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Сырьевые ресурсы мясокомбината. Свинина в тушах и полутушах

При разведении свиней практикуется четыре направления откорма: сальное, мясосальное, мясное и беконное.
Свиньи мясного типа имеют округлое удлиненное туловище. Длина туловища значительно превосходит обхват груди на лопатках, спина и поясница прямые, хорошо развиты, окорок короткий облегченный, толщина шпика 1,5-4 см, бока плотные хорошо выполнены, ребра отходят от позвоночника под острым углом, грудь плоская, ноги высокие.  При мясном откорме подсвинков в возрасте от 3 до 7 месяцев получают молодое, сочное, равномерно пронизанное жировой тканью мясо.
Свиньи сального типа наиболее массивны, обладают способностью раннему отложению  жира. Для откорма  до жирных кондиций пригодны только взрослые свиньи, у которых рост уже ограничен. Основная цель  этого откорма – получить больше шпика и хорошее мясо.
Мясосальный тип свиней занимает промежуточное положение между сальными и мясными типами.
Породы свиней универсального направления следующие: крупная белая, украинская степная белая, миргородская, северокавказская и другие.
Живой вес крупной белой породы: хряков 350-380 кг, свиноматок –250-280 кг, свиней в семимесячном возрасте 90-110 кг.
У беконных свиней толщина шпика 2-4 см, шпик плотный, твердый. Мышцы развиты хорошо, остистые отростки позвонков прощупываются, но не выступают. Длина туловища от затылочного гребня до корня хвоста не менее 100 см.
Породы свиней мясного и беконного  направления следующие: ландрас, СМ-1 и другие. В тушах этих свиней содержится около 55% мяса при минимальной толщине подкожного жира.

ГОСТ 31476-2012 Свиньи для убоя. Свинина в тушах и полутушах. Технические условия

свинина: Мясо, полученное в результате переработки свиней любого пола и возраста, живой массой св. 8 кг.
мясо поросят: Мясо, полученное в результате переработки поросят, независимо от пола, живой массой от 4 до 8 кг.
мясо хрячков: Мясо, полученное в результате переработки некастрированных самцов свиней, живой массой до 70 кг включительно.
Настоящий стандарт распространяется на свиней, предназначенных для убоя, свинину в тушах и полутушах, предназначенную для реализации в розничной торговле, сети общественного питания и промышленной переработки на пищевые цели.
Свиней для убоя в зависимости от половозрастных признаков, живой массы и толщины шпика подразделяют на шесть категорий в соответствии с требованиями, указанными в таблице 1.

Таблица 1

	Категория
	Характеристика
	Живая масса*, кг
	Толщина шпика над остистыми отростками между 6-м и 7-м грудными позвонками, не считая толщины шкуры, см

	Первая
	Свиньи-молодняк (свинки и боровки). Шкура без опухолей, сыпи, кровоподтеков и травматических повреждений, затрагивающих подкожную ткань. Туловище без перехвата за лопатками
	От 70 до 100 включ.
	Не более 2,0

	Вторая
	Свиньи-молодняк (свинки и боровки)
	От 70 до 150 включ.
	Не более 3,0

	
	Подсвинки
	От 20 до 70
	Не менее 1,0

	Третья
	Свиньи-молодняк (свинки и боровки)
	До 150
	Св. 3,0

	Четвертая
	Боровы
	Св. 150
	Не менее 1,0

	
	Свиноматки
	Без ограничения
	Не менее 1,0

	Пятая
	Поросята-молочники. Шкура белая или слегка розовая без опухолей, сыпи, кровоподтеков, ран, укусов. Остистые отростки позвонков и ребра не выступают
	От 4 до 10 включ.
	Без ограничения

	Шестая
	Хрячки
	Не более 60
	Не менее 1,0

	* Под живой массой понимают массу свиней за вычетом утвержденных в установленном порядке скидок с фактической живой массы.

