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Актуальність і своєчасність Актуальність і своєчасність 
затвердження національного затвердження національного 
стандарту ДСТУ 3143:2013 «М’ясо стандарту ДСТУ 3143:2013 «М’ясо 
птиці. Загальні технічні умови»птиці. Загальні технічні умови»

Наказом Мінекномрозвитку України від 11.06.2013 за № 622 
затверджено ДСТУ 3143:2013 «М’ясо птиці. Загальні технічні умови».

М етою розроблення стандарту було створен-
ня національного нормативного документа 

на м’ясо сільськогосподарської птиці у виді тушок 
та їхніх частин, гармонізованого з європейськими 
вимогами. Він повинен встановлювати вимоги що-
до вмісту токсичних елементів, вимог до сировини, 
паковання, марковання, правил приймання, методів 
контролю якості, транспортування і зберігання, охо-
рони довкілля. Стандарт вводить показник — «масо-
ва частка вологи, яка виділяється під час розморожу-
вання м’яса птиці», значення якого становить 4 %.

В Україні на сьогодні показник максимального 
рівня води у замороженому м’ясі не контролюєть-
ся. У ДСТУ 3143—95 показника «масова частка во-
логи, яка виділяється під час розморожування м’яса 
птиці» не було. Це питання виникло у 2008 році під 
час розроблення першої редакції проекту ДСТУ 3143. 
Цей показник ввели, щоб створити новий стандарт 
на м’ясо птиці, вимоги якого будуть максимально на-
ближені до норм ЄЕС. Одним із обов’язкових показ-
ників якості м’яса птиці (курей, курчат та індичок) 
у «Регламент Комісії (ЄС) № 543/2008 від 16.06.2008, 
що встановлює детальні правила для застосування 
Регламенту Ради (ЄС) № 1234/2007 стосовно рин-
кових стандартів для м’яса свійської птиці» (да-
лі по тексту — Регламент Комісії (ЄС) № 543/2008), 
є показник the water absorbed. Такий показник 
спробували ввести до першої редакції проекту під 
назвою «додаткова вода», але відсутність мето-
дик його визначення була вагомим аргументом про-
ти цього. Окрім того, було одержано зауваження від 
ТК 140 «Молоко, м’ясо та продукти їх переробки», 
що показник повинен називатися «добавлена вода», 
як це викладено у проекті Технічного регламенту 
«Вимоги щодо виробництва м’яса птиці та продуктів 
з м’яса птиці», який розробляється Інститутом про-
довольчих ресурсів (колишній Технологічний інсти-
тут молока і м’яса). Під такою назвою показник бу-
ло введено у наступній редакції проекту стандарту, 
хоча, термін «добавлена вода» більше сприймаєть-

ся як навмисно введена вода, а не така, яка технічно 
неминуче абсорбується м’язовою тканиною у проце-
сі оброблення тушки. Зважаючи на негативне став-
лення українських виробників до уведення цього по-
казника, у проект ДСТУ 3143 уведено примітку саме 
щодо його вимог у м’ясі, призначеного на експорт 
до країн ЄЕС. Питання щодо показника «добавленої 
води» було винесено на засідання ТК 140 «Молоко, 
м’ясо та продукти їх переробки». Термін було ви-
знано невдалим й рекомендовано його відкоригува-
ти зважаючи на те, що такий показник існує і в РФ, 
але має інше числове значення і визначається згід-
но з іншою методикою. Після розгляду остаточної 
редакції проекту ДСТУ 3143 та, враховуючи пропо-
зицію ТК 140, запропонували ввести термін «техно-
логічно добавлена вода», який, на думку розроб-
ників, точніше відображає суть терміну, і уточнено 
його визначення. Показник «масова частка воло-
ги, яка виділяється під час розморожування за-
мороженого м’яса птиці» включає в себе технічно 
неминучу воду, яка абсорбується м’язовою тканиною 
у процесі оброблення тушки і м’ясний сік, який ви-
діляється через порушення цілісності клітин під час 
заморожування м’яса. Згідно з ГОСТ Р 52702-2006 
цей показник не повинен перевищувати 4 % неза-
лежно від способу охолодження тушок. Регламент 
Комісії (ЄС) № 543/2008 дає аналогічний показник 
залежно від способу охолодження, а саме: для пові-
тряного охолодження — 1,5, для повітряно-водяного 
охолодження — 3,3, для водяного охолодження — 
5,1. У ГОСТ Р 52702-2006 значення показника 4 % 
є максимальним, тобто як для водяного охолоджен-
ня. Різниця у значеннях (4 % — у російському стан-
дарті і 5,1 % — у Регламенті Комісії (ЄС) № 543/2008 
зумовлена дещо різними методиками його визначен-
ня. У Додатку Г до ДСТУ 3143 для уникнення питань 
наведено методику визначення показника «масова 
частка вологи, яка виділяється під час розморожу-
вання замороженого м’яса птиці», яка не затвердже-
на в Україні.
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У Європі вже давно регламентується показник 
максимального рівня вмісту води у замороженому 
м’ясі. Методика визначення не розрізняє ці два ви-
ди вологи, бо це може викликати практичні труд-
нощі, а визначає як один показник — масова част-
ка вологи, яка виділяється під час розморожування 
замороженого м’яса птиці. Величину показника, по-
рядок і методи проведення досліджування встанов-
лює Регламент Комісії (ЄС) № 543/2008. Згідно з цим 
Регламентом, заморожене м’ясо птиці може продава-
тися у країнах Європейського союзу тільки за умо-
ви, якщо вміст води у ньому не перевищує технічно 
неминучих значень, визначених за методиками цьо-
го ж Регламенту. 

