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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

ПРОДУКТЫ МОЛОЧНЫЕ И МОЛОЧНЫЕ СОСТАВНЫЕ СКВАШЕННЫЕ 

Общие технические условия

Fermented dairy and dairy compound products. General specifications

Дата введения — 2012 —07 —01

1 О бласть применения

Настоящий стандарт распространяется на сквашенные молочные и молочные составные продук­
ты (далее — продукты), термически обработанные после сквашивания, упакованные в потребитель­
скую тару и предназначенные для непосредственного употребления в пищу.

Требования, обеспечивающие безопасность продукта, изложены в 5.1.4. 5.1.5, требования к каче­
ству — в 5.1.2. 5.1.3, требования к маркировке — в 5.3.

2 Нормативные ссы лки

В настоящем стандарте использованы нормативные ссылки на следующие стандарты:
ГОСТ 8.579—2002 Государственная система обеспечения единства измерений. Требования к 

количеству фасованных товаров в упаковках любого вида при производстве, расфасовке, продаже и 
импорте

ГОСТ 21 Сахар-песок. Технические условия1 >
ГОСТ 1349 Консервы молочные. Сливки сухие. Технические условия2̂
ГОСТ 3622 Молоко и молочные продукты. Отбор проб и подготовка их к испытанию3)
ГОСТ 3624 Молоко и молочные продукты. Титриметрические методы определения кислотности4) 
ГОСТ 3627 Молочные продукты. Методы определения хлористого натрия3)
ГОСТ 3628 Молочные продукты. Методы определения сахара5)
ГОСТ 5867 Молоко и молочные продукты. Методы определения жира31' в>
ГОСТ 10444.12 Микробиология пищевых продуктов и кормов для животных. Методы выявления 

и подсчета количества дрожжей и плесневых грибов 
ГОСТ 14192 Маркировка грузов
ГОСТ 15846 Продукция, отправляемая в районы Крайнего Севера и приравненные к ним мест­

ности. Упаковка, маркировка, транспортирование и хранение

1> Действует ГОСТ 33222—2015.
2> Действует ГОСТ 33922—2016 «Консервы молочные. Сливки сухие. Технические условия».
3> Действуют ГОСТ Р 55063—2012 «Сыры и сыры плавленные. Правила приемки, отбор проб и методы кон­

троля»: ГОСТ Р 55361—2012 «Жир молочный, масло и паста масляная из коровьего молоха. Правила приемки, 
отбор проб и методы контроля».

41 Действуют ГОСТ Р 54669—2011 «Молоко и продукты переработки молока. Методы определения кислот­
ности»; ГОСТ Р 55361—2012 «Жир молочный, масло и паста масляная из коровьего молока. Правила приемки, 
отбор проб и методы контроля».

5> Действует ГОСТ Р 54667—2011 «Молоко и продукты переработки молоха. Методы определения массовой 
доли сахаров».

Действует ГОСТ Р 51457—99 «Сыр и сыр плавленный. Гравиметрический метод определения массовой 
доли жира».

Издание официальное
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ГОСТ 23285 Пакеты транспортные для пищевых продуктов и стеклянной тары. Технические условия
ГОСТ 23452 Молоко и молочные продукты. Методы определения остаточных количеств хлор- 

органичесхих пестицидов
ГОСТ 25776 Продукция штучная и в потребительской таре. Упаковка групповая в термоусадоч­

ную пленку
ГОСТ 26663 Пакеты транспортные. Формирование с применением средств пакетирования. 