Примечания
1 Самцы первой, второй, третьей и четвертой категорий должны быть кастрированы хирургическим методом не позже четырехмесячного возраста или иммунологическим методом с помощью препарата, допущенного к применению в соответствии с нормативно-правовыми актами Российской Федерации.
2 Свиней, соответствующих требованиям первой категории, но имеющих на коже опухоли, сыпи, кровоподтеки, травмы и повреждения, затрагивающие подкожную ткань, относят ко второй категории.
3 Свиней, не соответствующих установленным требованиям, относят к тощим.



Свинину в зависимости от массы туш, толщины шпика и половозрастных признаков подразделяют на шесть категорий в соответствии с требованиями, указанными в таблице 2.

Таблица 2

	Категория
	Характеристика
	Масса туши, кг
	Толщина шпика над остистыми отростками между 6-м и 7-м грудными позвонками, не считая толщины шкуры, см

	Первая
	Туши свиней-молодняка (свинок и боровков). Мышечная ткань хорошо развита, особенно на спинной и тазобедренной частях. Шпик плотный, белого цвета или с розоватым оттенком. Шкура без опухолей, сыпи, кровоподтеков и травматических повреждений, затрагивающих подкожную ткань.
Допускается на полутуше не более трех контрольных разрезов диаметром до 3,5 см
	В шкуре* от 47 до 68 включ.;
В шкуре** - от 52 до 75 включ.
	Не более 2,0

	Вторая
	Туши свиней-молодняка (свинок и боровков)
	В шкуре* - от 47 до 102 включ.; 
в шкуре** - от 52 до 113 включ.; 
 без шкуры* - от 45 до 91 включ.
	Не более 3,0

	
	Туши подсвинков
	В шкуре* - от 14 до 47 включ.;
 в шкуре** - от 15 до 52 включ.; 
без шкуры* - от 12 до 45 включ.
	Не менее 1,0

	Третья
	Туши свиней-молодняка (свинок и боровков)
	В шкуре* - до 102 включ;
 в шкуре** - до 113 включ.;
 без шкуры* - до 91 включ.
	Св. 3,0

	Четвертая
	Туши боровов
	В шкуре* - св. 102;
 в шкуре** - св. 113;
без шкуры* - св. 91
	Не менее 1,0

	
	Туши свиноматок
	Без ограничения
	Не менее 1,0

	Пятая
	Туши поросят-молочников. Шкура белая или слегка розоватая, без опухолей, сыпи, кровоподтеков, ран, укусов, остистые отростки спинных позвонков и ребра не выступают
	В шкуре** - от 3 до 7 включ.
	Без ограничения

	Шестая
	Туши хрячков
	В шкуре* - до 40 включ.; в шкуре** - до 45 включ.
	Не менее 1,0

	* Масса туши в парном состоянии без головы, ног, хвоста, внутренних органов и внутреннего жира.
 ** Масса туши в парном состоянии с головой, ногами, хвостом, без внутренних органов и внутреннего жира.
 Примечания
1 Туши свиней, соответствующие требованиям первой категории, но имеющие на коже опухоли, сыпи, кровоподтеки, травмы и повреждения, затрагивающие подкожную ткань, относят ко второй категории.
 2 Туши свиней, имеющие показатели ниже установленных требований, относят к тощим.



Свинину от молодняка массой туш от 50 до 120 кг в зависимости от выхода мышечной ткани подразделяют на шесть классов в соответствии с требованиями, указанными в таблице 3.

Таблица 3

	Класс
	Выход мышечной ткани*, %

	Экстра
	Св. 60

	Первый
	Св. 55 до 60 включ.

	Второй
	Св. 50 до 55 включ.

	Третий
	Св. 45 до 50 включ.

	Четвертый
	Св. 40 до 45 включ.

	Пятый
	Менее 40

	* Выход мышечной ткани от свиней-молодняка (свинок и боровков) в процентах к массе туши в шкуре в парном состоянии с головой, хвостом и ногами, без внутренних органов и внутреннего жира.



