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1 РАЗРАБОТАН И ВНЕСЕН Республиканским государственным предприятием «Казахстанский институт стандартизации и метрологии» Комитета технического регулирования и метрологии Министерства торговли и интеграции Республики Казахстан.

2 УТВЕРЖДЕН И ВВЕДЕН В ДЕЙСТВИЕ Приказом Председателя Комитета технического регулирования и метрологии Министерства торговли и интеграции Республики Казахстан __.___. 20__г №_________.

3 Настоящий стандарт разработан с учетом требований СТ ТОО 1639-1926-18-068-2023 «Мясо сайги в тушах и полутушах. Технические условия».

4 В настоящем стандарте реализованы нормы Закона Республики Казахстан от 10 июля 2002 года N 339 «О ветеринарии», Закона Республики Казахстан от 5 октября 2018 года № 183-VІ «О стандартизации».
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НАЦИОНАЛЬНЫЙ СТАНДАРТ РЕСПУБЛИКИ КАЗАХСТАН

МЯСО САЙГИ В ТУШАХ И ПОЛУТУШАХ

Технические условия

Дата введения

1 Область применения

Настоящий стандарт распространяется на мясо сайги в тушах и полутушах в охлажденном или замороженном состоянии, предназначенные для реализации в торговле, общественном питании и для промышленной переработке для пищевых целей. 

2. Нормативные ссылки

СТ РК 1159-2002 «Ткани хлопчатобумажные, смешанные и из пряжи химических волокон. Суровые. Определение сортности»
ГОСТ 9177-74 Термометры стеклянные жидкостные (нертутные). Общие Технические условия.
ГОСТ 13800-74 Термопреобразователи сопротивления для транспортных установок. Общие технические условия.
ГОСТ 21237-75 Мясо. Методы бактериологического анализа.
ГОСТ 18157-88 Продукты убоя скота. Термины и определения.

3 Термины и определения 

В настоящем стандарте применены следующие термины с соответствующими определениями.
Парное мясо: Мясо, полученное непосредственно после убоя и обработки туши или полутуши, имеющее температуру в толще мышц не ниже 35 ̊ С.
Остывшее мясо: Мясо, полученное непосредственно после убоя и обработки туши, имеющее температуру толще мышц не выше 12 ̊ С поверхность которого имеет корочку подсыхания.
Охлажденное мясо: Парное или остывшее мясо, подвергнутое охлаждению до температуры в толще мышц от 0 ̊ С до 4 ̊ С, с неувлажненной поверхностью, имеющей корочку подсыхания.
Замороженное мясо: Парное, остывшее или охлажденное мясо, подвергнутое замораживанию до температуры в толще мышц не выше минус 8 ̊ С.

4 Технические требования

4.1 Мясо сайги должно соответствовать требованиям настоящего стандарта, соблюдением ветеринарно-санитарных правил и Правил ветеринарного осмотра убойных животных и ветеринарно-санитарной экспертизы мяса и мясных продуктов, а для предприятий, поставляющих мясо сайги на экспорт, с соблюдением санитарных и ветеринарных правил для предприятий, поставляющих мясо промысловых животных и дачи на экспорт, утвержденных в установленном порядке.

4.2 Характеристика

Первичную обработку туш сайги производят по технологической инструкции, утвержденной в установленном порядке.
[bookmark: _Hlk148621505]4.2.1 Мясо сайги подразделяются на:
- остывшее – подвергшееся после разделки туш остыванию в естественных условиях или остывочных камерах не менее 6 часов, покрывшееся с поверхности корочкой подсыхания, мышцы упругие;
- охлажденное - подвергшееся после разделки туш охлаждению до температуры в толще мышц у костей от 0 °C до плюс 4°C включительно, поверхность мяса неувлажненная, мышцы эластичные;
- замороженное - подвергшееся замораживанию до температуры в толще мышц у костей не выше минус 8 °С.
4.2.2 Мясо сайги заготавливается и поставляется для реализации в виде туш, продольных полутуш.
4.2.3 Мясо сайги имеет красный или темно-красный цвет. Структура волокна мяса плотная.
4.2.4 По категории упитанности мясо сайги не подразделяются.
4.2.5 Мясо сайги поступает в реализацию в тушах без головы, ног и внутренних органов (в том числе удаляются почки, весь внутренний жир и диафрагма). Голова отделяется около первого шейного позвонка, передние ноги - до запястья и задние – до скакательного сустава.
4.2.6 На тушах сайги, поступающих в реализацию, не допускается наличие загрязнений, наличие льда и снега.
4.2.7 Срывы подкожного жира, зачистки поверхностных и внутренних кровоподтеков от выстрелов не должны превышать 18% поверхности туш. 
Для продукции, поставляемой на экспорт, не допускаются туши с прострелом в задней части, а зачистки в передней части не должны быть более 10 % поверхности туши и не должны превышать 10 см в диаметре.
4.2.8 В партии мяса сайги допускается наличие полутуш не более 2 %, а для продукции, поставляемой на экспорт, не допускается.
4.2.9 Мясо сайги свежее с зачистками и срывами подкожного жира, превышающими 18 % поверхности туши, используется в сети общественного питания.
4.2.10 Мясо сайги имеет более темную окраску, чем мясо домашних животных. По структуре волокна более плотные, значительно толще, чем у баранины или козлятины.

