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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

ЗАМЕНИТЕЛИ МАСЛА КАКАО РОР-ТИПА 

Технические условия

Cocoa butter extenders of POP-type. Specifications

Дата введения — 2013— 01—01

1 Область применения

Настоящий стандарт распространяется на заменители масла какао POP-типа. применяемые в 
качестве сырья для различных отраслей пищевой промышленности с целью замены масла какао [1].

Требования к качеству и безопасности заменителей масла какао POP-типа изложены в 4.1.1— 
4.1.5. 4.2.4. требования к маркировке — в 4.3.

2 Нормативные ссылки

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

фасованных товаров в упаковках любого вида при их производстве, расфасовке, продаже и импорте 
ГОСТ 5037 Фляги металлические для молока и молочных продуктов. Технические условия 
ГОСТ 5477 Масла растительные. Методы определения цветности 
ГОСТ 9142 Ящики из гофрированного картона. Общие технические условия 
ГОСТ 9218 Автомобильные транспортные средства для перевозки пищевых жидкостей. Техниче­

ские требования и методы испытаний
ГОСТ 10444.12 Микробиология пищевых продуктов и кормов для животных. Методы выявления и 

подсчета количества дрожжей и плесневых грибов
ГОСТ 10444.15 Продукты пищевые. Методы определения количества мезофильных аэробных и 

факультативно-анаэробных микроорганизмов
ГОСТ 11812 Масла растительные. Методы определения влаги и летучих веществ 
ГОСТ 13511 Ящики из гофрированного картона для пищевых продуктов, спичек, табака и моющих 

средств. Технические условия
ГОСТ 135151 > Ящики из тарного плоского склеенного картона для сливочного масла и маргарина. 

Технические условия
ГОСТ 13516 Ящики из гофрированного картона для консервов, пресервов и пищевых жидкостей. 

Технические условия1)
ГОСТ 13950 Бочки стальные сварные и закатные с гофрами на корпусе. Технические условия 
ГОСТ 14192 Маркировка грузов
ГОСТ 15846 Продукция, отправляемая в районы Крайнего Севера и приравненные к ним местно­

сти. Упаковка, маркировка, транспортирование и хранение
ГОСТ 18251 Лента клеевая на бумажной основе. Технические условия

1) Действует ГОСТ 34033—2016 «Упаковка из картона и комбинированных материалов для пищевой продук­
ции. Технические условия».

Издание официальное
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ГОСТ 18848 Масла растительные. Показатели качества. Термины и определения 
ГОСТ 21314 Масла растительные. Производство. Термины и определения 
ГОСТ 26593 Масла растительные. Метод определения перекисного числа
ГОСТ 26668 Продукты пищевые и вкусовые. Методы отбора проб для микробиологических анализов" 
ГОСТ 26669 Продукты пищевые и вкусовые. Подготовка проб для микробиологических анализов 
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 28928 Заменители масла какао. Метод определения состава триглицеридов 
ГОСТ 28929 Заменители масла какао. Метод определения массовой доли твердых триглицеридов 
ГОСТ 28930 Заменители масла какао. Метод определения совместимости с маслом какао 
ГОСТ 30178 Сырье и продукты пищевые. Атомно-абсорбционный метод определения токсичных 

элементов
ГОСТ 30418 Масла растительные. Метод определения жирно-кислотного состава 
ГОСТ 30538 Продукты пищевые. Методика определения токсичных элементов атомно-эмиссион­

ным методом
ГОСТ 30711 Продукты пищевые. Методы выявления и определения содержания афлатоксинов В, и М, 
ГОСТ Р 50456 (ИСО 662—80) Жиры и масла животные и растительные. Определение содержания 

влаги и летучих веществ
ГОСТ Р 513012' Продукты пищевые и продовольственное сырье. Инверсионно-вольтампероме- 

трические методы определения содержания токсичных элементов (кадмия, свинца, меди и цинка) 
ГОСТ Р 51474 Упаковка. Маркировка, указывающая на способ обращения с грузами 
ГОСТ Р 51483 Масла растительные и жиры животные. Определение методом газовой хроматогра­

фии массовой доли метиловых эфиров индивидуальных жирных кислот к их сумме3)
ГОСТ Р 514864' Масла растительные и жиры животные. Получение метиловых эфиров жирных 

кислот
ГОСТ Р 51487 Масла растительные и жиры животные. Метод определения перекисного числа 
ГОСТ Р 51766 Сырье и продукты пищевые. Атомно-абсорбционный метод определения мышьяка 
ГОСТ Р 519625' Продукты пищевые и продовольственное сырье. Инверсионно-вольтампероме- 

