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Н А Ц И О Н А Л Ь Н Ы Й  С Т А Н Д А Р Т  Р О С С И Й С К О Й  Ф Е Д Е Р А Ц И И

ЖЕЛУДКИ ЖЕЛЕЗИСТЫЕ ЦЫПЛЯТ И КУР ЗАМОРОЖЕННЫЕ 

Технические условия

The frozen glandular stomachs of chickens and hens. Specification

Дата введения — 2014—07—01

1 Область применения
Настоящий стандарт распространяется на обработанные железистые желудки цыплят, цыплят- 

бройлеров и кур. замороженные в виде блоков, предназначенные для производства куриного пищевого 
пепсина (далее — желудки).

Требования, обеспечивающие безопасность продукции, изложены в 4.1.1. требования к качеству — 
в 4.1.2, к маркировке — в 4.3.

2 Нормативные ссылки
В настоящем стандарте использованы нормативные ссылки на следующие стандарты:
ГОСТ 8.579 Государственная система обеспечения единства измерений. Требования к количеству 

фасованных товаров в упаковках любого вида при их производстве, расфасовке, продаже и импорте 
ГОСТ 1770 (ИСО 1042—98, ИСО 4788—2005) Посуда мерная лабораторная стеклянная. Цилиндры, 

мензурки, колбы, пробирки. Общие технические условия
ГОСТ 3118 Реактивы. Кислота соляная. Технические условия
ГОСТ 6709 Вода дистиллированная. Технические условия
ГОСТ 10354 Пленка полиэтиленовая. Технические условия
ГОСТ 11109 Марля бытовая хлопчатобумажная. Общие технические условия
ГОСТ 12026 Бумага фильтровальная лабораторная. Технические условия
ГОСТ 14192 Маркировка грузов
ГОСТ 15846 Продукция, отправляемая в районы Крайнего Севера и приравненные к ним местно

сти. Упаковка, маркировка, транспортирование и хранение
ГОСТ 18292 Птица сельскохозяйственная для убоя. Технические условия 
ГОСТ 23042 Мясо и мясные продукты. Методы определения жира
ГОСТ 25336 Посуда и оборудование лабораторные стеклянные. Типы, основные параметры и 

размеры
ГОСТ 27987 Анализаторы жидкости потенциометрические ГСП. Общие технические условия 
ГОСТ 28498 Термометры жидкостные стеклянные. Общие технические требования. Методы ис

пытаний
ГОСТ 29227—91 (ИСО 835-1—81) Посуда лабораторная стеклянная. Пипетки градуированные. 

Часть 1. Общие требования
ГОСТ 34033 Упаковка из картона и комбинированных материалов для пищевой продукции. Техни

ческие условия
ГОСТ Р 51074 Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие требования 
ГОСТ Р 51944—2002 Мясо птицы. Методы определения органолептических показателей, темпе

ратуры и массы

Издание официальное
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ГОСТ Р 53228 Весы неавтоматического действия. Часть 1. Метрологические и технические требо
вания. Испытания

П р и м е ч а н и е  — При пользовании настоящим стандартом целесообразно проверить действие ссылоч
ных стандартов в информационной системе общего пользования — на официальном сайте Федерального агент
ства по техническому регулированию и метрологии в сети Интернет или по ежегодному информационному указа
телю «Национальные стандарты», который опубликован по состоянию на 1 января текущего года, и по выпускам 
ежемесячного информационного указателя «Национальные стандарты» за текущий год. Если заменен ссылочный 
стандарт, на который дана недатированная ссылка, то рекомендуется использовать действующую версию этого 
стандарта с учетом всех внесенных в данную версию изменений. Если заменен ссылочный стандарт, на который 
дана датированная ссылка, то рекомендуется использовать версию этого стандарта с указанным выше годом ут
верждения (принятия). Если после утверждения настоящего стандарта в ссылочный стандарт, на который дана 
датированная ссылка, внесено изменение, затрагивающее положение, на которое дана ссылка, то это положение 
рекомендуется применять без учета данного изменения. Если ссылочный стандарт отменен без замены, то поло
жение. в котором дана ссылка на него, рекомендуется применять в части, не затрагивающей эту ссылку.