Общие технические требования
ГОСТ 26809 Молоко и молочные продукты. Правила приемки, методы отбора и подготовка проб 

к анализу1*
ГОСТ 26927 Сырье и продукты пищевые. Методы определения ртути
ГОСТ 26929 Сырье и продукты пищевые. Подготовка проб. Минерализация для определения со­

держания токсичных элементов
ГОСТ 26930 Сырье и продукты пищевые. Метод определения мышьяка
ГОСТ 26932 Сырье и продукты пищевые. Методы определения свинца
ГОСТ 26933 Сырье и продукты пищевые. Методы определения кадмия
ГОСТ 30178 Сырье и продукты пищевые. Атомно-абсорбционный метод определения токсичных 

элементов
ГОСТ 30347 Молоко и молочная продукция. Методы определения Staphylococcus aureus 
ГОСТ 30538 Продукты пищевые. Методика определения токсичных элементов атомно-эмиссион­

ным методом
ГОСТ 30648.2 Продукты молочные для детского питания. Методы определения общего белка 
ГОСТ 30711 Продукты пищевые. Методы выявления и определения содержания афлатоксинов 

В, иМ .
ГОСТ Р 51232 Вода питьевая. Общие требования к организации и методам контроля качества 
ГОСТ Р 51258 (ДИН 10326—86) Молоко и молочные продукты. Метод определения сахарозы и 

глюкозы
ГОСТ Р 5130121 Продукты пищевые и продовольственное сырье. Инворсионно-вольтамперо- 

метрические методы определения содержания токсичных элементов (кадмия, свинца, меди и цинка) 
ГОСТ Р 51331—993> Йогурты. Общие технические условия
ГОСТ Р 51455 Йогурты. Потенциометрический метод определения титруемой кислотности4) 
ГОСТ Р 51474 Упаковка. Маркировка, указывающая на способ обращения с грузами 
ГОСТ Р 51574 Соль пищевая. Общие технические условия
ГОСТ Р 51766 Сырье и продукты пищевые. Атомно-абсорбционный метод определения мышьяка 
ГОСТ Р 519215) Продукты пищевые. Методы выявления и определения бактерий Listeria mono­

cytogenes
ГОСТ Р 5196261 Продукты пищевые и продовольственное сырье. Инверсионно-вольт- 

амперометрический метод определения массовой концентрации мышьяка 
ГОСТ Р 520547' Молоко коровье сырое. Технические условия
ГОСТ Р 52173 Сырье и продукты пищевые. Метод идентификации генетически модифицирован­

ных источников (ГМИ) растительного происхождения
ГОСТ Р 52174 Биологическая безопасность. Сырье и продукты пищевые. Метод идентификации 

генетически модифицированных источников (ГМИ) растительного происхождения с применением био­
логического микрочипа8)

*) Действуют ГОСТ Р 55063—2012 «Сыры и сыры плавленные. Правила приемки, отбор проб и методы кон­
троля»; ГОСТ Р 55361—2012 «Жир молочный, масло и паста масляная из коровьего молока. Правила приемки, 
отбор проб и методы контроля».

2) Действует ГОСТ 33824—2016.
3> Действует ГОСТ 31981—2013.
4) Действует ГОСТ 31976—2012 «Йогурты и продукты йогуртные. Потенциометрический метод определения 

титруемой кислотности».
5) Действует ГОСТ 32031—2012. 
в> Действует ГОСТ 31628—2012.
7> Действует ГОСТ 31449—2013.
8> Действует ГОСТ 34150—2017 «Биологическая безопасность. Сырье и продукты пищевые. Метод иденти­

фикации генно-модифицированных организмов (ГМО) растительного происхождения с применением биологиче­
ского микрочипа».
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ГОСТ Р 
ГОСТ Р 
ГОСТ Р 
ГОСТ Р 
ГОСТ Р 
ГОСТ Р 
ГОСТ Р 
ГОСТ Р 
ГОСТ Р 
ГОСТ Р 
ГОСТ Р 
ГОСТ Р 
ГОСТ Р

