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ГОСТ Р 52182-2003

Н А Ц И О Н А Л Ь Н Ы Й  С Т А Н Д А Р Т  Р О С С И Й С К О Й  Ф Е Д Е  Р А Ц  И И

Консервы

СОКИ, НЕКТАРЫ И СОКОСОДЕРЖАЩ ИЕ НАПИТКИ 
ОВОЩ НЫ Е И ОВОЩЕФРУКТОВЫЕ

Технические условия

Canned foods. Vegetable and vegetable-fruit juices, nectars, juices beverages.
Specifications

Дата введения 2005—01—01

1 Область применения

Настоящий стандарт распространяется на консервы — овощ ные и овощефруктовые соки, 
нектары и сокосодержащие напитки с добавлением или без добавления фруктовых соков и/илн 
шоре, концентрированных томатопродуктов. различных вкусовых и пряноароматических ком понен­
тов. — предназначенные для реализации через розничную  торговую сеть и предприятия общ ествен­
ного питания.

Требования безопасности изложены в 5.2.5—5.2.7, требования к качеству — в 5.2.1—5.2.4, к 
маркировке — в 5.5.

2 Нормативные ссылки

В настоящем стандарте использованы ссылки на следующие стандарты:
ГОСТ 21—94 С ахар-песок. Технические условия 
ГОСТ 490—79 Кислота молочная пищевая. Технические условия 
ГОСТ 908—2004 Кислота лимонная моногидрат пищевая. Технические условия 
ГОСТ 1721 —85 М орковь столовая свежая заготовляемая и поставляемая. Технические условия 
ГОСТ 1722—85 Свекла столовая свежая заготовляемая и поставляемая. Технические условия 
ГОСТ 1724—85 Капуста белокочанная свежая заготовляемая и поставляемая. Технические 

условия
ГОСТ 1726—85 Огурцы свежие. Технические условия
ГОСТ 3343—89 Продукты томатные концентрированные. Общие технические условия 
ГОСТ 4429—82 Лимоны. Технические условия
ГОСТ 5717.2—2003 Банки стеклянны е для консервов. Основные параметры и размеры 
ГОСТ 5981—88 (И С О  1361—83. И С О  3004-1—86) Банки металлические для консервов. Тех­

нические условия
ГОСТ 7975—68 Тыква продовольственная свежая. Технические условия 
ГОСТ 8756.1—79 Продукты пищевые консервированные. Методы определения органолепти­

ческих показателей, массы нетто или объема и массовой доли составных частей
ГОСТ 8756.9—78 Продукты переработки плодов и овощей. Метод определения осадка в 

плодовых и ягодных соках и экстрактах
ГОСТ 8756.10—70 Продукты переработки плодов и овощ ей. Метод определения содержания 

мякоти
ГОСТ 8756.18—70 Продукты пищевые консервированные. Метод определения внеш него вида, 

герметичности тары и состояния внутренней поверхности металлической тары
ГОСТ 10117.2—2001 Бутылки стеклянны е для пищевых жидкостей. Типы, параметры и основ­

ные размеры
ГОСТ 13799—81 Продукция плодовая, ягодная, овощ ная и грибная консервированная. Упа­

ковка, маркировка, транспортирование и хранение
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ГОСТ 13908—68 Перец сладкий свежий. Технические условия 
ГОСТ 14192—96 М аркировка грузов
ГОСТ 21205—83 Кислота винная пищевая. Технические условия 
ГОСТ 21405—75 Алыча мелкоплодная свежая. Технические условия 
ГОСТ 21567—76 Трава майорана 
ГОСТ 21715—76 Айва свежая. Технические условия 
ГОСТ 21832—76 Абрикосы свежие. Технические условия 
ГОСТ 21833—76 Персики свежие. Технические условия 
ГОСТ 21920—76 Слива и алыча крупноплодная свежие. Технические условия 
ГОСТ 25555.0—82 Продукты переработки плодов и овощ ей. Методы определения титруемой 

кислотности
ГОСТ 25555.3—82 Продукты переработки плодов и овощ ей. Методы определения минеральных 

примесей
ГОСТ 25749—83 Крышки металлические для стеклянной тары с венчиком горловины типа 111. 

Технические условия
ГОСТ 26181—84 Продукты переработки плодов и овощей. Методы определения сорбиновой 

кислоты
ГОСТ 26186—84 Продукты переработки плодов и овощ ей, консервы мясны е и мясораститель­

ные. Методы определения хлоридов
ГОСТ 26188—84 Продукты переработки плодов и овощ ей, консервы мясные и мясорастнтель- 

ные. Метод определения pH
ГОСТ 26313—84 Продукты переработки плодов и овощей. Правила приемки, методы отбора

проб
ГОСТ 26323—84 Продукты переработки плодов и овощ ей. Методы определения содержания 

примесей растительного происхождения
ГОСТ 26668—85 Продукты пищевые и вкусовые. Методы отбора проб дтя микробиологических 

анализов
ГОСТ 26669—85 Продукты пищевые и вкусовые. Подготовка проб для микробиологических 

анализов
ГОСТ 26670—91 Продукты пищевые. Методы культивирования микроорганизмов 
ГОСТ 26671—85 Продукты переработки плодов и овощ ей, консервы мясные и мясораститель­

ные. Подготовка проб для лабораторных анализов
ГОСТ 26927—86 Сырье и продукты пищевые. Методы определения ртути 
ГОСГ 26929—94 Сырье и  продукты пищевые. Подготовка проб. М инерализация для опреде­

ления содержания токсичных элементов
ГОСТ 26930—86 Сырье и продукты пищевые. Метод определения мышьяка 
ГОСГ 26932—86 Сырье и продукты пищевые. Метод определения свинца 
ГОСТ 26933—86 Сырье и продукты пищевые. Метод определения кадмия 
ГОСТ 26935—86 Продукты пищевые консервированные. Метод определения олова 
ГОСТ 27572—87 Яблоки свежие для промыш ленной переработки. Технические условия 
ГОСТ 28038—89 Продукты переработки плодов и овощей. Методы определения микотоксина 

патулнна
ГОСТ 28472—90 Виноград свежий ручной уборки для консервирования. Требования при 

заготовках и поставках
ГОСТ 28562— 90 Продукты переработки плодов и овощей. Рефрактометрический метод опре­

деления растворимых сухих веществ
ГОСТ 29187—91 Плоды и ягоды быстрозамороженные. Общие технические условия 
ГОСТ 29270—95 Продукты переработки плодов и овощей. Методы определения нитратов 
ГОСГ 30178—96 Сырье и продукты пищевые. А томно-абсорбционный метод определения 

токсичных элементов
ГОСТ 30349—%  Плоды, овощи и продукты их переработки. Методы определения остаточных 

количеств хлорорганических пестицидов
ГОСТ 30425—97 Консервы. Метод определения промыш ленной стерильности 
ГОСТ 30538—97 Продукты пищевые. Методика определения токсичных элементов атомно- 

эмиссионны м методом
ГОСТ 30670—2000 Продукты переработки плодов и овощей. Газохроматографический метод 

определения содержания сорбиновой кислоты
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ГОСТ 30710—2001 Плоды, овощи и продукты их переработки. Методы определения остаточ­
ных количеств фосфорорганических пестицидов

ГОСТ Р 8.579—2001 Государственная система обеспечения единства измерений. Требования 
к количеству фасованных товаров в упаковках любого вида при их производстве, расфасовке, 
продаже и импорте

['ОСТ Р 51301—99 Продукты пищевые и продовольственное сырье. И пверсионно-вольтампе- 
рометрические методы определения содержания токсичных элементов (кадмия, свинца, меди и 
цинка)

ГОСТ Р 51398—99 Консервы. С оки , нектары и сокосодержащие напитки. Термины и опре­
деления

ГОСТ Р 51433—99 С оки фруктовые и овощные. Метод определения содержания растворимых 
сухих веществ рефрактометром

ГОСТ Р 51434—99 Соки фруктовые и овощные. Метод определения титруемой кислотности
ГОСТ Р 51435—99 (И С О  8128-1—93) С ок яблочный, сок яблочный концентрированный и 

напитки, содержащие яблочный сок. М етод определения содержания патулина с помощью высоко­
эффективной жидкостной хроматографии

ГОСТ Р 51439—99 С оки фруктовые и овощ ные. Метод определения содержания хлоридов с 
помощью потенциометрического титрования

ГОСТ Р 51440—99 (И С О  8128-2—93) С ок яблочный, сок яблочный концентрированный и 
напитки, содержащие яблочный сок. Метод определения содержания патулина с помощью тонко­
слойной хроматографии

ГОСТ Р 51442—99 Соки фруктовые и овощные. Метод определения содержания мякоти, 
отделяемой центрифугированием

ГОСТ Р 51574—2000 Соль поваренная пищевая. Технические условия
ГОСТ Р 51766 -  2001 Сырье и продукты пищевые. А томно-абсорбционный метод определе­

ния мышьяка
ГОСТ Р 51962—2002 Продукты пищевые и продовольственное сырье. И нверсионно-вольтам- 

перометрический метод определения массовой концентрации мышьяка
Г О СТ Р 52052—2003 Продукты переработки плодов и овощей. Метод определения массовых 

долей сорбиновой и бензойной кислот с помощью  высокоэффективной жидкостной хроматографии
ГОСТ Р 52183—2003 Консервы. С оки овощ ные. С ок томатный. Технические условия
ГОСТ Р 52184—2003 Консервы. С оки фруктовые прямого отжима. Технические условия
ГОСТ Р 52185—2003 Соки фруктовые концентрированные. Технические условия

3 Определения

В настоящ ем стандарте применены термины с соответствующими определениями по 
ГОСТ Р 51398.

