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М Е Ж Г О С У Д А Р С Т В Е Н Н Ы Й  С Т А Н Д А Р Т

КОНСЕРВЫ МЯСНЫЕ И МЯСОСОДЕРЖАЩИЕ

Методы определения органолептических показателей, массы нетто и массовой доли
составных частей

Meat and meat-containing cans. Methods for determination of organoleptic characteristics, net mass and mass fraction
of component parts

Дата введения — 2017—01—01

1 Область применения

Настоящий стандарт распространяется на мясные и мясосодержащие консервы, в том числе для 
детского, диетического и лечебно-профилактического питания, и устанавливает методы определения 
органолептических показателей, массы нетто и массовой доли составных частей консервов.

2 Нормативные ссылки
В настоящем стандарте использованы нормативные ссылки на следующие межгосударственные

стандарты:
ГОСТ 8756.0 Продукты пищевые консервированные. Отбор проб и подготовка их к испытаниям 
ГОСТ 9147 Посуда и оборудование лабораторные фарфоровые. Технические условия 
ГОСТ 9959 Мясо и мясные продукты. Общие условия проведения органолептической оценки 
ГОСТ 14919 Электроплиты, электроплитки и жарочные электрошкафы бытовые. Общие техни

ческие условия
ГОСТ 21241 Пинцеты медицинские. Общие технические требования и методы испытаний 
ГОСТ 25336 Посуда и оборудование лабораторные стеклянные. Типы, основные параметры и 

размеры
ГОСТ 26272 Часы электронно-механические кварцевые наручные и карманные. Общие техниче

ские условия
ГОСТ 28498 Термометры жидкостные стеклянные. Общие технические требования. Методы 

испытаний
ГОСТ 29128 Продукты мясные. Термины и определения по органолептической оценке качества 
ГОСТ OIML R 76-1 Государственная система обеспечения единства измерений. Весы неавтома

тического действия. Часть 1. Метрологические и технические требования. Испытания

П р и м е ч а н и е  — При пользовании настоящим стандартом целесообразно проверить действие ссылоч
ных стандартов и классификаторов на официальном интернет-сайте Межгосударственного совета по стандарти
зации, метрологии и сертификации (www.easc.by) или по указателям национальных стандартов, издаваемым в 
государствах, указанных в предисловии, или на официальных сайтах соответствующих национальных органов по 
стандартизации. Если на документ дана недатированная ссылка, то следует использовать документ, действующий 
на текущий момент, с учетом всех внесенных в него изменений. Если заменен ссылочный документ, на который 
дана датированная ссылка, то следует использовать указанную версию этого документа. Если после принятия 
настоящего стандарта в ссылочный документ, на который дана датированная ссылка, внесено изменение, затра
гивающее положение, на которое дана ссылка, то это положение применяется без учета данного изменения. Если 
ссылочный документ отменен без замены, то положение, в котором дана ссылка на него, применяется в части, не 
затрагивающей эту ссылку.

Издание официальное
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3 Термины и определения
В настоящем стандарте применены термины по [1], [2], ГОСТ 9959 и ГОСТ 29128.

4 Требования безопасности
Требования безопасности к помещениям, правила личной гигиены и противопожарной безопас

ности — по ГОСТ 9959.

5 Отбор проб
Отбор проб проводят по ГОСТ 8756.0.

6 Средства измерений, вспомогательное оборудование и материалы
Для проведения испытаний применяют средства измерений, оборудование и материалы по 

ГОСТ 9959, а также указанные ниже.
Весы неавтоматического действия по ГОСТ OIML R 76-1 с пределами взвешивания, соответству

ющими определяемой массе, с погрешностью, удовлетворяющей 8.3.1.
Электроплитку бытовую по ГОСТ 14919.
Баню водяную.
Шкаф сушильный электрический, обеспечивающий поддержание температуры (80 ± 2) °С. 
Термометр жидкостной стеклянный по ГОСТ 28498 с диапазоном измеряемых температур от 0 °С 

до 100 °С.
Часы электронно-механические по ГОСТ 26272.
Стакан химический В-1-100, В-1-250, В-1-400, В-1-1000 ТС по ГОСТ 25336.
Воронку В-56(75)-80 ХС по ГОСТ 25336.
Шпатель или ложку по ГОСТ 9147.
Пинцет медицинский по ГОСТ 21241.
Сита из проволочной сетки с размерами отверстий 2— 3 мм.

