
 

 



 

 



 

 



ДСТУ 

4530:2006 НАЦЮНАЛЬНИЙ СТАНДАРТ УКРА1НИ 

КОВБАСИ НАП1ВКОПЧЕН1 3 М'ЯСА ПТИЦ1 

Загальж техшчш умови 

КОЛБАСЫ ПОЛУКОПЧЕНЫЕ ИЗ МЯСА ПТИЦЫ 

Общие технические условия 

SEMI-SMOKED SAUSAGES OF POULTRY MEAT 

General specifications 

 ---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------  

Чинний вщ 2W?-e+=(rt- 

1 СФЕРА ЗАСТОСУВАННЯ 

1.1 Цей стандарт поширюеться на ковбаси натвкопчеж з м'яса птиц1 (курей, курчат, курчат- 

бройлер1в, качок, каченят, гусей, гусенят, шдиюв, шдичат) (дал1 за текстом — ковбаси), що при- 

значеж для безпосереднього споживання. 

1.2 Вимоги щодо якосп та безпечносп ковбас викладено у 5.1.1 — 5.1.7 та у роздтах 6, 7. 

2 НОРМАТИВЫ ПОСИЛАННЯ  

Цей стандарт мютить посилання на таю нормативы документи: 

ДК 016-97 Державний класиф1катор УкраТни (ДКПП) 

ДСТУ 2316-93 (ГОСТ 21-94) Цукор-nicoK. Техш'чж умови 

ДСТУ 3143-95 М'ясо птиц1 (тушки курей, качок, гусей, шдиюв, цесарок). Техжчж умови 

ДСТУ 3147-95 Коди та кодування жформацм. Штрихове кодування. Маркування об'еючв 

ifleH-тиф!кац1Т. Формат та розташування штрих-кодових позначок EAN на Tapi та пакованн! 

товарноТ продукцИ. Загальн1 вимоги 

ДСТУ 3233-96 Часник св1жий. TexHi4Hi умови 

ДСТУ 3583-97 (ГОСТ 13830-97) Сть кухонна. Загальж техтчж умови 

ДСТУ 3938-99 М'ясна промислов1сть. Продукти забою худоби. Термши та визначення 

ДСТУ 3976-2000 Крохмаль кукурудзяний сухий. Техычш умови 

ДСТУ 4285:2004 Кишки. Загальж техжчы умови 

ДСТУ 4286:2004 Крохмаль картопляний. Техжчж умови 

ДСТУ 4424:2004 М'ясна промисловють. Виробництво м'ясних продукт1в. Термши та визначення 

понять 

ДСТУ 4464:2005 Глюкоза кристал1чна пдратна. Техшчш умови 

ДСТУ ISO 1841-1:2004 М'ясо та м'ясопродукти. Визначання вм1сту хлорид1в. Частина 1. Метод 

Волхарда (ISO 1841-1:1996, IDT) 

ДСТУ ISO 1841-2:2004 М'ясо та м'ясопродукти. Визначання вмюту хлорид1в. Частина 2. 

По-тенцюметричний метод (ISO 1841-2:1996, IDT) 

ДСТУ ISO 4134:2004 М'ясо та м'ясопродукти. Контрольний метод визначання BMicry 

1_-(+)-глю-тамшовоТ кислоти (ISO 4134:1999, IDT) 

Видання офщшне 
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ДСТУ 4530:2006 

— корицю зпдно з ГОСТ 29049; 

— перець чорний та бтий зпдно з ГОСТ 29050; 

— кардамон зпдно з ГОСТ 29052; 

— кор1андр зпдно з ГОСТ 29055; 

— кмин зпдно з ДСТУ ISO 6465; 

— пряной^, екстракти, композицп прянощ1в та декоративы прянощ1 зпдно з чинними норма- 

тивними документами та закордонного виробництва за наявност1 висновку державно!' саштарно- 

ешдемюлопчноТ експертизи центрального органу виконавчоТ влади у ccpepi охорони здоров'я; 

— емульгатори, стабишатори структури та кольору для м'ясних продукте зпдно з чинними 

нормативними документами та закордонного виробництва за наявносгп висновку державноТ са- 

ытарно-епщемюлопчноТ експертизи центрального органу виконавчоТ влади у ccpepi охорони здоров'я; 

— кишки зпдно з ДСТУ 4285; 

— воду питну зпдно з ГОСТ 2874; 

— оболонки штучж, з целофановоТ гшвки, 6mKOBi та muii зпдно з чинними нормативними 

документами та закордонного виробництва за наявносл висновку державно!' саштарно-ешдемю- 

лопчноТ експертизи центрального органу виконавчоТ влади у ccpepi охорони здоров'я; 

— шпагати зпдно з ГОСТ 17308; 

— нитки лляы i швацью зпдно з ГОСТ 6309, ГОСТ 14961; 

— деревину для копчення продуклв (тирсу), KpiM хвойних порщ зпдно з чинними норматив 

ними документами; 

— скоби, скртки або клтси металев1 зпдно з чинними нормативними документами або за 

кордонного виробництва за наявност! висновку державноТ сажтарно-егмдемюлопчноТ експерти 

зи центрального органу виконавчоТ влади у ccpepi охорони здоров'я; 

— матер1али газонепроникш miiBKOBi зпдно з чинними нормативними документами або за 

кордонного виробництва, що дозволен! до використовування за наявносл висновку державноТ 

саштарно-етдемюлопчноТ експертизи центрального органу виконавчоТ влади у ccpepi охорони 

здоров'я. 

5.2.2 Не дозволено застосовувати для виготовлення ковбас: 

— м'ясо, заморожене бшьше одного разу, яке змшило Konip на поверхш; 

— м'ясо KHypie та бугаТв, сало KHypie; 

— сало з ознаками пожовтшня та осалювання. 

