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НАЦІОНАЛЬНИЙ СТАНДАРТ УКРАЇНИ

М 'Я С Н А  П РО М И СЛ О В ІСТЬ

ВИРОБНИЦТВО М ’ЯСНИХ ПРОДУКТІВ 
Терміни та визначення понять

МЯСНАЯ ПРОМЬІШЛЕННОСТЬ

ПРОИЗВОДСТВО МЯСНЬІХ ПРОДУКТОВ 
Терминьї и олределения понятий

МЕАТ ІШ УЗТ ЯУ  

М А Ш РАСТ ІЖ ІИ С  ОР МЕАТ РКСЮІГСТ8 
Тегтз агкі гівйпШопа о! сопсеріз

Чинний під 2006-01 41

1 СФЕРА ЗАСТОСУВАННЯ

1.1 Цей стандарт установлює українські терміни та визначення понять стосовно виробництва 
м'ясних продуктів.

1.2 Терміни, встановлені ним стзндарюм. рекомендовано вживати в усіх видах норматив­
них документів, науково-технічній, довідковій га навчально-методичній літературі, що стосуєть­
ся сфери виробництва, зберігання та використання м'ясних продуктів

1.3 Стандарт рекоіуяендовано застосовувати підприємствам установам, організаціям, техніч­
ним комітетам стандвриізац!і інформаційним службам, інформаційним центрам, що чинні в Україні, 
та установам, причетним до сфери виробництва, зберігання іа використання м'ясних продуктів.

2 НОРМАТИВНІ ПОСИЛАННЯ

У цьому стандарті є посилання на такі стандарти:
ДСТУ 2073-92 Консерви овснев; та фруктові Технологічні процеси. Терміни та визначення
ДСТУ 2515-94 Устаткування для пакування харчових продуктів. Терміни та визначення
ДСТУ 3862-99 Ресторанне господарство Терміни та оизнвченнп
ДСТУ 3938-90 М'ясна промисловість. Продукти звбою худоби. Терміни те визначення
ДСТУ 3966-2000 Термінологія Засади І правила розроблення стандартів на терміни та ви­

значення понять.

3 ЗАГАЛЬНІ ПОЯСНЕННЯ

3.1 Для кожного поняття встановлено один з  в окремих випадках —  два застандартизаваи 
терміни, Проте, використовуючи застандартизован- терміни, у межах одного документа тооба 
вживати пише один Із 7ермінш-оинонімів.

Недозволоні для вживання терміни-синоніми подано світлим курсивом з позначкою (Нд).

Видання офіційне
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3.2 Наявність квадратних дужок у  терміт і визначенні певної термінологічної статті означає, 
що в ній суміщено дві (чи кілька) теоміностатой. у яких переважає однаковий текст Першу стат­
тю треба читати. Овручи до уваги текст поза дужками разом з текстом у першій парі квадратних 
дужок, пропускаючи текст у інших парах дужок Друїу статтю читають. замінюючи текст першої 
пари квадратних дужок текстом другої пари квадратиих дужок і т. д. В абетковому покажчику 
суміщені терм.ни подамо окремо без дужок з посипаннями на той самий номер терміностапі.

3.3 Пояснення, подані в кругли х д у ж к а х  світлим шрифтом п ісл я  термінів. що зазначвють сферу 
вживання багатозначних термінів, не є частина термінів.

3.4 У випадках, коли встановлені цим стандартом терміни та визначення понять запозичені
з інших нормативних документів, апе викладені в скорегованому варіант у дужках перед поси­
панням стоїть позначка «див також»

3.5 Подаючи встановлені цим стандартом визначення понять у Інших нормативних і ненор­
мативних документах, у разі потреби, їх можна змінювати, вводячи до них похідні ознаки, роз­
криваючи зміст поняття, зазначаючи об'єкти, що належать обсягов' виозначуваного поняття. Зміни 
не повинні порушувати обсягу і змісту понять, виознзчених у стандарті

З.Б Пояснення до термінів стандарту, необхідні для розуміння тексту стандарту, подано у 
додатку Г.

3.7 Терміни, встановлені цим стандартом та ежиті у визначеннях інших термінів, підкреслені.

3.8 У стандарті, як довідхові. відповідно до вимог 7.4.11.3 ДСТУ 3&66. подано англійські (вп), 
російські (ги) терміни-відповідники застач^зртизоваїпи термінів, узяті з міжнародних та національ­
них стандартів, словників те науково-технічної літератури. Бібліографію термінологічних джерел 
подано у додатку Д

3.9 У стандарті наеедено абетковий покажчик встановлених цим стандартом українських 
термінів та абеткові покажчики їхніх Іншомовних тормінів-відповідників російською та англійсь­
кою мовами окремо

3.10 Застандартизоаан’ терміни набрано напіагрубим шрифтом, недозвопені терміни —  
світлим курсивом.

4  Д ІЛ ЕН Н Я , О Б В А Л Ю В А Н Н Я  ТА  Ж И Л У В А Н Н Я  М 'Я С А

4.1 ділення І туш] [півтуш] [четвертин) еп зріііипд [свгсаззоа] [аісіез] [риаггогз] [6) 
Розділяння (туші] [півтуші] [четвертини] на ги рнздепкв ;туш] [полутуш] [четвертин] |1] 
частини за встановленою схемою ділення з
урахуванням анатом-чної розміщеності в них 
м'язів та кісток і подальшого застосування 
м'яса

4.2 (лопвткова] [шийна] [спинно-реберна] еп [Ьіасіо] [сІогі| [Ьаск ап(1 Гоге гіЬ] Іоіп рап оі 
[поперекова] частина туші, півтуш і або а сагсаза, а £>сіе ог а дцапег [в] 
четвертини; [лопатко] [шор] [коробхе] !се- пі |попаточнвя] [шейная] [спинно-реберная] 
рвдха] (Нд) [поясничная] часть туши, полу туши ипи чет- 
Чвстина туин, півтуші або четвертини, що вартиньї [1]
містить у собі [лопаткову, плочову, ліктьову та 
променеву кістки] [сім шийних хребців]
[грудні хребц; з ребрами] [шість поперекових 
хребців] із прилеглими до них м'язовою та 
іншими тканинами

4.3 грудна частина туші або піотуші; гру- еп ріаіе о( а сапсане ог а Зібо [7]
динка ги грудная часть туши или полутуши; грудин-
Частина туші або півтуші, що містить у собі ка 11]

2
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грудну лістху а реберними хрящами із прилег­
лими до них м'язовою та іншими тканинами

4.4 [крижова] [тазостегнова] частана туші, 
півтуші або четвертини
Частина туші, півтуші або четвертини, ідо 
містить у собі [крижову кісткуі |тазову, стег­
нову і гомілкову кістки] ІЗ Прилеглими до неї 
м'язовою та іншими тканинами

4.5 обвалювання м'яса
Відокремлювання м'язової, жирової та спо­
лучної тканин від кісток

4.6 жилування м'яса
Видаляння з обваленого м псз жиру, хрящів 
сухожилок, сполучно-тканинних плівок, вели­
ких кровоносних І лімфатичних судин, а та­
кож крон яних 5густ*ів 1 дрібни* кісточок та 
ділення м'яса за сортами залежно від вмісту 
жирової та сполучної тканин

ігитр] Ігригхі] о* а сагсазз- а зісіе їх н пизпвг [7] 
[крестиовая] (тазобедренная] «асіь гуши, 
лолутуши ипи четеортиньї [1]