трический метод определения массовой концентрации мышьяка
ГОСТ Р 52110е' Масла растительные. Методы определения кислотного числа 
ГОСТ Р 521797' Маргарины, жиры для кулинарии, кондитерской, хлебопекарной и молочной про­

мышленности. Правила приемки и методы контроля
ГОСТ Р 52677е' Масла растительные, жиры животные и продукты их переработки. Методы опре­

деления массовой доли трансизомеров жирных кислот
ГОСТ Р 52814 (ИСО 6579:2002)9' Продукты пищевые. Методы выявления бактерий рода Salmonella 
ГОСТ Р 5281610> Продукты пищевые. Методы выявления и определения количества бактерий груп­

пы кишечных палочек (колиформных бактерий)
ГОСТ Р 52901 Картон гофрированный для упаковки продукции. Технические условия 
ГОСТ Р 53150"' Продукты пищевые. Определение следовых элементов. Подготовка проб методом 

минерализации при повышенном давлении

1' Действует ГОСТ 31904—2012 «Продукты пищевые. Методы отбора проб для микробиологических 
испытаний».

2' Действует ГОСТ 33824—2016.
3' Действует ГОСТ 31663—2012 «Масла растительные и жиры животные. Определение методом газовой 

хроматографии массовой доли метиловых эфиров жирных кислот».
4> Действует ГОСТ 31665—2012.
5> Действует ТОСТ 31628—2012. 
е> Действует ГОСТ 31993—2012.
7' Действует ГОСТ 32189—2013. 
а> Действует ГОСТ 31754—2012.
9> Действует ГОСТ 31659—2012 (ISO 6579:2002).
10' Действует ГОСТ 31747—2012.
">  Действует ГОСТ 31671—2012 (EN 13805:2002).
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ГОСТ Р 53162 (ИСО 16050:2003)1* Продукты пищевые. Определение афлатоксина В, и общего 
содержания афлатоксинов В,. В2, G, и G2 в зерновых культурах, орехах и продуктах их переработки. 
Метод высокоэффективной жидкостной хроматографии

ГОСТ Р 53182 (ЕН 14627:2005)2) Продукты пищевые. Определение следовых элементов. Опреде­
ление общего мышьяка и селена методом атомно-абсорбционной спектрометрии с генерацией гидри­
дов с предварительной минерализацией пробы под давлением

ГОСТ Р 53183 (ЕН 13806:2002) Продукты пищевые. Определение следовых элементов. Опреде­
ление ртути методом атомно-абсорбционной спектрометрии холодного пара с предварительной мине­
рализацией пробы под давлением

ГОСТ Р 54652 Эквиваленты масла какао, улучшители масла какао SOS-типа. заменители масла 
какао POP-типа. Метод определения температуры застывания

ГОСТ Р 54654 Эквиваленты масла какао, улучшители масла какао SOS-типа. заменители масла 
какао POP-типа. Метод определения температуры плавления

ГОСТ Р 54657 Эквиваленты масла какао, улучшители масла какао SOS-типа. заменители масла 
какао POP-типа. Метод определения массовой доли твердых триглицеридов

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, го 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 зафагивающей эту ссылку.

3 Термины и определения

В настоящем стандарте применены термины по [1]. ГОСТ 18848. ГОСТ 21314.

4 Общ ие технические требования

4.1 Характеристики

4.1.1 Заменители масла какао POP-типа вырабатывают в соответствии с требованиями [1] и на­
стоящего стандарта по техническим документам, с использованием вспомогательных средств, разре­
шенных нормативными правовыми актами Российской Федерации3*.

4.1.2 По органолептическим показателям заменители масла какао POP-типа должны соответство­
вать требованиям, указанным в таблице 1.

Т а б л и ц а  1

Наименование показателя Характеристика

Вкус и запах Чистые, свойственные обезличенному жиру, без посторонних привкусов 
и запахов

Цвет От белого до светло-желтого

Консистенция при температуре 18 "С Однородная, твердая

Прозрачность Прозрачный в расплавленном состоянии

11 Действует ГОСТ 31748—2012 (ISO 16050:2003).
2> Действует ГОСТ 31707—2012 (EN 14627:2005).
3> До введения соответствующих нормативных правовых актов Российской Федерации — нормативными до­

кументами федеральных органов исполнительной власти (2). [3].

3



ГОСТ Р 54658—2011

4.1.3 Содержание пестицидов, токсичных элементов, микотоксинов и радионуклидов в замените­
лях масла какао POP-типа не должно превышать уровни, установленные [1].