4 Классификация

4.1 О вощ ные и овощефруктовые соки, нектары и сокосодержащие напитки изготовляют:
- из одного вида овощ ного сока и /или пюре;
- из двух и более видов овощных соков и/или шоре (овощ ные), или овощ ного и фруктового 

соков и /или  пюре (овошефруктовые).
В овошефруктовых соках превалирующей должна быть массовая доля овощ ной части.
4.2 О вощ ные и овощефруктовые соки изготовляют:
- прямого отжима (из свежих овощ ей, фруктов и /или  из заготовленных впрок овощных, 

фруктовых соков и пюре) без добаатения вкусовых ингредиентов;
- прямого отжима (из свежих овощ ей, фруктов и /или  из заготоатенных впрок овощ ных и 

фруктовых соков и пюре) с добаатением вкусовых ингредиентов.
4.3 О вощ ные и овошефруктовые соки и сокосодержащ не напитки в зависимости от технологии 

производства изготоатяют:
- неосветленными;
- с мякотью.
Овощные и овошефруктовые нектары изготоатяю т только с мякотью.
4.4 О вощ ные соки прямого отжима неосветленные изготоатяю т следующих наименований:
- морковный;
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- свекольный с сахаром.
4.5 О вош ные и овощефруктовые соки прямого отжима с мякотыо изготовляют следующих 

наименований:
- без добавления вкусовых ингредиентов:

- морковно-айвовы й,
- морковно-яблочны й,
- свекольно-айвовый.
- свекольно-яблочный;

- с добавлением вкусовых ингредиентов:
- ты квенно-яблочны й с сахаром,
- «Красный* — из свекольного и клю квенного пюре, яблочного сока с добавлением

сахара,
- « Молодость* — из томатного сока, пюре из кабачков и сельдерея с добавлением сахара 

и поваренной соли.
- «Особый» — из томатного сока, пюре красного сладкого перца с добавлением сахара 

и поваренной соли.
- «Степной* — из томатного и огуречного соков, морковного и яблочного пюре, пюре 

из сельдерея и петрушки с добавлением поваренной соли,
- «Аппетитный» — из томатного и огуречного соков, яблочного пюре, пюре из красного 

сладкого перца, сельдерея и петрушки с добавлением сахара и поваренной соли,
- «Огуречный» — из огуречного и томатного соков, пюре красного сладкого перца с 

добавлением сахара и поваренной соли.
4.6 О вощ ные и овощефруктовые нектары с мякотыо изготовляют следующих наименований:
- морковный;
- свекольный;
- тыквенный;
- морковно-брусничный;
- морковно-виноградный;
- морковно-клю квенны й;
- морковно-яблочный;
- морковно-алы чево-лимонны й;
- морковно-яблочно-персиково-лимонны й;
- морковно-ты квенно-свекольно-лимонный;
- свекольно-яблочно-лимонны й;
- тыквепно-морковно-яблочный:
- тыквенно-облепиховый;
- ты квенно-абрикосово-лимонный;
- тыквенно-яблочный;
- тыквенно-яблочно-лимонны й;
- «Раздолье* — из томатного сока (прямого отжима или восстановленного) с добавлением 

водных экстрактов пряноароматических трав, сахара и поваренной соли;
- «Осенний* — из томатного сока (прямого отжима или восстановленного), сливового пюре, 

свекольного сока, морковного пюре с добавлением сахара;
- «Летний* — из томатного сока (прямого отжима или восстановленного), яблочного сока с 

добавлением сахара;
- «Здоровье» — из томатного сока (прямого отжима или восстаноатенного), свекольного, 

капустного, морковного пюре, протертых сельдерея и петрушки, пюре красного сладкого перца с 
добавлением сахара и поваренной соли.

4.7 О вош ные и овощефруктовые сокосодержащие с мякотью  с сахаром напитки изготовляют 
следующих наименований:

- тыквенный;
- тыквенно-яблочны й.
4.8 О вощ ные соки и сокосодержащ ие напитки неосветленные, подвергнутые молочнокислому 

брожению , изготовляю т следующих наименований:
- соки:

- капустный,
- свекольный;

- сокосодержащ ие напитки:
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- капустный,
- морковный,
- свекольный,
- капустно-свекольный.

5 Технические требования

5.1 Овощные и овощефруктовые соки, нектары и сокосодержащ ие напитки изготовляют в 
соответствии с требованиями настоящ его стандарта по технологическим инструкциям и рецептурам 
с соблюдением санитарных норм и правил, утвержденных в установленном порядке.

5.2 Характеристики
5.2.1 Требования к органолептическим показателям овощ ных и овощефруктовых соков, не­

ктаров и сокосодержащих напитков (далее — овощ ные и овощефруктовые соки, нектары и напитки) 
должны соответствовать приведенным в таблицах 1 и 2.

Т а б л и ц а  1 — Органолептические показатели овощных и овощефруктовых соков, нектаров и напитков 
(кроме подвергнутых молочнокислому брожению)

Наименование покашеля Характеристика показателя

Внешний вил и консис­
тенция

Нсосвстлснныс соки и напитки — естественно мутная жидкость, 
прозрачность необязательна. Допускается наличие незначительного 
уплотненного осадка на дне тары.

Соки, нскгары и напитки с мякотью — однородная непрозрачная 
жидкоегь с равномерно распределенной тонкоизмсльчснной мякотью. 
Допускаются незначительное расслаивание вследствие оседания частиц 
мякоти, а также наличие небольшого мастянош кольца на поверхности 
тыквенно-облепихового нектара

Цвет Однородный по всей массе, свойственный цвету используемых овощей 
или их смесей, или смесей о ношей и фруктов с использованными 
ингредиентами.

Допускаются более темные оттенки для соков, нектаров, напитков из 
светлоокрашенных овощей, фруктов и незначительное обесцвечивание соков, 
нектаров и напитков из темноокрашенных овощей и фруктов

Т а б л и ц а  2 — Органолептические показатели овощных и овошефрукговых соков и напитков, подвергнутых 
молочнокислому брожению

Наименование поьаизеля Характеристика показателя

Внешний вид и консис­
тенция

Однородная непрозрачная жидкость. Допускается небольшой осадок, 
морковною напитка — незначительное расслоение жидкости

Вкус и запах Приятный, кисловато-сладковатый: капустных сока и напитка и 
капустно-свекольного напитка — кисловато-солоноватый; напитков с 
добавлением экстрактов пряноароматического сырья — с ароматом 
добавленного экстракта. Посторонние привкус и запах не допускаются

Цвет Свойственный цвету использованных овощей, фруктов. Допускаются 
более темные оттенки

5.2.2 Требования к общ им ф изико-химическим показателям овощных и овощефруктовых 
соков, нектаров и напитков должны соответствовать приведенным в таблицах 3—5.
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Т а б л и ц а  3 — О бщ ие ф и зи к о-хи м и ч еск и е показатели овощ ны х и овощ еф рукговы х соков

Массонам доля. %

Наименование сока растворимых 
сухих 

веществ, 
нс менее

титруемых 
кислот в 

расчете мл 
яблочную 
кислоту, 
не немее

М Я К О Т И .

не более
хлоридов, 
не более

p H .

не более

Соки неосвещенные:
- морковный 8.0 0.4 — — 5.0
- свекольный с сахаром 13.0 0,5 — — 4.4

Соки с мякотью:
- без добавления вкусовых ингредиентов:
-  морковно-айвовый 8.5 0,5 35.0 — 4.4
- морковно-яблочный 8,5 0,5 35,0 — 4.4
- свекольно-айвовый 10.0 0,5 35.0 — 4.4
- свекольно-яблочный 10.0 0,5 35.0 — 4,4

- с добавлением вкусовых ингредиентов:
-  тыквенно-яблочный с сахаром 12.2 0,8 35.0 _ 4.2
- «Красный» 15.0 0.6 35.0 — 4,2
-  «Молодость» 6.0 0.6 35.0 0,8 4.4
-  «Особый» 6.0 0,6 20,0 1.0 4.3
- «Степной» 6.0 0,6 25,0 0,8 4.2
- «Аппетитный» 6,0 0.6 25.0 0.8 4.2
- «Огуречный» 5.0 0,5 15,0 1,0 4.3

Соки, подвергнутые молочнокислому 
брожению:

-  кашетный 7,0 0,5—0,8* _ 0.8 4.0
- свекольный 7.0 0,5—0.8* — 0.8 4.0

* М ассовую  д о л ю  титруемы х кислот оп ределя ю т в расчете н а  м олоч ную  кислоту.

Т а б л и ц а  4  — О бщ и е ф и зи к о-хи м и ч еск и е показатели овощ ны х и овощ еф руктовы х нектаров

Массовая доля. %

Наименование нектара растворимых
сухих 

веществ, 
не менее

титруемых 
кислот в 

расчете на 
яблочную 
кислоту, 
не менее

сока и/или 
пюре*, 

ис менее

МЯКОТИ.
не более

хлоридов.
не более

pH.
не более

Н ектары с мякотью: 

-  м орковны й 9.0 0.5 50.0 30.0 4.4
-  свекольны й 10.0 0.5 50.0 35.0 — 4.4
-  ты квенны й 12.5 0.4 50.0 30,0 — 4.2
-  м орковно-брусничны й 14.5 0.9 75.0 35.0 — 4.3
-  м орковно-виноградны й 12.0 0.5 70.0 35,0 — 4.4
-  м орковно-клю квенны й 17.0 0.8 65,0 35.0 — 4.3
-  м орковно-яблочны й 10.5 0.5 50,0 35.0 — 4.4
-  м орковно-алы чено-лим онны й 11.0 0.8 50.0 30.0 — 3.8
-  м орковно-ты квенно-свекольно- 11,0 0.8 50.0 30.0 — 3.8
л и м онны й
-  м ор к ов н о-я бл оч н о-п ер ен к ов о- 11.0 0.8 50.0 30,0 _ 3,8
л и м онны й
-  свек ольно-я блочно-лим онны й и . о 0.8 50.0 30.0 - 3,8
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Окончание таблицы 4

Массовая доли. %

Наименование нектара растворимы* 
сухих 

веществ, 
не менее

1 и трус МЫ X 
кислот в 

расчете на 
яблочную 
кислоту, 
не менее

сока н/нли 
торе*, 

нс менее

МЯКОТИ.
не более

хлоридов, 
не более

pH.
и с более

-  ты к всн н о-абр ик осово-  
ЛНМОННЫЙ 12.0 0.4 50,0 30.0 4.5
-  ты к венно-м орковно-яблочны й 12,5 0.4 50,0 35.0 — 4.4
-  ты квенно-облепиховы й 16.5 0.8 65.0 55.0 — 4.2
-  ты к вен но-я блочно-лим онны й 11.0 0.4 50,0 30,0 — 4.4
-  ты квенно-яблочны й 12.5 0.4 50.0 35.0 — 4.2
-  о Раздолье* 6.0 0.6 94,0 20.0 0.8 4.2
-  «О сенний* 6,0 0.7 88.5 20.0 — 4.0
-  «Л еш и й » 6.0 0.7 88.5 20.0 — 4.0
-  «Здоровье» 10,0 0.5 63.0 35.0 0.8 4.2

'  Минимальная массовая доля для нектаров из двух и более соков н/нли пюре — общая минимальная доля.

