ТОВАРНЕ ОЦІНЮВАННЯ ЯКОСТІ ТУШ ТВАРИН ТА ЇХ СОРТОВИЙ РОЗРУБ

1. Яловичина та телятина у тушах, напівтушах і четвертинах

Яловичина у напівтушах і четвертинах та телятина в тушах і напівтушах призначені для реалізації через торговельну мережу, заклади ресторанного господарства та промислового переробляння.

Залежно від вгодованості яловичину дорослої великої рогатої худоби і молодняку та телятину поділяють на першу і другу категорії.

Залежно від маси туш яловичину молодняку великої рогатої худоби поділяють на класи: вищий; перший; другий і третій.

Залежно від термічного стану яловичину та телятину поділяють на: парну; остиглу; охолоджену; приморожену і заморожену.

Яловичину та телятину виробляють за технологічною інструкцією з додержанням “Правил передзабійного ветеринарного огляду тварин і ветеринарно–санітарної експертизи м’яса та м’ясних продуктів”, “Санітарних правил для підприємств м’ясної промисловості” та “Інструкції з миття та профілактичної дезінфекції на підприємствах м’ясної та птахопереробної промисловості”, затверджених у встановленому порядку.

Яловичину дорослої великої рогатої худоби поділяють на категорії залежно від вгодованості згідно з вимогами, зазначеними в табл. 1.

Таблиця 1

Категорії яловичини дорослої великої рогатої худоби

	Категорія
	Характеристика (нижній граничний рівень)

	Туші корів, волів, телиць (старше трьох років)

	Перша
	М’язи розвинені задовільно. Остисті відростки грудних і поперекових хребців, сідничні горби та маклоки виступають не різко. Підшкірний жир вкриває тушу від 8 ребра до сідничних горбів із значними пропусками. На шиї, лопатках, передніх ребрах і стегнах, тазовій порожнині і в ділянці паху є відкладання жиру у вигляді невеликих ділянок

	Друга
	М’язи розвинені менш задовільно. Стегна мають западини, остисті відростки грудних і поперекових хребців, сідничні горби та маклоки виразно виступають. Підшкірний жир є у вигляді невеликих ділянок у ділянці сідничних горбів, попереку та останніх ребер

	Туші бугаїв

	Перша
	М’язи розвинені добре, лопатково-шийна і тазостегнова частини випуклі, остисті відростки грудних і поперекових хребців не виступають

	Друга
	М’язи розвинені задовільно, лопатково-шийна і тазостегнова частини недостатньо виповнені, лопатки та маклоки виступають


Яловичину молодняку великої рогатої худоби залежно від маси поділяють на класи згідно з вимогами, зазначеними в табл. 2.

Таблиця 2

Класи яловичини молодняку великої рогатої худоби

	Клас 
	Маса туш, кг

	Вищий 
	Понад 220

	Перший 
	Понад 185 до 220 включно

	Другий 
	Понад 158 до 185 включно

	Третій 
	Від 158 і менше


Яловичину молодняку великої рогатої худоби всіх класів залежно від вгодованості поділяють за категоріями відповідно до вимог, зазначених у табл. 3.

Таблиця 3

Категорії яловичини молодняку великої рогатої худоби

	Категорія
	Характеристика (нижній граничний рівень)


	Туші бугайців, воликів, телиць

	Перша 
	М’язи розвинені добре, лопатки без западин, стегна не підтягнуті, остисті відростки грудних і поперекових хребців, сідничні бугри та маклоки дещо виступають

	Друга
	М’язи розвинені задовільно. Стегна мають западини, остисті відростки грудних і поперекових хребців, сідничні горби та маклоки виступають виразно 


Телятину (туші телят у віці від 3 до 8 міс., масою понад 75 кг) залежно від вгодованості поділяють за категоріями відповідно до вимог, зазначених у табл. 4.

Таблиця 4

Категорії телятини

	Категорія
	Характеристика туш (нижній граничний рівень)

	Перша
	М’язи розвинені добре. Лопатки без западин, стегна не підтягнуті, сідничні горби та маклоки дещо виступають 

	Друга
	М’язи розвинені задовільно. Стегна мають западини, сідничні горби та маклоки виступають виразно


Телятину (туші телят-молочників у віці від 14 днів до 3 міс., масою не менше ніж 15 кг) залежно від вгодованості поділяють за категоріями відповідно до вимог, зазначених у табл. 5.

Таблиця 5

Категорії телятини від забою телят-молочників

	Категорія
	Характеристика туш (нижній граничний рівень)

	Перша
	М’язи розвинені задовільно, рожево-молочного кольору, стегна виповнені. У ділянці нирок, тазовій порожнині, на ребрах і місцями на стегнах є жирові відкладення. Остисті відростки грудних і поперекових хребців не виступають 

	Друга
	М’язи розвинені менш задовільно, рожевого кольору. Незначні жирові відкладення є в ділянці нирок, тазовій порожнині і місцями в попереково-крижовій частині. Остисті відростки грудних і поперекових хребців ледь виступають


Яловичину та телятину, які за вгодованістю не відповідають наведеним вище вимогам відносять до пісних.

За термічним станом яловичину і телятину поділяють на:

а) парну – безпосередньо після забивання та переробляння худоби, температура якої в товщі м’язів стегна не нижче 35 °С;

б) остиглу – температура якої в товщі м’язів стегна не перевищує 12 °С;

в) охолоджену – температура якої в товщі м’язів стегна від 0 до 4 °С;

г) приморожену – температура якої в товщі м’язів стегна наглибині 1 см становить від мінус 3 до мінус 5 °С, а на глибині 6 см – від 0 до 2 °С. Під час зберігання температура по всій туші, напівтуші та четвертині має бути від мінус 2 до мінус 3 °С;

д) заморожену – температура в товщі м’язів стегна не перевищує мінус 8 оС.

Яловичину виробляють у вигляді поздовжніх напівтуш та четвертин без вирізки (внутрішнього попереково-клубового м’яза).

Телятину виробляють у тушах або у вигляді поздовжніх напівтуш, залишаючи вирізку, нирки, навколонирковий та тазовий жир і зобну залозу.

Туші яловичини та телятини розділяють на напівтуші симетрично вздовж хребта, не залишаючи цілих хребців та їх подрібнення у будь-якій напівтуші.

Яловичину на четвертини ділять між одинадцятим та дванадцятим ребрами.

За органолептичними показниками яловичина та телятина має бути свіжа, без стороннього запаху. Поверхня напівтуш або четвертин – від рожевого до темно-вишневого кольору для яловичини; поверхня туш або напівтуш – від рожево-молочного до рожевого для телятини; жир білого, жовтуватого або жовтого кольору.

На тушах, напівтушах або четвертинах не дозволено наявності залишків внутрішніх органів, шкіри, згустків крові, бахромок м’язовоїта жирової тканин, побитостей, синців, забруднення*. (* Дозволяють наявність зачисток від синців і побиття, зривів підшкірного жиру та м’язової тканини на площі, що не перевищує 10% поверхні туші або напівтуші телятини і 15% поверхні напівтуші або четвертини яловичини.)
На тушах, напівтушах або четвертинах замороженої і примороженої яловичини та телятини не дозволено наявність льоду та снігу.

За мікробіологічними показниками яловичина та телятина має відповідати вимогам ДСТУ 6030.

Вміст токсичних елементів, мікотоксинів, антибіотиків, гормональних препаратів та пестицидів у яловичині та телятині має не перевищувати допустимих рівнів, установлених вимогами МБТ і СН № 5061-89 та ДСанПіН 8.8.1.2.4-000.

Вміст радіонуклідів у яловичині та телятині має не перевищувати рівнів, установлених вимогами ГН 6.6.1.-1-130: 137Сs -200 Бк/кг, 90Sr-20 Бк/кг.

Не дозволено до реалізації, але використовують для промислового переробляння на харчові цілі яловичину та телятину:

а) свіжу, але потемнілу на окремих ділянках;

б) яка не відповідає вимогам другої категорії вгодованості;

в) із зачистками від забиття і синців, а також із зривами підшкірного жиру та м’язової тканини на площі, що перевищує 10% поверхні туші або напівтуші телятини і 15% поверхні напівтуші або четвертини яловичини;

г) заморожену більше одного разу;

д) м’ясо бугаїв;

е) з неправильним розділенням уздовж хребетного стовпа (із залишенням цілих чи подрібнених хребців). ** (** Дозволяють до використовування на підприємствах ресторанного господарства м’ясо, перераховане в підпунктах а) і в).)
Для виробництва яловичини та телятини використовують велику рогату худобу для забою згідно з вимогами ДСТУ 4673. Худобу слід вирощувати в спеціалізованих господарствах або особистих підсобних господарствах населення з дотримуванням агрохімічних, ветеринарних і зоогігієнічних вимог.