3 Термины и определения
В настоящем стандарте приведен следующий термин с соответствующим определением:
3.1 железистые желудки: Железистые желудки птицы, представляющие собой веретенообраз

ное расширение пищеварительного канала между пищеводом и мышечным желудком, стенки которого 
состоят из слизистой оболочки с развитой подслизистой основой, отделенные от пищевода и мышеч
ного желудка при убое и обработке кур. цыплят, цыплят-бройлеров, очищенные от жировой ткани и 
остатков корма, промытые и замороженные в блоки и пригодные для производства куриного пищевого 
пепсина.

П р и м е ч а н и е  — Пригодность железистых желудков для производства куриного пищевого пепсина опре
деляется показателем его активности.

4 Технические требования
4.1 Характеристики

4.1.1 Желудки должны соответствовать требованиям настоящего стандарта и вырабатываться по 
технологической инструкции по сбору и обработке железистых желудков цыплят, цыплят-бройлеров и 
кур1* с соблюдением требований и норм, установленных нормативными правовыми актами Российской 
Федерации2*.

4.1.2 По органолептическим и физико-химическим показателям желудки должны соответствовать 
требованиям, указанным в таблице 1.

Т а б л и ц а  1

Н аименование показателя Х арактеристика и норма

Внешний вид Желудки, плотно уложенные и замороженные в виде 
блоков толщиной не болев 10 см

Цвет От розового до красно-коричневого

Активность куриного пепсина, уел. ед./г, не менее 20 000

Массовая доля жира. %, не более 7.0

Температура в толще продукта. ’С От минус 8 до минус 12

Технологическая инструкция по сбору и обработке железистых желудков цыплят, цыплят-бройлеров и кур, 
разработанная ГНУ «ВНИИПП» Россельхозакадемии и утвержденная Департаментом пищевой и перерабатыва
ющей промышленности Минсельхоза России от 5 декабря 1994 г. Данная информация является рекомендуемой и 
приведена для удобства пользователей настоящего стандарта.

2> До введения соответствующих нормативных правовых актов Российской Федерации — нормативными до
кументами федеральных органов исполнительной власти [1].
2
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4.2 Требования к сырью

Желудки вырабатывают при убое цыплят, цыллят-бройлеров и кур по ГОСТ 18292 на предпри
ятиях. функционирующих в соответствии с действующими нормами ветеринарного и санитарного за
конодательства.

4.3 Маркировка

4.3.1 Маркировка должна соответствовать требованиям [2]. быть четкой, средства для маркировки 
не должны влиять на показатели качества железистых желудков и должны быть изготовлены из матери
алов. допущенных для контакта с пищевыми продуктами.

4.3.2 Маркировка транспортной упаковки — по ГОСТ 14192, с нанесением манипуляционных зна
ков «Беречь от нагрева», «Беречь от влаги» и «Ограничение температуры».

Допускается по согласованию с потребителем не наносить маркировку на многооборотную упа
ковку с продукцией, предназначенной для местной реализации.

4.3.3 На каждую единицу транспортной упаковки с желудками наносят маркировку при помощи 
штампа, трафарета, наклеивания этикетки или другим способом, содержащую данные в соответствии 
с [2]. В каждую единицу транспортной упаковки допускается дополнительно вкладывать лист-вкладыш 
с аналогичной маркировкой.

4.4 Упаковка

4.4.1 Упаковка, упаковочные материалы и скрепляющие средства должны соответствовать гигие
ническим требованиям, документам, по которым они изготовлены, обеспечивать сохранность, качество 
и безопасность желудков при транспортировании и хранении в течение всего срока годности, а также 
должны быть разрешены для контакта с пищевыми продуктами.

4.4.2 Желудки должны быть заморожены в упаковке:
- в пакетах из полимерных пленочных материалов;
- пленке полиэтиленовой пищевой по ГОСТ 10354:
- других видах упаковки, разрешенных для упаковки пищевых продуктов.
4.4.3 Желудки в упаковке должны быть упакованы в транспортную упаковку:
- из картона и комбинированных материалов по ГОСТ 34033;
- в другие виды упаковки, разрешенные для контакта с пищевыми продуктами.
Масса нетто продукта, упакованного в картонный ящик, должна быть не более 20 кг.
4.4.4 В каждую транспортную упаковку укладывают желудки одного наименования, одной даты 

выработки и одного вида упаковки.
4.4.5 Допускается использовать другие виды упаковки, скрепляющие средства и упаковочные ма

териалы. разрешенные для контакта с пищевыми продуктами, обеспечивающие сохранность и каче
ство желудков при транспортировании и хранении в течение всего срока годности.

