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7
НАЦИОНАЛЬНЫЙ СТАНДАРТ РЕСПУБЛИКИ КАЗАХСТАН

МЯСО ДИКИХ КОПЫТНЫХ ЖИВОТНЫХ В ТУШАХ,
ПОЛУТУШАХ И ЧЕТВЕРТИНАХ

Общие технические условия

Дата введения

1 Область применения

Настоящий стандарт распространяется на консервы тушеные из сайгака (остывшей, охлажденной или замороженной в соответствии с действующими нормативными документами) с добавлением лука, соли и пряностей.
Стандарт устанавливает требования к качеству и безопасности сырья, материалов и готовой продукции, упаковке, маркировке, правилам приемки, методам контроля, транспортированию и хранению консервов, а также требования к продукции, предназначенные для непосредственного употребления в пищу.
Требования стандарта являются обязательными при производстве, идентификации и подтверждении соответствия указанного ассортимента консервов

2. Нормативные ссылки

СТ РК 2043-2010 Мясо и субпродукты замороженные в блоках. Общие технические условия.
СТ РК* «Мясо диких копытных животных в тушах, полутушах и четвертинах. Общие технические условия».
ГОСТ 1723 – 2015 Лук репчатый свежий, заготовляемый и поставляемый. Технические условия.
ГОСТ 2874 – 82 Вода питьевая. Гигиенические требования и контроль за качеством.
ГОСТ 5981 – 2011 Банки и крышки к ним металлические для консервов. Технические условия.
ГОСТ 7587 – 71 Лук репчатый сушеный. Технические условия.
ГОСТ 8756.0 – 70 Продукты пищевые консервированные. Отбор проб и подготовка их к испытанию
ГОСТ 8756.1 – 2017 Продукты пищевые консервированные. Методы определения органолептических показателей, массы нетто или объема массовой доли составных частей
ГОСТ 8756.18 – 2017 Продукты пищевые консервированные. Метод определения внешнего вида, герметичности тары и состояния внутренней поверхности металлической тары
ГОСТ 9142 – 2014 Ящики из гофрированного картона. Общие технические условия.
ГОСТ 10444.1 – 84 Консервы. Приготовление растворов реактивов, красок, индикаторов и питательных сред, применяемых в микробиологическом анализе
ГОСТ 10444.2 – 94 Продукты пищевые. Методы выявления и определения количества Staphylococcus aureus
ГОСТ 10444.7 – 86 Продукты пищевые. Методы выявления ботулинических токсинов и Clostridium botulinum
ГОСТ 10444.8 – 2013 Микробиология пищевых продуктов и кормов для животных. Горизонтальный метод подсчета презумптивных бактерий Bacillus cereus. Метод подсчета колоний при температуре 30 (Сº)
ГОСТ 10444.9 – 88 Продукты пищевые. Метод определения Clostridium perfringens
ГОСТ 10444.11 – 2013 Микробиология пищевых продуктов и кормов для животных. Методы выявления и подсчета количества мезофильных молочнокислых микроорганизмов.
ГОСТ 10444.12 – 2013 Микробиология пищевых продуктов и кормов для животных. Методы выявления и подсчета количества дрожжей и плесневых грибов
ГОСТ 10444.14 – 91Консервы. Метод определения содержания плесеней по Говарду
ГОСТ 10444.15 – 94 Продукты пищевые.  Методы определения количества мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов
ГОСТ 13516 – 86 Ящики из гофрированного картона для консервов, пресервов и пищевых жидкостей. Технические условия
ГОСТ 13830 – 97 Соль поваренная пищевая. Общие технические условия.
ГОСТ 17594 – 81 Лист лавровый сухой. Технические условия.
ГОСТ 26669 – 85 Продукты пищевые и вкусовые. Подготовка проб для микробиологических анализов
ГОСТ 26670 – 91 Продукты пищевые. Методы культивирования микроорганизмов
ГОСТ 26927 – 86 Сырье и продукты пищевые. Метод определения ртути
ГОСТ 26929 – 94 Сырье и продукты пищевые. Подготовка проб. Минерализация для определения содержания токсичных элементов
ГОСТ 26930 – 86 Сырье и продукты пищевые. Метод определения мышьяка
ГОСТ 26935 – 86 Продукты пищевые консервированные. Метод определения олова
ГОСТ 29050 – 91 Пряности. Перец черный и белый. Технические условия.
ГОСТ 30425 – 97 Консервы. Метод определения промышленной стерильности 
ГОСТ 31904 – 2012 Продукты пищевые. Методы отбора проб для микробиологических испытаний.