7 Определение органолептических показателей
7.1 Сущность метода

Метод основан на органолептической оценке внешнего вида, цвета, запаха, консистенции и вкуса 
консервов.

7.2 Требования к условиям проведения органолептической оценки — в соответствии с ГОСТ 9959.

7.3 Подготовка проб к проведению органолептических испытаний

7.3.1 Органолептические испытания проводят после получения удовлетворительных результатов 
микробиологического и химического анализов консервов.

7.3.2 Потребительская упаковка должна быть протерта и вскрыта не ранее чем за 30 мин до ор
ганолептической оценки.

7.3.3 Консервы перед органолептическими испытаниями кодируют, подготавливают способом, 
указанным на этикетке, и по ГОСТ 9959.

7.3.4 Количество образцов консервов для единовременного исследования должно быть не более 
восьми. Перерыв между единовременными исследованиями должен быть 10 мин. Общее количество 
образцов, опробованных за время дегустации, должно быть не более 20.

7.3.5 Консервы подают на дегустацию в следующей последовательности:
- консервы, употребляемые без предварительного разогрева или охлаждения;
- консервы в охлажденном виде;
- консервы в разогретом виде.
В каждой группе консервов должен быть следующий порядок подачи:
- консервы с низким содержанием жира и пряностей, со слабым ароматом;
- консервы со средним содержанием жира и пряностей, средним ароматом;
- консервы с высоким содержанием жира и пряностей, очень ароматные.
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7.3.6 Консервы, подлежащие дегустации, должны быть поданы на каждого дегустатора массой 
не менее:

- мясные — 50,0 г;
- мясосодержащие — 100,0 г.

7.4 Проведение испытаний

7.4.1 Дегустаторы после ознакомления с целями дегустации и требованиями нормативных или 
технических документов к качеству оцениваемой продукции должны сопоставить мнение о внешнем 
виде, цвете, запахе, консистенции, вкусе каждого продукта со словесным описанием, данным в нор
мативных или технических документах на продукт, или дать количественную оценку уровню качества 
консервов по ГОСТ 9959.

7.4.2 Органолептические показатели консервов определяют в следующей последовательности: 
внешний вид, цвет, запах, консистенция, вкус.

При оценке внешнего вида консервов в зависимости от технических требований определяют 
степень измельчения, сохранность формы измельченных или формованных ингредиентов, состояние 
бульона, желе, соуса, присутствие посторонних примесей.

При оценке цвета определяют различные отклонения от цвета, свойственного для данного вида 
консервов.

При оценке запаха определяют типичность аромата, гармоничность запахов, наличие посторон
него запаха.

При оценке консистенции определяют типичность консистенции для данного вида консервов, учи
тывают нежность, волокнистость, грубость, рассыпчатость, крошливость, однородность, пережевывае- 
мость, наличие жестких структурных компонентов и другие особенности консистенции.

При оценке вкуса определяют типичность вкуса для данного вида консервов, устанавливают на
личие специфических неблагоприятных вкусовых свойств и прочих посторонних привкусов.

7.4.3 Для определения прозрачности бульона его сливают из банки полностью в химический ста
кан или мерный цилиндр и рассматривают в проходящем свете на белом фоне. Бульон считается про
зрачным, если он не имеет мути или взвешенных хлопьев в слое над отстоем. Остальную часть содер
жимого потребительской упаковки помещают в тарелку.

7.4.4 Консервы оценивают по балльной системе или используют описательный метод — на соот
ветствие показателей качества требованиям нормативных или технических документов.

При балльной оценке качества продукции используют 5-балльную шкалу по ГОСТ 9959. Для оцен
ки продукта используют как целые, так и дробные числа.

П р и м е ч а н и е  — В зависимости от целей дегустации используют дробные балльные оценки до десятых 
долей включительно.