еп гійЬопіпд [б] 
ги обвалка мяса [1]

ігітш іпд оГ т в й і |7] 
жилоока мяса |'  |

4.7 м'ясна сировина
М'ясо, піддане сортовому або спеціальному 
відокремлюванню від кісток, субпродукти, 
шкурка свиняча, жири та інші продукти забою 
тварин чи полювання

еп т е а і га'и [7] 
го мясное пьірье [4]

4.8 м'ясний відруб
Частина туші, відокремлена або відрубана 
відповідно до встановленої схеми ділення 
туш. півтуш 
(ДСТУ 3938)

4.9 блоки
М'ясо, субпродукти та Інша сировина, 
щільно, без порожнин вклвдене б тару пря­
мокутної форми, заморожена до температу­
ри не нишої ніж мінус 8 -С 
(ДСТУ 3938)

4.10 розфасоване м’ясо
М'ясо, розфасоване на пориії різної маси 
нетто та упаковане в спожитшву тару

тва ї сиі [б] 
мясной огруб

т е з і іп оіоскв (5] 
блоки

ргерасЧегі теа ! [В] 
фасованное мясо [2]

5 КОВБАСНЕ ТА КУЛІНАРНЕ ВИРОБНИЦТВО

5.1 м'ясні продукти
Вироби, що їх виготовляють з м'ясної  сиро­
вини з добавлянням інших компонентін 
відповідно до рсисгпурч

5.2 ковбасні вироби
П родуті, виготовлені з ковбасного Фапту  та

шва* ргосіисіз [6] 
мясньїе продуктьі 14 і

зеизадо доойв [5] 
колбаснме издолия [4]

З
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піддані термічному оброблянню до готовності 
для вживання
Примітка. Кдеово-  «игоГч» оозподіїїьо:» яя и р яіі, флр-

гмвргя.п шгсом. кид'лш іь пі=—іг- ?-» іиийас*; м'ясі* «го- 
54_іаСа>мсоі ч ^іачпп..г». гсскскм та Ін.

5.3 рецептура
Відомості про к іл ь к іс н и й  склад сировини та  
інших складників, з яких виготовляють виріб

5.4 солильна суміш
Суміш кухонної солі, цукру перцю та інших 
складників соління в  кількості, щ е визначена 
рецептурою

5.5 розсіл (м'ясна промисловість)
Водяний розчин кухонної сопі, цукру, нітриту 
та інших складників що визначені рецептурою

5.6 сопіннн м 'яса
Обробляння м'яса кухонною сіллю, розсолом 
або солильною сум іш ш ю  для забезпечення 
належних органолептичних показників гото­
вого продукту ' стійкості йото під час зберіган­
ня

5.7 сухе соління м 'яса
Спосіб соління, заснований на натиранні м'я­
са солильною сумішшю з подальшим переси­
панням сіллю і витримуванням впродовж 
певного часу

5.8 мокре соління м 'яса
Спосіб сопіння заснований на оиі римуванні 
м'яса безпосередньо в розсолі

5.9 маточний розсіл (м'ясна промисловість) 
Розсіл багаторазового використовування з 
вмістом ехстрагтивних, білкових та інших 
речовин та з наявністю певної мікрофлори

5.10 змішано соління м 'яса
СпосібС0Ш 1НЯ. заснований на шприцюванні 
м'яса розсолом із наступним натиранням 
його солильною суміш ш ю  та витримуванням 
впродовж декількох діб до утворення маточ­
ного розсолу, із подальшим заливанням м'я­
са приготованим розсолом

5.11 внутрішмьом'я.юве соління м 'яса
Спосіб соління, заснований на шприцюванні 
м'яса Еозеопом безпосередньо в м'язи

оп (огтців [в] 
ги рецептура 11]

ап сигіпд тіхіигв (6| 
ги посопочная смесь |4|

ол ьгіпе (те в і ілйизігу) [7] 
ги рассол (м ясная промишленносгь) |і)

еп сигіпд оі т в а ї [Є] 
ги посол мяса [1]

еп сігу сиппд [7] 
ги сухой посол мнеа [1|

еп ріскіе сигіпд [7] 
ги мокрий посол мяса |1|

еп тоНіег ріскі* (тв а ї іпйизігу) [8] 
ги маточний рассол (мясная промьішлекность) 111

еп тіхегі сигіпд оГ т с а і ;8| 
ги с м в ш в н ч ь ій  посол мяса • 11

оп іпігатизсиіаг сигіпд [8] 
ги внутриммшечний посол мясв (1)

4
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5.12 соління м 'яса крізь кровоносну сис­
тему
Спосіб сопіння, заснований на шприцюванні 
розсолом м'яса крізь кровоносну систему

5.13 стабілізатори (м'ясна промисловість) 
Речовини, які сприяють підтримуванню не­
змінним фізико-хімічний стан м'ясних п р о ­
д укт ів  та дають змогу зберігати в продукті 
гомогенну дисперсію двох або більше речо­
вин. шо мо змішуються

5.14 білкові стабілізатори
Стабілізатори, які отримують з яловичих 
рубиів і губ. сполучно-тканинних плівок, су- 
хожило.ч. свинячої шкурки, крав: те ін явля­
ють собою однорідну в'язку масу
Примітка Біпкаоі стабілоятор* еМхебИОТСдуюік для аи 
рсб інітпл і.гслагич» »иии5с нспинх і ар>т»х сортів м 
як» ниііІвіЬгіІпиіатіп та ні

5.15 прянощі; спеції
Продукти рослинного походження. ІЦО їх ви­
користовують для покращування смаку та 
аромату м'ясних прод уктів

5.16 м 'ясна маса
Тонкоподрібнене пастоподібна маса, яку от­
римують під час відокремлювання залишків 
м'яса оід кісток

5.17 подрібнювання сала; крш ення сала (Мд) 
Нарізання шматочків сала певного розміру

5.18 м 'ясний шрот
М'ясо. подрібнене на цоичку крізь решітку з 
отворами діаметром від ІО мм до 25 мм

5.19 нутсрувамни
Проивс механічного руйнування та тонкого 
подрібнювання м'яса й Інших складників зв 
рецептурою на кутарі

5.20 кутер {м'ясна промисловість) 
Устатковання для тонкого подрібнювання 
м'ясної сировини та перемішування склад­
ників фаршу

5.21 ооачок (м'ясна промисловість) 
Устатковання для крупного подрібнювання
м 'ясної СИРОВИНИ

5.22 ковбасний фарш
Суміш подрібненої М'ЯСНОЇ СИРОВИНИ 3< спеці; 
ями, прянощами та іншими складниками

ап сигіпд о» тв а і ІЬгоодЬ Мтс сігодіаіо’у зівїет [8] 
гу посол мяса через кровеносную систему |1]

еп зіаЬіІігегй (те а і іпсіизігу) [5] 
ги стабилизаторьі (масная лромушлвнность) [3]

е п  р го ів іп  5 ІЗб ІІІ20ГЗ  (6) 
ти болковьів стабилизаторьі |3|

еп зрісоз (6] 
пі пряности; спеиии [2]

ел те я і т а з з  [б] 
ги мясная мяссв [3]

еп дгіпЗІпд о  1 рогк Та» [8]
ги измельченме шпика [1]

еп соагзоіу сиі т в я і |5]
ги мяснои шрот [1]

еп сЬорріпд (6) 
ги куттерование (2)