Яловичину та телятину клеймують та маркують згідно з вимогами Інструкції.

На кожній туші, напівтуші або четвертині слід проставити ветеринарне клеймо овальної форми, яке підтверджує, що ветеринарно-санітарну експертизу яловичини або телятини проведено у повному обсязі і цю яловичину або телятину можна випускати до реалізації на харчові цілі без обмежень, а також клеймо та штампи, що позначають категорії, класи та вікову приналежність.

На яловичину та телятину, яка підлягає знезаражуванню, ставлять лише ветеринарний штамп, який визначає напрямок його використовування, згідно з Правилами.

Товарознавче маркування яловичини та телятини проводять лише за наявності штампа Державної служби ветеринарної медицини.

Кожна упакована туша, напівтуша або четвертина має маркування, нанесене типографським способом незмивною фарбою без запаху, яка не розмазується, безпосередньо на пакувальний матеріал або на етикетку, із зазначенням:

*назви та адреси виробника, його товарного знака (за наявності), телефону, потужностей виробництва;

*класу (для яловичини молодняку);

*виду м’яса, категорі . та його термічного стану;

*маси нетто, брутто, кг;

*дати виробництва (число, місяць, рік);

*умов зберігання;

*строку придатності;

*номера партії;

*позначення стандарту.

Транспортне маркування упакованої яловичини та телятини здійснюють згідно з вимогами ГОСТ 14192 з нанесенням маніпуляційних знаків “Швидкопсувний вантаж” та “Обмеження температури”.

Яловичину та телятину випускають без пакування або в пакуванні із матеріалів, дозволених до застосовування центральним органом виконавчої влади з питань охорони здоров’я для контакту з харчовими продуктами.

Яловичину та телятину транспортують усіма видами транспорту відповідно до правил перевезення швидкопсувних вантажів, що діють на цьому виді транспорту.

Транспортувати яловичину та телятину у відкритих автомашинах заборонено.

Яловичину та телятину зберігають відповідно до встановлених вимог. Параметри повітря в камері зберігання і граничні строкипридатності яловичини та телятини наведено в табл. 6.

Приналежність яловичини та телятини до певної категорії вгодованості, а також яловичини молодняку великої рогатої худоби до певного класу залежно від маси туш установлюють відповідно до вимог ДСТУ 6030.

Таблиця 6

Параметри зберігання і строки придатності яловичини та телятини

	Термічний стан м’яса
	Параметри повітря у камері зберігання м’яса
	Строк придатності з урахуванням транспортування, не більше

	
	Температура, °С
	Відносна вологість,%, не менше
	

	Яловичина у напівтушах та четвертинах охолоджена (підвісом)
	мінус 1
	85
	16 діб

	Телятина в тушах та напівтушах охолоджена (підвісом)
	0
	85
	12 діб

	Яловичина у напівтушах та четвертинах;

телятина в тушах та напівтушах приморожена (в штабелях або підвісом)
	мінус 2

мінус 3
	90
	20 діб

	Яловичина у напівтушах та четвертинах, телятина в тушах та напівтушах заморожена (в штабелях)
	мінус 12

мінус 18

мінус 20

мінус 25
	95
	8 міс

12 міс

14 міс

18 міс


Фактичну масу туш визначають індивідуальним або груповим зважуванням на вагах: для статичного зважування середнього класу точності згідно з вимогами ГОСТ 29329 із ціною повіряльної поділки е ≤ 0,5 кг та допустимою похибкою ≤ ± 2,5 е. При цьому вимірювана маса (Мв), що підлягає зважуванню, має становити: НмМЗ ≤ Мв ≤ НМЗ, де:

НмМЗ – найменша межа зважування;

НМЗ – найбільша межа зважування.

Температуру парної, остиглої, охолодженої та замороженої яловичини та телятини вимірюють у товщі м’язів стегнової або лопаткової частини на глибині не менше ніж 6 см; примороженої – по закінченню процесу підморожування на глибині 1 та 6 см, а під час зберігання – на глибині не менше ніж 6 см.

За результат вимірювання беруть середнє арифметичне значення вимірювань температури.

Для вимірювання температури використовують термометри рідинні скляні згідно з вимогами ГОСТ 28498, умонтовані в металеву оправу, цифрові термометри із діапазоном вимірювання від мінус 30 до 120 °С, із допустимою похибкою ±1 С або інші прилади, що забезпечують вимірювання температури у заданому діапазоні.

Проби до випробовування відбирають і готують згідно з чинними стандартами.

Визначання органолептичних показників проводять згідно з вимогами ГОСТ 7269.

У разі виникнення розбіжностей під час визначання свіжості яловичини та телятини проводять хімічне і мікробіологічне дослідження згідно з вимогами ГОСТ 23392 та гістологічне – згідно з вимогами ГОСТ 19496.

Мікробіологічні показники визначають згідно з чинними методами.

Визначання вмісту токсичних елементів, пестицидів, антибіотиків, радіонуклідів, гормональних препаратів проводять за існуючими нормативними документами.

У разі отримання незадовільних результатів проводять повторне дослідження подвійної вибірки, взятої із тієї самої партії. Результати повторних досліджень поширюють на всю партію.

Яловичину та телятину приймають партіями. Партія – це будь-яка кількість яловичини та телятини в тушах, напівтушах і четвертинах однакової категорії та класу (для яловичини-молодняку), одного виду термічного обробляння, оформлена одним документом про якість та безпечність і одним ветеринарним свідоцтвом, що надане до одночасного здавання-приймання.

Яловичину та телятину приймають за вказаними вище показниками.

Для перевірки якості яловичини та телятини на відповідність вимогам нормативного документа підприємство-виробник проводить приймальний і періодичний контроль.

Приймальному контролю підлягає кожна партія яловичини та телятини за приналежністю до певної категорії та класу (для яловичини-молодняку), за температурою, якістю маркування та пакування.

Для визначення температури з різних місць партії відбирають не менше ніж 5 туш, напівтуш, четвертин.

Періодичному контролю підлягає яловичина та телятина за мікробіологічними показниками – не рідше одного разу на 30 діб.

Свіжість яловичини та телятини оцінюють у разі виникнення сумнівів в їх свіжості.

Аналіз на наявність патогенних мікроорганізмів (зокрема Sаlтопеllа та топосуtоgепеs) проводять у порядку державного санітарного нагляду органами державного ветеринарно-санітарного та санітарно-епідеміологічного нагляду.

Періодичність контролю за вмістом токсичних елементів, мікотоксинів, антибіотиків, гормональних препаратів, пестицидів та радіонуклідів здійснюють згідно з Обов’язковим мінімальним переліком.
1.1. Сортовий розруб яловичини

У роздрібну торгівлю яловичину випускають у вигляді напівтуш і четвертин. Кожну напівтушу I та II категорій вгодованості розділяють за єдиним роздрібним розрубом на одинадцять відрубів, які поділяють на три сорти (рис.1). До першого сорту належить тазостегновий (1), поперековий (2), спинний (3), лопатковий (4), плечовий (5) та грудний (6) відруби; до другого сорту – шийний відруб (7) та пахвина (8); до третього сорту – заріз (9), передня голінка (10) і задня голінка (11). Середній вихід м’яса за сортами становить: I сорт – 88%, II – 7, III сорт – 5%.
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Рис.1. Схема роздрібного розрубу яловичих туш на відруби:

1 тазостегновий, 2 поперековий, 3 спинний, 4 лопатковий, 5 – плечовий, 6 – грудний, 7 шийний відруб, 8 пахвина; 9 – заріз, 10 передня голінка, 11 задня голінка

1.2. Сортовий розруб телятини

Кожну напівтушу телятини для роздрібної торгівлі розділяють на три сорти (рис. 2). До першого сорту належить тазостегновий (1), поперековий (2), спинний (3), лопатковий (4) та підплечовий край (5); до другого сорту – грудний з пахвиною (6) та шийний (7); до третього сорту – передню голінку (8) і задню голінку (9).
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Рис. 2. Схема роздрібного розрубу телячих туш на відруби:

1 тазостегновий, 2 поперековий, 3 спинний, 4 лопатковий, 5 – плечовий край, 6 – грудний, 7 шийний відруб, 8 передня голінка, 9 задня голінка

2. М’ясо баранина

М’ясо баранину за характером термічної обробки поділяють:

*на остиглу туші піддані охолодженню до температури не вище 12 оС, поверхня м’яса має кірку підсихання;

*на охолоджену туші піддані охолодженню до температури від 0 до 4 оС, поверхня м’яса не зволожена, має кірку підсихання, м’язи пружні;

*на заморожену піддану заморожуванню до температури не вище мінус 8 оС у товщі м’язів стегна.