52791 Консервы молочные. Молоко сухое. Технические условия
52814 (ИСО6579.2002)1 > Продукты пищевые. Метод выявления бактерий рода Salmonella
5296Э2* Масло сливочное. Технические условия
529713} Масло топленое и жир молочный. Технические условия
530354* Сахар жидкий. Технические условия
53396s> Сахар белый. Технические условия
53430е* Молоко и продукты переработки молока. Методы микробиологического анализа 
534 357* Сливки-сырье. Технические условия 
53438 Сыворотка молочная. Технические условия8*
53456 Концентраты сывороточных белков сухие. Технические условия 
53492 Консервы молочные. Сыворотка молочная сухая. Технические условия9*
5350310* Молоко обезжиренное — сырье. Технические условия 
53513П) Пахта и налитки на ее основе. Технические условия

П р и м е ч а н и е  — При пользовании настоящим стандартом целесообразно проверить действие ссылочных 
стандартов в информационной системе общего пользования — на официальном сайте Федерального агентства по 
техническому регулированию и метрологии в сети Интернет или по ежегодному информационному указателю «На­
циональные стандарты», который опубликован по состоянию на 1 января текущего года, и по выпускам ежемесяч­
ного информационного указателя «Национальные стандарты» за текущий год. Если заменен ссылочный стандарт, 
на который дана недатированная ссылка, то рекомендуется использовать действующую версию этого стандарта 
с учетом всех внесенных в данную версию изменений. Если заменен ссылочный стандарт, на который дана дати­
рованная ссылка, то рекомендуется использовать версию этого стандарта с указанным выше годом утверждения 
(принятия). Если после утверждения настоящего стандарта в ссылочный стандарт, на который дана датированная 
ссылка, внесено изменение, затрагивающее положение, на которое дана ссылка, то это положение рекомендуется 
применять без учета данного изменения. Если ссылочный стандарт отменен без замены, то положение, в котором 
дана ссылка на него, рекомендуется применять в части, не затрагивающей эту ссылку.

3 Термины и определения

В настоящем стандарте применены термины, установленные [1].

4 Классиф икация

4.1 Продукты в зависимости от вида применяемых заквасочных микроорганизмов подразделяют:
- на ацидофильные;
- йогуртные;
- кефирные;
- простоквашные:
- сметанные;
- сквашенные молочные и молочные составные прочие.
4.2 Для продуктов по 4.1 массовая доля жира составляет:
-от 0.1 % до 8.9 % — ацидофильные, кефирные и простоквашные;
- » 0.1 % » 10.0 % — йогуртные;
- » 9.0 % » 58.0 % — сметанные:
-»  0.1% » 58.0 % —  прочие сквашенные молочные и молочные составные.

1> Действует ГОСТ 31659—2012 (ISO 6579:2002).
2> Действует ГОСТ 32261—2013.
3> Действует ГОСТ 32262—2013.
4> Действует ГОСТ 31896—2012. 
б> Действует ГОСТ 33222—2015.
6| Действует ГОСТ 32901—2014 «Молоко и молочная продукция. Методы микробиологического анализа». 
7> Действует ГОСТ 34355—2017.

Действует ГОСТ 34352—2017 «Сыворотка молочная — сыры. Технические условия».
9> Действует ГОСТ 33958—2016 «Сыворотка молочная сухая. Технические условия».
10> Действует ГОСТ 31658—2012.
W  Действует ГОСТ 34354—2017.
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4.3 Продукты по 4.1,4.2 в зависимости от режима термической обработки подразделяют:
- на пастеризованные;
- стерилизованные.
4.4 Продукты по 4.1—4.3 в зависимости от вносимых пищевкусовых компонентов вырабатывают:
- без компонентов,
- с компонентами, в т.ч. с ароматом (ароматизированные).
4.5 Продукты по 4.1—4.4 в зависимости от вносимых физиологически функциональных пищевых 

ингредиентов подразделяют:
- на иеобогащенные;
- обогащенные, в т. ч. белком, витаминами, микро- и макроэлементами, пищевыми волокнами, по- 

линенасыщенными жирными кислотами, фосфолипидами, пробиотиками, пребиотиками.

5 Технические требования

5.1 Основные показатели и характеристики

5.1.1 Продукты должны быть изготовлоны в соответствии с требованиями настоящего стандарта 
по техническим условиям или стандартам организаций, утвержденным в установленном порядке, с со­
блюдением гигиенических требований для предприятий молочной промышленности (1].