7.4.5 При проведении дегустаций в рамках конкурсов, смотров качества, выставок, маркетинго
вых исследований оценку консервов проводят по 5-балльной системе с учетом коэффициента весомо
сти органолептических показателей, приведенной в приложении А.

Дегустатор оценивает по очереди органолептические показатели продукта, одновременно в та
блице выделяет отмеченные несоответствия и определяет по 5-балльной шкале выраженность несоот
ветствия: 5 — полное соответствие требованиям; 4 — незначительные несоответствия; 3 — заметные 
несоответствия; 2 — явные несоответствия; 1 — выраженные несоответствия (грубые); 0 — не подле
жит оценке.

В таблицах А.1 — А.4 (приложение А) приведены основные несоответствия для различных групп 
консервов и коэффициенты весомости каждого органолептического показателя.

7.5 Обработка и оформление результатов

7.5.1 Обработку результатов органолептической оценки консервов проводят в соответствии с тре
бованиями ГОСТ 9959 с занесением результатов в протокол и рабочий журнал и рассчитывая оценку 
уровня качества консервов с учетом коэффициентов весомости каждого показателя.

Пример расчета оценки каждого органолептического показателя приведен в приложении А.
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8 Определение массы нетто

8.1 Сущность метода

Метод основан на определении массы нетто продукта по разности между массой брутто и массой 
потребительской упаковки.

8.2 Подготовка к испытанию

8.2.1 Потребительскую упаковку с продуктом, предназначенную для испытания, очищают, снима
ют бумажные или самоклеющиеся этикетки и, при необходимости, моют и подсушивают.

8.3 Проведение испытания

8.3.1 Подготовленную к испытанию потребительскую упаковку с продуктом взвешивают, вскрыва
ют и переносят содержимое в чистый сосуд. Освободившуюся упаковку моют, подсушивают и взвеши
вают. Если внутри упаковки использовался пергамент, то его очищают от продукта и взвешивают вместе 
с упаковкой.

Взвешивание осуществляют с погрешностью, в граммах, не более:
± 0 ,1  - -  при определении массы до 100,0 вклю ч.;
± 0,5 » С В . 100,0 ДО 500,0 включ
± 1,0 » » 500,0 » 1000,0 включ
± 2,0 » » 1000,0 » 2000,0 включ

± 10,0 » » 2000,0 » 5000,0 включ
± 20,0 » » 5000,0

Взвешивание упаковки и упаковки с продуктом проводят на одних и тех же весах.
8.3.2 Обработка результатов
Массу нетто X, г (кг), вычисляют по формуле

X  = т -  т^, ( 1 )

где т — масса упаковки с продуктом, г (кг);
Л71 — масса упаковки без продукта, г (кг).

9 Определение массовой доли составных частей
9.1 Сущность метода

Метод основан на разделении содержимого потребительской упаковки с продуктом на составные 
части и определении их массовой доли.

В соответствии с методикой, изложенной в настоящем стандарте, определяют массовую долю со
ставных частей в следующих видах консервов:

- кусковые;
- фаршевые консервы с формованными изделиями из фарша;
- первые обеденные блюда (кроме гомогенных);
- вторые обеденные блюда (кроме блюд в виде равномерно перемешанных смесей мясных и не

мясных ингредиентов).
Массовую долю составных частей рубленых, фаршевых (кроме формованных изделий из фар

ша), паштетных, ветчинных, эмульгированных консервов, первых обеденных блюд гомогенных, вторых 
обеденных блюд однородных определяют по рецептуре продукта (закладке).

9.2 Подготовка к испытанию

9.2.1 Подготовку к испытанию проводят в соответствии с 8.2.1.
9.2.2 При определении массовой доли составных частей консервов, употребляемых в разогретом 

виде, потребительскую упаковку с содержимым перед вскрытием подогревают на водяной бане или в 
сушильном шкафу при температуре (80 ± 2) °С:

- консервы массой нетто до 500,0 г — в течение 20 мин;
- консервы массой нетто от 500,0 до 1000,0 г — в течение 30 мин;
- консервы массой нетто свыше 1000,0 г — в течение 50 мин.
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Перед подогреванием в сушильном шкафу в крышке банки или лотка (контейнера), в верхней 
части корпуса пакета делают прокол. При подогревании на водяной бане консервов в стеклянной упа
ковке уровень воды должен быть ниже уровня крышки на 2 см.