еп счИег (тв а і іпсіизігу) (6) 
ги кутгер (мясная промьішленность) '4)

оп сЬоррег (те а і іпсіизігу) [б] 
ги вопчок (мясная промьішпенность) |4|

еп ззизадо зшіГшд (5} 
ги колбасньїй фарш |1)

5
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5.23 ковбасна оболонка
Натуральна або штучна оболонка, що налзс 
ковбасною з пробу певну форму та виконує 
захисні функції

5.24 шприцювання (ковбасним) фаршем;
набивання (Нд)
Наповнювання Фаршем ковбасних оболонок

5.25 в'язання (м'ясна промисловість): то­
варна відмітка
Перев'язування батонів ковбасних виробів т б  
продуктів із свинини, я п о р и ч и п и . баранини. 
конини перев'язувальним матеріалом, щоб 
надати кожному видові продукту відмінної 
ознаки

5.26 иітрикування
Неглибоке проколювання батонів ковбасних 
виробів для видалення повітря

5.27 осаджування
Витримування батонів ковбасних виробів у 
підпішеному стані перед термічним оброб­
лянням впродовж встановленого часу

5.28 копчення
Обробляння ковбасних виробів та п р о д у к т ів  
із  свинини, яловичини, баранини, «тгжини 
димом від неповного згоряння дс-ревини для 
надання продуктам специфічного запаху, 
смаку, кольооу, підвищення стійкості під час 
зберігання та часткового видалення вологи

5.29 коптильний препарат
Спеніапьна фракція ароматичних компо­
нентів, виділена за допомогою дистилювян- 
ня з конденсату коптильного диму, ниу за­
стосовують для одержання аромату копчення

5.30 обжарювання
Короткочасне обробляння поверхні ковбасних

баранини, конини продуктами неповного зго­
ряння деревини зе високої температури, шоб 
скоагупювати б пки поверхневого швру фар: 
шу та кишкової оболонки, закріпити забарв­
леність фаршу і т. ін.

ип ззибвде сазілд [7] 
ги колбасная оболонка [1]

еп (ІІІІпд *уііЬ (ваиянде) &піНіпд (8] 
ги шприцевание (колбасньїм) Фаршем [11

еп іуілд (т е з і іпйіізігу} [5] 
ги аяака (мясная промьішленность) [11; товар­

ная отметка [1 )

еп рпекіпд [5] 
ги штриказкя|1]

еп ввШ:пд [7] 
ги осадка (1]

еп бятокіпд |8| 
ги копчение [1|

ел згтк&е Пауогіпд ргерагаїіоп [5] 
ги хоптильньій препарат [1 1

еп Иоі $ то к т д  Г7[ 
гц обжарка [2]

5.31 варіння
Теплове обробляння батонів ковбасних ви- еп соокіпд [б] 
Р9.6ІЯ та продуктів Іа свинини, японичини. ги варка |1] 
баранини, конини гарячою оодою, паро­
повітряною сумішшю або гострою парою



ДСТУ 4424:2005

5.32 охолоджування; остигання (Нд) 
Швидке знижування температури з виробі 
після варіння

5.33 сушіння
Видаляння вологи з ковбасних виробів та 

конини за певних параметрів поапря

5.34 запікання
Теплове обробляння продукту гарячим по­
вітрям

5.35 ковбаса
Виріб із ковбасного фаршу в оболонці, підда­
ний термічному оброблянню до гОгоаності 
для вживання

5.36 ковбаска
Виріб іа ковбасного Фаршу в оболонці а діа­
метром батончиків від 2(1 мм до 45 мм і дов­
жиною від 15 см до 25 см, підданий термічно­
му оброблянню до готовності для зживання

5.37 варена ковбаса
Коибаса. яка у процесі її виготовляння підда­
на обжарюванню або без нього, з подальшим 
варінням

5.38 ліверна ковбаса
Ковбаса, виготовлена з вареної та (абЬ) си­
рої міяснопучешіни, зокрема субпродуктів, 
Із подальшим ааи-гнняи і охолоджуванням

5.39 фарширована кообаєа
Варена ковбаса з ручним формуванням 
особливого малюнка ковбасного Фаошу. об- 
горнена в шар сала тв оболонку

5.40 напівхолчена ковбаса
Коибаса. яка у процесі її виготовляння підда­
на, після осаджування, обжарюванню, варін­
ню, копченню ' СУШІННЮ

5.41 сироколчена ковбаса; твердокопчена 
•есвбаса (Нд)
Ковбаса, яка у процес її виготовляння підда­
на, після осаджування, копченню, а потім три­
валому сушінню, минаючи процес заріння

5.42 сиров'ялена ковбаса
Ковбаса, яка у процесі П виготовляння підда­
на. після осаджування, тривалому сушінню, 
минаючи процес варіння та копчення

еп еоаііпд (5] 
ги охлвгцяение П]

еп сігуіпд [8] 
ги сушка |1|

ап по* аіг Ігваїтел і [8] 
ги запекание [1]

еп ваизадє [б] 
ги когібаса [11

ел втпаїї ааиведе [8] 
ги коп баска [1]

еп Ьоііегі зацзаде (51 
ги вареная холбаса (1|

еп ііуог §аиеа§в (5) 
і-и пиверная копбаса |1)

рапегп евиваде [7] 
фаршироеаннан «албаса [1]

еп 50ті-бтоке<| ваизаде [6) 
ги полу копченая колбаса Г1]

вп ипсооКесі згпоквЗ ваизаде [5] 
ш  сьірокопченая колбаса |1]

еп цперокед ипеп'їоквсі евиваде [7] 
гіі сь-оозяпеная колбаса |І

7
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5.43 варено-копчсна ковбаса; л ітн я  ков- 
баса (Нд)
Ковбаса, яка в процесі ї ї виготовляння підда­
не, піспп осаджування, копчонню. варінню, 
додатковому копченнад та сушінню

5.44 смажена ковбаса
Ковбаса, яка в процесі її виготовлення, після 
обшпарювання парою або гарячою аодою. 
піддана смаженню

еп г.ооКей отоксеї заиааде '5| 
ги варено-копченая холбаса [І]

еп їгіей ззизадо [7] 
ги жареная калбаса (1]

5.45 паштетна ковбаса
Виріб в оболонці, вироблений з Фаршу пас­
топодібної консистенції, виготовлено1-® з за- 
ренаї та (або) сирої м'ясно; сировини з до­
бавлянням бульйону та подальшим варінням 
і охолоджуванням

5.46 м'ясний хліб
Виріб із ковбасного Фаршу без оболонки, за­
печений у металевій формі

5.47 сальтисон
Виріб в оболонці або без неї, виготовлений з 
подрібненої м'ясної си совина. багатої колагеном

5.48 сосиски
Варені ковбаски з діаметрам батончиків від 
1-1 мм до 32 мм і довжиною до 14 ш

еп раїе заизаде [8] 
ги паштетная колбаса [2]

еп т е з і ІовГ [7] 
ги мясной хлеЬ И|

еп рге55ССІ заиааде |5] 
ги зепьц [1]

еп ігапкіигіегй [81 
ги сосиски [ 1 |

5.49 сардельки
Варені ковбаски з діаметром батончиш від 
32 мм до 44 мм і довжиною до 11 см

5.50 кров'яні м 'ясні вироби
Ковбаси м'ясні хліби, сальтисони, вироблені
з добавлянням до Фаршу харчової крові