5.1.2 По органолептическим характеристикам продукты должны соответствовать требованиям 
таблицы 1.

Т а б л и ц а  1

Наименование
показателя Характеристика

Внешний вид и 
консистенция

Однородная с нарушенным или ненарушенным сгустком жидкость или однородная тя­
гучая. или вязкая жидкость, или однородная желеобразная (кремообразная) масса, или 
однородная густая масса

Вкус и залах Чистые, характерные для сквашенного продукта конкретного вида, обусловленные ви­
дом применяемых заквасочных культур. При внесении пищевкусовых компонентов —  об­
условленные их вкусом и запахом

Цвет Мопочно-белый или светло-кремовый, или обусловленный цветом добавленных пищев­
кусовых компонентов, равномерный по всей массе

5.1.3 По физико-химическим показателям продукты должны соответствовать требованиям, ука­
занным в таблице 2.

Т а б л и ц а  2

Наименование показателя Значение показателя

Массовая доля белка. %. не менее 1.2

Титруемая кислотность, °Т. не более 150

Температура продуктов при выпуске с предприятия. *С:
- для пастеризованных продуктов
- для стерилизованных продуктов

(4 ± 2) ”С 
От 2 ' С до 25 "С

П р и м е ч а н и я
1 Массовую долю жира, массовую долю белка, массовую долю сахарозы и массовую долю поваренной 

соли (для продуктов с компонентами), массовые доли физиологически функциональных пищевых ингредиентов 
(витаминов, микро- и макроэлементов, пищевых волохон. полиненасыщенных жирных кислот, пребиотиков и 
др.) для продукта конкретного вида устанавливают в технических условиях или стандартах организаций.

2 Содержание пищевых добавок (подсластителей, красителей, ароматизаторов, стабилизаторов конси­
стенции, загустителей, регуляторов кислотности и консервантов) в продуктах не должно превышать допустимые 
уровни, установленные [2].
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5.1.4 Показатели химической и радиологической безопасности (токсичные элементы, микотокси- 
ны. антибиотики, пестициды и радионуклиды), содержание генно-инженерно-модифицированных орга­
низмов (ГМО) в продуктах не должны превышать допустимые уровни, установленные (1J.

5.1.5 Показатели микробиологической безопасности продуктов не должны превышать допусти­
мые уровни, установленные [1].

5.2 Требования к сырью

5.2.1 Для изготовления продуктов применяют следующее сырье:
- кисломолочные продукты по документам, утвержденным в установленном порядке:
- молоко коровье сырое по ГОСТ Р 52054;
- сливки-сырье по ГОСТ Р 53435:
- молоко обезжиренное — сырье по ГОСТ Р 53503:
- молоко сухое по ГОСТ Р 52791;
- сливки сухие по ГОСТ 1349:
- пахту по ГОСТ Р 53513;
- пахту сухую по документам, утвержденным в установленном порядке;
- сыворотку молочную по ГОСТ 53438:
- сыворотку молочную сухую по ГОСТ Р 53492;
- концентраты сывороточных белков сухие по ГОСТ Р 53456;
- масло сладко-сливочное несоленое по ГОСТ Р 52969;
- жир молочный по ГОСТ Р 52971;
- закваски и бакконцентраты для кисломолочных продуктов по документам, утвержденным в уста­

новленном порядке;
- сахар белый по ГОСТ Р 53396;
- сахар-песок по ГОСТ 21;
- сахар жидкий по ГОСТ Р 53035;
- соль поваренную пищевую по ГОСТ Р 51574;
- плодово-ягодные, овощные и другие вкусовые наполнители, пищевые продукты по документам, 

утвержденным в установленном порядке;
- витамины и их комплексы (премиксы) по документам, утвержденным в установленном порядке;
- минеральные вещества и их комплексы (премиксы) по документам, утвержденным в установлен­

