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ГОСТ Р 52186-2003

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

С О К И  Ф РУ К ТО ВЫ Е В О С С ТА Н О ВЛ ЕН Н Ы Е  

Технические условия

Canned food. Reconstituted fruit juices. Specifications

Дата введении 2005—01—01

1 Область применения

Настоящ ий стандарт распространяется на консервы — фруктовые восстановленные соки  
(далее — сок и ), изготоатенны е из концентрированных фруктовых соков.

Требования по безопасности изложены в 5.2.6 и 5.2.7, требования к качеству — в 5 .2 .1—5.2.4, 
в части идентификации — в 5.2.5, к маркировке — в 5.5.1.

2  Нормативные ссылки

В настоящ ем стандарте использованы ссылки на следую щ ие стандарты:
ГОСТ 8.579—2002 Государственная система обеспечения единства измерений. Требования к 

количеству фасованны х товаров в упаковках лю бого вида при их производстве, расфасовке, продаже 
и импорте

ГОСТ 21—94 С ахар-песок. Технические условия
ГОСТ 908—2004 Кислота лимонная моногидрат пищевая. Технические условия 
ГОСТ 5717.2—2003 Банки стеклянны е для консервов. О сновные параметры и размеры 
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 овощ ей. М етод определения осадка в пло­

довых и ягодных соках и экстрактах
ГОСТ 8756.11—70 Продукты переработки плодов и овощ ей. Методы определения прозрач­

ности соков и экстрактов, растворимости экстрактов
ГОСТ 8756.18—70 Продукты пищевые консервированные. М етод определения внеш него  

вила, герметичности тары и состояния внутренней поверхности металлической тары
ГОСТ 10117.2—2001 Бутылки стеклянные для пищевых жидкостей. Типы, параметры и о с ­

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

ковка. маркировка, транспортирование и хранение 
ГОСТ 14192—96 Маркировка грузов
ГОСТ 24556—89 Продукты переработки плодов и овощ ей. Методы определения витамина С 
ГОСТ 25555.0—82 Продукты переработки плодов и овощ ей. Методы определения титруемой 

кислотности
ГОСТ 25555.2—91 Продукты переработки плодов и овощ ей. Методы определения содержания  

этилового спирта
ГОСТ 25555.3—82 Продукты переработки плодов и овощ ей. Методы определения минераль­

ных примесей

Издание официальное
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ГОСТ 25749—2005 Крышки металлические пинтовые. О бщ ие технические условия 
ГОСТ 26188—84 Продукты переработки плодов и овош ей, консервы мясные и мясораститель­

ные. М етод определения pH
ГОСТ 26313—84 Продукты переработки плодов и овош ей. Правила приемки, методы отбора

проб
ГОСТ 26668—85 Продукты пищевые и вкусовые. Методы отбора проб для м икробиологичес­

ких 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 овош ей, консервы мясные и мясорастнтель- 

ные. Подготовка проб для лабораторных анализов
ГОСТ 26927—86 Сырье и продукты пищевые. Методы определения ртути 
ГО СТ 26929—94 Сырье и продукты пищевые. Подготовка проб. М инерализация для опр еде­

ления содерж ания токсичных элементов
ГОСТ 26930—86 Сырье и  продукты пищевые. М етод определения мышьяка 
ГОСТ 26932—86 Сырье и продукты пищевые. Методы определения свинца  
ГОСТ 26933—86 Сырье и продукты пищевые. Методы определения кадмия 
ГОСТ 28038—89 Продукты переработки плодов и овощ ей. Методы определения микотоксина  

патулина
ГОСТ 28562—90 Продукты переработки плодов и овощ ей. Рефрактометрический метод опр е­

деления растворимых сухих веществ
ГОСТ 29032—91 Продукты переработки плодов и овощ ей. Методы определения оксиметил- 

фурфурола
ГОСТ 30178—96 Сырье и продукты пищевые. А том но-абсорбционны й метод определения  