М’ясо баранину за вгодованістю поділяють на дві категорії.

М’ясо баранина І категорії м’язи розвинені задовільно, остисті відростки хребців в ділянці спини і холки ледь виступають; підшкірний жир вкриває тушу тонким шаром на спині і ледь на попереку, на ребрах, в ділянці крижів і тазу допускаються просвіти.

М’ясо баранина II категорії м’язи розвинені слабо, кісткскелета помітно виступають, на поверхні туші місцями є незначні відкладення у вигляді тонкого шару, які можуть бути і відсутні.

М’ясо баранину, що не відповідає вимогам II категорії вгодованості, відносять до худої.

Не допускають у реалізацію, а використовують для промислового переробляння на харчові цілі баранину:

1) свіжу, але із зміненим кольором в ділянці шиї (потемнілу);

2) худу;

3) із зачистками і зривами підшкірного жиру на площі понад 10% поверхні туші;

4) заморожену більше одного разу.

Для вимірювання температури м’яса-баранини з партії відбирають не менше чотирьох туш. Температуру вимірюють у товщі м’язів стегна туші.

М’ясо баранину випускають у реалізацію цілими тушами з хвостами (за винятком курдючних овець), відділеними ногами (без цівок і путового суглоба), з нирками і навколонирковим жиром або без них. На тушах не допускають залишків внутрішніх органів, згустків крові, бахромок, забруднень. Туші не повинні мати пошкодженої поверхні, крововиливів, забитостей. Допускаються зачищення і зриви підшкірного жиру на площі до 10% поверхні туші.

2.1. Сортовий розруб баранини

Кожну тушу баранини розділяють на шість відрубів, які поділяють на два сорти (рис. 3.3). До І сорту належать тазостегновий (1), поперековий (2) і лопатково-спинний (3) відруби; до II сорту належать заріз (4), передпліччя (5) та задня голінка (6). Вихід відрубів І сорту становить 93% маси туші, II 7%.
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Рис. 3. Схема роздрібного розрубу баранячих туш на відруби:

1 тазостегновий, 2 – поперековий, 3 лопатково-спинний, 4 заріз, 5 – передпліччя, 6 задня голінка

3. Свинина в тушах та напівтушах

Свинина в тушах та напівтушах призначена для реалізації через роздрібну торгівлю, для закладів ресторанного господарства та для промислового переробляння на харчові потреби.

Свинину, залежно від маси туш, товщини сала і статево-вікових ознак, поділяють на шість категорій.

Залежно від термічного стану свинину поділяють на парну, остиглу, охолоджену, приморожену, заморожену.

Свинину виготовляють за технологічною інструкцією з дотримуванням «Правил передзабійного ветеринарного огляду тварин і ветеринарно-санітарної експертизи м’яса та м’ясних продуктів», «Санітарних правил для підприємств м’ясної промисловості» та «Інструкції з миття та профілактичної дезінфекції на підприємствах м’ясної та птахопереробної промисловості», затверджених у встановленому порядку.

Свинину, залежно від вгодованості, поділяють на категорії згідно з вимогами, наведеними в табл. 7.

Таблиця 7

Характеристика туш свиней за категоріями

	Категорія шкури, см
	Характеристика категорії
	Маса туші в парному стані, кг
	Товщина сала над остистими відростками між 6 і 7 грудними хребцями, не враховуючи товщину

	Перша–екстра
	Туші свиней молодняку (свинок і кабанчиків). М’язова тканина розвинена добре, особливо на спинній та тазостегновій частинах. Сало щільне, білого кольору або з рожевим відтінком. Шкура без пігментованих плям, пухлин, висипів, синців і травматичних пошкоджень підшкірної тканини. Для виявлення синців може бути на напівтуші не більше трьох контрольних розрізів шкури діаметром до 3,5 см
	У шкурі – від 47 до 68 включно 
	Від 1,0 до 2,0 включно 

	Друга
	Туші свиней молодняку (свинок і кабанчиків)
	У шкурі – від 47 до 102 включ.Без шкури – від 43 до 91 включ. Без крупону– від 45 до 93 включно
	Від 1,0 до 3,0 включно

	
	Туші підсвинків
	У шкурі – від 14 до 47 включно Без шкури – від 12 до 43 включно
	Від 1,0 і більше

	Третя
	Туші свиней молодняку (свинок і кабанчиків)
	У шкурі – до 102 включно Без шкури – до 91 включно
	Понад 3,0

	Четверта
	Туші кабанів
	У шкурі – понад 102 Без шкури – понад 91 Без крупону – понад 93
	Від 1,0 і більше

	
	Туші свиноматок
	Необмежено
	Від 1,0 і більше

	П’ята
	Туші поросят-молочників. Шкіра біла або дещо рожева, без пухлин, висипів, синців, ран, укусів.

Остисті відростки спинних хребців і ребра не виступають
	У шкурі – від 3 до 6 включно 
	Необмежено

	Шоста
	Туші кнурців
	У шкурі – до 47 включно

Без шкури – до 43 включно


	Від 1,0 і більше


П р и м і т к и: 
1. Туші свиней, що відповідають вимогам першої–екстра категорії, але мають на шкурі пухлини, висипи, синці, пігментовані плями, травматичні пошкодження підшкірної тканини, належать до другої категорії.

2. Туші свиней, які не відповідають вимогам, викладеним у таблиці 1, крім туш шостої категорії (кнурців), належать до пісних.

3. Туші кнурців, які не відповідають вимогам, викладеним у табл. 1, та туші кнурів належать до нестандартних.

Свинину зі синдромом РSЕ (м’ясо з блідим кольором, м’якою консистенцією, водянисте) і яка має рН < 5,8 (через одну годину після забою) та свинину зі синдромом DFD (м’ясо з темним кольором, сухе, клейке) із рН1 6,2 і рН24 6,2 (через 24 год після забою), не зважаючи на віднесеність до тієї чи іншої категорії, виділяють для окремого переробляння.

За термічним станом свинину поділяють на:

а) парну – яка безпосередньо після забивання та переробляння худоби має температуру в товщі м’язів стегна не нижче 35 °С;

б) остиглу – піддану остиганню до температури в товщі м’язів стегна не вище 12 °С. Поверхня туш не зволожена;

в) охолоджену – піддану охолоджуванню до температури в товщі м’язів стегна від 4 до 0 °С. Поверхня туш не зволожена;

г) приморожену – піддану заморожуванню до температури в товщі м’язів стегна на глибині 1 см від мінус 3 до мінус 5 °С, а на глибині 6 см – від 2 до 0 °С. Під час зберігання свинини температура всього об’єму туші чи напівтуші має бути мінус 2 – мінус 3 °С;

д) заморожену – піддану заморожуванню до температури в товщі м’язів стегна не вище мінус 8 °С.

Для реалізації в роздрібну торгівельну мережу та заклади ресторанного господарства підлягає свинина першої-екстра і п’ятої категорії в шкурі, а також свинина другої і третьої категорій в шкурі і без шкури.

Свинину першої-екстра, другої (крім підсвинків), третьої і четвертої категорій виготовляють у вигляді напівтуш; другої категорії від підсвинків і шостої категорії – у вигляді туш або напівтуш; п’ятої категорії – в тушках.

Туші свиней потрібно ділити на напівтуші посередині хребетного стовпа, без залишення цілих і без подрібнення хребців у будь-якій напівтуші.

Свинячі туші і напівтуші (крім п’ятої категорії) виготовляють без голови, ніг, внутрішніх органів та внутрішнього жиру.

Свинину п’ятої категорії виготовляють цілими тушами, з головою і ногами, без внутрішніх органів.