* На стадии разработки

3 Технические требования

3.1 Требования к качеству и безопасности

3.1.1 Консервы мясные (далее консервы) должны соответствовать требованиям настоящего стандарта, требованиям по [1] и [2], вырабатываться по технологической инструкции и рецептуре изготовителя с соблюдением требований, установленных действующими  нормативными правовыми актами.
3.1.2. Консервы должны быть герметично укупорены  и подвергнуты тепловой обработке - стерилизации с соблюдением режимов, разработанных с учетом видов сырья и потребительской упаковки.
3.1.3 По микробиологическим показателям консервы должны соответствовать требованиям по [1] и [2].
3.1.4 По показателям безопасности (содержанию токсичных элементов, радионуклидов, антибиотиков, пестицидов, диоксинов) консервы должны соответствовать требованиям по [1].
3.1.5 Консервы по органолептическим показателям должны соответствовать требованиям, указанным в таблице 1 настоящего стандарта.


Таблица 1 - Консервы по органолептическим показателям
	Наименование показателей
	Характеристика и нормы

	Запах, вкус
	Свойственные сайге тушеной с пряностями, без посторонних запаха и привкуса

	Внешний вид 

	В разогретом состоянии - мясо кусочками произвольной формы, без грубой соединительной ткани, в бульоне.
При извлечении из банки кусочки сохраняют свою форму, возможно частичное распадание кусочков. 

	Консистенция мяса
	Мясо сочное, непереваренное.

	Внешний вид бульона
	В нагретом состоянии цвет от светло-коричневого до темно-коричневого, с наличием взвешенных белковых веществ в виде хлопьев. Допускается незначительная мутноватость бульона.



3.1.6 По физико-химическим показателям консервы должны соответствовать требованиям, указанным в таблице 2 настоящего стандарта

Таблица 2 – Физико-химические показатели
	
Наименование показателя 
	Значение показателя для консервов

	
	

	Массовая доля мяса и жира, %, не менее
	47

	Массовая доля белка, %, не менее
	13

	Массовая доля жира, %, не более
	25

	Массовая доля поваренной соли, %
	1,0-1,6



3.2 Требования к сырью.

3.2.1 Для производства консервов применяют следующее сырье:
- мясо сайги остывшее, охлажденное или замороженное;
- воду питьевую по ГОСТ 2874;
- соль поваренную пищевую по ГОСТ Р 51574-2000, ГОСТ 13830, не ниже первого сорта; 
- лук репчатый свежий по ГОСТ 1723;
- лук репчатый сушеный по ГОСТ 7587, по нормативным документам;
- лавровый лист молотый по нормативным документам;
- перец черный молотый по нормативным документам;
- ящики из гофрированного картона по ГОСТ 9142, 13516;
- металлические банки и крышки для консервов по ГОСТ 5981

3.2.2 Питьевая вода по показателям безопасности должна соответствовать требованиям, установленным действующими правовыми актами Республики Казахстан.
3.2.3 Допускается применение сырья по другой действующей нормативной документации отечественного или импортного производства, разрешенные органами Государственного санитарно – эпидемиологического надзора Республики Казахстан к применению в пищевой промышленности и обеспечивающие производство продукции в соответствии с требованиями настоящего стандарта организации.
3.2.4 При производстве консервов не допускается применять:
- мясо, замороженное более одного раза;
- мясное сырье с признаками окислительной порчи;
- мясное сырье и компоненты, получаемые от растительных культур и животных, подвергшихся генетической модификации. 