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

количеств хлорорганических пестицидов
ГОСТ 30425—97 Консервы. М етод определения промы ш ленной стерильности  
ГОСТ 30538—97 Продукты пищ евые. М етодика определения токсичных элементов атом но­

эм иссионны м  методом
ГОСТ 30710—2001 Плоды, овощ и и продукты их переработки. Методы определения остаточ­

ных количеств фосф орорганических пестицидов
ГОСТ Р 51122—97 Соки плодовые и овощ ны е. П отенциометрический метод определения  

форм ального числа
ГОСТ Р 51123—97 Соки плодовые и овощ ны е. Гравиметрический метод определения суль­

фатов
ГОСТ Р 51124—97 Соки плодовые и овощ ны е. Ф отометрический метод определения пролина  
ГОСТ Р 51128—98 Соки фруктовые и овощ ны е. М етод определения D -изолим онной кислоты  
ГОСТ Р 51129—98 Соки фруктовые и овощ ны е. М етод определения лим онной кислоты  
ГОСТ Р 51239—98 (ДИ Н  1138—94) Соки фруктовые и овощ ны е. М етод определения L-яб- 

лочной кислоты
ГОСТ Р 51240—98 (Д И Н  1140—94) Соки фруктовые и овощ ны е. М етол определения D -глю ­

козы и D -фруктозы
ГОСТ Р 51293—99 Идентификация продукции. Общ ие положения
ГОСТ Р 51301—99 Продукты пищевые и продовольственное сырье. И нверсионпо-вольтам- 

перометрические методы определения содерж ания токсичных элементов (кадмия, свинца, меди и 
цинка)

ГОСТ Р 51398—99 Консервы. Соки, нектары и сокосодерж ащ ие напитки. Термины и оп р е­
деления

ГОСТ Р 51427—99 Соки цитрусовые. М етод определения массовой концентрации геспери- 
дина и нарингина с  помощ ью  вы сокоэффективной ж идкостной хроматографии

ГОСТ Р 51428—99 Соки фруктовые. М етод определения содержания винной кислоты с п о ­
мощ ью вы сокоэффективной ж идкостной хроматографии

ГОСТ Р 51429—99 Соки фруктовые и опощ пы е. М етод определения содержания натрия, 
калия, кальция и магния с  пом ощ ью  атом но-абсорбпнонной спектрометрии

2
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ГОСТ Р 51430—99 С оки фруктовые и овощ ны е. Спектрофотометрический метод определе­
ния содержания ф осф ора

ГОСТ Р 51431—99 С оки фруктовые и овощ ны е. М етод определения относительной плот­
ности

ГОСТ Р 51432—99 Соки фруктовые и овощ ны е. М етод определения содерж ания золы 
ГОСТ Р 51433—99 Соки фруктовые и овощ ны е. М етод определения содержания растворимых 

сухих веществ рефрактометром
ГОСТ Р 51434—99 С оки фруктовые и овощ ны е. М етод определения титруемой кислотности  
ГОСТ Р 51435—99 (И С О  8128-1—93) Сок яблочны й, сок яблочный концентрированный и 

напитки, содерж ащ ие яблочный сок. М етод определения содерж ания патулипа с  помощ ью  вы соко­
эффективной ж идкостной хроматографии

ГОСТ Р 51436—99 Соки фруктовые и овощ ны е. Титрнметрический метод определения общ ей  
щелочности золы

1'ОСТ Р 51437—99 Соки фруктовые и овощ ны е. Гравиметрический метод определения мас­
совой доли общ их сухих веществ по убыли массы при высушивании

ГОСТ Р 51438—99 Соки фруктовые и овощ ны е. М етод определения содерж ания азота по  
Кьелцдалю

ГОСТ Р 51440—99 (И С О  8128-2—93) Сок яблочный, сок яблочный концентрированный и 
напитки, содерж ащ ие яблочный сок. М етод определения содерж ания патулипа с  помош ы о тонко­
слойной хроматографии