Свинину, одержану після зняття сала повздовж усієї хребтової частини напівтуші на рівні 1/3 ширини напівтуші від хребта, а також у верхній частині лопатки і стегнової частини, відносять до обрізної. Обрізну свинину відносять до другої категорії.

Від свинячих туш і напівтуш, призначених для реалізації в роздрібну торговельну мережу та для закладів ресторанного господарства, потрібно відділяти баки (щоковину) із шийним зарізом по прямій лінії в поперечному напрямі до положення шиї безпосередньо спереду першого шийного хребця, а також внутрішній попереково-клубовий м’яз (вирізку).

Свинячі туші і напівтуші в шкурі, призначені для промислового переробляння, виготовляють з задніми ногами.

М’ясо свиней у тушах і напівтушах має бути свіжим за органолептичними, хімічними, мікроскопічними та гістологічними показниками, без ослизнення та стороннього запаху. М’язова тканина в місцях розділення – від світло-рожевого до червоного кольору; сало – від білого до блідо-рожевого.

На тушах і напівтушах не має бути залишків щетини, внутрішніх органів, згустків крові, бахромок м’язової і жирової тканин, забруднення, синців і побитостей.

На заморожених та приморожених тушах і напівтушах не дозволено наявність льоду і снігу.

Вміст токсичних елементів, афлатоксину В1, нітрозамінів, гормональних препаратів і пестицидів у свинині не має перевищувати допустимих рівнів, установлених вимогами МБВ № 5061 та ДСанПіН 8.8.1.2.3.4-000.

Вміст радіонуклідів у свинині не має перевищувати допустимих рівнів, установлених вимогами ГН – 6.6.1.1-130 [6]: 137Cs – 200 Бк/кг; 90Sr – 20 Бк/кг.

За мікробіологічними показниками свинина має відповідати вимогам ДСТУ 7158.

Не дозволено для реалізації, але можна використовувати для промислового переробляння на харчові потреби свинину:

*з пожовтілим салом;

*яка не відповідає вимогам стандарту 7158;

*четвертої категорії;

*шостої категорії та свинину, отриману від кнурів;

*з неправильним розділенням вздовж хребта (із залишенням цілих або подрібнених хребців);

*заморожену більше одного разу.

Для виробництва свинини використовують свиней згідно з вимогами ДСТУ 4718. Свині для забою треба вирощувати і відгодовувати у спеціалізованих та індивідуальних господарствах з дотримуванням спеціальних агрономічних, ветеринарних і зоогігієнічних вимог.

Маркують свинину відповідно до вимог щодо клеймування м’яса згідно з Інструкцією 447/2251, затвердженою у встановленому порядку.

*П р и м і т к а. Дозволяється наявність зачисток від :забитостей і синців на площі, що не перевищує 10% поверхні, або зриви підшкірного жиру на площі, що не перевищує 15% поверхні туші або напівтуші другої, третьої і четвертої категорій.

На кожній туші та напівтуші має бути поставлене клеймо овальної форми, яке підтверджує, що ветеринарно-санітарна експертиза свинини проведена в повному обсязі і свинину можна допускати до реалізації на харчові потреби без обмежень. А також на кожній туші та напівтуші мають бути товарознавчі клеймо та штампи, якими позначають категорію вгодованості.

На свинину, яка підлягає знезаражуванню, ставлять лише ветеринарний штамп, який визначає призначення її до використання згідно з правилами передзабійного ветеринарного огляду тварин і ветеринарно-санітарної експертизи м’яса та м’ясних продуктів.

Товарознавче маркування свинини проводять лише за наявності штампа державної ветеринарної служби.

Кожну упаковану тушу або напівтушу слід маркувати, наносячи маркування типографським способом або іншим способом незмивною фарбою, що не пахне і не змивається, безпосередньо на пакувальний матеріал, на етикетку із зазначенням:

*назви та адреси виробника, його товарного знака (за наявності), телефону, адреси потужностей виробництва;

*виду м’яса, категорії та його термічного стану;

*маси нетто, брутто, кг;

*дати виробництва (число, місяць, рік);

*умов зберігання;

*строку придатності;

*номера партії;

*позначення стандарту.

Транспортне маркування упакованої свинини виконують згідно з вимогами ГОСТ 14192 з нанесенням маніпуляційного знака “Вантаж, що псується”, “Обмежування температури”.

Свинячі туші і напівтуші випускають без пакування.

П р и м і т к а. Дозволяється пакування свинячих туш і напівтуш згідно з вимогами контракту або договору постачальника зі споживачем у матеріали, які дозволені центральним органом виконавчої влади у галузі охорони здоров’я України для контакту з харчовими продуктами.

Туші поросят-молочників пакують у дерев’яні ящики з накривками, згідно з вимогами ГОСТ 11354 та ГОСТ 10131, ящики з гофрованого картону – згідно з вимогами ГОСТ 13513, або інші види тари. Тара має бути чиста, суха, без плісняви і стороннього запаху, щоб забезпечити свинину від пошкоджень і забруднення. Ящики мають бути зі середини вистелені пергаментом, згідно з вимогами ГОСТ 1341, підпергаментом – згідно з вимогами ГОСТ 1760, або целюлозною плівкою – згідно з вимогами ГОСТ 7730.

Свинину приймають партіями. Під партією розуміють будь-яку кількість свинини однакової якості, одного виду термічного обробляння, оформлену одним посвідченням про якість і безпечність та ветеринарним документом установленої форми, наданим до одночасного здавання-приймання.

На свинину, призначену для місцевої реалізації або промислового переробляння в місцях виробництва та зберігання, дозволено видавати посвідчення про якість або становити відповідний штамп на товарно-транспортній накладній за наявності ветеринарної довідки або ветеринарного свідоцтва.

Для перевірки свинини в тушах і напівтушах на відповідність вимогам нормативного документа, підприємство-виробник проводить приймальне і періодичне контролювання.

Приймають свинину за показниками і вимогами, які встановлені вимогами ДСТУ 7158. Приймальному контролюванню підлягає кожна туша:

*за віднесеністю до певної категорії;

*за температурою;

*за якістю маркування та пакування.

Періодичному контролюванню підлягає свинина за мікробіологічними показниками – не рідше одного разу на 30 діб.

У разі виникнення сумнівів щодо м’яса зі синдромом РSЕ і DFР у свинині визначають рН.

Свіжість свинини в тушах і напівтушах оцінюють у разі виникнення сумнівів в її свіжості.

Аналіз на наявність патогенних мікроорганізмів та L. Мопосуtоgепеs проводять у порядку державного санітарного нагляду.

Порядок та періодичність контролювання вмісту токсичних елементів, афлатоксину В1, антибіотиків, гормональних препаратів, пестицидів, нітрозамінів та радіонуклідів у свинині виконують відповідно до вимог МР 4.4.4-108.

У разі одержання незадовільних результатів контрольного перевіряння хоча б за одним із показників проводять повторне перевіряння на подвоєній виборці, взятій від тієї самої партії. Результати повторного перевіряння – остаточні.

Категорію свинини установлюють відповідно до вимог ДСТУ 7158.

Фактичну масу туш визначають індивідуальним або груповим зважуванням на вагах для статистичного зважування середнього класу точності, згідно з вимогами ГОСТ 29329, з ціною перевірочної поділки е ≤ 0,5 та допустимою похибкою ≤ ± 2,5е. У цьому разі вимірювана маса (Мв), що підлягає зважуванню, має становити:

НмМЗ ≤ Мв ≤ НМЗ, (1)

де НмМЗ – найменша межа зважування;

НМЗ – найбільша межа зважування.

Товщину сала вимірюють лінійкою згідно з вимогами ГОСТ 427.

Для виявлення синців на напівтуші першої-екстра категорії, запотреби, роблять не більше трьох контрольних надрізів шкури діаметром не більше ніж 3,5 см.

Для визначення температури свинини від кожної партії із різних місць відбирають вибірку в кількості не менше чотирьох туш або напівтуш. Для цього використовують термометри рідинні скляні (спиртові або інші, але не ртутні), згідно з вимогами ГОСТ 28498, що вмонтовані у металеву оправу, напівпровідникові вимірники температури, або інші прилади, якими вимірюють температуру з допустимою похибкою ± 1 °С .

Температуру парної, остиглої, охолодженої і замороженої свинини вимірюють у товщі м’язів стегнової частини на глибині не менше 6 см. У примороженій свинині вимірюють температуру на глибині 1 і 6 см, а в процесі зберігання – на глибині не менше 6 см.