4.4.6 Упаковка желудков, отправляемых в районы Крайнего Севера и приравненные к ним мест
ности. — по ГОСТ 15846.

4.4.7 Масса нетто продукта в одной потребительской групповой упаковочной единице должна со
ответствовать номинальной, указанной в маркировке продукта в потребительской упаковке, с учетом 
допустимых отклонений.

Пределы допускаемых отрицательных отклонений массы нетто одной упаковочной единицы от 
номинальной — по ГОСТ 8.579.

5 Правила приемки

5.1 Желудки принимают партиями.
Партией считают любое количество желудков, произведенное на одном предприятии-изготовите- 

ле. одной даты выработки, уложенное в потребительскую, групповую и транспортную упаковку одного 
вида, сопровождаемое одним товаросопроводительным документом, обеспечивающим прослеживае
мость продукции, и ветеринарным документом на одну дату выработки.

5.2 Для проверки соответствия упаковки и маркировки требованиям настоящего стандарта внеш
нему осмотру подвергают каждую единицу транспортной упаковки в партии.

3
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5.3 Для контроля качества желудков требованиям настоящего стандарта из разных мест партии 
отбирают выборку в объеме 3 %. но не менее трех ящиков.

5.4 Приемку продукции в нечетко маркированной или поврежденной упаковке проводят отдельно, 
по каждой единице соответствующей упаковки, и результаты распространяют только на продукцию в 
этой упаковке.

5.5 Показатели активности куриного пепсина и массовой доли жира в желудках определяются 
изготовителем с установленной им периодичностью, а также по требованию контролирующей органи
зации или потребителя.

5.6 При получении неудовлетворительных результатов контроля хотя бы по одному из показате
лей по нему проводят повторный контроль на удвоенной выборке, взятой из той же партии. Результаты 
повторного контроля распространяются на всю партию.

6 Методы контроля

6.1 Отбор проб

6.1.1 Объем выборки — по 5.3.
6.1.2 Отбор проб — по ГОСТ Р 51944—2002 (пункт 3.2).
6.1.3 Внешний вид желудков определяют визуально, температуру в толще блока — по ГОСТ Р 51944.
6.1.4 Определение массовой доли жира — по ГОСТ 23042 со следующим дополнением в порядке 

подготовки к проведению определения: из объединенной пробы, подготовленной по 6.2.4.1. отбирают 
анализируемую пробу массой не менее 50 г, тщательно перемешивают и проводят определение.

6.2 Определение активности 1 г куриного пепсина

6.2.1 Сущность метода
Метод основан на определении времени свертывания субстрата куриным пепсином, полученным 

из желудков, и контрольным образцом куриного пепсина.
6.2.2 Средства измерения, оборудование, посуда и реактивы
Анализатор жидкости потенциометрический по ГОСТ 27987 с погрешностью ± 0.02 ед. pH. 
Холодильник бытовой электрический.
Ультратерсмостат, обеспечивающий поддержание температуры (35,0 ± 0.5) °С.
Весы по ГОСТ Р 53228 среднего класса точности (III) с проделом допускаемой абсолютной погреш

ности однократного взвешивания для массы от 0 до 500 г — ± 0.5 г, для массы от 500 до 2000 г — ± 1,0 г.
Термометры жидкостные стеклянные по ГОСТ 28498 с диапазоном температур от 0 °С до 100 °С 

и пределом допускаемой погрешности t  0.5 °С и ± 1 вС.
Секундомер.
Колбы мерные 1(2)—(100.1000)—1(2) по ГОСТ 1770.
Пипетка 1—1,2—1(1, 5. 10) по ГОСТ 29227.
Стаканы В-1—(50, 100. 1000) ТХС по ГОСТ 25336.
Цилиндры 1—(50. 100,1000) по ГОСТ 1770.
Стаканчики СН-(34/12, 45/13, 60/14) по ГОСТ 25336.
Палочки стеклянные.
Пробирки П2—16— 150 ХС по ГОСТ 25336.
Шпатель металлический, пластмассовый или скальпель.
Субстрат СТ-3, представляющий собой белково-минеральный комплекс восстановленного обезжи