5.51 паштет
Виріб пастоподібної' хонсистениіТ з Фар шу­
би го-овлсного з вареної те (або) сироі м'яс­
ної г.ировини з додаванням жиру, запечений 
в металевій формі або підданий термічному 
оброблянню га розфасовуванню

5.52 холодець; драглі
Виріб, виготовлений з ввреної м'ясної под­
рібненої сиоовини. багатої колагеном, із до­
даванням кониен-рованого бульйону із  
спйцій що застигає піп час охолоджування в 
формах

еп яаг^еііаз [7] 
гц сарделаки [1]

еп ЬІоос т е а і ргоФісі? [5] 
ги кровяньїе мненьїе мзделия (1]

рвІЄ (8] 
паштет [1]

вп азріс [8] 
ги холодеи [1]; сіудень

5.53 кулінарний виріб еп сопуапівпне їооОз ргесоокеа [5|
Хврчозий прещукт (сукупність карчових про- ги кулипарно© изделие
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дуктів), доведений до кулінарної готоанооті, 
ала такий, що може потребувати нозначного 
додаткового обробляння (охолоджування. ро­
зігрівання порціювання та оформлювання) 
(ді*а також ДСТУ 3862)

5.54 продукти із [свинини ] [яловичини] 
[баранини] [конини]: копченості
Вироби. ВКТСГТозлені з частин [свинячих туш. 
півтуші [яловичих півтуи.1, четвертин] [бара­
нячих туш] [кінських півтуш. четвертин] для 
безпосереднього вживання в їжу'у солоному, 
вареному, верено-копченому, копчано-єаре- 
ному. копченому, сирокопченому сироз'яле- 
ному, копчено-залеченому, запеченому або 
смаженому вигляді

5.55 продукти з сала
Вироби, виготовлені з хребтового та бокового 
сала або грудореберної частини свинячо? 
туші або півтуші, піддані сопінню чи без ньо­
го; з псцальшим термічним оброблянням або 
бе? нього

5.56 петлювання (м'ясна промисловість) 
Протягуваний шпагату (ниток) крізь виріб або 
перев’язування аиробу шпагатом (нитками) із 
залишенням паїлі для підвішування

5.57 окіст
Виріб виготовлений із 'тазостегнової або 
лопаткової частини свинячої чи яловичо? 
туші або п ів т у ш і у вареному, запеченому 
копченому, сир око повному, сировяленому, 
копчено-запечсному або копчено-ввреному 
вигляді

5.58 рулет
Виріб З М’ЯСНОТ сировини циліндричної форми, 
щільно перев’язаний шпагатом чи нитками або 
виготовлений у формі, у вареному, запеченому, 
копченому, сирокогменому, сиров'яі юному, коп-
ч єно-зал єменам у еоо копчено-вареному вигляді

5.53 бужонина
Виріб без кісток із тазостегнової частини сви­
нячої туші або півтуші у вареному, запечено­
му або смаженому вигляді

5.60 карбонад
Виріб >з спинного або поперекового м’яза 
свинячої туші або півтуші у вареному, запе- 
чОному або спряженому вигляді

еп [рол і ІЬееГ| [тіЖ оп] [Иогзе] ргос!ис« [5} 
гі> продуктьі из [свининьї] [говядиньі] [барани- 

ньі] [конинь»] [1]; КОПЧОНОС7И

еп Іаі ргосис» [8] 
ги продукту из шпика |1 .

еп гуіпд о( зтоке й  (т е з і Іпсіизігу) [5]
і  и лодпегливание (мясная промміипенность) [1]

еп д а т т о п  [5] 
ги окорок [1]

еп те а і гоІІ [5] 
ги рулет [1]

еп ЬоогПелупа (соокягі рогК) [5] 
ги буженина 11|

еп сагЬопасІе (сооксо ро.'М |7] 
ги карбонад [11
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5.61 боком
Виріб із шийно-лопаткової, грудинно-черевної 
або грудореберної частим свинячої гуш> або 
півтуші у вигляді рулету без кісток, хряшів та 
ребер, підданий полінню та термічному об­
роблянню

ап Ьасоп [7] 
ш  беком [1]

5.62 шийка
Виріб із м'язової тканини з міжм'яаовим жи­
ром шийної частини свинячої чи яловичої 
туш* або півтуші, підданий солінню та терміч­
ному оброблянню

5.63 корейка
Виріб із спинної частини свинячої туші або 
півтуші з ребрами га вилученими хребцями, 
підданий солінню та гормічному оброблянню

еп в^іуікя (поокегі рогЧ) [7] 
ги шейка (1)

аг? Чогеіка (соокесі рогк) |7) 
ги корейка |т|

5.64 балик; філой; лолндвиця
Виріб іп спинного або поперековою м'яза 
свинячої, яловичо» чи кінської туші або 
півтуші, підданий солінню та термічному об­
роблянню

еп Ьаіук (соокеЬ рогк) [7] 
ги бальік[1] фипей

5.65 шинка
Виріб з  тазостегнової, лопаткової, СПИННОЇ, 
поперекової', шийно? частин свинячої чи яло­
вичої хїш ]  або півтуші боз кісток та хрящів, 
вироблений в оболонці або у формі, підданий 
солінню та термічному оброблянню

еп Ітат [6] 
о і вегчина [1]

5.66 щоковина; баки
Виріб з баків свинячої туші або півтуші, підда­
ний сопінню та термічному оброблянню

еп зЬсїюкоуупа (ооокеС рогк) [5] 
ги шекозина Г11. баки

5.67 рулька
Виріс з передпліччя, відокремленого в ід  пе­
реднього відрубу свинячої туші або півтуїш. 
підданий солінню та термічному оброблянню

еп гооіка (соокесі рогк) [5] 
ги рупька [1]

5.68 гомілка
Виріб з підстегения, від охремл енного від 
заднього відрубу свинячої туші або півтуші, 
підданий солінню та термічному оброблянню

еп Погпііка (соокесі рогк) |5] 
гц гопяшка | 1 |

5.69 свинячі ребра
Вироби з грудореборної частини свинячої туші 
або півтуші із шийними та спинними хребцями 
з вмістом  міжреберного м'яса і«  більша ніж ЗО % 
піддані солінню та термічному оброблянню

еп соокей зраго гіЬн [7) 
ги свиньїе ребра 11]

5.70 смакові наповнювачі
Інгредіснт що їх вводять до складу продуюу 
для надання йому нових властивостей смаку

10

еп Порл’ог ПІІаі (5) 
ги вкусовме нзполнители {б]



\

ДСТУ 4424:2005

6 М’ЯСНІ НАПІВФАБРИКАТИ

6.1 напівфабрикати (м'ясна промисловість) 
Вироби з натурального (не підданого по­
дрібнюванню) або посіченого м’яса без тер­
мічного обробляння

6.2 великокускові напівфабрикати
М'ясний м'якуш чи пласт м’яса, знятий з пев­
ної частини туші або півтуші у вигляді вели­
ких шматків, зачищений від сухожилок і гру­
бих поверхневих плівок

6.3 дрібнокускові напівфабрикати
Шматочки м'ясного м'якуша, нарізані в основ­
ному в поперечному напрямі до розташуван­
ня м'язових волокон, або м’ясокісткові шма­
точки розпиляного м’яса з певним вмістом 
кісток

еп сопуепіепсе (те а і іпсіизігу) [7] 
ги полуфабрикатьі (мясная промьішленность) [1]

