДЫ 

НА ПРОИЗВОДСТВЕННЫХ ПРЕДПРИЯТИЯХ
(Тест, проводимый на бойне)

21. Не реже одного раза за восемь часов во время рабочего дня.

Выбираются случайным методом 25 тушек с линии потрошения, сразу после удаления съедобных внутренних органов и жира и до первого промывания.

22. При необходимости отрезают шею и оставляют кожу, прикрепленную к тушке.

23. Каждую тушку идентифицируют отдельно. Каждая тушка взвешивается и ее вес записывается, с округлением до ближайшего грамма.

24. Проверенные тушки возвращают на линию потрошения, чтобы они были подвергнуты нормальному  процессу мойки, охлаждения, стока и т.д.

25. Отмеченные тушки отбирают с конца линии стока, не оставляя их стекать больше времени, чем разрешается обычно для стекания тушки птиц из партии, из которой были отобраны пробы.

26. Пробная партия содержит первые 20 отобранных тушек. Они взвешиваются повторно. Их вес, округленный до ближайшего грамма, записывается в сравнении с весом, зарегистрированным при первом взвешивании. Тест считается недействительным, если отбираются менее 20 отмеченных тушек.

27. Опознавательные обозначения с отмеченных тушек снимаются и тушки подвергаются обычной процедуре упаковки.

28. Процент поглощения воды определяется путем вычитания общего веса 20 исследуемых тушек перед мытьем от их веса после мытья, охлаждения и стока, а разница делится на первоначальный вес и умножается на 100.

29. Вместо ручного взвешивания в соответствии с пунктами 21-28 настоящего приложения используются линии автоматического взвешивания для определения процентного содержания поглощенной воды для того же числа тушек и на тех же принципах, при условии, что линия автоматического взвешивания была заранее согласована в этих целях с компетентными ветеринарно-санитарными органами. 

30. Результат не должен превышать следующих процентов от исходного веса тушек или любого другого значения, позволяющего поддерживать общее максимальное количество поглощенной воды:

а) охлаждение воздухом – 0%;

b) охлаждение воздушным потоком – 2%;

c) охлаждение погружением в холодную воду – 4,5%.