Т а б л и ц а  5 — Общие физико-химические показатели овощных и овощефруктовых напитков

Массонам доля. "Б

Наименование напитка растворимых 
сухих 

всшсств. 
не менее

титруемых 
кислот в расчете 

на яблочную 
кислоту, 
не менее

М Я К О Т И ,

не более
хлоридов, 
ие более

pH,
не более

Н апитки с  мякотью:

-  тыквенны й 14.0 0.4 30.0 ___ 4.2
-  ты квенно-яблочны й 11,0 0.4 30,0 - 4.2

Н апитки, подвергнуты е м ол оч н о­
кислом у бр ож ен и ю , неосветленны е:

-  капустны й S.0 0.5—0.8* ___ 0.6 4.0
-  м орковны й 3,0 0,5—0.8* — 0.6 4.0
-  свекольны й 5,0 0.5—0.8* — 0.6 4.0
-  капустно-свекольны й 5.0 0.5—0.8* — 0,6 4.0

* Массовую долю титруемых кислот определяют в расчете на молочную кислоту.

5.2.3 М инеральные примеси, примеси растительного и другого происхождения и посторонние 
примеси в овощ ных и овощефруктовых соках, нектарах и напитках не допускаются.

5.2.4 М ассовая доля осадка в неосветленных овощных и овощефруктовых соках и напитках 
долж на быть не более 0,9 %. В овощ ных соках и напитках, подвергнутых молочнокислому брожению, 
осадок не нормируют.

5.2.5 М ассовая доля сорбиновой кислоты в овощефруктовых наш пках, изготоатенны.х с 
применением фруктовых полуфабрикатов с сорбиновой кислотой, долж на быть не более 0,03 %.

5.2.6 Содержание токсичных олемеггтов, микотоксина патулина, нитратов, хлорорганических 
пестицидов и радионуклидов в овощных и овощефруктовых соках, нектарах и напитках не должно 
превышать допустимые уровни, установленные |1 | (индекс 1.6.5). других пестицидов, фактически 
использованных при производстве сырья. — (2 |.

5.2.7 По микробиологическим показателям консервы должны удоалетворять требованиям 
промыш ленной стерильности в соответствии с |1 | (индексы 1.6.5.1, I.6.5.5, приложение 8).
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5.3 Требования к сырью
5.3.1 Д ля изготовления овощных и овощефруктовых соков, нектаров и напитков применяют 

следующие сырье и материалы:
- свежие абрикосы по ГОСТ 21832;
- свежую айву по ГОСТ 21715;
- свежую крупноплодную алычу по ГОСТ 21920;
- свежий виноград по ГОСТ 28472;
- мелкоплодную алычу (ткемали) по ГОСТ 21405;
- свежие кабачки по документу, которому они долж ны  соответствовать;
- свежую белокочанную  капусту заготовляемую и поставляемую по ГОСТ 1724;
- лим оны  по ГОСТ 4429;
- свежую столовую морковь заготовляемую и поставляемую по Г О СТ 1721;
- свежую облепиху [3J;
- свежую дикорастущую облепиху |4 |;
- свежие огурцы по ГОСТ 1726;
- свежий сладкий перец по ГОСТ 13908;
- свежие персики по ГОСТ 21833;
- свежую корневую петрушку по документу, которому она должна соответствовать;
- свежую столовую свеклу по ГОСТ 1722;
- свежий корневой сельдерей по документу, которому он должен соответствовать;
- свежую сливу по ГОСТ 21920;
- свежие или сушеные пряноароматические травы базилика огородного и сельдерея по 

документу, которому они должны соответствовать;
- траву майорана по ГОСТ 21567;
- свежую тыкву по ГОСТ 7975;
- свежие яблоки по ГОСТ 27572;
- свежие сибирские яблоки |5 |;
- свежие дикорастущие яблоки по документу, которому они должны соответствовать;
- быстрозамороженные плоды и ягоды по ГОСТ 29187;
- концентрированные томатные продукты по ГОСТ 3343;
- фруктовые соки глубокой заморозки по документу, в соответствии с которым они изготов­

лены;
- фруктовые соки прямого отжима по ГОСТ Р 52184;
- фруктовые полуфабрикаты с сорбиновой кислотой по документу, в соответствии с которым 

они изготовлены;
- опошные пюре асептического консервирования или замороженные по документу, в соответ­

ствии с которым они изготовлены;
- быстрозамороженные плодово-ягодные пульпу и пюре по документу, в соответствии с 

которым они изготовлены;
- плодовое и ягодное пюре с сорбиновой кислотой |6 |;
- плодовые и ягодные пю ре, консервированны е «горячим розливом» и асептическим способом 

по документу, в соответствии с которым они изготовлены;
- фруктовые соки прямого отжима асептического консервирования из винограда и яблок по 

документу, в соответствии с которым они изготовлены;
- томатный сок по ГОСТ I* 52183;
- виноградный сок концентрированный неосветленный |7 |;
- фруктовые соки концентрированные по ГОСТ Р 52185;
- натуральные летучие ароматообразующие овощ ные вещества по документу, которому они 

должны соответствовать;
- С О ,-экстракты  из растительного сы рья |8J;
- экстракты из пряноароматического сырья |9 |;
- пищевую закваску 110|;
- сахар-песок по ГОСТ 21 или другие натуральные сахаристые вещества (для соков — в сухом 

виде), разрешенные для прим енения в пищ евой промыш ленности уполномоченным органом в 
установленном порядке (далее — разреш енные уполномоченным органом);

-  поваренную пищевую соль по ГОСТ Р 51574 не ниж е высшего сорта;
- L-аскорбиновую  кислоту (в  качестве антиокислителя — не более 400 мг/кг) по |11 |;
- молочную пищевую кислоту по ГОСТ 490;
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- лимонную  нишевую кислоту по ГОСТ 908;
- винную пищевую кислоту по ГОСТ 21205;
- мацерируюшне и пектолигические ферментные препараты (стабилизаторы консистенции), 

разреш енные уполномоченным органом;
- питьевую воду по 112]. не содержащую спор мезофильных клостриднй в 100 см '.
Сырье для соков из свежих овощей долж но быть не ниже первого сорта (при наличии 

сортности). Допускается применять свежее сырье, по размерам соответствующее второму сорту.
С оки , заготовленные впрок и используемые для производства овощ ных и овощефруктовых 

соков, должны быть выработаны из свежих овощей и фруктов не ниже первого сорта, по размерам 
— не ниже второго сорта (при наличии сортности).

Допускается использование аналогичного импортного сырья и материалов с характеристиками 
не ниже указанных в нормативных и технических документах, разрешенных уполномоченным 
органом.

Сырье и материалы по показателям безопасности должны соответствовать требованиям |1 | 
(индексы 1.6.1, 1.6.5), в части пестицидов — и требованиям |2).

Не допускается для изготовления овощ ных и овошефруктовых соков, нектаров и напитков 
использование сырья и материалов других видов, не указанных в настоящем разделе.

5.4 Упаковка
5.4.1 О вощ ные и овощефруктовые соки, нектары и напитки фасуют в герметически укупори­

ваемую потребительскую тару и упаковываю т в транспортную  тару.
Потребительская тара, укупорочные средства и транспортная тара должны быть разрешены 

уполномоченным органом.
П окрытия внутренней поверхности металлических банок и крыш ек должны быть изготовлены 

из лакокрасочных материалов, соответствующих установленным требованиям |1 3 |, 114) и разреш ен­
ных уполномоченным органом.

5.4.2 Потребительская и транспортная тара долж на обеспечивать сохранность продукции и ее 
соответствие требованиям настоящ его стандарта в течение срока годности при соблюдении условий 
транспортирования и хранения.

Рекомендуемая потребительская и транспортная тара для ф асования и упаковывания овощных 
и овошефруктовых соков, нектаров и напитков указана в приложении А.

5.4.3 Объем продукта в одной упаковочной единице должен соответствовать номинальному 
количеству, указанному в маркировке потребительской тары, с учетом допустимых отклонений.

Пределы допустимых отрицательных отклонений объема продукта в одной упаковочной 
единице от номинального количества — по ГОСТ Р 8.579.

Пределы допустимых положительных отклонений объема продукта в одной упаковочной 
единице от номинального количества не ограничиваются.