4 Маркировка

Каждая единица упакованной продукции консервов должна иметь маркировку в соответствии с требованиями [1], [2] и [3].

5 Упаковка

5.1 Упаковочные материлы, контактирующие с консервами, должны соответствовать требованиям по [1], обеспечивать сохранность и товарный вид продукции при транспортировании, хранении и сопровождаться документацией, удостоверяющей их безопасность и качество.
5.2 Упаковку консервов производят по ГОСТ 13534.
5.3 Консервы фасуют в металлические банки с крышками по ГОСТ 5981.
5.4 Пределы допускаемых отклонений по ГОСТ 8.579 

6 Правила приемки

6.1 Определение партии- по [1], правила приемки и объем выборок-по ГОСТ 8756.0.
6.2 Каждая партия выпускаемых консервов проходит органолептический контроль и проверку массы нетто по ГОСТ 8756.1 и должна сопровождаться документом, удостоверяющим качество и безопасность продукции. 

7 Методы контроля

7.1 Отбор проб и подготовка их к испытаниям – по ГОСТ 8756.0
7.2 Определение органолептических показателей, массы нетто, герметичности упаковки – по ГОСТ 8756.1, ГОСТ 33741
7.3 Определение физико-химических показателей:
- массовой доли белка – по ГОСТ 25011, ГОСТ 32008;
- массовой доли жира – по ГОСТ 23042, ГОСТ 26183;
- массовой доли хлористого натрия (поваренной соли) – по ГОСТ 26186;
- массовой доли общего фосфора – по ГОСТ 9794, ГОСТ 32009
7.4 Отбор проб и подготовка для микробиологического контроля – по ГОСТ 31904, ГОСТ 26669, ГОСТ 26670, ГОСТ 31467. Общие требования и рекомендации по проведению микробиологических исследований – по ГОСТ ISO 7218.
Определение микробиологических показателей:
- определение промышленной стерильности – по ГОСТ 30425;
- количества мезофильных аэробных и факультативно анаэробных микроорганизмов – по ГОСТ 10444.15; 
- определение возбудителей порчи – ГОСТ 10444.1, ГОСТ 10444.11, ГОСТ 10444.12, ГОСТ 26669;
- определение патогенных микроорганизмов – по ГОСТ 10444.1, ГОСТ 10444.7, ГОСТ 10444.8, ГОСТ 10444.9, ГОСТ 31746;
7.5 Отбор проб для определения содержания токсичных элементов – по ГОСТ 30178, ГОСТ 30538;
7.6 Определение пестицидов – по ГОСТ 32308, МУ 1222, МУ 2142.
7.7 Отбор проб и определение радионуклидов  - по ГОСТ 32164, ГОСТ 32161.
7.8 Определение антибиотиков – по ГОСТ ISO 13493, ГОСТ 31694, ГОСТ 31903.
7.9 Допускается применять другие методы контроля с метрологическими характеристиками не ниже характеристик, указанных в разделе 4, утвержденных уполномоченными органами в установленном порядке.
7.10 При получении неудовлетворительных результатов испытаний, хотя бы по одному из показателей, проводят повторные испытания удвоенного количества образцов, взятых от той же партии.
7.11 Результаты повторных испытаний являются окончательными и распространяются на всю партию.

8 Транспортирование и хранение

8.1 Транспортирование и хранение консервов – по ГОСТ 13534.
8.2 Консервы транспортируют всеми видами транспорта в крытых транспортных средствах в соответствии с правилами перевозок грузов, действующими на соответствующем виде транспорта, и с соблюдением гигиенических требований.
8.3 Консервы хранят в сухих проветриваемых помещениях при температуре от 0°С до 20°С и относительной влажности воздуха не более 75%.                                                                                                                          
8.4 Срок годности в металлической таре, покрытой эпоксидным лаком – 2 года со дня изготовления.
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