еп сопуепіепсе, Іагде ріесез [7] 
ги крупнокусковьіе полуфабрикатьі [1]

еп сот/епіепсе, зтаІІ ріесез [7] 
ги мелкокусковьіе полуфабрикатьі [1]

6.4 порціонні напівфабрикати
Шматочки м'ясного м’якуша неправильної ок­
руглої або овально-видовженої форми певної 
маси і товщини

еп сопуепіепсе, рогііопесі [7] 
ги порционньїе полуфабрикатьі [1]

6.5 паніровані напівфабрикати
Порціонні напівфабрикати, злегка відбиті для 
розпушування тканин і обкачані в паніруваль- 
них сухарях

6.6 посічені напівфабрикати
Напівфабрикати, різні за масою та формою, 
виготовлені з м'ясного фаршу з добавлянням 
інших складників відповідно до рецептури

6.7 рагу
М'ясокісткові шматочки масою до 300 г кож­
ний і наявністю м’якушевої частки не менше 
ніж 50 % від маси порції

6.8 суповий набір
Яловичі, свинячі та баранячі м'ясокісткові шма­
точки масою до 200 г кожний і наявністю м'яку­
шевої частки не менше ніж 50 % від маси порції

6.9 м'ясокістковий столовий напівфабрикат
Яловичі, свинячі та баранячі м’ясокісткові 
шматочки масою до 300 г кожний і наявністю 
м'якушевої частки не менше ніж 30 % від 
маси порції

еп сопуепіепсе, Ьгеасіесі [7] 
ги панированньїе полуфабрикатьі [1]

еп сопуепіепсе, сііорресі [7] 
ги рубленьїе полуфабрикатьі [1]

еп гадоиі [6] 
ги рагу [4]

еп зоир зеїесїіоп [6] 
ги суповой набор [4]

еп сопуепіепсе теа і їоосіз, теа і апсі Ьопе соокіпд 
зеїесііоп [7]

ги мясокостньій столовьій  полуф аб рикат [4]

6.10 м’ясний фарш
М’ясо, подрібнене на устаткованні крізь ре- еп дгоипсі теа ї [7] 
шітку з отворами діаметром від 2 мм до 5 мм ги мясной фарш [1]

11
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6.11 пельмені
Заморожений напівфабрикат із м'ясного фар­
шу з іншими складниками (доданими відпо­
відно до рецептури) у тістовій оболонці, якої 
не більше ніж 50 %

6.12 гаптування пельменів
Відокремлення від пельменів залишків бо­
рошна та тістового кришива оброблянням їх 
у перфорованому барабані або на віброситі

6.13 м’ясо сублімаційного суш іння; суб­
лімоване м'ясо (Нд)
М'ясо, в якому волога видалена методом 
виморожування

7 КОНСЕРВНЕ ВИРОБНИЦТВО

7.1 м’ясні консерви
Продукт з м'яса та (або) субпродуктів, герме­
тично закупорений в банки, підданий дії ви­
сокої температури

7.2 м’ясорослинні консерви
М’ясні консерви із використанням рослинної 
сировини (овочі, крупи, бобові, макаронні 
вироби) відповідно до рецептури

7.3 фаршеві консерви
Продукт з ковбасного фаршу або готових 
ковбасних виробів, герметично закупорений 
у банки, підданий дії високої температури

7.4 бланшування м’яса
Короткочасне варіння м’яса до неповної го­
товності

7.5 підготовлювання консервної тари
Миття, обробляння гострою парою банок і кришок

7.6 фасування
Наповнення банок сировиною та складника­
ми відповідно до рецептури 
(див. також ДСТУ 2515)

7.7 закупорювання (банок)
Герметичне закатування банок 
(див. також ДСТУ 2073)

7.8 пастеризування (консервів)
Нагрівання консервів до температури (70— 
80) °С для знищення переважно вегетатив­
ної мікрофлори 
(див. також ДСТУ 2073)

еп реїтепі (те а і сіитрііпдз) [7] 
ги пельмени [1]

еп іитЬІіпд ої реїтепі [7] 
ги галтовка пельменей [4]

еп їїееге сігіесі ппеаі [7] 
ги мясо сублимационной сушки [1]

еп саппесі т е а і [7] 
ги мясньїе консервьі [1]

еп т е а і апсі уедеІаЬІез, саппесі [7] 
ги мясорастительньїе консервьі [4]

еп тіпсегі ІипсНеоп теа ї [7] 
ги фаршевьіе консервьі [4]

еп т е а і ЬіапсИіпд [8] 
ги бланшировка мяса [1]

еп ргерагаїіоп о^ сапз [8] 
ги подготовка консервной тарьі [4]

еп гїіііпд [8] 
ги фасовка

еп сапз зеатіпд [7]
ги закатка (банок)

еп разіеигігаїіоп ої саппесі те а і [7]
ги пастеризация (консервов)
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7.9 тиндапізування (консервів)
Неодноразово пастеризування консервів із 
визначеним інтервалом часу

7.10 стерилізування (консервів)
Нагрівання консорвів до температури понад 
100 ПС дпя повного знищення аоет мікрофлори

7.11 режим стерилізування (консервів) 
Оптимальне співвідношення між температу­
рою, тривалістю дії температури і тиском у 
автоклаві (стерилізаторі), виражено умовним 
записом — формулою стерилізування

7.12 термостатно витримування
Витримування іюнсвраїн за температури 37 X . 
оптимальної ллв розоитку мікрофлори

7.13 маркування (консернів)
Нанесення на кришку або кришку та денце
умовних познак
(див. також ДСТУ 2615)

7.14 етикеткуваиня (консервів)
Нвклеювзкня етикеток на банки 
(див. також ДСТУ 2515)

7.15 змащування консервних банок
Нанесення на банки антикорозійного мастила

7 16 сортування (консорвів)
Виявляння банок з виробничими дефектами 
ПІСЛЯ стерилізуяання консервів

7.17 пакування (консервів)
Укладання банок в яшикн або термозсідаль- 
ну пліаку

7.18 складування (консервів)
Складання запакованих консервів а штабелі

7.19 витримування консервів на складі
Двотижневе витримування консервів на 
складі для виявляння бомбажу

7.20 бомбаж
Наявність здутого денця та (або) кришки бан­
ки внаслідок життєдіяльності мікроорганізмів, 
або хімічних реакцій поміж тарою І продуктом, 
або переповнення банок продуктом

7.21 мікробіальнии бомбаж
Псування консервів, що характеризується 
здуттям донця та (або) кришки банок впа­

си !упі3аіі;хаі!0п оГ салпесі "оезі [8) 
т  тиндалиаация (консервов) (1)

е ії Бійпіігатіоп оГсаппес) т о а і (8| 
гу сторилизация (консервов; [1)

еп сопііНїоп ОІ 5іегііігаіІоп оі саппеО т е з і [8] 
ги режим стерипизоции (кОнсорвов) |1|

еп сал ЬоШіпд |7| 
ги термостатная вьідержкв [2]

оп сапа гпвгКіпд [7] 
ги маркировка (консараов)

е г сапз ІаЬеІИд [7| 
ги отикегирОБка (консервов)

еп свпз дгеавіпд [7]
ш смвзка консервних бано»; [2]

еп сапз вогііпд £7]
ги сортировиа (консєрвоа) (2)

ЄП Сапе раскіпд [7] 
ги упаковка (консараов; [2]