4.1.4 Микробиологические показатели заменителей масла какао POP-типа не должны превышать 
нормы, установленные [1].

4.1.5 По физико-химическим показателям заменители масла какао POP-типа должны соответ­
ствовать требованиям, указанным в таблице 2.

Т а б л и ц а  2

Н аименование показателя Значение показателя

Массовая доля жира. %. не менее 99,0

Массовая доля влаги и летучих веществ. %. не более 0.2

Кислотное число, мг КОН/r. не более 0.6

Перекисное '«тело, ммоль активного хислорода/кг. не более 10

Температура плавления ."С, не выше 3 6

Температура застывания, "С, не ниже 25

Массовая доля триглицеридов С 50 (POP), %, не менее 50

Массовая доля твердых триглицеридов при температуре 20 "С. %. не менее 65

Массовая доля трансизомеров жирных кислот, %. не болев 2.0

Массовая доля лауриновой кислоты. %. не более 1.0

Совместимость с маслом какао. %. не менее 25

4.2 Требования к сырью и материалам

4.2.1 Для производства заменителей масла какао POP-типа применяют следующее сырье:
- масло пальмовое и его фракции, разрешенные к применению в пищевой промышленности;
- гидрогенизированные растительные масла и их фракции, разрешенные к применению в пище­

вой промышленности;
- растительные масла, их фракции, переэтерифицированные растительные масла, их фракции 

или их смеси, разрешенные к применению в пищевой промышленности.
4.2.2 В заменители масла какао POP-типа допускается внесение антиоксидантов, эмульгаторов, 

красителей и ароматизаторов, разрешенных к применению в пищевой промышленности.
4.2.3 Жировое сырье должно быть предварительно подвергнуто полной рафинации, включая от­

белку и дезодорацию, должно иметь вкус обезличенного жира без посторонних привкусов и запахов и 
соответствовать требованиям нормативных документов на рафинированную дезодорированную про­
дукцию соответствующих видов.

4.2.4 Транспортирование и хранение сырья для получения заменителей масла какао РОР-тила 
осуществляют в соответствии с правилами перевозки и хранения пищевых продуктов. Не допускается 
транспортирование сырья, используемого для производства заменителей масла какао POP-типа. в ем­
костях, в которых ранее перевозились опасные и непищевые грузы.

4.2.5 Показатели безопасности сырья, используемого для производства заменителей масла какао 
POP-типа, не должны превышать норм, разрешенных [1].

4.3 Маркировка

4.3.1 Маркировку заменителей масла какао POP-типа осуществляют в соответствии с [1].
4.3.2 На транспортную упаковку заменителей масла какао POP-типа должна быть нанесена сле­

дующая информация:
- наименование продукции:
- наименование и место нахождения изготовителя (адрес с указанием страны-изготовителя) или 

адрес организации в Российской Федерации, уполномоченной изготовителем на принятие претензий от 
приобретателей;

- масса нетто;
- состав заменителей масла какао РОР-тила (в порядке уменьшения массовых долей ингредиентов);
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- пищевая ценность (энергетическая ценность в соответствии с приложением А: содержание об­
щего жира в 100 г продукта);

- максимальное содержание насыщенных жирных кислот и трансизомеров жирных кислот:
- обозначение Федерального закона [1] и настоящего стандарта:
- срок годности и условия хранения:
- номер партии и номер упаковочной единицы;
- дата изготовления;
- информация о подтверждении соответствия требованиям Федерального закона [1] в виде знака 

обращения на рынке.
4.3.3 Дату изготовления разрешается наносить любым способом, обеспечивающим ее четкое обо­

значение.
4.3.4 На транспортную упаковку заменителей масла какао POP-типа наносят знаки и надписи в 

соответствии с ГОСТ Р 51474 и ГОСТ 14192. необходимые для обеспечения безопасности продукта в 
процессе транспортирования.

4.3.5 На транспортную упаковку заменителей масла какао POP-типа дополнительно могут быть 
нанесены товарный знак, штриховой код и другая дополнительная информация в соответствии с усло­
виями договора на поставку продукции.

4.4 Упаковка

4.4.1 Заменители масла какао POP-типа изготавливают в нефасованном виде.
4.4.2 Нефасованные заменители масла какао POP-типа упаковывают в ящики из гофрированного 

картона по ГОСТ 9142, ГОСТ 13511. ГОСТ 13516, ящики из тарного картона по ГОСТ 13515 и другие 
картонные ящики, показатели качества и механической прочности которых должны соответствовать 
ГОСТ 9142 или требованиям потребителя.