ном порядке;
- пробиотические вещества (пробиотики) по документам, утвержденным в установленном порядке;
- пищевые волокна по документам, утвержденным в установленном порядке;
- комплексные пищевые добавки по документам, утвержденным в установленном порядке;
- пищевые добавки (ароматизаторы пищевые, вкусоароматические вещества, подсластители, 

красители пищевые, стабилизаторы консистенции, загустители, антиокислители, консерванты) по до­
кументам. утвержденным в установленном порядке;

- воду питьевую по ГОСТ Р 51232 и (3).
5.2.2 Сырье, применяемое для изготовления продукта, по показателям безопасности должно со­

ответствовать требованиям нормативных правовых актов Российской Федерации.
5.2.3 Видовой состав закваски и бакконцентратов продукта конкретного вида по 4.1 (за исключе­

нием прочих сквашенных молочных и молочных составных продуктов) должен соответствовать видо­
вому составу закваски или бакконцентрата. применяемого в технологии соответствующего вида кисло­
молочного продукта.

5.2.4 Допускается использование аналогичного отечественного и импортного сырья, по показате­
лям качества и безопасности не уступающим требованиям, указанным в 5.2.1—5.2.3.

5.3 Маркировка

5.3.1 Маркировку потребительской тары осуществляют в соответствии с [1] со следующим до­
полнением:

- при маркировке указывают обозначение документа, в соответствии с которым произведен и мо­
жет быть идентифицирован продукт.

5.3.2 Наименование продукта состоит из терминов: «продукт ацидофильный (йогуртный. кефир­
ный, простоквашный, сметанный или молочный сквашенный) пастеризованный» или «продукт ацидо-
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фильмый (йогуртный, кефирный, простоквашный. сметанный или молочный сквашенный) стерилизо­
ванный».

Термин «продукт» в наименовании может быть заменен понятием, характеризующим соответ­
ственно консистенцию продукта (желе, кисель, коктейль, крем. мусс, напиток, паста, соус, суфле).

Допускается в наименование жидких продуктов включать слово «литьевой».
При внесении пищевкусовых компонентов в наименование продукта включают наименование кон­

кретного вида компонента.

Примеры
1 Крем сметанный пастеризованный с пряностями.
2 Продукт кефирный ст ерилизованный ароматизированный питьевой.

При внесении физиологически функциональных пищевых ингредиентов в наименование продукта 
включают термин «обогащенный» или наименование конкретного вида ингредиента.

Примеры
1 Продукт йогуртный пастеризованный вит аминизированный питьевой.
2 Напиток йогуртный стерилизованный, обогащ енный кальцием.
3 Продукт молочный сквашенный стерилизованный обогащ енный питьевой.
4 Продукт молочный составной сквашенный пастеризованный с пищ евыми волокнами.

5.3.3 Маркировку групповой упаковки и транспортной тары осуществляют в соответствии с (1J, с 
нанесением манипуляционных знаков по ГОСТ Р 51474 и ГОСТ 14192.

5.4 Упаковка

5.4.1 Тара и материалы, используемые для упаковывания и укупоривания продукта, должны со­
ответствовать требованиям документов, утвержденных в установленном порядке, определяющих воз­
можность их применения для упаковывания, транспортирования и хранения молочных продуктов.

5.4.2 Продукт упаковывают в потребительскую тару. Масса нетто одной упаковочной единицы 
должна соответствовать номинальной массе, указанной в маркировке потребительской тары с учетом 
допускаемых отклонений. Предел допускаемых отрицательных отклонений содержимого нетто от но­
минального количества — по ГОСТ 8.579.

5.4.3 Формирование групповой упаковки проводят в соответствии с ГОСТ 25776.
5.4.4 Транспортные пакеты формируют по ГОСТ 23285 и ГОСТ 26663.
5.4.5 Упаковывание продукта, отправляемого в районы Крайнего Севера и приравненные к ним 

местности, проводят по ГОСТ 15846.