ег сапз зїогадо {7]
їй складйробание консервов (2]

оп Иоігііпд сапв аг зіого [7]
ги вмдержка консервов на складе [2]

еп 5\\'ЄІІ [71 
ги бомбах [2]

оп тІсгоЬІнІ рюеН 17] 
пі микробиальньїй бомбаж [1]

13



ДСТУ 4424:2005

слідок підвищування тиску усередині банок у 
результаті виділяння газоподібних продуктів 
ЖИТТЄДІЯЛЬНОСТІ мікроорганізмів

7.22 фізичний бомбаж
Наявність здутого денця та (або) кришки пан­
ки консервів а результаті переповнювання їх 
продуктом або замерзання вмісту банки, а та­
кож безпосередньо після стерилізування

7.23 хім ічний бомбаж
Наявність здутого денця та (або) кришки 
банки в результаті скупчення газу, що утво- 
риася в процесі електролітичної дисоціації 
під час кородуаання внутрішньо! поверхні ме­
талевої банки

7.24 корозія банок
Порушеність полуди банки І наяаність іржі из 
зовнішній поверхні, що виникла під час збе­
рігання в сирих приміщеннях або а ящи­
ках із сирої деревини

7.25 астмгний патьок
Наявність на банках слідів продукту внаслі­
док нагермети'оюсті банок

7.26 пасивний патьок
Забруднення поверхні банок бульйоном, 
жиром, соусом, які витекли з  інших банок під 
час з а ка ту Б а н н я  або часткової розгермети­
зації під ч а с  с т е р и л із у в а н н я

7.27 банка-хлопавка
Банка з випуклою кришкою та (або) денцем. 
п«д час натискання на які чутно хлопкооий 
звук I утворюється аипукла поверхня нв про­
тилежному боиі банки

7.28 деформація (м'ясна промисловість) 
Неправильно оформлений закатувальний 
шов баноа; деформація корпусу, донець, 
фапьців і поздовжнього швв металевих ба­
нок; підріз гофри кришок по ззкатувальному 
полю; перекіс або неповна посадка кришок 
відносно шийки банки гумова кільце, яке 
виступає; тріщини або відкол скла біля закз- 
тувальносо шва, здеформовані (угиснуті} 
кришки скляних банок, я*і спричиняють пору­
шення закагувапьмого шва

ЄП рИуЕІСаІ 5^ЄІІ ;7| 
ги физический бомбаж [11

еп сіїетісаі 5Л*еІІ [71 
ги химичєский бомбаж [1}

еп соггозіол оГ сапе [7} 
ги коррозия банок. [11

оп геаі Іеак [71 
ги аггавньїй подтек [2]

еп їзізо іеак [7] 
ги пассивньїй подтйк [2]

еп зрппдсг з-л'еІІ [71 
ги хлопуша банок 12]

еп оеГогтаііоп (т е а і Іпа'иаігу) [7| 
ги деформаиия (мясная промьішпенносгь) Г2}

Т4
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ДОДАГОК А
(ДОЗІДКОВ№*>

АБЕТКОВИЙ ПОКАЖЧИК УКРАЇНСЬКИХ ТЕРМІНІВ
баки 5.66
балик 5.64
бзнка-хлопавка 7.27
боком 5:61
бланшування м’яса 7.4
блоки 4,9
бомбаж 7.20
бомбаж мікробіальний 7.21
бомбаж фізичний 7.22
бомбаж хім ічний 7.23
буженина 5.69
варіння 5.31
виріб кулінарний 5.63
вироби ковбасні 5.2
вироби кров 'яні м 'ясні 5.50
витримування консервів на складі 7.19
витримування термостатне 7.12
відмітка товарна 5.25
відруб м'ясний 4,8
вовчок 5.21
в ’язання 5.25
гаптування пельменів 6.12
гомілко 5.68
грудинка 4.3
деформація 7.28
ділення півтуш 4.1
ділення туш 4.1
ділення четвертин 4.1
драглі 5.52
етикетування (консорвів) 7.14
жилування м’яса 4.6
закупорювання (банок) 7.7
запікання 5.34
змащування консервних банок 7.15
карбонад 560

15
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ковбаса 5.35
ковбаса варена 5.37
ковбаса варено-копчена 5.43
ковбаса піверна 5.38
ковбаса л ітня {Нд) 5.43
ковбаса напівкопчена 5.40
ковбаса паштетна 5.45
ковбаса сиров'ялеиа 5.42
ковбаса сирокопчема 541
ковбаса смажена 544
ковбаса тюодокопчена (Нд) 5.41
ковбаса фарширована 5.39
ковбаска 5.36
консерви м'ясні 7.1
консерви м'ясорослинні 7.2
консерви фаршеві 7.3
копчення 5.28
копченості 5.54
корейка 5.63
коробка (Нд) А2
корозія банок 7.24
кришення сапа (Нд) 5.17
кутор 5.20
кутерування 5.19
попв іта  (Нд) 4.2
маркування (консервів) 7.13
маса м'ясна 5.16
м 'ясо сублімаційного сушіння 6.13
м'ясо сублімовано (Нд) 6.13
м'ясо розфасоване 4.10
набивання (Нд) 5.24
набір суповий 6.8
напівфабрикати 6.1
напівфабрикати великокускові 6.2
напівфабрикати др ібнокускові 6 3
напівфабрикати паніроваиі 6:5
напівфабрикати порціонні 6.4
напівфабрикати посічені 6.6
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напівфабрикат м'исокістконий стоговий 6.0
наповнювачі смакові 5.70
обвалювання м’яса 4.5
обжарювання 5.30
оболонка ковбасна 623
окіст 5.67
осаджування 5.27
остиаанна (Нд) 5.32
охолоджування 5.32
пакування (консервів) 7.17
пастеризування (консервів) 7.6
патьок актипний 7.25
патьок пасивний 7.26
паштет 5.51
пельмоні 6.11
петлювання 5.56
підготовлювання консервної тари 7.6
подрібнювання сала 5.17
полядвиця 5:64
препарат коптильний 5.20
продукти з баранини 5.54
продукти з конини 5.54
продукти з сала 5.55
продукти з яловичини 5.54
продукти із свинини 5.5*1
продукти м'ясні 5.1
прянощі 5 15
рагу 6.7
ребра свинячі 5.69
рожим стерилізування (консервів) 7.11
рецептура 5.3
розсіл 5.5
розсіл маточний 5.9
рулет 5.58
рулька 5.67
сальтисон 5.47
сардельки 6.4?
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Сврвдкв (Нд) 4.2
сировина м'ясне
складування консервів 7 18
соління м'яса 5.6
соління м'яса онутрішньом'язове 5.11
соління м'яса змішане 5.10
соління м'яса крізь кровоносну систему 5.12
соління м ’яса мокре 5.8
соління м’яса сухе 5.7
сортування (консервів) 7 16
сосиски 548
спеції 5.16
стабілізатори 5.13
стабілізатори білкові 5.14
стерилізування (консервів) 7.10