5.5 Маркировка
5.5.1 М аркировка продукции в потребительской таре — по ГОСТ 13799 со следующей допол­

нительной информацией:
5.5.1.1 На этикетке или непосредственно на потребительской таре должны быть указаны:
- наименование овощ ного или овощефруктового сока, нектара или напитка (по разделу 4);
- наименование и местонахождение изготовителя (ю ридический адрес, включая страну, и, при 

несовпадении с ю ридическим адресом, адрес производства продукции) и организации в Российской 
Ф едерации, уполномоченной изготовителем на принятие претензий от потреб!гтелей на ее террито­
рии (при наличии). Наименование изготовителя и экспортера, местонахождение могут быть вклю ­
чены в наименование пищ евого продукта. Ю ридический адрес изготовителя и экспортера может 
быть написан на иностранном языке;

- товарный знак или торговая марка изготовителя (при наличии);
- объем напитка (л);
- минимальная массовая доля сока и /или  пюре (для овощ ных и овощефруктовых нектаров и 

напитков);
- состав (ингредиенты, входящие в состав овощ ного и овошефруктового нектара или напитка, 

следует указывать в порядке убывания их массовых долей по рецептуре);
- пищевая ценность (приложение Б);
- дата изготовления;
- срок годности (исчисляю т с даты изготовления и указывают следующих! образом: «Годен до 

. .  . » или «Использовать (употребить) до . . . .  »;
- условия хранения;
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- условия и срок хранения сока или нектара, или напитка после вскрытия потребительской
тары;

- надпись: «Неосветленный* или «С мякотью*;
- надпись: «Гомогенизированный* — для соков с мякотью , нектаров и напитков:
- надпись: «Перед употреблением взбалтывать» или аналогичная рекомендация;
- обозначение настоящ его стандарта;
- информация о  сертификации.
5.5.1.2 Наименование овощных и овощефруктовых соков, нектаров и напитков указывают (для 

пакетов на лицевой стороне: при различных по площади сторонах пакета — на одной из больших 
сторон, при одинаковых по площади сторонах пакета — на одной из них) в виде: «А-й сок . нектар 
или напиток», «Сок, нектар или напиток А-й* или «Сок, нектар или напиток из А», где А  — 
наименование овощей и фруктов (для овошефруктовых соков, пюре), входящих в состав сока, 
нектара или напитка.

В наименование овощ ных и овошефруктовых соков, нектаров и напитков включают слова «с 
мякотью», а овощных соков и напитков, подвергнутых молочнокислому брожению , указывают: 
«подвергнутый молочнокислому брожению».

Вблизи от наименования (для пакетов на лицевой стороне) овощных соков прямого отжима 
на расстоянии, не превышающ ем размер ш рифта, использованного в наименовании, указывают: 
«прямого отжима*.

Для овощных и овошефруктовых соков, нектаров и напитков, изготовленных из трех и более 
видов соков и /или  пюре с фантазийны ми названиями, наименование овош ей, овощных и фруктовых 
соков и /или  пюре, входящих в состав овощ ного или овощефруктового сока, нектара или напитка, 
указывают отдельно, но в непосредственной близости от их наименования в порядке убывания 
массовых долей компонентов (например, для овощ ного сока с мякотью  «Аппетитный» — «томатный 
и огуречный соки, пюре яблочное, пюре из красного сладкого перца, селцаерея. петрушки»).

Вблизи от наименования опошных и овошефруктовых соков, нектаров и напитков с добавле­
нием сахара указывают: «с сахаром*.

Другие данные, указываемые на этикетке и непосредственно на потребительской таре, наносят 
в лю бой части этикетки или тары.

5.5.1.3 В составе овощ ных и овощефруктовых соков, нектаров и напитков наименования 
рецептурных ингредиентов приводят в последовательности:

- наименование сока и /или  пюре;
- пряности (при добавлении) с указанием отдельных ингредиентов;
- сахар и /или  другие натуральные сахаристые вещества (для соков):
- сахарный сироп (для нектаров и напитков);
- лим онная, винная или молочная кислота (при добавлении);
- наименование других ингредиентов (при наличии).
И нформация о  технологических особенностях изготовления овощных и овошефруктовых 

соков, нектаров и напитков может быть нанесена на этикетку или непосредственно на потребитель­
скую тару только при наличии у изготовителя документального подтверждения указанной инф ор­
мации.

На этикетке или непосредственно на потребительской таре на допускается наносить изобра­
жение овощ ей, фруктов, которые не используются для изготовления указанных соков, нектаров и 
напитков.

5.5.1.4 И нформацию  допускается располагать в одном или нескольких удобных для прочтения 
местах.

5.5.1.5 И нформация может быть нанесена любым способом и должна быть четкой и легкочи- 
таемой.

5.5.1.6 Продукт может быть сопровожден дополнительной информацией, в том числе реклам­
ной, характеризующей продукт, изготовителя и потребителя, а также может быть нанесен штриховой 
код.

5.5.1.7 Всю информацию  дают на русском языке. О на может быть дублирована на иностранных 
языках.

5.5.2 Транспортная маркировка тары — по ГОСТ 13799. ГОСТ 14192.
Для опошных и овошефруктовых соков, нектаров и напитков, которые необходимо хранить 

при температуре, отличающ ейся от обы чной, на транспортную тару дополнительно к указанным в 
ГОСТ 13799 наносят манипуляционный знак «Ограничение температуры*.
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5.5.3 К раски, применяемые для нанесения маркировки и клей — для наклеивания этикетки 
на тару, должны быть разрешены уполномоченным органом.

6 Правила приемки

6.1 Правила приемки — по ГОСТ 26313.
6.2 Контроль органолептических и физико-химических показателей (кроме массовой доли 

хлоридов, наличия примесей растительного происхождения), объема или массы нетто овощного или 
овошефруктового сока, нектара или напитка в одной потребительской упаковочной единице, 
качества упаковки и маркировки проводят для каждой партии продукта.

Массовую долю хлоридов и наличие примесей растительного происхождения определяют при 
разногласиях в органолептической оценке качества консервов, а также по требованию потребителя 
и контролирующих органов.

6.3 Контроль за содержанием токсичных элементов, микотоксина патулина. нитратов, пести­
цидов и радионуклидов проводят с периодичностью , установленной изготовителем по согласованию  
с территориальным уполномоченным органом.

6.4 М икробиологический контроль качества партии овощных и овощефруктовых соков, н е­
ктаров и напитков проводят в соответствии с инструкцией о порядке санитарно-технического 
контроля консервов (15).

7 Методы анализа

7 .1 Отбор проб — по ГОСТ 26313, подготовка проб для определения органолептических и 
ф изико-химических показателей — по ГОСТ 26671, минерализация проб для определения токсич­
ных элементов — по ГОСТ 26929. для определения радионуклидов — по |!6 j.

7.2 О пределение герметичности стеклянной и металлической тары — по ГОСТ 8756.18.
7.3 Объем овощного или овощефруктового сока, нектара или напитка в потребительской 

упаковочной единице определяют по ГОСТ 8756.1.
7.4 О пределение органолептических показателей — по ГОСТ 8756.1.
7.5 Определение физико-химических показателей — по ГОСТ 8756.9, ГОСТ 8756.10, 

ГОСТ 25555.0. ГОСТ 25555.3, ГОСТ 26323, ГОСТ 26181, ГОСТ 26186. ГОСТ 26188, ГОСТ 28562. 
ГОСТ 30670, ГОСТ Р 51433, ГОСТ Р 51434. ГОСТ Р 51439. ГОСТ Р 51442. ГОСТ Р 52052.

Посторонние примеси определяют визуально.
7.6 О пределение токсичных элементов проводят по ГОСТ 26927, ГОСТ 26930. ГОСТ 26932, 

ГОСТ 26933. ГОСТ 26935, ГОСТ 30178, ГОСТ 30538, ГОСТ Р 51301, ГОСТ Р 51766. ГОСТ Р 51962, 
м икотоксина патулина — по ГОСТ 28038, ГОСТ Р 51435, ГОСТ Р 51440, пестицидов — по 
ГОСТ 30349, ГОСТ 30710 и другим методам |1 7 |, нитратов — по ГОСТ 29270. радионуклидов — по 
|1 6 |. [18J, |19 |.

7.7 Отбор проб для микробиологических андлизов — по ГОСТ 26668, подготовка проб — по 
ГОСТ 26669. культивирование микроорганизмов — по ГОСТ 26670.

7.8 Определение промыш ленной стерильности консервов проводят по ГОСТ 30425.

8 Транспортирование и хранение

8.1 П равила транспортирования и условия хранения овощных и овощефруктовых соков, 
нектаров и напитков — по ГОСТ 13799.

О вош ные и овошефруктовые соки, нектары и напитки, ф асованные в стеклянную  тару, при 
хранении должны быть защищены от попадания прямых солнечных лучей.

8.2 С роки годности овощ ных и овощефруктовых соков, нектаров и напитков устанавливает 
изготовитель (рекомендуемые условия и периоды хранения, в течение которых овощ ные и овощ е­
фруктовые соки, нектары и напитки сохраняют свое качество, приведены в приложении В).
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ПРИЛОЖЕНИЕ А
(рекомендуемое)

Потребительская и транспортная тара для фасования н упаковывания овощных н овощефруктовых 
соков, нектаров и сокосодержащих напитков

АЛ Овощные и овошефрукговые соки, нектары и напитки фасуют в:
- стеклянные банки с венчиком горловины типов I и 111 — по ГОСТ 5717.2 вместимостью нс более 

3,0 дм3:
- стеклянные банки иод винтовую укупорку типа III по (20], |21| вместимостью нс более 3,0 дм3;
- стеклянные импортные банки и бутылки, разрешенные уполномоченным органом;
- стеклянные бутылки типов X и XI — по ГОСТ 10117.2 вместимостью нс более I дм3;
- стеклянные бутылки с венчиком горловины типа III по (22|;
- металлические банки для консервов по ГОСТ 5981 и документу, в соответствии с которым они 

изготовлены, или импортные с техническими характеристиками не ниже указанных вместимостью нс более 
1 дм3;

- алюминиевые тубы по |23| вместимостью нс более 0.2 дм3;
- пакеты из комбинированных материалов на основе картона и атюминисвой фольги, разрешенные 

уполномоченным органом:
- пакеты из комбинированного материала на основе алюминиевой фольги и пропиленовой пленки по 

|24|. в том числе в упаковках типа «мешок в коробке» по документу, в соответствии с которым они изготовлены.
А.2 Стеклянные банки с венчиком горю вины типа I укупоривают металлическими лакированными 

крышками промышленного применения по [25]: стеклянные банки с венчиком горловины типа III — 
металлическими крышками для стерилизуемой продукции но ГОСТ 25749 и по |26|, |27| или импортными с 
техническими характеристиками не ниже указанных.