4.4.3 Ящики из гофрированного картона для упаковывания заменителей масла какао РОР-типа 
допускается дополнять вкладышами из гофрированного картона марки Т по ГОСТ Р 52901.

4.4.4 Масса нетто заменителей масла какао РОР-типа должна быть одинаковая во всех ящиках 
данной партии.

4.4.5 Пределы допустимых отрицательных отклонений массы нетто от номинального количества 
по ГОСТ 8.579.

4.4.6 Ящики должны быть выстланы пакетами-вкладышами из полимерных материалов, разре­
шенных к применению в пищевой промышленности.

4.4.7 Клапаны картонных ящиков заклеивают клеевой лентой на бумажной основе по ГОСТ 18251 
или полиэтиленовой лентой с липким слоем, разрешенной к применению в пищевой промышленности.

Вид соединения клапанов и оклейка картонных ящиков — по ГОСТ 9142.
4.4.8 Тара и упаковочные материалы должны быть чистыми, сухими и не должны иметь посторон­

них запахов.
4.4.9 Запрещается упаковка заменителей масла какао РОР-типа в транспортную тару, в которой 

ранее находились опасные и непищевые грузы.
4.4.10 Незастывшие заменители масла какао РОР-типа упаковывают в стальные бочки по 

ГОСТ 13950 или во фляги по ГОСТ 5037, а также в полимерную тару (ведра, фляги и т. д.), разрешен­
ные для контакта с жирами.

4.4.11 При транспортировании водным или смешанным видами транспорта жир должен быть упа­
кован в плотные дощатые, фанерные ящики, бочки и барабаны.

4.4.12 Транспортная тара и упаковка жира, предназначенного для отправки в районы Крайнего 
Севера и труднодоступные районы, — по ГОСТ 15846.

4.4.13 Использование других видов тары и упаковки, качество которых не ниже требований 4.4.2, 
разрешенных к применению в пищевой промышленности и обеспечивающих сохранность продукции 
при транспортировании, не является браковочным фактором.

4.4.14 Транспортная тара должна обеспечивать сохранность заменителей масла какао РОР-типа 
и их соответствие требованиям настоящего стандарта при соблюдении условий транспортирования и 
хранения.

5 Правила приемки

5.1 Правила приемки и отбор проб — по ГОСТ Р 52179.
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5.2 Каждую партию заменителей масла какао POP-типа. отпускаемого с предприятия, проверяют 
на соответствие требованиям [1J и настоящего стандарта и оформляют сопроводительным докумен­
том. подтверждающим соответствие продукта установленным требованиям.

5.3 Периодические испытания по микробиологическим показателям, содержанию пестицидов, 
токсичных элементов, микотоксинов, радионуклидов, массовой доле трансизомеров жирных кислот, ла- 
уриновой кислоты, триглицеридов С50 (POP), совместимости с маслом какао проводят в соответствии 
с программой производственного контроля.

6 М етоды контроля

6.1 Отбор проб, определение органолептических показателей, определение массовых долей 
жира, влаги, летучих веществ — по ГОСТ 5477, ГОСТ 11812. ГОСТ Р 50456. ГОСТ Р 52179.

6.2 Подготовка проб для определения токсичных элементов — по ГОСТ 26929. ГОСТ Р 53150.
6.3 Отбор проб и подготовка их к микробиологическому анализу — по ГОСТ 26668. ГОСТ 26669.
6.4 Определение микробиологических показателей:
-количества мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов — по 

ГОСТ 10444.15;
- количества бактерий группы кишечных палочек — по ГОСТ Р 52816;
- патогенных микроорганизмов, в том числе сальмонелл. — по ГОСТ Р 52814;
-дрожжей и плесеней — по ГОСТ 10444.12.
6.5 Определение содержания афлатоксинов — по ГОСТ 30711. ГОСТ Р 53162. (4). [5].
6.6 Определение токсичных элементов:
свинца —  по ГОСТ 26932. ГОСТ 30178, ГОСТ 30538. ГОСТ Р 51301, [6], \7], [8];
мышьяка — по ГОСТ 26930. ГОСТ 30538. ГОСТ Р 51766. ГОСТ Р 51962. ГОСТ Р 53182. (6). [7];
кадмия — по ГОСТ 26933. ГОСТ 30178. ГОСТ 30538, ГОСТ Р 51301, [6]. [7]. [8];
ртути — по ГОСТ 26927. ГОСТ Р 5318. [9];
меди — по ГОСТ 30178. ГОСТ 30538, ГОСТ Р 51301;
железа — по ГОСТ 30178, ГОСТ 30538;
никеля — по (6).
6.7 Определение радионуклидов — по [Ю].
6.8 Определение пестицидов — по (11J.
6.9 Определение перекисного числа — по ГОСТ 26593. ГОСТ Р 51487.
6.10 Определение кислотного числа — по ГОСТ Р 52110.
6.11 Определение температуры плавления — по ГОСТ Р 54654.
6.12 Определение температуры застывания — по ГОСТ Р 54652.
6.13 Определение массовой доли триглицеридов С50 (POP) — по ГОСТ 28928.
6.14 Содержание массовой доли твердых триглицеридов — по ГОСТ 28929. ГОСТ Р 54657.
6.15 Определение массовой доли трансизомеров жирных кислот — по ГОСТ Р 52677. ГОСТ Р 52179.
6.16 Определение массовой доли лауриновой кислоты — по ГОСТ Р 51483, ГОСТ Р 51486, 