ГОСТ Р 51441—99 С оки фруктовые и овощ ны е. Ф ерментативный метод определения со дер ­
жания уксусной кислоты (ацетата) с  пом ощ ью  спектрофотометрии

ГОСТ Р 51443—99 Соки фруктовые и овощ ны е. М етод определения содерж ания общ их ка­
ротиноидов и их ф ракционного состава

ГОСТ Р 51766—2001 Сырье и продукты пищевые. А том но-абсорбционны й метод определе­
ния мышьяка

ГОСТ Р 51938—2002 Соки фруктовые и овощ ны е. М етод определения сахарозы  
ГОСТ Р 51940—2002 С оки фруктовые и овощ ны е. М етод определения D -яблочной кислоты  
ГОСТ Р 51962—2002 Продукты пищевые и продовольственное сырье. И нверсионно-вольтам- 

перометрическнн метод определения массовой концентрации мышьяка
ГОСТ Р 52184—2003 Консервы. С оки фруктовые прямого отжима. Технические условия 
ГОСТ Р 52185—2003 Соки фруктовые концентрированные. Т ехнические условия 
ГОСТ Р 533% —2009 Сахар белый. Т ехнические условия

3 Определения

В настоящ ем стандарте применяют термины по ГОСТ Р 51398.

4 Классификация

4 .1 Наименования восстановленных фруктовых соков устанавливают в зависимости от исполь­
зованных концентрированны х соков: 

абрикосовый, 
айвовый, 
алычовый, 
ананасовы й, 
апельсиновый, 
банановы й, 
барбарисовы й, 
брусничны й,
виноградный осветленны й,
виш невый,
голубичный,
гранатовый.
грейпфрутовый,
грушевый,
из гуавы.
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ежевичный,
земляничный (клубничны й),
калиновый,
из киви,
кизиловый,
клюквенный,
красносмородиновы й,
крыжовниковый,
из лайма,
лимонны й,
малиновый,
из манго,
мандариновый,
из маракуй и,
из папайи.
персиковый,
сливовый,
терновый.
ткемалевый.
из хурмы,
череш невый,
черничны й.
черноплодно-рябиновы й,
черносмородиновы й,
яблочный.
4.2 Восстановленные фруктовые соки в зависимости от технологии изготавливают:
- осветленны ми,
- неосвещ енны м и,
- с мякотью.
Виноградный восстановленный сок  изготавливают только осветленны м.
4.3 Восстановленные фруктовые соки могут быть изготовлены с  добавлением  аскорбиновой  

кислоты (не м енее 400 м г/кг) — витаминизированные.

5 Технические требования

5.1 Восстановленные фруктовые соки изготавливают в соответствии с  требованиями настоя­
щего стандарта по технологической инструкции с соблю дением  санитарных норм и правил, утверж­
денны х в установленном порядке.

5.2 Характеристики
5.2.1 П о органолептическим показателям восстановленны е фруктовые соки должны соответ­

ствовать требованиям, указанным в таблице 1.

Т а б л и ц а  I

Наимемоиание показатели Характеристика

Внешний вид и консистенция соков:
осветленных Прозрачная жидкость, допускается легкая опалесценция. Нс 

допускается в виноградном соке наличие кристаллов винного 
камня

нсосветленных Естественно-мутная жидкость (прозрачность необязательна). 
Допускается осадок на дне гари.

Допускается наличие частиц мякоти для соков из цитрусовых 
плодов (за исключением цедры и альбедо)

с мякотью Однородная текучая жидкость с  мякотью фруктов. 
Допускается незначительный осадок на дне тары и небольшое 

расслоение

4
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Окончание таблицы I

Наименование показателя Характеристика

Вкус и аромат Хорошо выраженные, свойственные соответствующим концентри­
рованным сокам.