5.2.3 Не дозволено використовувати в ковбасах вищого сорту:    2 ЛЛ и 

— м'ясо птиц1 механ!чного обвалювання; 

— м'ясо мехажчного дообвалювання (м'ясну масу); 

— шкурку свинячу; 

— крохмаль харчовий; 

— борошно пшеничне; 

— пдратоваш продукти i3 coT та TxHix похщних; 

— 6mKOBi стаби-пзатори, емульгатори, консерванти, барвники, антиоксиданти, карагенани, 

згущувач1 тощо (кр1м н1триту натр1ю, фосфалв, acKop6iHOBo!" кислоти, аскорб1нату натр1ю, глута- 

мату натр1ю); 

— яловичину знежиловану другого сорту, односортну, жирну, ковбасну; 

— м'ясо котлетне з ялдвичини. 

5.2.4 Ковбаси залежно вщ сорту потр|'бно виробляти з сировини з дотриманням обмежень.^с^ 

наведених у таблиц! 5. 
■ - 
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ДСТУ 4530:2006 

10.1.3 Транспортування ковбас без упаковки (навалом) у вщкритому автотранспорт! не до 

зволено. 

10.1.4 Ковбаси випускають у реал1зац1ю за температури в товщ1 батона вщ 0 °С до 12 °С. 

10.2 Зберйгання 

10.2.1 Ковбаси збер1гають за температури повпря вщ 0 °С до 6 °С i вщносноТ вологосл по 

впря вщ 75 % до 78 %. 

10.2.2 Ковбаси нашвкопчеш випускають у реал1зац1ю за температури в товщ1 батона вщ 0 °С 

до 12 °С, ковбаси смажеж — вщ 0 °С до 8 °С. 

10.2.3 Термж придатносл до споживання ковбас натвкопчених у пщв1шеному стаж: 
 

— за температури повпря не вище ыж 15 °С — не бтыие жж 3 fli6; 

— за температури повпря не вище жж 10 °С — не бтьше жж 6 д1б; 

— за температури повпря не вище жж 6 °С — не бтьше жж 12 fli6; V 

— за температури повпря вщ мнус 7 °С до мшус 9 °С — не бтьше жж 3 Mic. 
 

10.2.4 TepMiH придатносл до споживання ковбас смажених за температури повпря вщ 0 °С 

до 6 °С — не бтьше жж 48 год. 

10.2.5 TepMiH придатносл до споживання ковбас, упакованих шд вакуумом у пл1вку цтими 

виробами, не бтьше тж: 
 

— за температури повпря вщ 0 °С до 4 °С — 25 fli6; 

— за температури пов1тря вщ MiHyc 7 °С до MiHyc 9 °С — 3 Mic. 

10.2.6 TepMiH придатносл до споживання ковбас, нар1заних цтим шматком (порцтне на- 

р|'зання) i упакованих пщ вакуумом у nniBKy: 

— за температури повпря вщ 4 °С до 8 °С — не бтьше шж 10 д!б; 

— за температури повпря вщ 8 °С до 10 °С — не бтьше шж 8 fli6. 

10.2.7 TepMiH придатносл до споживання ковбас натвкопчених, нар1заних шматочками (сер- 

в|'рувальне нар1зання) i упакованих пщ вакуумом у пл1вку: 

— за температури повпря вщ 4 °С до 8 °С — не бтьше шж 8 fli6; 

— за температури повпря вщ 8 °С до 10 °С — не бтыие н!ж 6 fli6. 

10.2.8 TepMiH придатносл до вживання ковбас, смажених в д1жечках i3 заливаниям жиром, >/ 

не бтьше \\\ж. 

— за температури повпря не вище жж 4 °С — 20 fli6, порц1йним нар1занням — 15 fli6; 

— за температури повпря вщ MiHyc 7 °С до MiHyc 9 °С — 3 Mic. 

11 МЕТОДИ КОНТРОЛЮВАННЯ 

11.1 Вщбирання проб, готування до випробовування проводять зпдно з ГОСТ 9792, 
ГОСТ 26929. 

11.2 Визначання органолептичних показниюв зпдно з ГОСТ 9959. 

11.3 Визначання масовоТ частки бтка здшснюють зпдно з ГОСТ 25011; жиру — зпдно 

з ГОСТ 23042; вологи — зпдно з ГОСТ 9793; кухонноТ coni — зпдно з ГОСТ 9957, або ДСТУ ISO 

1841-1, 

або ДСТУ ISO 1841-2; жтриту HaTpiio — зпдно з ГОСТ 8558.1, або ДСТУ ENV 12014-3, або 

ДСТУ ENV 12014-4; кюткових домшок — зпдно з додатком В; крохмалю — зпдно з ГОСТ 10574. 

Масову частку загального фосфору визначають зпдно з ГОСТ 9794, ДСТУ ISO 5553. Масову ча- 

стку рослинних ботюв або Тхжх похщних контролюють за фактичною закладкою зпдно з рецептурою. 

11.4 Температуру в TOBLMJ продукту вим1рюють скляним рщинним (спиртовим) термометром 

зпдно з ГОСТ 28498, вмонтованим у металеву оправу, натвпровщниковим вим!рником темпера 

тури або жшими приладами (за допомогою яких визначають температуру) з допустимою похиб- 

кою вим1рювання ± 1 °С. 

11.5 Масу нетто i брутто вагових ковбас визначають на вагах для статичного зважування зви- 

чайного класу точносл зпдно з ГОСТ 29329, з цжою пов1ряльноТ под!лки, яку визначають залежно 

вщ величини контролювального вщхилу та допустимо'!' похибки ± 1,0 е. 
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