За результат дослідження беруть середнє арифметичне, щонайменше трьох вимірювань.

Зразки до випробовувань відбирають і готують згідно з вимогами ГОСТ 7269, ГОСТ 26929.

Органолептичні показники визначають згідно з вимогами ГОСТ 7269.

У разі виникнення розбіжностей у визначанні свіжості м’яса проводять хімічний і мікроскопічний аналіз згідно з вимогами ГОСТ 23392, гістологічні дослідження – згідно з вимогами ГОСТ 19496.

Мікробіологічні показники визначають згідно з вимогами ГОСТ 21237.

Визначання токсичних елементів здійснюють за існуючими нормативними документами.

Визначення вмісту афлатоксину В1, пестицидів, антибіотиків, гормональних препаратів, залишкові кількості нітрозамінів, радіонуклідів згідно з вимогами МВ №1423, ДСанПІН 8.8.1.2.3.4-000, МР №3049, ІН №3202, МВ 4.1.1.011, ГН 6.6.1.1-130.

Визначають рН згідно з вимогами ДСТУ ІSО 2917.

Якість маркування і пакування перевіряють візуально зовнішнім оглядом всієї партії.

Дозволено використовувати стандартні методики, методи та прилади, які за своїми метрологічними та технічними характеристиками відповідають вимогам стандарту ДСТУ 7158 та мають відповідне метрологічне забезпечення згідно з чинним законодавством України, а також згідно з методами ЕN, ІSО.

Свинину транспортують всіма видами транспорту в накритих

транспортних засобах згідно з правилами перевезення вантажів, що

швидко псуються, які чинні на цьому виді транспорту.

Свинину зберігають згідно з правилами зберігання м’яса, за-

твердженими в установленому порядку.

Параметри повітря в камерах зберігання і граничні строки

придатності свинини в остиглому, охолодженому, приморожено-

му, замороженому стані наведено в табл. 3.8.

Таблиця 3.8

Умови та параметри зберігання свинини

М’ясо відповідно

до термічного стану

Параметри повітря в камерах

зберігання свинини

Граничні строки прида-

тності (з урахуванням

транспортування),

не більше

температура,

°С

відносна воло-

гість%, не менше

Свинина у напівту-

шах (підвішена) охо-

лоджена

Від 0 до

мінус 1

85 12 діб

Свинина у напівту-

шах (підвішена чи в

штабелях) приморо-

жена

Від мінус 2 до

мінус 3

90

20 діб

Свинина у напівту-

шах (підвішена чи в

штабелях) заморо-

жена

Мінус 12

Мінус 18

Мінус 20

Мінус 25

95

95

95

95

3 міс.

6 міс.

7 міс.

12 міс.

3.3.1. Сортовий розруб свинини

У роздрібну торгівлю свинину випускають у вигляді напівтуш.

Кожну напівтушу розділяють на сім відрубів, які поділяють на два

сорти (рис. 3.4).

До першого сорту належить лопатковий (1), спинний (2), гру-

дний (3), поперековий (4) відруби та окіст (5). До другого сорту –

передпліччя (рулька) (6) і голінку (7). Вихід відрубів I сорту стано-

вить 94% маси туші, II – 6%.__

[image: image4.emf]
Рис. 3.4. Схема роздрібного розрубу свинячих туш на відруби:

1 – лопатковий; 2 – спинний (корейка); 3 – грудинка; 4 – поперекова

частина з пахвиною; 5 – окіст; 6 – передпліччя (рулька); 7 – голінка

3.4. М’ясо птиці

Залежно від віку птиці м’ясо поділяють на м’ясо молодої та до-

рослої птиці. До м’яса молодої птиці належать тушки курчат, курчат-

бройлерів, каченят, гусенят, індичат і цесарят з незакостенілим кілем

грудної кістки, з незароговілим дзьобом, з ніжною еластичною шку-

рою на тушці. На ногах тушок курчат, курчат-бройлерів, індичат і це-

сарят – гладенька луска, яка щільно прилягає, і нерозвинуті, у вигляді

горбочків шпори; у каченят і гусенят – ніжна шкіра.

До м’яса дорослої птиці відносять тушки курей, качок, гусей,

індичок та цесарок з скостенілим (твердим) кілем грудної кістки і

зроговілим дзьобом. На ногах у тушок курей, індичок та цесарок –

груба луска, у тушок качок та гусей – груба шкіра. Шпори у півнів

та індиків тверді.

Тушки птиці поділяють на напівпатрані, патрані та патрані з

комплектом потроху та шиєю.

Напівпатрані – тушки, у яких видалений кишечник з клоакою,

наповнене воло, яйцепровід (у жіночих особин).

Патрані – тушки, у яких видалені всі внутрішні органи, голова

(між другим та третім шийним хребцями), шия (без шкіри) на рів-

ні плечових суглобів, ноги до заплесневого суглоба чи нижче від

нього, але не більше ніж на 20 мм. Внутрішній жир нижньої части-

ни живота не вилучається. Дозволяється випускати патрані тушки з

легенями та нирками.

Патрані тушки з комплектом потроху та шиєю – патрані туш-

ки, в порожнину яких вкладений комплект обробленого потроху
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(серце, печінка без жовчного міхура, м’язовий шлунок без кутику-

ли) та шия, вимиті, запаковані в целофан, пергамент чи полімерну

плівку. Шкіру шиї заправляють під крило.

Залежно від температури у товщі грудних м’язів тушки поді-

ляють на остиглі (температура не вище 25 оС), охолоджені (темпе-

ратура від 0 до 4 оС), заморожені (температура не вище мінус 8 оС).

За вгодованістю та якістю оброблення тушки птиці всіх видів

поділяють на першу і другу категорії та нестандартні.

М’ясо птиці виробляють згідно з вимогами стандарту за техноло-

гічною інструкцією щодо виготовлення м’яса птиці з дотриманням

санітарних правил, затверджених у встановленому порядку.

Для виготовлення м’яса птиці використовують сільськогоспо-

дарську птицю згідно з державним стандартом України на птицю

сільськогосподарську для забою.

Маса остиглої напівпатраної тушки молодої птиці не має бу-

ти меншою, ніж указана в табл. 3.9.

Таблиця 3.9

Маса остиглих напівпатраних тушок птиці

Вид птиці Маса, г

Курчата 480

Курчата-бройлери 640

Каченята 1040

Гусенята 1580

Індичата 1620

Цесарята 480

За вгодованістю тушки птиці всіх видів мають відповідати ви-

могам, вказаним у табл. 3.10.

Таблиця 3.10

Характеристика вгодованості тушок птиці

Вид

птиці

Характеристика вгодованості (нижня границя) та норма

Перша категорія Друга категорія

1 2 3

Курчата М’язи тушки добре розвинуті.

Відкладення підшкірного жи-

ру у нижній частині живота

і у вигляді переривчастої сму-

ги на спині. Кіль грудної кістки

ледь виділяється

М’язи тушки розвинуті задовіль-

но. Кіль грудної кістки виділяєть-

ся, грудні м’язи утворюють кут

без западин. Незначні відкладен-

ня підшкірного жиру в нижній

частині спини та живота. Відкла-

дення жиру можуть бути відсутні

за цілком задовільно розвинутих

м’язах тушки
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Продовження табл. 3.10

1 2 3

Курчата-

бройлери

М’язи тушки добре розвинуті.

Форма грудини округла Відк-

ладення підшкірного жиру в

нижній частині живота мо-

жуть бути незначними Кіль

грудної кістки не виділяється

М’язи тушки розвинуті задовіль-

но. Грудні м’язи з кілем утворю-

ють кут без западин. Відкладення

підшкірного жиру можуть бути

відсутні. Кіль грудної кістки може

виділятися

Кури М’язи тушки добре розвинуті.

Форма грудини округла Відк-

ладення підшкірного жиру на

грудині, животі та у вигляді

суцільної смуги на спині. Кіль

грудної кістки не виділяється

М’язи тушки розвинуті задовіль-

но. Форма грудини кутаста.

Незначні відкладення підшкірно-

го жиру в нижній частині живота

і спини. Жирові відкладення мо-

жуть бути відсутні за цілком за-

довільно розвинутих м’язах. Кіль

грудної кістки виділяється

Каченята М’язи тушки добре розвинуті.