5 Правила приемки

5.1 Каждая партия мяса сайги, выпускаемая предприятием, должна быть принята по качеству ветеринарным врачом.
5.2 Мясо сайги принимают партиями. Под партией понимается любое количество мяса сайги, оформленное одним документом качестве, предъявленное к одновременной сдаче-приемке или осмотру.
5.3 На мясо сайги, предназначенное для местной реализации и хранения, предприятие выдает удостоверение о качестве или ставит соответствующий штамп ветеринарного надзора и накладной.
5.4 Мясо сайги, предназначенное для отгрузки потребителям, должно сопровождаться удостоверением о качестве, а также ветеринарным свидетельством о пригодности его для пищевых целей.
5.5 В удостоверении о качестве указывают:
- наименование и адрес отправителя;
- наименование и адрес получателя;
- номер транспортного документа;
- вид, термическое состояние мяса и соответствие его требованиям настоящего стандарта;
- количество мест и масса мяса;
- дату и район добычи животных;
- назначение мяса (реализация или промышленная переработка);
- срок транспортирования.
5.6 Осмотру подлежит все мясо в партии.

6 Методы контроля

6.1 Оценка качества мяса сайги производится органолептическим контролем. В случае возникновения сомнения в свежести мяса должны применяться правила отбора и методы бактериологического анализа по ГОСТ 21237-75.
6.2 Измерение температуры в толще мышц производят в бедренной части туши термометром сопротивления по ГОСТ 13800-74 или термометром в металлической оправе по ГОСТ 9177-74.

7 Маркировка, упаковка, транспортирование и хранение

7.1 Каждая единица упакованной продукции должна иметь маркировку в соответствии с требованиями [1] и [2].
7.2 На каждую тушу сайги наносят четкое клеймо, удостоверяющее доброкачественность мяса, кроме тога, для отличия от другого мяса, ставится штамп с обозначением слова «САЙГА».
7.3 Для клеймения используют безвредную краску фиолетового цвета, разрешенную Государственным санитарным и ветеринарным надзором для маркировки пищевых продуктов.
7.4 Образцы клейм и штампов изготавливаются в соответствии с действующей инструкцией по клеймению мяса, утвержденной в установленном порядке.
7.5 Упаковка, упаковочные материалы и скрепляющие средства должны соответствовать требованиям, установленным [3], обеспечивать сохранность и качество туш/полутуш при хранении в течение всего срока годности.
7.6 Для продукции, поставляемой на экспорт, каждая туша упаковывается в мешок из ткани по СТ РК 1159. Каждая единица маркируется этикеткой организации. 
7.7 Мясо сайги транспортируют средствами транспорта, обеспечивающими сохранность качества мяса, в соответствии с правилами перевозок мясных продуктов, действующими на данном виде транспорта.
При поставке на экспорт транспортирование мяса сайги должно производиться в рефрижераторах.
Температура мяса толще мышц бедра (у кости) при отгрузке не должна превышать минус 8 °С.
7.8 Остывшее и охлажденное мясо сайги должно храниться в подвешенном состоянии без соприкосновения туш.
7.9 Охлажденное мясо должно храниться при температуре от 0 до плюс 2 °С. Включительно, при относительной влажности воздуха не выше 90 %. Замороженное мясо должно храниться в холодильниках при температуре не выше минус 12 °С. и относительной влажности воздуха от 90 до 100 % с укладкой штабелями на поддонах.
7.10 Сроки хранения остывшего, охлажденного мяса устанавливаются соответствующими технологическими инструкциями. В зависимости от качества мяса, ветеринарная служба предприятия или главный (старший) ветеринарный врач предприятия имеют право изменять сроки хранения мяса.

8 Гарантии поставщика

Изготовитель гарантирует соответствие мяса сайги требованиям настоящего стандарта. Гарантийный срок хранения мяса сайги, при соблюдений условий транспортирования и хранения, замороженного 12 месяцев, охлажденного 72 часа и остывшего 48 часов.
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