ренного молока с установленными физико-химическими показателями.
Контрольный образец куриного пепсина (см. приложение А).
Вода дистиллированная по ГОСТ 6709.
Соляная кислота по ГОСТ 3118.
Марля по ГОСТ 11109.
Бумага фильтровальная лабораторная по ГОСТ 12026.
Допускается применение других средств измерений с метрологическими характеристиками и обо

рудования с Техническими характеристиками не хуже, а также реактивов по качеству не ниже указан
ных выше.
4
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6.2.3 Приготовление раствора субстрата СТ-3
Около 100 г субстрата СТ-3 небольшими порциями вносят в стакан, содержащий 750 см3 ки

пяченой дистиллированной воды по ГОСТ 6709. подогретой до температуры (35,0 ± 1.0) °С, при 
непрерывном тщательном перемешивании стеклянной палочкой или шпателем до полного смачивания 
субстрата.

П р и м е ч а н и е  — Точная масса субстрата СТ-3 указана в документе, сопровождающем партию субстрата 
СТ-3. и на этикетке пакета с субстратом.

Раствор субстрата СТ-3 выдерживают в ультратермостате в течение 15 мин при температуре 
(35,0 ± 1.0) еС. затем тщательно перемешивают в течение 2—3 мин, не допуская пенообразования. Рас
твор субстрата СТ-3 переливают в колбу вместимостью 100 см3, порциями по 25—30 см3 три-четыре 
раза обмывают стакан и стеклянную палочку (шпатель) кипяченой дистиллированной водой, подогре
той до температуры (35.0 ± 1.0) °С, смывы объединяют с основным раствором, охлаждают до темпе
ратуры (16.0 ± 1.0) °С. В колбу добавляют раствор хлористого кальция из комплекта субстрата СТ-3 и 
доводят объем до метки кипяченой дистиллированной водой.

Подготовленный раствор субстрата СТ-3 перемешивают и помещают в холодильник с температу
рой (5.0 ♦ 1.0) °С на 19—20 ч.

Полученный таким образом раствор субстрата СТ-3 используют в течение суток.
Раствор хлористого кальция поставляют с каждой партией субстрата. Количество хлористого 

кальция, добавляемого в раствор субстрата, указывают в инструкции по приготовлению субстрата. 
Перед добавлением раствора хлористого кальция в раствор субстрата необходимо пипетку с внешней 
стороны освобождать от капелек хлористого кальция фильтровальной бумагой по ГОСТ 12026.

6.2.4 Подготовка к проведению определения
6.2.4.1 Из каждого вскрытого ящика, входящего в выборку по 5.3, отбирают точечные пробы ска

лыванием желудков со льдом (при наличии) в объеме 1 % от массы каждого ящика, соединяют вместе, 
размораживают при комнатной температуре, измельчают на волчке или мясорубке, перемешивают и 
получают объединенную пробу общей массой не менее 1000 г.

6.2.4.2 Объединенную пробу хранят при температуре (4,0 ± 1.0) 9С не более 24 ч с момента ее 
отбора.

6.2.4.3 Приготовление автолизата
Из объединенной пробы, отобранной по 6.2.4.1. берут пробу массой 1 г. добавляют 40 см3 дистил

лированной воды и 15 см3 концентрированной соляной кислоты до установления pH 1,8—2.0. Автолиз 
проводят при температуре 45 "С — 50 °С и постоянном перемешивании в течение 1 ч. По окончании 
автолиза массу фильтруют через четыре слоя марли. Автолизат охлаждают до 20 °С.

6.2.4.4 Приготовление раствора испытуемого куриного пепсина
1 см3 автолизата количественно переносят в мерную колбу вместимостью 100 см3 и доводят до 

метки дистиллированной водой. Полученный раствор куриного пепсина тщательно перемешивают.
6.2.5 Проведение определения
Активность куриного пепсина, приготовленного по 6.2.4.4. и контрольного образца куриного пепси

на определяют в двух параллельных пробах.
6.2.5.1 В четыре стакана со стеклянными палочками отмеряют по 50 см3 раствора субстрата, 

приготовленного по 6.2.3. Стаканы с растворами субстрата устанавливают в ультратермостат с темпе
ратурой (35,0 ± 0.5) СС и выдерживают в течение 15 мин. при этом уровень воды в ультратермостате не 
должен быть ниже уровня раствора субстрата СТ-3 в стаканах.