Відкладення підшкірного жи-

ру на грудині та животі. Кіль

грудної кістки не виділяється

М’язи тушки розвинуті задовіль-

но. Невеликі відкладення підшкі-

рного жиру на грудині та животі.

Жирові відкладення можуть бути

відсутні за задовільно розвинутих

м’язах. Кіль грудної кістки може

виділятися

Качки М’язи тушки добре розвинуті.

Відкладення підшкірного жи-

ру на грудині, животі та спині.

Кіль грудної кістки не виділя-

ється

М’язи тушки розвинуті задовіль-

но. Незначні відкладення підшкі-

рного жиру на грудині та животі.

Жирові відкладення на животі

та спині можуть бути відсутні

за цілком задовільно розвинутих

м’язах. Кіль грудної кістки може

виділятися

Гусенята М’язи тушки добре розвинуті.

Відкладення підшкірного жи-

ру на грудині та животі. Кіль

грудної кістки не виділяється

М’язи тушки розвинуті задовіль-

но. Форма грудини кутаста. Не-

значні відкладення підшкірного

жиру на животі. Підшкірний

жир може бути відсутній за ціл-

ком задовільно розвинутих м’язах

тушки. Кіль грудної кістки може

виділятися

Гуси М’язи тушки добре розвинуті.

Значні відкладення підшкірно-

го жиру на грудині, животі,

під крилом та на спині. Кіль

грудної кістки не виділяється

М’язи тушки розвинуті задовіль-

но. Форма грудини кутаста. Не-

значні відкладення жиру на гру-

дині та животі. Кіль грудної кіст-

ки може виділятися
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Закінчення табл. 3.10

1 2 3

Індичата М’язи тушки добре розвинуті.

Відкладення підшкірного жи-

ру на грудині та животі. Кіль

грудної кістки може ледь виді-

лятися

М’язи тушки розвинуті задовіль-

но. Кіль грудної кістки виділяєть-

ся, грудні м’язи утворюють кут

без западин. Незначні відкладен-

ня підшкірного жиру в нижній

частині спини та живота. Відкла-

дення підшкірного жиру можуть

бути відсутні за цілком задовіль-

но розвинутих м’язах тушки

Індики М’язи тушки добре розвинуті.

Форма грудини округла. Відк-

ладення підшкірного жиру на

грудині, животі та у вигляді

суцільної смуги на спині. Кіль

грудної кістки не виділяється

М’язи тушки розвинуті задовіль-

но. Форма грудини кутаста. Неве-

ликі відкладення під шкірного

жиру на спині та животі. Жирові

відкладення можуть бути відсутні

за цілком задовільно розвинутих

м’язах. Кіль грудної кістки виді-

ляється

Цесарята М’язи добре розвинуті. Форма

грудини округла. Кіль грудної

кістки не виділяється. Відкла-

дення підшкірного жиру на жи-

воті та у вигляді переривчастої

смуги на спині

М’язи розвинуті задовільно. Форма

грудини кутаста. Кіль грудної кіст-

ки виділяється. Невеликі відкла-

дення підшкірного жиру на ниж-

ній частині живота. Жирові відкла-

дення можуть бути відсутні за ціл-

ком задовільно розвинутих м’язах

Цесарки М’язи тушки добре розвинуті.

Форма грудини округла. Відк-

ладення підшкірного жиру на

животі та у вигляді переривча-

стої смуги на спині. Кіль груд-

ної кістки не виділяється

М’язи тушки розвинуті задовіль-

но. Форма грудини кутаста. Неве-

ликі відкладення підшкірного

жиру на нижній частині живота.

Жирові відкладення можуть бути

відсутні за цілком задовільно роз-

винутих м’язах. Кіль грудної кіст-

ки виділяється

Тушки птиці всіх видів, які не задовольняють за вгодованістю

вимогам другої категорії, належать до нестандартних.

Тушки курчат-бройлерів, які мають масу, меншу за вказану,

переводять у категорію “курчата” і оцінюють за вимогами до них.

Тушки птиці мають бути добре знекровлені, чисті, без залишків

пір’я, пуху, пеньків та волосоподібного пір’я, воску (для тушок водопла-

вної птиці, що піддавалися воскуванню), подряпин, розривів шкіри,

плям, синців, залишків кишечнику і клоаки. Вимагається, щоб у напів-

патраних тушок порожнина рота і дзьоб були очищені від корму та

крові, ноги – від забруднення, наростів та наминів.
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Допущено:

на тушках птиці першої категорії – одиничні пеньки та не-

великі синці, не більше двох розривів шкіри завдовжки до

10 мм кожний (тільки не на грудині), незначне злущування

епідермісу шкіри;

на тушках птиці другої категорії – незначна кількість пень-

ків та синці, не більше трьох розривів шкіри довжиною до

20 мм кожний, злущування епідермісу шкіри, що не різко

погіршує товарний вигляд тушки;

для тушок молодої птиці першої категорії – незначні пере-

ломи плюсен і пальців, відсутність останніх сегментів крил;

для тушок молодої птиці другої категорії – перелом однієї

гомілки без оголення кісток та кров’яних плям, невелике

викривлення кіля грудної кістки.

Не допускають до реалізації у торговій мережі та громадсь-

кому харчуванні, а відносять до нестандартних і використовують

для промислового перероблення такі тушки птиці:

які не відповідають другій категорії щодо вгодованості та

якості оброблення;

з викривленням спини та грудної кістки;

з подряпинами на спині;

погано знекровлені;

із саднами, кров’яними плямами;

з наминами, що потребують видалення;

з переломами гомілки та крил за наявності оголених

кісток;

заморожені більше одного разу;

які мають темну пігментацію, за винятком індиків і цесарок.

Тушки птиці, які відповідають за вгодованістю вимогам пер-

шої категорії, а за якістю оброблення – другої категорії, відносять

до другої категорії.

Тушки старих півнів, які відповідають першій категорії, але

мають шпори довші, ніж 15 мм, відносять до другої категорії.

На пакеті з тушкою, запечатаному липкою стрічкою чи мета-

левою скріпкою, або на етикетці, вкладеній в пакет, слід вказати:

назву підприємства-виробника, його товарний знак;

вид птиці, категорія та спосіб обробки тушок птиці;

слово “Ветогляд”;

позначення стандарту.

Транспортну тару маркують згідно з ГОСТ 14192. Маркування

наносять не пахучою фарбою чи наклеюють паперову етикетку. На

трафареті чи етикетці слід вказати:

назву підприємства-виробника, його товарний знак;
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умовні позначення виду птиці, категорії та способу оброб-

лення тушок птиці;

кількість тушок;

масу нетто;

дату виготовлення;

позначення стандарту.

Умовні позначення тушок птиці.

1. За видом та віком:

курчата – К;

курчата-бройлери – КБ;

кури – К;

каченята – КМ;

качки – К;

гусенята – ГМ;

гуси – Г;

індичата – ІМ;

індики – І;

цесарята – СМ;

цесарки – С.

2. За способом оброблення (після умовного позначення виду

птиці):

напівпатрані – ЕЕ;

патрані – ЕЕ;

патрані з комплектом потроху та шиєю – Р.

3. За вгодованістю (після умовного позначення способу обро-

блення):

перша категорія – 1;

друга категорія – 2;

тушки, які за вгодованістю не відповідають першій та

другій категоріям (нестандартні) – Т.

Ящики з м’ясом птиці, що направляють на промислове пере-

роблення, додатково маркують літерою П.

3.5. М’ясо кролів

М’ясо кролів виробляють відповідно до вимог стандарту за те-

хнологічною інструкцією з дотриманням санітарних правил і пра-

вил ветеринарного огляду забійних тварин і ветеринарно-

санітарної експертизи м’яса і м’ясопродуктів, затверджених у вста-

новленому порядку.

Тушки кролів мають бути без внутрішніх органів, за винятком

нирок; без голови, відділеної на рівні першого шийного хребця; без

передніх ніг по зап’ястковий і задніх по скакальний суглоби.
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Залежно від температури у товщі м’язів стегна біля кісток ту-

шки, м’ясо кролів поділяють на: остигле температура не вище

25 °С; охолоджене 0…4 оС; заморожене не вище мінус 8 °С.

Для реалізації допускають м’ясо кролів в охолодженому або

замороженому стані. Маса остиглої тушки кроля має становити не

менше 1,1 кг.

Переробні підприємства випускають м’ясо кролів вищої,

першої і другої категорій, які мають відповідати зазначеним нижче

характеристикам.