суміш солильна 5.4
сушіння 5.33
тиндалізування (консервів) 7-9
фарш ковбасний 5 22
фарш м'ясний 6 10
фасування 7.6
філей 5.64
хліб м'ясний 5.40
холодець 5.52
частина туші або півтуш і грудна 4.3
частина туші, півтуші або четвертини крижова 4.4
частина туші, півтуші або четвертини лопаткова 4.2
частина туші, півтуші або четвертими поперекова 4.2
частина туші, півтуш і або четвертини спинно*реберна 4.2
частина туші, півтуші або четвертини тазостегнова 4.4
частина туші, півтуші або четвертини шийна 4.2
шийка 5.62
шинка 5.65
ший (Нд) 4.2
шприцювання (ковбасним) фаршем 5.24
шрот м’ясний 5.1В
штри кування 5.26
щоковина 5.66
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ДОДАТОК Е
ідогдконий)

АБЕТКОВИЙ ПОКАЖЧИК АНГЛІЙСЬКИХ ТЕРМІНІВ
азріс 5.52
Ьаск апй Тогз гІЬ Іоіп раг{ оі в сагсззе. а зісіо ог а риалв- 4.2
Ьзсоп 5.61

Ьяіук {соокеб рогк) 5.64
ЬееГ ргосіис(£ 5,54

ріа«ій Іоіп раН оі а свссавз, 8 8 ісіо ог а  оиапег 4.2
ЬІоосІ т а а і ргосіисів .5,50
Ьоііегі взизадо 5:37
Ьоогйапупа (сооЦес! рогк) 5 59

Ьгіпе 5.5

сап ЬоЙІпд 7.12
саппвгі т е з і 7.1

сапз дгвазіпд 7.15

С9П5 ІзЬоІіпд 7 14

сапе тагкіпд 7-ТЗ
папз раскіпд 7.17

оапа зеатіпд 7,7
сапз зопіпд 7.18

сапв Біогаде 7.16

сагоопасіо (соокеїі рогК) 5.50

сігатіса! 9ЮЄН 7.23

сїіорраг 551

сЬорріпд 5.1?

сіой Іоіп рагі оГ а сагсазз. а &  а аиагіег 4.2

соагзоіу сиі т а з і 5.16

сопйіііоп оТ зівгіПгаНоп оі свппей т е з і 7,11

сопуепіелсе 6.1

с о п у є п іє л с є  їо с к із  ргвсооквй 5-53

солувпівпсв, Ьгезбєо 6.6

сопуелівпсв, сКсрресІ 6.6

сопуепівпсв, Іагде ріесез 6.2

«апувпіепсв т е з і ІООО&, т е з і апй оопо соокіпд звівсііоп 6,9
сопуопівпев, рог^рпегі 6.4

ссіпуепіепсо. зта ІІ рівсез 6.3
сооксії $такесі щаизаде. 5,43
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с о о к в й  5р я ге  ГІЬ$ 6.68
ооокіпд 5.31
сооііпд 5.32
СОГТОШОП ої сяпз 7.24
сигГпд о? тоа : 5.6
сигіпд оі т о з і ілгаидЬ ійе сігсиїаюгу «івівт 5.12
сигілд тіхіиге 5.4
сиііег 5.20
йбооп'пд 4.5
сіе£огттт1іоп 7.28
сігу счпрд 5.7
сігуіпд 5.33
їаїзе Іоак 7.26
1аі ргосіисіе 5.55
ПЛІпд 7.6
ЛІІілд 'лгіІЬ (ьзиааде) віиіїіпд 5.24
Паиюг МІог 5.70
Гогтиіа 5.3
(гапкКіг^єгз 5.46
Тгееге сігі&сі то а і 6.13
(гів<1 ваиьаде 5.44
д а т  тол 5:57
дгІйДпд оГ рогк Гаї 5.17
д гой псі т с а і 6 .1 0
І іа т 5.65
НоІоПпд сапа аі зіоге 7.19
И о т і ї к в  (со о ке с і р о гк ) 5.68
ІЮГ69 ргос1ис(5 5.54
йоі аіг ггсастепі 5.34
Ноі гтокіпд 5.30
іпиатимиїаг сигіпд 5 11
когвіка (сооква роїк) 5 63
Ііуег з а їз д е 5.38
т о а і апсі уедеІаЬІей, салпесі 7.2
т«а { оіапсЖпд 7.4
т о а і сиі 4.8
т е з і ІЛ оіоскв 4.9
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т е з і ІоаГ 5.4Є
теа! т а 55 5.18
т е а і огосіиси 5 1
теа і гаю 4.7
т е з і гоІІ 5.58
тісгоЬіаі зіл-аІІ 7.21
тіпсегі КтсЬеоп теа'. 7.3
тіхей  счгіпд о» гоеат 5.10
тоїЬвг оіскіе 5.0
ти ііо п  ргойисіз 5.54
раяіеигі/зііоп 0і  сйппво те а ! 7.Є

5.51
оаіе заиваде 5.-15
р аи е т 5аи5аде 539
реїтепі (теа* сіитріїодз) 8.11
рЬувіса! влоІІ 7.22
рісків сигіпд 5.8
ріаш оГ а са'са55 ог а зісіо 4.3
рогк ркхкіс із 5.54
ргераской та н і 4.10
ргврагаїіоп оТ сапз 7:5
огеззеа заикаде 5.47
ргіскіпд 5.26
ргоіеіп 8іаЬШгиг5 5.14
гадоиі 8.7
пзаі Іеак 7.25
гооіка (аоокей рогк) 5.87
гоипгі оі а сагсазз. н »ійе ог а оиагіег 4.4
ги тр  ої а сагсазз. а йігіе ог а яизіїег 4.4
загсІеМаз 5.49
заизадо 535
аеибаде сазіпд 5.23
заизада доосів 5.2
ааибвде зІиїГіпд 5.22
яеті-зтокЄ<1 заиваде О.40
зеПІІпд 5.27
йЬс^іокоуупа (соскам рогк) 5.6Й
зпуіка (соокнгі рогк) 5.62
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гглаІІ еаиваде 5.36
зттшкв Пеуоппд ргерагаїіоч 5.20
зтокіпд 5.28
зоир ЗОІ6СІІОП 6.8
зрісея 5.15
зріійіпд са'сазеоа 4.1
зрііпілд диапегз 4.1
аріїіііпд зкіоз 4.1
зргіпдаг й'лаїї 7.27
зїаЬІІігегв 5.13
5івгіІІ^аііап от сяппегі т е з і 7.10
зчуєІІ 7.20
Іг іт т іп д  от гоеаі 4.6
іитЬІілд о і роїтвпі 6.12
іуіпд 5.25
іуіпд оі зтокоО 5.56
іурааііігзііоп ої саплегі т в а ї 7.9
ипсоокс<1 атокасі наизаде 5.41
иосоокасі іт т о к е д  заизаде 5.42

д о д а т о к  В
(лоаідг.ааи;*)

АБЕТКОВИЙ п о к а ж ч и к  р о с ій с ь к и х  т е р м ін ів
08ІЛ1 5.66
бальїк 5.64
беком 5.61
бланшмровка мяса 7.4
блохи 4.9
бомбвж 7.20
бомбаж микрооиальчьій 7.21
бомбаж физический 7.22
бомбаж хммичшжий 7.23
буженина 5.59
варка 5.31
ветчина 5.65
ВОЛЧОй 5.21
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видержка консервоз на складе 7,19