9.3 Проведение испытания

9.3.1 Массовую долю составных частей определяют в отдельности для каждой единицы потреби
тельской упаковки. Допускается определение массы нетто и массовой доли составных частей продукта 
из одной и той же единицы потребительской упаковки.

9.3.2 Подготовленную к испытаниям потребительскую упаковку с продуктом взвешивают, затем 
вскрывают на 2/3 или 3/4 окружности банки или периметра лотка (контейнера), или длины термошва 
пакета.

9.3.3 Потребительскую упаковку устанавливают наклонно в воронку и осторожно сливают жидкую 
часть консервов в предварительно взвешенный химический стакан в течение 10— 15 мин, при этом 
каждые 5 мин потребительскую упаковку с продуктом несколько раз осторожно поворачивают. Затем 
определяют массу составных частей.

При необходимости разделения твердых составных частей отдельные компоненты продукта осто
рожно извлекают пинцетом или ложкой и определяют их массу.

9.3.4 Допускается определение массовой доли составных частей консервов с применением сит. 
Потребительскую упаковку с консервами вскрывают по 9.3.2 и содержимое переносят на сито, постав
ленное над предварительно взвешенным химическим стаканом. Продукт распределяют равномерно 
шпателем по поверхности сита и дают стечь жидкости в течение 5 мин.

9.3.5 Для определения массовой доли выплавленного жира жидкую часть консервов, полученную 
по 9.3.3, охлаждают в химическом стакане до температуры 0 °С — 8 °С. Затвердевший жир снимают с 
поверхности жидкой составной части консервов, помещают в предварительно взвешенный лаборатор
ный стакан и взвешивают.

9.3.6 Массовую долю бульона, рассола или соуса определяют по разности между массой жидкой 
части консервов и массой выплавленного жира.

9.3.7 Массовую долю желе определяют в охлажденных до температуры 0 °С — 8 °С консервах. 
Желе собирают ложкой в предварительно взвешенный химический стакан и взвешивают.

9.3.8 Массовую долю составных частей консервов определяют с погрешностью, не превышаю
щей указанную в 8.3.1.

Допускается массовую долю твердой части консервов (кусочки мяса, субпродуктов, формованные 
фаршевые изделия и др.) определять по разности между массой нетто и массовой долей жидкой части.

9.4 Обработка результатов

Массовую долю составных частей X.,, %, вычисляют по формуле

(2)

где т3 
т0

! т3 — масса составной части консервов, г (кг); 
т2 — масса нетто консервов (фактическая), г (кг); 

100 — коэффициент перевода в проценты.
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Приложение А 
(рекомендуемое)

Оценка консервов по 5-балльной шкале с учетом коэффициента весомости
органолептических показателей

5-балльная шкала по оценке соответствия органолептических показателей: 5 — полное соответствие требо
ваниям; 4 — незначительные несоответствия; 3 — заметные несоответствия; 2 — явные несоответствия; 1 — вы
раженные несоответствия (грубые); 0 — не подлежит оценке. За выявленные несоответствия проводят снижение 
балла с учетом выраженности порока, варианты снижения оценки приведены в таблицах А.1— А.4.

А.1 Органолептическую оценку потребительской упаковки и внешнего вида проводят по 5-балльной шкале с 
учетом возможных несоответствий, приведенных в таблице А.1.