Тушки кролів вищої категорії м’язи розвинені добре, стегна

виповнені, округлені. Остисті відростки спинних хребців можуть

ледь виступати. Жировідкладення на холці, міжреберних м’язах та

нирках незначні.

Тушки кролів І категорії м’язи розвинені добре, стегна добре

виповнені, округлені. Остисті відростки спинних хребців не висту-

пають. Відкладення жиру у вигляді потовщених смуг є на холці і в

паху. Нирки наполовину вкриті жиром.

Тушки кролів ІІ категорії м’язи розвинені задовільно, стегна

підтягнені, пласкуваті. Остисті відростки спинних хребців ледь ви-

ступають. На холці і в паховій порожнині є незначні відкладення

жиру, які можуть бути і відсутні.

Тушки кролів, які не відповідають вимогам II категорії відно-

сять до худих і використовують тільки для промислової переробки

на харчові цілі.

Тушки кролів мають бути добре знекровлені, без забитостей і

крововиливів, залишків шкіри, бахромок м’язової тканини, вимиті із

зовнішнього і внутрішнього боку. М’ясо кролів має бути свіжим, без

сторонніх запахів і ослизнень. Для тушок кролів допускають зриви

смужки жиру на спині, які не перевищують 1/3 довжини тушки.

Не допускають до реалізації у торгівельній мережі, а викорис-

товують для промислової переробки: 1) тушки кролів I та II катего-

рій вгодованості деформовані, з переломами кісток, зачистками від

забитостей або крововиливів, зривами смужки жиру на спині по-

над 1/3 довжини тушки; 2) тушки з м’ясом темного кольору;

3) замороженібільше одного разу.

3.6. Маркування м’яса

Положення про товарознавче оцінювання та маркування

м’яса визначає порядок проведення товарознавчого маркування

м’яса в тушах, напівтушах або четвертинах усіх видів забійних тва-

рин, а також тушок птиці, кролів і нутрій, вироблених відповідно
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до чинних нормативно-правових актів в Україні з дотриманням ве-

теринарно-санітарних правил.

Товарознавче оцінювання та маркування м’яса проводять ли-

ше за наявності позначки його придатності до реалізації або пере-

робки, що підтверджується проведенням державної ветеринарно-

санітарної експертизи.

Клейма і штампи виготовляють з бронзи або іншого нержа-

віючого металу з-поміж дозволених Міністерством охорони здо-

ров’я України до контакту з харчовими продуктами, з вирізаними

на глибину 1,0…1,5 мм обідком, цифрами і літерами. Для марку-

вання тушок птиці застосовують електроклеймо без обідка з позна-

ченням цифр 1 і 2 або паперові етикетки рожевого і зеленого ко-

льору. Для маркування м’яса використовують безпечну фарбу фіо-

летового кольору або харчовий барвник, які дозволило до викорис-

тання Міністерство охорони здоров’я України для маркування хар-

чових продуктів.

Для маркування м’яса всіх видів тварин (крім кролів, нутрій і

птиці) встановлені такі форми клейм: кругле (діаметром

40 мм), квадратне (40 х 40 мм), трикутне (45 х 50 х 50 мм), овальне

(діаметр Д1 – 50 мм і Д2 – 40 мм), прямокутне (40 х 50 мм), ромбо-

подібне (40 х 40 мм з кутами 60 і 120 град.), трапецієподібне (40 х 40

х 40 х 65 з кутами 70 і 110 град) (рис. 3.5).

Для маркування тушок птиці, кролів та нутрій застосовують

овальне (діаметр Д1 – 15 мм, Д2 – 25), кругле (діаметр 25 мм) та ква-

дратне (25 х 25 мм) клеймо (рис. 3.6).

На кожному клеймі у центрі вказують три пари цифр:

перша – означає порядковий номер Автономної Республіки

Крим, області, міст Києва та Севастополя, друга – порядковий но-

мер району, третя – порядковий номер підприємства.

Встановлюють також літерні штампи, висотою 20 мм без обі-

дка, які зазначають:

М – м’ясо молодняку великої рогатої худоби, конини, свинини

5 категорії (м’ясо поросят), свинина м’ясна від забою молодняку

свиней спеціалізованих м’ясних порід, м’ясо підсвинків, м’ясо кну-

рців, м’ясо молодняку овець;

Б – м’ясо некастрованих бугаїв, віком старше трьох років;

ДХ – м’ясо, призначене для виробництва продуктів дитячого

харчування;

К – м’ясо кіз;

Т – м’ясо телят;

ТМ – м’ясо телят-молочників;

П – м’ясо поросят;

Я – м’ясо ягнят;
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Л – м’ясо лошат;

Д – м’ясо молодняку добірного класу;

В – м’ясо молодняку вищого класу;

1 – м’ясо молодняку першого класу;

2 – м’ясо молодняку другого класу;

3 – м’ясо молодняку третього класу;

Н – нестандартні тушки птиці, кролів і нутрій;

ПП – м’ясо з дефектами технологічної обробки.

Рис. 3.5. Зразки клейм для маркування м’яса всіх видів

Рис. 3.6. Зразки клейм для маркування птиці, кролів та нутрій
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Окрім клейм та літерних штампів використовують додаткові

штампи прямокутної форми для позначення м’яса, одержаного від

забою окремих тварин (рис. 3.7).

Рис. 3.7. Додаткові штампи для маркування м’яса

3.6.1. Маркування яловичини і телятини

Залежно від вгодованості яловичину маркують таким чином:

перша категорія – круглим клеймом;

друга категорія – квадратним клеймом;

пісна – трикутним клеймом.

На напівтушах некастрованих биків, віком старше трьох років,

праворуч від клейма ставлять літерний штамп «Б». На напівтушах

молодняку першої і другої категорій праворуч від клейма ставлять

літерний штамп „М” та залежно від класу тварин, літерні штампи:

„В”, „1”, „2”, „3”. На тушах (напівтушах) телят у віці від 3 до 8 міся-

ців ставлять клеймо відповідної категорії вгодованості. Крім того,

на кожній передній гомілці телятини ставлять літерний штамп „Т”.

На тушах (напівтушах) телят у віці від 14 днів до трьох місяців ста-

влять клеймо відповідної категорії вгодованості. Крім того, на кож-

ній передній гомілці телятини ставлять літерний штамп „ТМ”. На

напівтушах молодняку, призначених для виробництва продуктів

дитячого харчування, праворуч від клейма ставлять літерний

штамп „ДХ”. На напівтушах (тушах) яловичини і телятини з дефек-

тами технологічної обробки, що перевищують 15% всієї поверхні,

праворуч від клейма ставлять літерний штамп „ПП”.

На напівтушах яловичини першої і другої категорій ставлять

два клейма – по одному на лопатковій і стегновій частинах. На чет-

вертинах яловичини усіх категорій ставлять по одному клейму на

кожну четвертину. На напівтушах телятини першої та другої кате-

горій клеймо ставлять на лопаткову частину. На тушах телятини

ставлять два клейма – на лопаткових частинах з обох боків туші. На

напівтушах пісної яловичини і тушах (напівтушах) пісної телятини

ставлять одне клеймо на лопатковій частині, на четвертинах пісної

яловичини – по одному клейму на лопатковій і стегновій частинах.

ЖЕРЕБ’ЯТИНА
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На напівтушах яловичини першої і другої категорій, які призначені

для промислової переробки на переробному підприємстві, став-

лять одне клеймо на лопатковій частині.

Маркування яловичини і телятини, одержаної від забою худоби

м’ясних порід, типів, їх помісей і гібридів. Яловичину і телятину підг-

рупи „А” маркують овальним клеймом. Яловичину і телятину під-

групи „Б” маркують ромбоподібним клеймом. На напівтушах від

дорослої худоби і молодняку ставлять два клейма – по одному на

лопатковій і стегновій частинах. На напівтушах телятини ставлять

одне клеймо на лопатковій частині. На тушах телятини ставлять

два клейма – на лопаткових частинах з обох боків туші. На напів-

тушах молодняку праворуч від клейма ставлять літерний штамп

„М” та, залежно від класу тварин, літерні штампи: „Д”, „1”, „2”. На

кожній передній гомілці телятини ставлять штамп літери «Т»; на

яловичині від некастрованих бугаїв, віком старше трьох років, пра-

воруч від клейма ставлять літерний штамп „Б”.