видержка термостатная 7 ,12

вязка 5.25
галтовкз пельгденей 6.12

голяшка 5 68

грудинка 4,3

деформації* 7;28
жиловха адяса 4,5

заквтяа (банок) 7,7

запеканно 5.34

зельц 5,47

надалие купи нарноо 5 53

иаделия холбзсньїе 5.2

издалия кровянме мясмме 5.50

иамельмение шпика 5 ,17,

карбонад 5.60

колбаса 5.35

колбзеа вареная 5,37

колбаса Барвмо-копченая 5.43

колбаса жареная 5.44

колбаса ливарная 5.38

хол баса паштетная 5.45

колбаса полукопченая 5.40

колбаса сьіроояленая 5,42
колбаса сьірокопченая 5 4 1

колбаса фаршированная 5 ,39.
колбаска 5.35

консервьі мясньїе 7,1

консераьі мясорастительньїа 7,2

кочоервьі фаршеаьіе 7,3

колчвниз 5 28

копчености 554

корейка 5 8з
коррозия банок 7,24

куттвр 5.20
куттерованиа 5 ід
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маркировкз (консервов) 7.13
масса мясная 5.16
мясо сублимаци.оннай сушки 6,13
МЯСО фасавзнное 4.10
•обор суповрй 6 8
Н8 П0ЛНИТЄПИ в кусо в ь іе 5.70
обвапка мяса 4.5
обжарка 530
оболсчка колбаснзя 5.23
окорок 5.67
осадка 5.27
отметка товарная 5.25
отруб мясиок 4.8
охлазндемие 5.32
пастеризация (консервов) 7.8
паштет 6.51
пальметі 6.11
лодготовка консервной тарьі 7.5
подпотл'иааниє 5.56
подтек активний 7,26
подтйк паоиеньм 7.26
полуфабрикат мясокостннй столовьій 6 .В

полуфабрикатьі 6.1
полуфабрихатьі ігрулнокусковьіе 6.2
полуфабрикатьі мелкокусховьо 6.3
полуфабрикатьі лачированньїе 6.5
полуфзбрикату порционньїс 6.4
полуфабрикатьі рубленьїе 6.6
посол мяса 5.6
посол мяса внутри м ьі шечн ьі й 5.11
посол мяса мокрий 5 8
посол мяса смешанньїй 5.10
посол мяса сухой 5.7
посол мяса через кровекосчую систему 5.12
препарат коптильний 5.29
продукту из баранини 5.54

24



ДСТУ 4424:2005

продукти из гонядиш 5.54
продукти из КОНИИЬІ 5.54
Продукгьі >13 С8ИНИМЬІ 5.54
продуктьі иа шпика 5.55
продукту мнсньїе 6.1
лряности 5 1 5
рагу 6,7
разделка полутуш 4.1
рззделка туш 4.1
разделка четвертин 4.1
рассол 5.5
рассоп маточний 5.9
ребра соиньїе 5.69
режим стерилизаиии (консераов) 7.11
рецептура 5.3
рупет 5.58
рупька 5.07
сардельки 5.49
склздироззние консераов 7.18
емазка консервних банок 7.15
смесь посолочнзя 5.4
сортироака (консерзоз) 7.16
сосиски 5.48
слоции 5.15
стабипизаггору 5,13
стабилизаторьі белковьіе 5.14
сггерклизация (консервоо) 7.10
студвчь 5.52
пушка 5.33
сьірье мясное 4.7
тмндализация (консервоз) 7.8
упаковка (консервов) 7.17
фара' колбєсньш 522
фарш мясной 6-Ю
фасозка 7.6
филей 5.84
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хлаб мясноЙ 5.46

хлопуша бачок 7.27
хоподец 5.52

часть туши или попутуши грудная 4.3
часть туши, попутуши или четвертииьі хрестовая 4.4
часть туши, полутуши мли четвергиньі лопвтсчная 42

часть туши, полутуши или четаертиньї поясничнак 4.2
час7і> туши, полутуши или четвертими спиннс'робернян 4.2

часть туши, полутуши или чегвертиньї тззсбодранная 4.4

часть туши, полутуши или четвертини шойная 4.2
шейха 5 62
шприцєванид (колбвсноїм) фаршем 5.24

шрот мясной 5.Т8

штриковка 5.26

швковинв 5.66
зтикетировкз (консервов) 7.14

ДСТУ 4424:2005
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ДОДАТОК г 
(доадковий)

ПОЯСНЕННЯ ДО ТЕРМІНІВ СТАНДАРТУ
1. До терміна «Діломня туш, півтуш»
Для усіх видів м'яса (яловичини. баранини, свинини гз Ік> прийняті схами ділення туш, півтуш 

аапежно від його використання (ковбасна, комсеозне. кулінарне виробнимгва). Прийняті також 
схеми ділення м'яса для роздрібної торгіал

2. До термінів «Лопаткова частина туші, півтуші»! «Шийна частина туші, півтуші», «Спин- 
мо-роберна частина туші, півтуші», «Грудна частина туші, півтуші». «Поперекова частина ту­
ші, півтуші». «Крижова частина туші, півтуші», «Тазостегнова частина туші, півтуші»

Всі визначення до термінів наведені для діленим яловичої півтуші, четвертини в ковбасно­
му виробництві.

Назви частин туш, пізтуш Інших видів м'яса під час ділення є різних виробництвах 9 основ­
ному співпадають Змінюються лише границі розділення.

Під час ділення яловичини для роздрібно? торгівлі кількість сортових відрубів дєшо більша, 
наприклад, задня частина туші поділяється на філей, аковалек, кострець і огузок Всі сортов> 
відруби м'яса (яловичини баранини свинини та ін.) визначаються відповідними стандартами з 
зазначенням анатомічних границь ділення.

3. До терміна «Соління м'яса»
Внаслідок соління м'яса готовий м'ясний продукт набуває специфічного аромату, емвку, 

кольору, щільноі консистенції —  показників, які підвищують якість виробу
4. До терміна пРозсіл»
В виробничій практиці виділяють гак званий маточний розсіл, який являє собою багатора­

зово використаний розсіл з вмістом екстрактивних, білкових та інших речовин та з наявністю 
визначеної мікрофлори.
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ДОДАТОКД 
(аовідхозкй)

ПЕРЕПІК ДЖЕРЕЛ ІНФОРМАЦІЇ
1 ГОСТ 18158-72 Произаодство мяснь»х мрадуктов. Терминм и олределония Госулзрствон- 

ньій «омитет С С С Р  по стандартам —  Москва. 1972.
2 Л. Т Алехина, А  С. Бопьшлков и др. Технология мяса и мясопродуктов -  Москва; Агро- 

промиздат. 1988.
3 Р. М. Сапввятулина Рационапьное использоеание смрья а копбасном лроиззодстве —  

Москва: Агропромиздат 1985.
4 Технологи я мяснмх и технкческмх продуктов Справочник і Под рад В М. Горбатова —  

Москва. Издательство кПишввая промьлішвнность». 1973.
5 Англо-русский словарь по лищевой промь»и-ланиости / Под род Л. П. Ковальской —  Мос­

ква. Издательство «Русаки й язьік». 19НВ
0 Словврь тврмииов мябмоИ пооммшлвниости / Под рад. В М Горбатова —  Москва, 1987
7 Англо-русский словарь тврмииов по тсхнилогии мяса и мясопродуктов Москва, 1960
8 Аигло-русский словарь по лищевой промишленности І Под рад. М. И. Бєнсона —  Москва: 

Главная редакция иностранньїх научно-технических словарей Физматгиз, 1983.
9 Великий тлумачний словник сучасної української мови / Уклад. І голов. ред. В. Т Бусол —  К., 

Ірпінь ВТФ иПерун», 2003.
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