Т а б л и ц а  А.1 — Оценка внешнего вида консервов и состояния упаковки

Органолептические показатели

Возможная 
оценка 

показателя 
с учетом 

выраженности 
порока, балл

Органолептические показатели

Возможная 
оценка 

показателя 
с учетом 

выраженности 
порока, балл

Внешний вид продукта Внешний вид потребительской упаковки

Кусочки мяса крупного размера 4 3 2 Общий неприглядный вид упаковки 4 3 2

Кусочки мяса менее 30 г 4 3 2 Наличие дефектов на упаковке 4 3 2

Кусочки мяса не сохраняют свою 
форму

4 3 2 Несоответствие маркировки норма
тивным или техническим документам

4 3 2

Наличие грубой соединительной 
ткани, крупных кровеносных сосудов, 
лимфатических узлов

4 3 2 Пригар на внутренней поверхности 
упаковки

4 3 2

Непривлекательный внешний вид 
мясных и немясных ингредиентов

4 3 2 Мелкий шрифт на этикетке или на 
поверхности упаковки

4 3 2

Крупные кусочки немясных ингре
диентов (лука, моркови)

4 3 2 Прочие несоответствия 4 3 2

Наличие отдельных пустот на по
верхности ветчины

4 3 2 Не подлежит оценке 0 0 0

Разваренные кусочки мясных и не
мясных ингредиентов

4 3 2

Значительное количество выплав
ленного жира

4 3 2

Наличие в бульоне большого коли
чества взвесей

4 3 2

Непрозрачность бульона 4 3 2

Мутность желе 4 3 2

Наличие посторонних примесей 4 3 2

Прочие несоответствия 4 3 2

Не подлежит оценке 0 0 0

Наименьшая оценка показателя, 
балл

Коэффициент весомости 1
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Оценку внешнего вида консервов и потребительской упаковки Ов вида в баллах вычисляют по формуле

^в.вида ^мин • 1, (А.1)

где Бмин — наименьшая оценка показателя, балл;
1 — коэффициент весомости показателя.

А.2 Органолептическую оценку вида на разрезе, рецептурного состава и цвета консервов проводят по 
5-балльной шкале с учетом возможных несоответствий, приведенных в таблице А.2.

Т а б л и ц а  А.2 — Оценка вида на разрезе, рецептурного состава и цвета консервов

Органолептические показатели

Возможная 
оценка показа
теля с учетом 
выраженности 
порока, балл

Органолептические показатели

Возможная 
оценка показа
теля с учетом 
выраженности 
порока, балл

Вид на разрезе Цвет

Наличие серых пятен на разрезе 4 3 2 Слишком бледный цвет 4 3 2

Пористость на разрезе 4 3 2 Слишком темный цвет 4 3 2

Наличие влаги на разрезе 4 3 2 Неприятный цвет 4 3 2

Много желе 4 3 2 Нетипичный цвет 4 3 2

Шкурка с остатками щетины 4 3 2 Неравномерный цвет по краям или 
в середине

4 3 2

Толщина шпика более 1,5 см 4 3 2 Нетипичный оттенок цвета 4 3 2

Слой шпика слишком тонкий 4 3 2 Наличие серых пятен 4 3 2

Большой осадок в бульоне 4 3 2 Желтоватый цвет жира 4 3 2

Прочие несоответствия 4 3 2 Наличие шпика с багряно-красны
ми пятнами

4 3 2

Не подлежит оценке 0 0 0 Желе слишком светлое 4 3 2

Желе слишком темное 4 3 2

Слишком много прочих включений 4 3 2

Прочие несоответствия 4 3 2

Не подлежит оценке 0 0 0

Рецептурный состав

Неудовлетворительная жиловка 
сырья

4 3 2

Слишком высокое содержание жи
ровой ткани

4 3 2

Слишком высокое содержание со
единительной ткани, кровеносных со
судов, лимфатических узлов

4 3 2

Наличие крупных кусочков сухожи
лий, шкурки, кровеносных сосудов, 
лимфатических узлов

4 3 2

Шкурка с остатками щетины 4 3 2

Наличие большого количества не
мясных ингредиентов

4 3 2
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Окончание таблицы А.2

Органолептические показатели

Возможная 
оценка показа
теля с учетом 
выраженности 
порока, балл

Органолептические показатели

Возможная 
оценка показа
теля с учетом 
выраженности 
порока, балл

Наличие хрящей 4 3 2

Наличие костных частиц 4 3 2

Слишком много желе 4 3 2

Слишком мало желе 4 3 2

Прочие несоответствия 4 3 2

Не подлежит оценке 0 0 0

Наименьшая оценка показателя, 
балл

Коэффициент весомости 3

Оценку вида на разрезе, рецептурного состава и цвета консервов Оразреза состава цвета в баллах вычисляют 
по формуле

^разреза, состава, цвета “  ^мин ( ^ . 2 )

где Бмин — наименьшая оценка показателя, балл;
3 — коэффициент весомости показателя.