Свинину от подсвинков, боровов, свиноматок, поросят-молочников и хрячков подразделяют на пять классов в соответствии с требованиями, указанными в таблице 4.

Таблица 4

	Класс
	Характеристика
	Масса туши, кг
	Толщина шпика над остистыми отростками между 6-м и 7-м грудными позвонками, не считая толщины шкуры, см

	А
	Туши подсвинков
	От 15 до 52 включ.*
	Не менее 1,0

	Б
	Туши поросят-молочников. Шкура белая или слегка розоватая, без опухолей, сыпи, кровоподтеков, ран, укусов, остистые отростки спинных позвонков и ребра не выступают
	От 3 до 7 включ.*
	Без ограничения

	С
	Туши боровов
	Св. 91**, 102***, 113*
	Не менее 1,0

	Д
	Туши свиноматок
	Без ограничения
	Не менее 1,0

	Е
	Туши хрячков
	До 45 включ.
	Не менее 1,0

	* Масса туши в шкуре в парном состоянии с головой, ушами, хвостом и ногами, без внутренних органов и внутреннего жира.
 ** Масса туши в парном состоянии без шкуры, головы, ног, хвоста, внутренних органов и внутреннего жира.
 *** Масса туши в парном состоянии в шкуре, без головы, ног, хвоста, внутренних органов и внутреннего жира.
Примечание - Туши свиней, не соответствующих установленным требованиям, относят к тощим.



Свинину, полученную после снятия шпика вдоль всей длины хребтовой части полутуши на уровне 1/3 ширины полутуши от хребта, а также в верхней части лопатки и бедренной части, относят к обрезной. В местах отделения шпика на туше допускается толщина оставшегося шпика не более 0,5 см. Обрезную свинину относят ко второй категории или к классу в соответствии с выходом мышечной ткани.
Реализации в розничной торговой сети и сети общественного питания подлежит:
- свинина, имеющая ветеринарные (овальной формы) и товароведческие (категория или класс) клейма;
- свинина первой, пятой, шестой категорий и подсвинков; классов экстра, первого, второго, третьего, четвертого, пятого А, Б и Е в шкуре;
- свинина второй (кроме подсвинков) и третьей категорий в шкуре и без шкуры;
- свинина обрезная.

Свинину первой, второй (кроме подсвинков), третьей и четвертой категорий и экстра, первого, второго, третьего, четвертого, пятого, С и Д классов вырабатывают в виде полутуш; второй категории от подсвинков, шестой категории и классов А и Е - в виде туш или полутуш, пятой категории и класса Б - в тушах.
Туши свиней должны быть разделены на полутуши по позвоночному столбу без нарушения целостности спинного мозга, дробления позвонков и припуска тел целых остистых отростков на одной из полутуш.
При оценке свинины по категориям (кроме пятой) туши и полутуши вырабатывают в шкуре без внутренних органов и внутреннего жира как с головой, ногами и хвостом, так и без головы, ног и хвоста. При обработке без шкуры - только без головы, ног, хвоста, внутренних органов и внутреннего жира.
Свинину пятой категории выпускают целыми тушами в шкуре, с головой и ногами, без внутренних органов и внутреннего жира.
 При оценке свинины по классам (кроме С и Д) туши и полутуши вырабатывают в шкуре с головой, ногами, хвостом, без внутренних органов и внутреннего жира.
Свинину классов С и Д выпускают в шкуре без внутренних органов и внутреннего жира как с головой, ногами, хвостом, так и без головы, ног, хвоста; при обработке без шкуры - только без головы, ног, хвоста, внутренних органов и внутреннего жира.
 От свиных туш и полутуш, предназначенных для реализации через розничную торговлю и сеть общественного питания, должны быть отделены голова, хвост, ноги, а также внутренняя пояснично-подвздошная мышца (вырезка).
Допускается реализация через розничную торговлю и сеть общественного питания свинины в шкуре с головой, хвостом и ногами.
По органолептическим показателям свинина должна быть свежей, без постороннего запаха и ослизнения поверхности. Мышечная ткань на разрубе (распиле) - от светло-розового до красного цвета; шпик - от белого до бледно-розового.
На свиных тушах и полутушах не допускается наличие остатков щетины, внутренних органов, сгустков крови, бахромок мышечной и жировой тканей, загрязнений, кровоподтеков и побитостей.
Примечание - Допускаются зачистки от побитостей и кровоподтеков на площади, не превышающей 10% поверхности, или срывы подкожного жира на площади, не превышающей 15% поверхности полутуши или туши второй, третьей, четвертой категорий, классов С и Д.
На замороженных и подмороженных свиных тушах и полутушах не допускается наличие льда и снега.
Не допускается для реализации, а используется для промышленной переработки на пищевые цели свинина:
- с пожелтевшим шпиком;
- не соответствующая требованиям таблиц 2 и 4
- четвертой категории и классов С, Д;
- с неправильным разделением по позвоночному столбу (с нарушением спинного мозга, с оставлением целых или раздробленных позвонков);
- с зачистками от побитостей и кровоподтеков или срывами подкожного жира, превышающими допустимые требования;
- замороженная более одного раза;
- подмороженная;
- деформированные полутуши.