Стеклянные бутылки типа XI укупоривают кронен-пробками (кроме кронсн-нробок с корковой проклад­
кой» ПО документу. в соответствии с которым они изгого&тсны.

А.З Упаковывание в транспортную тару — по ГОСТ 13799.
Допускается упаковывание в другую транспортную тару, нс предусмотренную ГОСТ 13799. разрешенную 

уполномоченным органом.
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ПРИЛОЖЕНИЕ Б 
(справоч ное)

Пищевая ценность 100 г овощных и овощефруктовых соков, 
iiekiapoB и сокосодержащих напитков

Наименование консервов Утлеполм. 1 Калорийность, ккал

Соки:

- неосвещенные:

- морковный 5,8 23
- свекольный с сахарам 13.4 54

- с  мякотью:

- морковно-айвовый 7,7 31
- морковно-яблочный 7,7 31
- свекольно-айвовый 9.1 37
- свекольно-яблочный 9,1 37
-  тыквенно-яблочный 11,4 46
-  «Красный» 15.6 62
- «Молодость* 5.8 23
- «Особый* 5.0 20
- «Стенной» 5,6 22
- «Аппетитный» 5,5 22
- «Огуречный» 4.7 19

- подвергнутые молочнокислому брожению:

- капустный 2,8 11
- свекольный 9,0 36

Нектары с мякотью:

- морковный 8,2 33
- свекольный 9.9 40
-  тыквенный 12.0 48
- морковно-брусничный 13.8 56
- морковно-виноградный 11,0 44
- морковно-клюквенный 15,7 63
- морковно-яблочный 9.8 40
- морковно-алычево-лимонный 13,9 56
- морковно-тыквсино-свскольно-лимонный 13,2 53
- морковно-яблочно-псрсиково-лимонный 13,5 54
- свскольно-яблочно-лимонный 9,1 36
- тыквснно-абрикосово-лимонный 11.0 44
- тыквенно-морковно-яблочный 11,0 44
- тыквенно-облепиховый 16.0 65
- тыквенно-яблочно-лнмонный 10,0 40
- тыквенно-яблочный 12.0 48
-  «Раздолье» 4.6 19
-  «Осенний* 6,0 24
- «Легкий» 6,3 25
- «Здоровье» 9.4 38

Напитки с мякотью:

-  тыквенный 13,0 52
- тыквенно-яблочный п .о 44

Напитки, подвергнутые молочнокислому брожению:

- капустный 2,3 9
- морковный 2.6 II
- свекольный 7,4 30
- капустно-свекольный 4,7 19
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ПРИЛОЖЕНИЕ В 
(рекомендуемое)

Периоды и условия хранения овощных и овощефруктовых соков, 
нектаров и сокосолержаших напитков

Условия и периоды хранения, в течение которых овощные и овошефруктовые соки, нектары и напитки 
(кроме подвергнутых молочнокислому брожению) сохраняют свое качество при температуре or 0" С до 25 *С 
со дня изготовления, не более:

- в стеклянной таре:
- светлоокрашенных — двух лет,
- гемноокрашенных — одного года;

- в металлической таре — одного года:
- в потребительской таре из комбинированных материалов на основе картона и алюминиевой фольги:

- стерилизованных — одного года,
-  «горячего розлива* — шести месяцев при температуре от 0 "С до 25 ‘С;

- в потребительской rape из комбинированных материалов на основе алюминиевой фольги и полипро­
пиленовой пленки при температуре от 0 ‘С до 25 ‘С:

- нсосвеглснных — девяти месяцев,
- с мякотью — шести месяцев;

- в алюминиевых тубах — нс более одного года.
Условия и периоды хранения, в течение которых овощные и овошефруктовые соки и напитки, подверг­

нутые молочнокислому брожению, сохраняют свое качество со дня изготовления, не более:
- при температуре от 0 ‘С до 10 ‘С:

- в стеклянной таре — полутора лет,
- в металлической таре — одного года;

- при температуре от 10 ‘С до 22 'С:
- в стеклянной таре — восьми месяцев.
- в металлической таре — шести месяцев.
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ПРИЛОЖЕНИЕ Г 
(справочное)
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Госкомитетом госсанэпиднадзора РФ. -Ns 01-19/9-11 от 21.07.92 

|16| МУК 2.6.1.1194—2003 Радиационный контроль строниия-90 и исзня-137. Пищевые продукты. Отбор проб, 
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(25] ТУ 10.244.003—90 Крышки металлические для стеклянных банок с венчиком горловины типа I 
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Изменение .\г 1 ГОСГ Р 52182—2003 Консервы. Соки, нектары и соко­
содержащие напитки овощные и овошефрукговыс. Технические условия 
Утверждено и введено в действие Приказом Федерального агентства но 
техническому регулированию н метрологии от 30.11.2010 №  679-ст

Дата введения 2011—07—01

Наименование стандарта изложить в новой редакции:
«Консервы. Продукция соковая. Соки, нектары, сокосодержащие на­

питки овощные и овошефруктовые. Общие технические условия
Canned food. Juice products. Vegetable, vegetable and fruit juices, nectars, 

juices beverages. Specifications».
По всему тексту стандарта (кроме раздела 2) заменить слово: «кон­

сервы» на «соки, нектары и сокосодержащие напитки».
Раздел I. Первый абзац изложить в новой редакции:
«Настоящий стандарт распространяется на соковую продукцию — 

овощные и оаощефруктовыс соки, нектары и сокосодержащие напит­
ки*.

Раздел 2. Ссылки на ГОСТ 1726-85, ГОСТ 3343-89. ГОСТ 4429-82. 
ГОСТ 5981-88, ГОСТ 13908-68, ГОСТ 21405-75. ГОСТ 21567-76. ГОСТ 
21715-76. ГОСТ 21S32-76. ГОСТ 21833-76. ГОСТ 25749-83. ГОСТ 
28472—90 и их наименования исключить: 

дополнить нормативных!!! ссылками:
«ГОСТ Р 51074—2003 Продукты нишевые. Информации для потреби­

теля. Общие требования
ГОСТ Р 51474—99 Упаковка. Маркировка, указывающая на способ 

обращения с грузами
ГОСТ Р 52579—2006 Тара потребительская из комбинированных ма­

териалов. Общие технические условия
ГОСТ Р 52711—2007 Производство соковой продукции. Методы микро­

биологического анализа с применением специальных микробиологичес­
ких сред

ГОСТ Р 53137—2008 Соки и соковая продукция. Идентификация. Об­
щие положения

ГОСТ Р 53138—200S Соки и соковая продукция. Идентификация. 
Определение ароматобразуюших соединений методом хроматомасс-спек­
трометрии

ГОСТ Р 53139—2008 Соки и соковая продукция. Идентификация. Опре­
деление аскорбиновой кислоты ферментативным методом 

ГОСТ Р 53396—2009 Сахар белый. Технические условия 
ГОСТ Р 53584—2009 Соки и соковая продукция. Идентификация. 

Определение стабильных изотопов кислорода хтетодом масс-спектромет- 
рии

ГОСТ Р 53585—2009 Соки и соковая продукция. Идентификация. Опре­
деление стабильных изотопов водорода методом масс-спектромстрии

I



( Продолжение Изменения М  1 к ГОСТ Р 52182—2003)

ГОСТ Р 535X6—2009 Сежи и соковая продукция. Идентификации. Опре­
деление стабильных Iпотопов углерода методам масс-спектрометрии

ГОСТ Р 53693—2009 Продукция соковая. Определение аскорбиновой 
кислоты методом высокоэффективной жидкостной хроматографии

ГОСТ Р 53694—2009 Продукция соковая. Определение 5-гидроксимс- 
тил-фурфурола методом высокоэффективной жидкостной хроматотра- 
фии

ГОСТ Р 53766—2009 Продукция соковая. Определение сахарозы, глю­
козы. фруктозы и сорбита методом высокоэффективной жидкостной хро­
матографии

ГОСТР 53773—2010 Продукция соковая. Методы определения анго- 
цианинон».

Раздел 3 перед ссылкой на ГОСТ Р 51938 дополнить ссылкой: «[ 1|.*.
Пункты 4.1.4.2 изложить в новой редакции:
«4.1 Наименования овощных и овощефруктовых соков, нектаров и 

напи тков устанавливают в зависимости от вида используемого сырья:
- Овощные соки, нектары и сокосодержашис напитки изготааншаюг 

из одного вида овощного сока и/или шоре или смешанными (из двух и 
более овошных соков и/или пюре).

- Овошефруктовые соки, нектары и сокосодержащие напитки изго­
тавливают из одного или нескольких видов овощных соков и/или пюре с 
добавлением <1>рукговых соков и/или пюре. В овошефруктовых соках пре­
валирующей должна быть доля овощной части.

4.2 Овоишыс и овошефруктовые соки подразделяют на:
- соки прямого отжима;
- соки восстановленные».
Пункт 4.3. Второй абзац исключить. Пункт 4.4 изложить в новой редак­

ции:
*4.4 Овощные соки, нектары и напитки изготавливают следующих 

наименований:
- морковный;
- капустный;
- тыквенный:
- свекольный*.
Пункт 4.5 исключить.
Пункт 4.6 изложить в новой редакции:
«4.6 Овощные и овошефруктовые нектары изготавливают:
- ОДНОКОМПОНС1ГТНЫМН — на основе одного вида овощного сока 

и/или пюре:
- смешанными — на основе двух и более видов овошных соков и/или 

пюре с добавлением или без добавления фруктовых соков или пюре*.
Пункты 4.7. 4.8 исключить.
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Пункт 5.1 изложить в новой редакции:
«5.1 Овощные и овошефруктовыс соки, нектары и сокосодержащие 

напитки изготовляют в соответствии с требованиями настоящего стан­
д ар т  и с соблюдением требований, установленных в |1)».