На сьогодні Інститут продовольчих ресурсів 
НААН України розробляє проект національного стан-
дарту ДСТУ «М’ясо птиці заморожене. Методи визна-
чення добавленої води». У новому стандарті вста-
новлено метод визначення масової частки воло-

ги та м’ясного соку, що виділяється при розморожу-
ванні м’яса, та метод визначення перевищення ма-
си технологічно доданої вологи вище заданого рів-
ня, який характеризує технологічно неминуче по-
глинання вологи в процесі переробки птиці для різ-
них способів охолодження тушок.

Оскільки показник «масова частка вологи, яка 
виділяється під час розморожування заморо-
женого м’яса птиці» є одним із обов’язкових по-
казників якості м’яса птиці (курей, курчат та інди-
чок), який використовується в країнах ЄС, уважає-
мо, що ДСТУ 3143:2013 стане керівним документом 
для всіх виробників, сприятиме здоровій конкурен-
ції та забезпеченню українського споживача високо-
якісною продукцією, не створить технічних бар’єрів 
для експорту м’яса птиці до будь-якої іншої країни, 
оскільки у стандарті зазначено, що цей показник мо-
же бути обумовлений договором-контрактом з краї-
ною, в яку експортують продукцію.

С. Кохан, провідний інженер науково-дослідного відділу стандартизації в агропромисловому комплексі, 
ДП «УкрНДНЦ проблем стандартизації, сертифікації  та якості», м. Київ

НОВИНИ ISO

Можна назвати безліч причин, за якими стан-
дарти  відіграють ключову роль у туристич-

ній галузі. Але іноді  для  розуміння всієї картини до-
сить  лише однієї історії. Історія розпочалась у Відні,  
Австрія. Маленька країна, яка не має виходів до мо-
ря,  посіла  міцну позицію в дайвінгу відтоді, як ав-
стрійський піонер дайвінгу Ганц Хасс (Hans Hass) на-
дихнув ціле покоління  зайнятися новим видом спор-
ту — аматорським дайвінгом. 

У 1994 році Мартін Денісон (Martin Denison) за-
снував у Австрії франчайзингову компанію із засто-
суванням американської кваліфікаційної системи на-
вчання інструкторів і дайверів. Невелика компанія 
зростала на очах, поки до  спортивного законодавства 
не було внесено нову вимогу для інструкторів щодо 
обов’язкової наявності ліцензії, виданої місцевим орга-
ном влади з рекомендації відповідної національної фе-
дерації. Це означало, що австрійці, зокрема співробіт-
ники компанії Мартіна, підготовлені за американською 
системою, більше не мали права навчати  дайвінгу.

Мартін звернувся по допомогу до національної 
організації-члена ISО — Австрійські стандарти (AS). 
У той час  більшість стандартів  стосувалося продук-
ції, тому дайвінг став би першою послугою, яка під-
лягає стандартизації. Австрійські стандарти зібрали 
різних зацікавлених представників  промисловості 
й розробили національний стандарт на навчання  ін-
структорів і дайверів з можливістю сертифікації. Для 

Мартіна це означало, що  навіть використовуючи аме-
риканську систему навчання, доки виконуються вимо-
ги нових національних стандартів, інструктори будуть 
офіційно визнані у  місцевих органах влади. 

Утім це була тільки верхівка айсбергу: незабаром 
стандарти в галузі дайвінгу стали великою історією 
успіху стандартизації у секторі послуг. Коли австрій-
ські стандарти було вже майже закінчено, Європейська 
федерація підводних досліджень вирішила ввес-
ти загальноєвропейські норми навчання  інструкто-
рів та дайверів. Щоб не «вигадувати велосипед», во-
ни звернулися до  європейського органу зі стандар-
тизації CEN, який, у свою чергу, взяв за основу опу-
бліковані австрійські стандарти. Нова робоча група, 
яка розробляла ці стандарти, стала найбільшою в єв-
ропейській спільноті стандартизаторів та охоплювала 
35 представників із 17 країн.

Невдовзі почали демонструвати інтерес і країни 
за межами Європи, стандарти було визнано  ISО, яка має 
угоду щодо співробітництва із CEN для усунення дублю-
вання у роботі. За останні 15 років  стандарти  отрима-
ли широке  визнання у  школах дайвінгу по всьому світу. 

Наступного разу, збираючись у відпустку, не бу-
де зайвим ознайомитися зі стандартами на дайвінг 
ISO 24 801-X, ISO 24 802-X, ISO 24 803 та ISO 13 289, 
ISO 13 970 на підводне плавання з  дихальною труб-
кою. Це лише один з  багатьох прикладів того, 
як впливають стандарти на наше життя. 

Неймовірна історія стандартизації дайвінгуНеймовірна історія стандартизації дайвінгу