Ветеринарное клеймение и товароведческую маркировку свинины проводят в соответствии с нормативными документами, утвержденными в установленном порядке.
На каждой свиной туше и полутуше, выпускаемой в реализацию и промышленную переработку, должно быть проставлено ветеринарное клеймо овальной формы, подтверждающее, что ветеринарно-санитарная экспертиза проведена в полном объеме и продукт выпускается для продовольственных целей без ограничений, а также проставлены товароведческие клейма и штампы, обозначающие категории упитанности или классы и возрастную принадлежность.
Товароведческую маркировку туш проводят только при наличии клейма или штампа государственной ветеринарной службы согласно классификации. Категории свинины обозначают:
- первую - круглым клеймом диаметром 40 мм;
- вторую - квадратным клеймом с размером сторон 40 мм;
- третью - овальным клеймом с диаметром - 50 мм и - 40 мм;
- четвертую - треугольным клеймом размером стороны 45-50-50 мм;
- пятую - круглым клеймом диаметром 40 мм и буквой "П" высотой 20 мм внутри клейма;
- шестую категорию - прямоугольным клеймом с размером сторон 20 на 50 мм. 
 Класс свинины обозначают:
 - экстра - буквой "Э" высотой 20 мм;
 - первый - цифрой "1" высотой 20 мм;
- второй - цифрой "2" высотой 20 мм;
- третий - цифрой "3" высотой 20 мм;
- четвертый - цифрой "4" высотой 20 мм;
- пятый - цифрой "5" высотой 20 мм,
- А - буквой "А" высотой 20 мм;
- Б - буквой "Б" высотой 20 мм;
- С - буквой "С" высотой 20 мм;
- Д - буквой "Д" высотой 20 мм;
- Е - буквой "Е" высотой 20 мм.
Свинину, не соответствующую требованиям к категориям (таблица 2) или к классам (таблица 4), т.е. тощую, обозначают ромбовидным клеймом с размером сторон 40 мм. На тушах и полутушах для промышленной переработки, справа от клейма ставят оттиск штампа букв "ПП" высотой 20 мм.
Условия хранения и сроки годности свинины в остывшем, охлажденном, подмороженном и замороженном состоянии приведены в таблице 5.

Таблица 5

	Вид термического состояния свинины
	Параметры воздуха в камере хранения
	Срок годности, включая транспортирование, не более
	Вид термического состояния свинины

	
	Температура, °С
	Относительная влажность, %
	

	Охлажденная (подвесом)
	От минус 1 до 0
	85
	12 сут

	Подмороженная
	От минус 3 до минус 2
	90
	20 сут

	Замороженная
	Минус 12
	95
	3 мес

	
	Минус 18
	95
	6 мес

	
	Минус 20
	95
	7 мес

	
	Минус 25
	95
	12 мес