Пункт 5.2.1. Таблица 1. Наименование. Исключить слова: «(кроме под­
вергнутых молочнокислому брожению)»;

графа «Характеристика показателя*. Для показателя «Внешний вид и 
консистенция» заменить слово: «Неосвстлснные» на «Овощные и ово- 
щефруктовыс*:

таблицу 2 исключить.
Пункты 5.2.2. 5.2.3 изложить в новой редакции (таблицы 3—5 исклю­

чить):
«5.2.2 Требования к овощным и овощефруктовым сокам, нектарам и 

сокосодержашим напиткам по физико-химическим показателям должны 
соответствовать требованиям | 1].

5.2.3 В овошных и овошефруктовых соках, нектарах и сокосодержащих 
напитках примеси растительного происхождения и посторонние приме­
си нс допускаются, минеральные примеси допускаются в соках и некта­
рах нс более 0,005 %, в сокосодержащих напитках — не более 0,001 %•. 

Пункты 5.2.4, 5.2.5 исключить.
Пункты 5.2.6. 5.2.7 изложить в новой редакции:
«5.2.6 Требования безопасности соков, нектаров и напитков должны 

соответствовать требованиям |1 |. Содержание пестицидов, использован­
ных при производстве сырья, должно соответствовать требованиям |3|.

5.2.7 Микробиологические показатели безопасности соков, нектаров 
и напитков должны соответствовать требованиям |1|».

Пункт 5.3.1. Второй — двадцать восьмой абзацы изложить и новой 
редакции:

«- свежую столовую морковь, заготовляемую и поставляемую но 
ГОСТ 1721:

- свежую белокочанную капусту, заготовляемую и поставляемую по 
ГОСТ 1724;

- свежую столовую свеклу по ГОСТ 1724;
- свежую тыкву по ГОСТ 7075»;
двадцать девятый абзац перед ссылкой па ГОСТ Р 52184 дополнить 

ссылкой: «14,*:
тридцатый, тридцать третий аб зацы исключить; 
тридцать второй абзац. Исключить слово: «пульпу»; 
тридцать пятый — тридцать седьмой абзацы исключить; 
тридцать восьмой абзац перед ссылкой на ГОСТ Р 52185 дополшпъ 
ссылкой «| 1 ],*;
сорок второй абзац исключить;

3
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сорок третий абзац изложить в новой редакции:
«Сахар по ГОСТ Р 53396 или другие сахара и подсластители, разре­

шенные к применению в пищевой промышленности»:
сорок пятый абзац. Исключить слова: «(в качестве антиокислителя — 

нс более 400 мг/кг)»;
пятьдесят первый абзац исключить;
пятьдесят второй абзац изложить в новой редакции:
«Допускается использование других видов сырья и материалов с ха­

рактеристиками не ниже указанных, разрешенных к применению в пи­
щевой промышленности»;

пятьдесят третий абзац изложить в новой редакции:
«Сырье и материалы по показателям безопасности должны соответ­

ствовать требованиям 111. |2]. |3|»:
пятьдесят четвертый абзац исключить.
Пункт 5.4.1 Второй, третий абзацы. Заменить слова: «уполномочен­

ным органом* на «к применению в нишевой промышленности».
Пункт 5.4.3. Последний абзац исключить.
Пункт 5.5.1 изложить в новой редакции:
*5.5.1 Маркировка потребительской упаковки и транспортной тары — 

в соответствии с требованиями |1), ГОСТ Р 51074 и ГОСТ 13799 со 
следующими дополнениями:

- наименование соков, нектаров, напитков по |1):
-  наименование и местонахождение изготовителя и организации 

в Российской Федерации, уполномоченной изготовителем на приня­
тие претензий от потребителей на ее территории;

- товарный знак или торговая марка (при наличии):
- допускается надпись «гомогенизированный» для гомогенизирован­

ных соков, нектаров, нашггков;
- допускаются надписи «осветленный» для осветленных продуктов и 

«с мякотью» для продуктов с мякотью:
- допускается надпись «Перед употреблением взбалтывзгь» для про­

дуктов с мякотью*.
Пункты 5.5.1.2—5.5.1.7 исключить.
Пункт 5.5.2 перед ссылкой на ГОСТ 13799 дополнить ссылками: «| 1|> 

ГОСТ Р 51074,».
Пункты 6.3. 6.4. 7.3, 7.7 изложить в новой редакции:
«6.3 Контроль показателей безопасности проводят с периодичностью, 

установленной изготовителем.
6.4 Микробиологический контроль качества продукции проводят с 

периодичностью, установлен нон изготовителем.
7.3 Объемную долю мякоти определяют по ГОСТ Р 51442.

■>
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7.7 Отбор проб для микробиологических анализов — по ГОСТ 26668, 
ГОСТ Р 52711. подготовка проб — по ГОСТ 26669. ГОСТ Р 52711, культи­
вирование и определение микроорганизмов — по ГОСТ 26670. ГОСТ Р 
52711*.

Раздел 7 дополнить пунктом — 7.9:
«7.9 Определение ароматобразукнцих соединений методом хромаю- 

масс-спсктромстрин — по ГОСТ Р 53138. определение аскорбиновой кис­
лоты — по ГОСТ Р 53139. ГОСТ Р 53693. определение стабильных изото­
пов кислорода — по ГОСТ Р 53584. определение стабильных изотопов 
углерода — по ГОСТ Р 53586, Определение 5-гидроксиметилфурфурола — 
гго ГОСТ Р 53694, определение сахарозы, глюкозы, фруктозы и сорбита 
— гго ГОСТ Р 53766. определение антопиаиинов — по ГОСТ Р 53773».

Пункт 8.1. Первый абзац перед ссылкой на ГОСТ 13799 дополнить ссыл­
кой: «(1J,*.

Приложение А изложить в новой редакции (кроме наименования):
«Овощные и овоигефруктовые соки, нектары и напитки фасуют:
- в стеклянную тару по ГОСТ 5717.2, ГОСТ 10117.2;
- в тпру из комбинированного материала гго ГОСТ Р 52579.
Допускается фасоват ь овощные гг овошефруктовые соки, нектары и

напи тки в тару из других видов материалов, разрешенную к применению 
в пищевой промышленности».

Приложение Б исключить.
Приложение Г. Библиографию лопат нить позицией —11|:
«|1| Федеральный Закон от 27.10.2008 N? 178-ФЗ Технический регла­

мент гга соковую продукцию из фруктов и овощей»;
заменить номер позиции: (I | гга |2 |. |2] на |3|;
позиции |3 | — (10), (13), (14J. [20] — 127) исключить.

(МУС№5  2011 г.)
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Изменение Ns 1 ГОСГ Р 52182—2003 консервы. Соки, нектары и соко­
содсржашис напитки овощные и овошефрукговыс. Технические условия 
Утверждено и введено в действие Приказом Федерального агентства но 
техническому регулированию н метрологии от 30.11.2010 .Vs 679-ст

Дата введения 2011—07—01

Наименование стандарта изложить в новой редакции:
«Консервы. Продукция соковая. Соки, нектары, сокосодержащие на­

питки овощные и овошефруктовыс. Общие технические условия
Canned food. Juice products. Vegetable, vegetable and fruit juices, nectars, 

juices beverages. Specifications».
По всему тексту стандарта (кроме раздела 2) заменить слово: «кон­

сервы» на «соки, нектары и сокосодсржашис напитки».
Раздел I. Первый абзац изложить в новой редакции:
«Настоящий стандарт распространяется на соковую продукцию — 

овощные и овощефруктовые соки, нектары и сокосодсржашис напит­
ки*.

Раздел 2. Ссылки на ГОСТ 1726-85, ГОСТ 3343-89. ГОСТ 4429-82. 
ГОСТ 5981-88, ГОСТ 13908-68, ГОСТ 21405-75. ГОСТ 21567-76. ГОСТ 
21715-76. ГОСТ 21S32-76. ГОСТ 21833-76. ГОСТ 25749-83. ГОСТ 
28472—90 и их наименования исключить: 

дополнить нормативных!!! ссылками:
«ГОСТ Р 51074—2003 Продукты пищевые. Информации для потреби­

теля. Общие требования
ГОСТ Р 51474—99 Упаковка. Маркировка, указывающая на способ 

обращения с грузами
ГОСТ Р 52579—2006 Тара потребительская из комбинированных ма­

териалов. Общие технические условия
ГОСТ Р 52711—2007 Производство соковой продукции. Методы микро­

биологического анализа с применением специальных микробиологичес­
ких сред

ГОСТ Р 53137—2008 Соки и соковая продукция. Идентификация. Об­
щие положения

ГОСТ Р 53138—200S Соки и соковая продукция. Идентификация. 
Определение ароматобразуюших соединений методом хроматомасс-спек­
трометрии

ГОСТ Р 53139—2008 Соки и соковая продукция. Илоттификаиия. Опре­
деление аскорбиновой кислоты ферментативным методом 

ГОСТ Р 53396—2009 Сахар белый. Технические условия 
ГОСТ Р 53584—2009 Соки и соковая продукция. Идентификация. 

Определение стабильных изотопов кислорода х!етодом масс-сиектромет- 
рии

ГОСТ Р 53585—2009 Соки и соковая продукция. Идентификация. Опре­
деление стабильных изотопов водорода методом масс-сисктромстрии

I
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ГОСТ Р 535X6—2009 Сежи и соковая продукция. Идентификации. Опре­
деление стабильных Iпотопов углерода методам масс-спектрометрии

ГОСТ Р 53693—2009 Продукция соковая. Определение аскорбиновой 
кислоты методом высокоэффективной жидкостной хроматографии

ГОСТ Р 53694—2009 Продукция соковая. Определение 5-гидроксимс- 
тил-фурфурола методом высокоэффективной жидкостной хроматогра- 
фии

ГОСТ Р 53766—2009 Продукция соковая. Определение сахарозы, глю­
козы. фруктозы и сорбита методом высокоэффективной жидкостной хро­
матографии

ГОСТР 53773—2010 Продукция соковая. Методы определения анго- 
цианинон».