6.2.5.2 В два стакана с раствором субстрата СТ-3. помещенных в ультратермостат в соответствии 
с 6.2.5.1. вносят параллельно по 1.0 см3 раствора контрольного образца куриного пепсина с интервалом 
30 или 60 с. В два других стакана вносят параллельно по 1.0 см3 раствора куриного пепсина, приготов
ленного по 6.2.4.4, также с интервалом 30 или 60 с. После внесения каждого раствора фермента со
держимое стаканов тщательно перемешивают стеклянной палочкой в течение 3— 5 с. Секундомер вклю
чают непосредственно после внесения раствора куриного пепсина — по завершении слива из пипетки.

Продолжительность свертывания раствора субстрата фиксируют визуально при появлении хло
пьев. осторожно нанося раствор субстрата на стенки стакана стеклянной палочкой или шпателем. При 
появлении хлопьев в стекающем слое субстрата выключением секундомера фиксируют время их об
разования с момента внесения раствора испытуемого препарата до появления хлопьев.
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6.2.6 Обработка результатов
Активность куриного пепсина X. уел. ед., вычисляют по формуле

О )

где Э — активность контрольмого образца куриного пепсина, уел. ед.;
t — продолжительность свертывания раствора субстрата куриным пепсином контрольного образ

ца, с;
— продолжительность свертывания раствора субстрата испытуемым куриным пепсином, с. 

Вычисления проводят до второго десятичного знака, с последующим округлением до первого зна
ка после запятой.

За окончательный результат принимают среднеарифметическое двух параллельных определений 
D и D,. выполненных в условиях повторяемости, если выполняется условие приемлемости:

[ 0 - 0 , ] 5 Г . (2)

где г — предел 1ЮЫ1орнемис1И дли уровни верой mucin И = 0,95. приведенный В таблице 2. 

Таблица 2

Наименование
показателя

Диапазон
измерении

Предел
повторяемое!* г. 

Р  «0 .95. л - 2

Продел
воспроизводимости R .  

Р « 0.95

Показатель точности 
(границы абсолютной 

погрешности) t  Д.
Р *  0.95

М о локосверты ваю щ ая  а к
тивность  куриного  пе пси 
на, усл.вд.Уг О т 5 .0  д о  100.0 9 .3 23.0 16.1

Абсолютное значение разности между результатами двух измерений D3 и 0 4, выполненных в ус
ловиях воспроизводимости для уровня вероятности Р = 0.95:

[D3 - D 4] S R  (3)

где R — предел воспроизводимости, приведенный в таблице 2.
Результаты сравнивают с требованиями по 4.1.2.

7 Транспортирование и хранение
7.1 Желудки транспортируют всеми видами транспорта в соответствии с правилами перевозок 

скоропортящихся грузов, действующими на данном виде транспорта, при соблюдении гигиенических 
требований.

7.2 Транспортирование желудков, отправляемых в районы Крайнего Севера и приравненные к 
ним местности. — по ГОСТ 15846.

7.3 Желудки хранят при температуре не выше минус 12 °С и относительной влажности воздуха 
(87,0 ± 3.0) %.

7.4 Ящики с желудками должны быть установлены в камере на расстоянии от стен не менее 0.5 м. 
от дверей — 3 м, на настиле или поддоне.

7.5 Рекомендуемый срок хранения желудков — один год с даты выработки при температуре в хо
лодильной камере не выше минус 12 °С.
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Приложение А 
(обязательное)

Требование к контрольному образцу куриного пепсина

А.1 Контрольный образец куриного пепсина, используемый при определении активности куриного пепсина, 
должен соответствовать требованиям, изложенным в таблице А.1.

Т а б л и ц а  А.1

Н аименование показателя Х арактеристика и значение показателя

Внешний вид Однородный порошок

Цвет Светло-желтый или светло-серый

Запах Специфический, свойственный животным продуктам

Активность контрольного образца куриного пепсина, 
уел. ед./г., не менее 100 000 ± 5000
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