ГОСТ 30418.
6.17 Определение совместимости с маслом какао — по ГОСТ 28930.

7 Транспортирование и хранение

7.1 Заменители масла какао POP-типа транспортируют всеми видами транспорта в соответствии 
с требованиями [1] и [12]. настоящего стандарта и условиями договора на поставку продукции.

7.2 Ящики с заменителями масла какао POP-типа транспортируют открытыми и крытыми транс­
портными средствами. При транспортировании открытым транспортом ящики должны быть защищены 
от атмосферных осадков и прямых солнечных лучей. Допускается транспортирование ящиков в уни­
версальных крытых железнодорожных вагонах, универсальных крупнотоннажных и среднетоннажных 
контейнерах и автофургонах без специального оборудования для охлаждения.

7.3 Незастывшие заменители масла какао POP-типа транспортируют в специализированных же­
лезнодорожных цистернах и автоцистернах по ГОСТ 9218. Температура незастывшего жира при наливе 
в цистерны должна быть не выше 55 °С.

7.4 Температуру для отгрузки заменителей масла какао POP-типа с предприятия-изготовителя 
устанавливают по соглашению сторон в договорах на поставку. Оптимальная температура для отгруз-
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ки упакованных заменителей масла какао РОР-тила составляет от 4 °С до 15 °С. а для незастывшего 
жира — на 5 °С— 10 аС выше его температуры плавления.

7.5 Заменители масла какао POP-типа следует хранить в складских помещениях при температуре 
от минус 20 °С до плюс 20 °С при постоянной циркуляции и притоке воздуха и относительной влажности 
не более 80 %.

7.6 Заменители масла какао POP-типа в ящиках следует хранить в закрытых затемненных поме­
щениях. При хранении в помещениях следует избегать перепадов влажности и температуры.

7.7 Не допускается хранение заменителей масла какао POP-типа в общих складах с продуктами, 
обладающими резким специфическим запахом.

7.8 Ящики и бочки с жиром при хранении должны быть уложены: при механизированном уклады­
вании — на поддоны; при немеханизированном — на рейки или решетки (подтоварники) штабелями с 
расстоянием между штабелями и от стен 0.5 м.

При хранении жира в ящиках из гофрированного картона на поддонах должно быть уложено по 
высоте — не более пяти ящиков, поддоны в штабель укладываются в два яруса; при немеханизиро­
ванном укладывании — не более шести ящиков. При упаковке в короба массой нетто менее 20 кг и/или 
использовании средств скрепления коробов на поддоне количество коробов, уложенных по высоте, 
определяет производитель по согласованию с потребителем.

7.9 Изготовитель гарантирует соответствие заменителей масла какао POP-типа требованиям на­
стоящего стандарта при соблюдении условий транспортирования и хранения.

7.10 Сроки годности и условия хранения заменителей масла какао POP-типа устанавливает из­
готовитель с учетом того, чтобы в процессе хранения в теченио этого срока продукт соответствовал 
требованиям [1]. (13), [14] и настоящего стандарта
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Приложение А 
(рекомендуемое)

Расчот энергетической ценности заменителя масла какао РОР-типа

А.1 Энергетическую ценность заменителя масла какао ЭЦ. кжал/100 г. вычисляют по формуле

ЭЦ = 9 (100 -  W),

где 9 — коэффициент энергетической ценности для жиров, txanfr по [3} (приложение 14);
W — массовая доля влаги и летучих веществ. %, по ГОСТ Р 52179;
(100 -  IV) — массовая доля жира. %. определенная расчетным методом.
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