Раздел 3 перед ссылкой на ГОСТ Р 51938 дополнить ссылкой: «[ 1|.*.
Пункты 4.1.4.2 изложить в новой редакции:
«4.1 Наименования овощных и овощефруктовых соков, нектаров и 

напитков устанавливают в зависимости от вида используемого сырья:
- Овощные соки, нектары и сокосодсржашис напитки изготааншаюг 

из одного вида овощного сока и/или пюре или смешанными (из двух и 
более овошных соков и/или пюре).

- Овощефруктовые соки, нектары и сокосодержащие напитки изго­
тавливают из одного или нескольких видов овощных соков и/или пюре с 
добавлением фруктовых соков и/или пюре. В овощефруктовых соках пре­
валирующей должна быть доля овощной части.

4.2 Овощные и овощефруктовые соки подразделяют на:
- соки прямого отжима;
- соки восстановленные».
Пункт 4.3. Второй абзац исключить. Пункт 4.4 изложить в новой редак­

ции:
*4.4 Овощные соки, нектары и напитки изготавливают следующих 

наименований:
-  морковный;
- капустный;
- тыквенный:
- свекольный*.
Пункт 4.5 исключить.
Пункт 4.6 игтожить в новой редакции:
«4.6 Овощные и овошефрукговые нектары изготавливают:
- ОДНОКОМПОНС1ГТНЫМН — на основе одного вида овощного сока 

и/или пюре:
- смешанными — на основе двух и более видов овошных соков и/или 

торе с добавлением или без добавления фруктовых соков или пюре».
Пункты 4.7. 4.8 исключить.
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Пункт 5.1 ихтожить в новой редакции:
«5.1 Овощные и овощефруктовые соки, нектары и сокосодержащие 

напитки изготовляют в соответствии с требованиями настоящего сган- 
дарга и с соблюдением требований, установленных в |1)».

Пункт 5.2.1. Таблица 1. Наименование. Исключить слова: «(кроме под­
вергнутых молочнокислому брожению)»;

графа «Характеристика показателя». Для показателя «Внешний вид и 
консистенция» заменить слово: «Неосвстленные» на «Овощные и ово- 
щефруктовыс»:

таблицу 2 исключить.
Пункты 5.2.2. 5.2.3 изложить в новой редакции (таблицы 3—5 исклю­

чить):
«5.2.2 Требования к овощным и овощефруктовым сокам, нектарам и 

сокосодсржашим напиткам по физико-химическим показателям должны 
соответствовать требованиям |1].

5.2.3 В овошных и овошефруктовых соках, нектарах и сокосодержиишх 
напитках примеси растительного происхождения и посторонние приме­
си нс допускаются, минеральные примеси допускаются в соках и некта­
рах нс более 0,005 %, в сокосодержащих напитках — не более 0,001 %•. 

Пункты 5.2.4, 5.2.5 исключить.
Пункты 5.2.6. 5.2.7 изложить в новой редакции:
«5.2.6 Требования безопасности соков, нектаров и напитков должны 

соответствовать требованиям |1 |. Содержание пестицидов, использован­
ных при производстве сырья, должно соответствовать требованиям |3|.

5.2.7 Микробиологические показатели безопасности соков, нектаров 
и напитков должны соответствовать требованиям |1|».

Пункт 5.3.1. Второй — двадцать восьмой абзацы изложить п новой 
редакции:

«- свежую столовую морковь, заготовляемую и поставляемую но 
ГОСТ 1721:

- свежую белокочанную капусту, заготовляемую и поставляемую по 
ГОСТ 1724;

- свежую столовую свеклу по ГОСТ 1724;
- свежую тыкву по ГОСТ 7075»;
лваднать ленятый абзац перед ссылкой па ГОСТ Р 52184 дополнить 

ссылкой: «14,*:
тридцатый, тридцать третий абзацы исключить; 
тридцать второй абзац. Исключить слово: «пульпу»; 
тридцать пятый — тридцат ь седьмой абзацы исключить; 
тридцать восьмой абзац перед ссылкой на ГОСТ Р 52185 дополнвпъ 
ссылкой «(!),•;
сорок второй абзац исключить;

3
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сорок третий абзац изложить в новой редакции:
«Сахар по ГОСТ Р 53396 или другие сахара и подсластители, разре­

шенные к применению в нишевой промышленности»:
сорок пятый абзац. Исключить слова: «(в качестве антиокислителя — 

нс более 400 мг/кг)»;
пятьдесят первый абзац исключить;
пятьдесят второй абзац изложить в новой редакции:
«Допускается использование других видов сырья и материалов с ха­

рактеристиками не ниже указанных, разрешенных к применению в пи­
щевой промышленности»;

пятьдесят третий абзац изложить в новой редакции:
«Сырье и материалы по показателям безопасности должны соответ­

ствовать требованиям 111. |2]. |3|»:
пятьдесят четвертый абзац исключить.
Пункт 5.4.1 Второй, третий абзацы. Заменить слова: «уполномочен­

ным органом» на «к применению в нишевой промышленности».
Пункт 5.4.3. Последний абзац исключить.
Пункт 5.5.1 изложить в новой редакции:
*5.5.1 Маркировка потребительской упаковки и транспортной тары — 

в соответствии с требованиями |1), ГОСТ Р 51074 и ГОСТ 13799 со 
следующими дополнениями:

- наименование соков, нектаров, напитков по |1):
-  наименование и местонахождение изготовителя и организации 

в Российской Федерации, уполномоченной изготовителем на приня­
тие претензий от потребителей на ее территории;

- товарный знак или торговая марка (при наличии):
- допускается надпись «гомогенизированный» для гомогенизирован­

ных соков, нектаров, нашггков;
- допускаются надписи «осветленный» для осветленных продуктов и 

«с мякотью» для продуктов с мякотью:
- допускается надпись «Перед употреблением взбалтывагь» для про­

дуктов с мякотью*.
Пункты 5.5.1.2—5.5.1.7 исключить.
Пункт 5.5.2 перед ссылкой на ГОСТ 13799 дополнит ь ссылками: «| 1|> 

ГОСТ Р 51074,».
Пункты 6.3. 6.4. 7.3, 7.7 изложить в новой редакции:
«6.3 Контроль показателей безопасности проводите периодичностью, 

установленной изготовителем.
6.4 Микробиологический контроль качества продукции ироволят с 

периодичностью, установленной изготовителем.
7.3 Объемную долю мякоти определяют по ГОСТ Р 51442.

■>
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7.7 Отбор проб для микробиологических анализов — по ГОСТ 26668, 
ГОСТ Р 52711. подготовка проб — по ГОСТ 26669. ГОСТ Р 52711, культи­
вирование и определение микроорганизмов — по ГОСТ 26670. ГОСТ Р 
52711*.

Раздел 7 дополнить пунктом — 7.9:
«7.9 Определение ароматобразукнцих соединений методом хромато- 

масс-спсктромстрин — по ГОСТ Р 53138. определение аскорбиновой кис­
лоты — по ГОСТ Р 53139. ГОСТ Р 53693. определение стабильных изото­
пов кислорода — по ГОСТ Р 53584. определение стабильных изотопов 
углерода — по ГОСТ Р 53586, Определение 5 - гид роксиметилфурфурола — 
гго ГОСТ Р 53694, определение сахарозы, глюкозы, фруктозы и сорбита 
— гго ГОСТ Р 53766. определение аггтошгаиинов — по ГОСТ Р 53773».

Пункт 8.1. Первый абзац перед ссылкой на ГОСТ 13799 дополнить ссыл­
кой: «(1J,*.

Приложение А изложить в новой редакции (кроме наименования):
«Овощные и овоигефруктовые соки, нектары и напитки фасуют:
- в стеклянную тару по ГОСТ 5717.2, ГОСТ 10117.2;
- в тпру из комбинированного материала гго ГОСТ Р 52579.
Допускается фасоват ь овощные гг овоигефруктовые соки, нектары и

напи тки в тару из других видов материалов, разрешенную к применению 
в пищевой промышленности».

Приложение Б исключить.
Приложение Г. Библиографию дополнить позицией —11|:
«|1| Федеральный Закон от 27.10.2008 N? 178-ФЗ Технический регла­

мент гга соковую продукцию из фруктов и овощей»;
заменить номер позиции: (I | на |2 |. |2] на |3|;
позиции |3 | — (10), (13), (14J. [20] — 127) исключить.

(МУС№5  2011 г.)
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Изменение .\г 1 ГОСГ Р 52182—2003 Консервы. Соки, нектары и соко­
содержащие напитки овощные и овошефрукговыс. Технические условия 
Утверждено и введено в действие Приказом Федерального агентства но 
техническому регулированию н метрологии от 30.11.2010 №  679-ст

Дата введения 2011—07—01

Наименование стандарта изложить в новой редакции:
«Консервы. Продукция соковая. Соки, нектары, сокосодержащие на­

питки овощные и овошефруктовые. Общие технические условия
Canned food. Juice products. Vegetable, vegetable and fruit juices, nectars, 

juices beverages. Specifications».
По всему тексту стандарта (кроме раздела 2) заменить слово: «кон­

сервы» на «соки, нектары и сокосодержащие напитки».
Раздел I. Первый абзац изложить в новой редакции:
«Настоящий стандарт распространяется на соковую продукцию — 

овощные и оаощефруктовыс соки, нектары и сокосодержащие напит­
ки*.

Раздел 2. Ссылки на ГОСТ 1726-85, ГОСТ 3343-89. ГОСТ 4429-82. 
ГОСТ 5981-88, ГОСТ 13908-68, ГОСТ 21405-75. ГОСТ 21567-76. ГОСТ 
21715-76. ГОСТ 21S32-76. ГОСТ 21833-76. ГОСТ 25749-83. ГОСТ 
28472—90 и их наименования исключить: 

дополнить нормативных!!! ссылками:
«ГОСТ Р 51074—2003 Продукты нишевые. Информации для потреби­

теля. Общие требования
ГОСТ Р 51474—99 Упаковка. Маркировка, указывающая на способ 

обращения с грузами
ГОСТ Р 52579—2006 Тара потребительская из комбинированных ма­

териалов. Общие технические условия
ГОСТ Р 52711—2007 Производство соковой продукции. Методы микро­

биологического анализа с применением специальных микробиологичес­
ких сред

ГОСТ Р 53137—2008 Соки и соковая продукция. Идентификация. Об­
щие положения

ГОСТ Р 53138—200S Соки и соковая продукция. Идентификация. 
Определение ароматобразуюших соединений методом хроматомасс-спек­
трометрии

ГОСТ Р 53139—2008 Соки и соковая продукция. Идентификация. Опре­
деление аскорбиновой кислоты ферментативным методом 

ГОСТ Р 53396—2009 Сахар белый. Технические условия 
ГОСТ Р 53584—2009 Соки и соковая продукция. Идентификация. 