6 Правила приемки

6.1 Правила приемки — по ГОСТ 26809.
6.2 Каждую партию продуктов контролируют по показателям качества и безопасности, предусмо­

тренным в разделе 5, с периодичностью, установленной изготовителем в программе производственно­
го контроля, утвержденной в установленном порядке.

7 Методы контроля

7.1 Отбор и подготовка проб к анализу — по ГОСТ Р 51331—99 (пункт 7.4), ГОСТ Р 53430, 
ГОСТ 26809. ГОСТ 26929. (4)—[6J.

7.2 Определение внешнего вида и консистенции, вкуса и запаха, цвета проводят органолепти­
чески и характеризуют в соответствии с требованиями настоящего стандарта и документа на продукт 
конкретного вода.

7.3 Определение массовой доли жира — по ГОСТ Р 51331 и ГОСТ 5867.
7.4 Определение массовой доли белка — по ГОСТ Р 51331 и ГОСТ 30648.2.
7.5 Определение титруемой кислотности — по ГОСТ Р 51455 и ГОСТ 3624.
7.6 Определение массовой доли сахарозы — по ГОСТ Р 51258 и ГОСТ 3628.
7.7 Определение массовой доли поваренной соли — по ГОСТ 3627.
7.8 Определение температуры продукта при выпуске с предприятия и массы продукта — по 

ГОСТ 3622.
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7.9 Определение массовой доли физиологически функциональных пищевых ингредиентов — по 
методам, предусмотренным нормативными документами, и по методикам, утвержденным в установ­
ленном порядке.

7.10 Определение массовых долей пищевых добавок проводят по методам, предусмотренным 
нормативными документами, и по методикам, утвержденным в установленном порядке.

7.11 Определение токсичных элементов:
- свинца — по ГОСТ Р 51301. ГОСТ 26932, ГОСТ 30178. ГОСТ 30538 и [7J — [9]:
- мышьяка — по ГОСТ Р 51766. ГОСТ Р 51962, ГОСТ 26930, ГОСТ 30538;
- кадмия — по ГОСТ Р 51301, ГОСТ 26933. ГОСТ 30178. ГОСТ 30538 и [7] — [9];
- ртути — по ГОСТ 26927 и {10) — [12J.
7.12 Определение содержания пестицидов — по ГОСТ 23452 и (13) — [17].
7.13 Определение содержания антибиотиков — по [18] —[23].
7.14 Определение содержания микотоксинов (афлатоксин М,) — по ГОСТ 30711. [4] и [24].
7.15 Определение радионуклидов — по [5].
7.16 Определение содержания ГМО проводят по методам, предусмотренным нормативными до­

кументами, и по методикам, утвержденным в установленном порядке.
Идентификацию генетически модифицированных источников (ГМИ) проводят по ГОСТ Р 52173 и 

ГОСТ Р 52174.
7.17 Определение микробиологических показателей:
- бактерий группы кишечных палочек — по ГОСТ Р 53430;
- Staphylococcus aureus — по ГОСТ 30347;
- патогенных микроорганизмов, в том числе сальмонелл. — по ГОСТ Р 52814;
- Listeria monocytogenes — по ГОСТ Р 51921;
- дрожжей, плесневых — по ГОСТ 10444.12.
7.18 Допускается применять другие методы контроля, утвержденные в установленном порядке.

8 Транспортирование и хранение

8.1 Продукты транспортируют специализированными транспортными средствами в соответствии 
с правилами перевозок скоропортящихся грузов, действующими на данном виде транспорта.

8.2 Транспортирование и хранение продуктов, отправляемых в районы Крайнего Севера и при­
равненные к ним местности, — по ГОСТ 15846.

8.3 Продукты транспортируют и хранят при температуре:
- пастеризованные — (4 ± 2) °С;
- стерилизованные — от 2 °С до 25 °С.
8.4 Срок годности продуктов с момента окончания технологического процесса устанавливает из­

готовитель в соответствии с [25].
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