3.6.2. Маркування свинини

Залежно від категорій вгодованості свинину маркують таким

чином:

перша категорія (екстра) – круглим клеймом;

друга категорія (свині-молодняк) – квадратним клеймом;

друга категорія (підсвинки) – квадратним клеймом і пра-

воруч літерним штампом „М”;

третя категорія (свині-молодняк) – овальним клеймом;

четверта категорія (кабани та свиноматки) – трикутним

клеймом;

п’ята категорія (м’ясо поросят) – круглим клеймом І літер-

ним штампом П;

шоста категорія (м’ясо кнурців-молодняк) – прямокутним

клеймом і праворуч літерним штампом „М”;

Свинину, яка не відповідає вимогам стандарту щодо категорій

вгодованості (пісну) – ромбоподібним клеймом.

Туші кнурців, які не відповідають вимогам стандарту щодо ка-

тегорій вгодованості, та туші кнурів (нестандартні) – трапецієподі-

бним клеймом та штампом „Кнур - ПП”.

На напівтушах свинини першої, другої (крім підсвинків у

шкурі), третьої, четвертої та шостої категорій клеймо ставлять на

лопаткову частину. На тушах підсвинків у шкурі і без шкури (сви-

нина другої категорії) ставлять одне клеймо – на лопатці з лівого

боку туші. До тушок поросят (свинина п’ятої категорії) до задньої

ніжки шпагатом прив’язують фанерну бирку з відбитком круглого
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клейма і літерним штампом «П». На напівтушах, призначених для

виробництва продуктів дитячого харчування, праворуч від клейма

ставлять літерний штамп «ДХ». Напівтуші і туші свиней, неприда-

тні для реалізації через дефекти технологічної обробки, що пере-

вищують 15% поверхні, позначають літерним штампом «ПП» пра-

воруч від клейма. На півтушах кнурців і кнурів ставлять клеймо і

штамп «Кнур – ПП» на лопатковій частині.

3.6.3. Маркування баранини, ягнятини і козлятини

Залежно від вгодованості баранину і козлятину маркують та-

ким чином:

перша категорія – круглим клеймом;

друга категорія – квадратним клеймом;

пісну – трикутним клеймом.

На напівтушах баранини від молодняку овець першої і другої

категорій праворуч від клейма ставлять літерний штамп „М”. Туші

ягнятини маркують круглим клеймом. Крім того, на одну з перед-

ніх гомілок наносять штамп літери „Я”. На тушах козлятини став-

лять клеймо відповідної категорії вгодованості, праворуч від клей-

ма – літерний штамп „К”. На тушах баранини і козлятини з дефек-

тами технологічної обробки, що перевищують 10% поверхні, став-

лять клеймо на лопатковій частині з одного боку туші. Праворуч

від клейма ставлять штамп літери «ПП».

На тушах баранини і козлятини ставлять два клейма – на ло-

патковій частині з кожного боку туші. На тушах козлятини, яка

призначена для промислової переробки на переробному підпри-

ємстві, штамп літери „К” не ставлять.

3.6.4. Маркування конини і м’яса лошат

Залежно від вгодованості конину і м’ясо лошат маркують та-

ким чином:

конину та м’ясо лошат першої категорії – круглим клей-

мом

конину другої категорії – квадратним клеймом;

конину та м’ясо лошат, які за вгодованістю не відповідають

вимогам чинних національних стандартів – трикутним

клеймом.

На напівтушах конини молодняку ставлять клеймо відповід-

ної категорії вгодованості і праворуч – літерний штамп „М”. На

м’ясо молодняку, що не відповідає вимогам чинного стандарту за

вгодованістю, літерний штамп „М” не ставлять. На напівтушах
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м’яса лошат ставлять кругле клеймо і праворуч – літерний штамп

„Л”. М’ясо лошат, що не відповідає за вгодованістю та масою вимо-

гам стандарту, оцінюють і маркують згідно вимогами на конину,

отриману від молодняку. На напівтушах жеребців праворуч від

клейма замість штампа “Конина“ ставлять штамп “Жеребець” (25 х

50 мм). На напівтушах молодняку, призначених для виробництва

продуктів дитячого харчування, праворуч від клейма ставлять літе-

рний штамп “ДХ”. На напівтушах і четвертинах конини з дефекта-

ми технологічної обробки (неправильним розділенням вздовж хре-

бта, зачищеннями від побитостей та крововиливів, зривами підш-

кірного жиру і м’язової тканини, що перевищують дозволені межі)

праворуч від клейма та штампів ставлять літерний штамп “ПП”.

На кожну напівтушу конини ставлять два клейма – по одному

на стегновій і лопатковій частинах, праворуч від клейма ставлять

прямокутний штамп “Конина” (25 х 50 мм). На напівтушах конини,

яка призначена для переробки на переробному підприємстві, став-

лять одне клеймо на лопатковій частині.

3.6.5. Маркування м’яса птиці

Залежно від вгодованості тушки птиці маркують наступним

чином:

перша категорія – круглим клеймом;

друга категорія – квадратним клеймом.

Клеймо ставлять на спинці біля основи шиї.

На птахофабриках та м’ясоптахокомбінатах, що мають забійні

дільниці, тушки птиці залежно від якості маркують таким чином:

перша категорія – електроклеймом з цифрою 1 або папе-

ровою етикеткою рожевого кольору;

друга категорія – електроклеймом з цифрою 2 або паперо-

вою етикеткою зеленого кольору;

Електроклеймо ставлять на зовнішньому боці гомілки:

на тушки курчат, курчат-бройлерів, цесарят, курей, каче-

нят, цесарок – на одну ногу;

на тушки качок, гусей, гусенят, індиків та індичат – на оби-

дві ноги.

Паперові етикетки закріплюють на ногу напівпатраної тушки

нижче зап’ястного суглоба, а патраної – вище зап’ястного суглоба.

Тушки птиці з дефектами технологічної обробки, що пере-

вищують 10% поверхні, маркують на спинці клеймом відповідної

категорії та літерним штампом “ПП”.

Ящики з тушками птиці, що має дефекти, маркують літерним

штампом “П” (промислова переробка), а ящики з тушками птиці, які
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за вгодованістю не відповідають вимогам стандарту і відносять до не-

стандартних маркують літерним штампом “Н” (нестандартна).

Під час пакування тушок птиці в індивідуальні пакети з полі-

мерної плівки або ящики чи іншу тару з полімерних матеріалів із

тушками однієї категорії вгодованості дозволяється тушки не мар-

кувати, а на упаковку або на етикетку, що вкладається або наклею-

ється на пакет (ящик чи іншу тару), наноситься інформація згідно з

вимогами нормативно-правових актів щодо цієї продукції.

3.6.6. Маркування м’яса кролів і нутрій

Залежно від вгодованості тушки кролів та нутрій маркують

таким чином:

вища категорія – овальним клеймом;

перша категорія – круглим клеймом;

друга категорія – квадратним клеймом.

На кожну тушку кролів і нутрій ставлять одне клеймо на зов-

нішньому боці гомілки.

Ящики з тушками кролів та нутрій, що мають дефекти, мар-

кують літерним штампом “ПП”.

Під час пакування тушок кролів і нутрій в індивідуальні пакети з

полімерної плівки дозволено тушки не маркувати, а на етикетку, що

вкладається або наклеюється на пакет, наносити інформацію згідно

вимог чинних нормативних документів на цю продукцію.

3.6.7. Перемаркування м’яса

Перемаркування м’яса проводять у разі невідповідності това-

рознавчої оцінки м’яса нанесеному маркуванню. Перемаркування

проводять без видалення старих клейм і штампів. Всередині клей-

ма, що призначене для перемаркування м’яса є напис „Перемарку-

вання” та номер підприємства, що проводить перемаркування.

Клеймо для перемаркування накладається виступом на край старо-

го клейма, що означає його погашення (рис. 3.8).

М’ясо, що призначене для дитячого харчування, не підлягає

перемаркуванню та спрямовується на промислову переробку, не

пов’язану з виготовленням продуктів дитячого харчування. Прове-

дення перемаркування м’яса оформляється актом, складеним комі-

сією за участю постачальника, покупця та представника державної

інспекції з якості сировини, на території якого знаходиться об’єкт,

де проведено згадану операцію. В акті зазначають номер клейма,

яким перемарковано м’ясо.
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Рис. 3.8. Зразки клейм для перемаркування м’яса всіх видів тварин__