Определение стабильных изотопов кислорода хтетодом масс-спектромет- 
рии

ГОСТ Р 53585—2009 Соки и соковая продукция. Идентификация. Опре­
деление стабильных изотопов водорода методом масс-спектромстрии

I
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ГОСТ Р 535X6—2009 Сежи и соковая продукция. Идентификации. Опре­
деление стабильных Iпотопов углерода методам масс-спектрометрии

ГОСТ Р 53693—2009 Продукция соковая. Определение аскорбиновой 
кислоты методом высокоэффективной жидкостной хроматографии

ГОСТ Р 53694—2009 Продукция соковая. Определение 5-гидроксимс- 
тил-фурфурола методом высокоэффективной жидкостной хроматотра- 
фии

ГОСТ Р 53766—2009 Продукция соковая. Определение сахарозы, глю­
козы. фруктозы и сорбита методом высокоэффективной жидкостной хро­
матографии

ГОСТР 53773—2010 Продукция соковая. Методы определения анго- 
цианинон».

Раздел 3 перед ссылкой на ГОСТ Р 51938 дополнить ссылкой: «[ 1|.*.
Пункты 4.1.4.2 изложить в новой редакции:
«4.1 Наименования овощных и овощефруктовых соков, нектаров и 

напи тков устанавливают в зависимости от вида используемого сырья:
- Овощные соки, нектары и сокосодержашис напитки изготааншаюг 

из одного вида овощного сока и/или шоре или смешанными (из двух и 
более овошных соков и/или пюре).

- Овошефруктовые соки, нектары и сокосодержащие напитки изго­
тавливают из одного или нескольких видов овощных соков и/или пюре с 
добавлением <1>рукговых соков и/или пюре. В овошефруктовых соках пре­
валирующей должна быть доля овощной части.

4.2 Овоишыс и овошефруктовые соки подразделяют на:
- соки прямого отжима;
- соки восстановленные».
Пункт 4.3. Второй абзац исключить. Пункт 4.4 изложить в новой редак­

ции:
*4.4 Овощные соки, нектары и напитки изготавливают следующих 

наименований:
- морковный;
- капустный;
- тыквенный:
- свекольный*.
Пункт 4.5 исключить.
Пункт 4.6 изложить в новой редакции:
«4.6 Овощные и овошефруктовые нектары изготавливают:
- ОДНОКОМПОНС1ГТНЫМН — на основе одного вида овощного сока 

и/или пюре:
- смешанными — на основе двух и более видов овошных соков и/или 

пюре с добавлением или без добавления фруктовых соков или пюре*.
Пункты 4.7. 4.8 исключить.
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Пункт 5.1 изложить в новой редакции:
«5.1 Овощные и овошефруктовыс соки, нектары и сокосодержащие 

напитки изготовляют в соответствии с требованиями настоящего стан­
д ар т  и с соблюдением требований, установленных в |1)».

Пункт 5.2.1. Таблица 1. Наименование. Исключить слова: «(кроме под­
вергнутых молочнокислому брожению)»;

графа «Характеристика показателя*. Для показателя «Внешний вид и 
консистенция» заменить слово: «Неосвстлснные» на «Овощные и ово- 
щефруктовыс*:

таблицу 2 исключить.
Пункты 5.2.2. 5.2.3 изложить в новой редакции (таблицы 3—5 исклю­

чить):
«5.2.2 Требования к овощным и овощефруктовым сокам, нектарам и 

сокосодержашим напиткам по физико-химическим показателям должны 
соответствовать требованиям | 1].

5.2.3 В овошных и овошефруктовых соках, нектарах и сокосодержащих 
напитках примеси растительного происхождения и посторонние приме­
си нс допускаются, минеральные примеси допускаются в соках и некта­
рах нс более 0,005 %, в сокосодержащих напитках — не более 0,001 %•. 

Пункты 5.2.4, 5.2.5 исключить.
Пункты 5.2.6. 5.2.7 изложить в новой редакции:
«5.2.6 Требования безопасности соков, нектаров и напитков должны 

соответствовать требованиям |1 |. Содержание пестицидов, использован­
ных при производстве сырья, должно соответствовать требованиям |3|.

5.2.7 Микробиологические показатели безопасности соков, нектаров 
и напитков должны соответствовать требованиям |1|».

Пункт 5.3.1. Второй — двадцать восьмой абзацы изложить и новой 
редакции:

«- свежую столовую морковь, заготовляемую и поставляемую но 
ГОСТ 1721:

- свежую белокочанную капусту, заготовляемую и поставляемую по 
ГОСТ 1724;

- свежую столовую свеклу по ГОСТ 1724;
- свежую тыкву по ГОСТ 7075»;
двадцать девятый абзац перед ссылкой па ГОСТ Р 52184 дополнить 

ссылкой: «14,*:
тридцатый, тридцать третий аб зацы исключить; 
тридцать второй абзац. Исключить слово: «пульпу»; 
тридцать пятый — тридцать седьмой абзацы исключить; 
тридцать восьмой абзац перед ссылкой на ГОСТ Р 52185 дополшпъ 
ссылкой «| 1 ],*;
сорок второй абзац исключить;

3
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сорок третий абзац изложить в новой редакции:
«Сахар по ГОСТ Р 53396 или другие сахара и подсластители, разре­

шенные к применению в пищевой промышленности»:
сорок пятый абзац. Исключить слова: «(в качестве антиокислителя — 

нс более 400 мг/кг)»;
пятьдесят первый абзац исключить;
пятьдесят второй абзац изложить в новой редакции:
«Допускается использование других видов сырья и материалов с ха­

рактеристиками не ниже указанных, разрешенных к применению в пи­
щевой промышленности»;

пятьдесят третий абзац изложить в новой редакции:
«Сырье и материалы по показателям безопасности должны соответ­

ствовать требованиям 111. |2]. |3|»:
пятьдесят четвертый абзац исключить.
Пункт 5.4.1 Второй, третий абзацы. Заменить слова: «уполномочен­

ным органом* на «к применению в нишевой промышленности».
Пункт 5.4.3. Последний абзац исключить.
Пункт 5.5.1 изложить в новой редакции:
*5.5.1 Маркировка потребительской упаковки и транспортной тары — 

в соответствии с требованиями |1), ГОСТ Р 51074 и ГОСТ 13799 со 
следующими дополнениями:

- наименование соков, нектаров, напитков по |1):
-  наименование и местонахождение изготовителя и организации 

в Российской Федерации, уполномоченной изготовителем на приня­
тие претензий от потребителей на ее территории;

- товарный знак или торговая марка (при наличии):
- допускается надпись «гомогенизированный» для гомогенизирован­

ных соков, нектаров, нашггков;
- допускаются надписи «осветленный» для осветленных продуктов и 

«с мякотью» для продуктов с мякотью:
- допускается надпись «Перед употреблением взбалтывзгь» для про­

дуктов с мякотью*.
Пункты 5.5.1.2—5.5.1.7 исключить.
Пункт 5.5.2 перед ссылкой на ГОСТ 13799 дополнить ссылками: «| 1|> 

ГОСТ Р 51074,».
Пункты 6.3. 6.4. 7.3, 7.7 изложить в новой редакции:
«6.3 Контроль показателей безопасности проводят с периодичностью, 

установленной изготовителем.
6.4 Микробиологический контроль качества продукции проводят с 

периодичностью, установлен нон изготовителем.
7.3 Объемную долю мякоти определяют по ГОСТ Р 51442.

■>
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7.7 Отбор проб для микробиологических анализов — по ГОСТ 26668, 
ГОСТ Р 52711. подготовка проб — по ГОСТ 26669. ГОСТ Р 52711, культи­
вирование и определение микроорганизмов — по ГОСТ 26670. ГОСТ Р 
52711*.

Раздел 7 дополнить пунктом — 7.9:
«7.9 Определение ароматобразукнцих соединений методом хромаю- 

масс-спсктромстрин — по ГОСТ Р 53138. определение аскорбиновой кис­
лоты — по ГОСТ Р 53139. ГОСТ Р 53693. определение стабильных изото­
пов кислорода — по ГОСТ Р 53584. определение стабильных изотопов 
углерода — по ГОСТ Р 53586, Определение 5-гидроксиметилфурфурола — 
гго ГОСТ Р 53694, определение сахарозы, глюкозы, фруктозы и сорбита 
— гго ГОСТ Р 53766. определение антопиаиинов — по ГОСТ Р 53773».

Пункт 8.1. Первый абзац перед ссылкой на ГОСТ 13799 дополнить ссыл­
кой: «(1J,*.

Приложение А изложить в новой редакции (кроме наименования):
«Овощные и овоигефруктовые соки, нектары и напитки фасуют:
- в стеклянную тару по ГОСТ 5717.2, ГОСТ 10117.2;
- в тпру из комбинированного материала гго ГОСТ Р 52579.
Допускается фасоват ь овощные гг овошефруктовые соки, нектары и

напи тки в тару из других видов материалов, разрешенную к применению 
в пищевой промышленности».

Приложение Б исключить.
Приложение Г. Библиографию лопат нить позицией —11|:
«|1| Федеральный Закон от 27.10.2008 N? 178-ФЗ Технический регла­

мент гга соковую продукцию из фруктов и овощей»;
заменить номер позиции: (I | гга |2 |. |2] на |3|;
позиции |3 | — (10), (13), (14J. [20] — 127) исключить.
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