А.З Органолептическую оценку консистенции консервов проводят по 5-балльной шкале с учетом возможных 
несоответствий, приведенных в таблице А.З.

Т а б л и ц а  А.З — Оценка консистенции консервов

Органолептические показатели

Возможная 
оценка показа
теля с учетом 
выраженности 
порока, балл

Органолептические показатели

Возможная 
оценка показа
теля с учетом 
выраженности 
порока, балл

Консистенция Консистенция

Неупругая 4 3 2 Включения немясных ингредиентов 
слишком рыхлые

4 3 2

Несочная 4 3 2 Включения немясных ингредиентов 
слишком жесткие

4 3 2

Слишком рыхлая 4 3 2 Немажущаяся консистенция 4 3 2

Слишком плотная 4 3 2 Отдельные кусочки немясных ингре
диентов плохо пережевываемые

4 3 2

Слишком жирная, сальная 4 3 2 Суховатая 4 3 2

Слишком жесткая 4 3 2 Разваренные мясные и немясные ин
гредиенты

4 3 2

Недостаточно связанная структура 4 3 2 Прочие несоответствия 4 3 2

Крошливая, крупинчатая 4 3 2 Не подлежит оценке 0 0 0

Наименьшая оценка показателя, балл

Коэффициент весомости 2
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Оценку консистенции консервов Оконс в баллах вычисляют по формуле

П = R . 9
W KOHC °М И Н  ’ (А.З)

где Бмин — наименьшая оценка показателя, балл;
2 — коэффициент весомости показателя.

А.4 Органолептическую оценку запаха и вкуса консервов проводят по 5-балльной шкале с учетом возможных 
несоответствий, приведенных в таблице А.4.

Т а б л и ц а  А.4 — Оценка запаха и вкуса продукта

Органолептические показатели

Возможная 
оценка показа
теля с учетом 
выраженности 
порока, балл

Органолептические показатели

Возможная 
оценка показа
теля с учетом 
выраженности 
порока, балл

Запах (аромат) Вкус

Невыраженный аромат 4 3 2 Соленый 4 3 2

Негармоничный аромат пряностей 
и немясных ингредиентов

4 3 2 Кисловатый 4 3 2

Невыраженный аромат пряностей и 
немясных ингредиентов

4 3 2 Сладковатый 4 3 2

Аромат пряностей не соответствует 
рецептуре

4 3 2 Зажиренный, жирный, масляный 4 3 2

Чрезмерный запах пряностей и не
мясных ингредиентов

4 3 2 Вкус пряностей и немясных ингре
диентов негармоничный

4 3 2

Кисловатый, кислый запах 4 3 2 Вкус пряностей и немясных ингре
диентов не выражен

4 3 2

Посторонний запах 4 3 2 Металлический привкус 4 3 2

Неприятный запах 4 3 2 Щелочной вкус 4 3 2

Прочие несоответствия 4 3 2 Характерный вкус отсутствует 4 3 2

Не подлежит оценке 0 0 0 Горелый привкус 4 3 2

Посторонний привкус шпика или 
жира

4 3 2

Прогорклый вкус шпика или жира 4 3 2

Посторонний привкус 4 3 2

Невыраженный вкус 4 3 2

Прочие несоответствия 4 3 2

Не подлежит оценке 0 0 0

Наименьшая оценка 
показателя, балл

Коэффициент весомости 4

Оценку запаха и вкуса консервов Озапах вкус в баллах вычисляют по формуле

^запах, вкус "  ^мин "

где Бмин — наименьшая оценка показателя, балл;
4 — коэффициент весомости показателя.

(А.4)
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