Допускаются:
- для соков из дикорастущих ягод — естественная горечь;
- для соков из цитрусовых плодов — натуральная, естественная горечь 

и легкий привкус эфирных масел.
Не допускаются посторонние привкус и запах

Цвет Однородный по всей массе, свойственный цвету одноименных 
фруктовых соков прямого отжима, из которых были изготовлены 
восстановленные соки.

Допускаются более темные оттенки в соках из светлоокрашенных 
фруктов и незначительное обесцвечивание соков из теиноокрашенных 
фруктов

5.2.2 М ассоиая доля растворимых сухих веществ в восстановленны х фруктовых соках долж на  
соответствовать нормам, указанным в таблице 2.

Т а б л и ц а  2

Наименование восстановленных соков

Массовой доля 
растворимых 

сухих вс шесто. %. 
ис менее

Наименование восстановленных соков

Массовая долм 
рас торимых 

сухих вешесгв. %, 
не менее

Абрикосовый 11,2 Клюквенный 7,5
Айвовый 12,0 Красносмородиновый 8.5
Алычовый 12,0 Крыжовниковый 12,0
Ананасовый 11,5 Из лайма 8.0
Апельсиновый 11.2 Лимонный 8.0
Банановый 21.0 Малиновый 7.0
Барбарисовый 12,0 Из манго 15.0
Брусничный 9.0 Мандариновый 11.8
В и нотрад ны й осветлен и ы й 15.9 Из маракуйи 13,5
Вишневый 13.5 И з папайи 9.5
Голубичный 8.5 Персиковый 10,5
Гранатовый 12.0 Сливовый 12,0
Грейпфрутовый 10,0 Терновый 9.0
Г рушевый 11.9 Ткемалсный 12,0
Из гуавы 9.5 Из хурмы 14.0
Ежевичный 9.0 Черешневый 11.0
Земляничный (клубничный) 7,0 Черничный 8.5
Калиновый 8.0 Черноплодно-рябиновый 12,5
Из киви 11,5 Черносмородиновый 11.0
Кизиловый 11.0 Яблочный 11.2

П р и м е ч а н и е  — Нормы массовой доли растворимых сухих веществ установлены без учета добавленных 
для корректирования вкуса сахара или подкисли теля.

5.2.3 О бщ ие ф изико-хим ические показатели восстановленны х соков должны соответствовать 
нормам, указанным в таблице 3.
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Т а б л и ц а  3

Наименование пока млело Н орма Метод анализа

PH, не выше 4,2 По ГОСТ 26188
Массовая доля этилового спирта. %, не более 0.2 По ГОСТ 25555.2
Массовая доля осадка в соках, %, нс более: По ГОСТ 8756.9

осветленных 0,4
неосвещенных 0.9

Массовая доля витамина С (для витаминизированных 
соков), %, нс менее 0.02

По ГОСТ 24556

Массовая концентрации оксиметилфурфурола. мг/дм3, нс По ГОСТ 29032
более:

для соков из цитрусовых плодов 10
для остальных соков 20

Массовая доля минеральных примесей, %, нс более: По ГОСТ 25555.3
для земляничного сока с мякотью 0.005
для остальных соков Нс допускается

Посторонние примеси Не допускаются Визуально

П р и м е ч а н и е  — Массовая доля осадка в соках из цитрусовых и тропических плодов не нормируется.

5.2.4 Рекомендуемы е массовые доли титруемых кислот, обеспечиваю щ ие оптимальные (гар­
моничны е) органолептические показатели, приведены в приложении А.

5.2.5 Рекомендуемы е значения дополнительны х показателей, используемых для идентиф ика­
ции в целях установления соответствия сока заявленному наименованию  и контроля фальсификации  
восстановленны х фруктовых соков следующ их наименований: абрикосовы й, ананасовы й, апельси­
новый. банановы й, виноградный осветленны й, вишневый, грейпфрутовый, грушевый, из гуавы, 
земляничный (клубничны й), лимонны й, малиновый, из м анго, мандариновый, из маракуйн, пер­
сиковы й. черносмородиновы й и яблочный, — приведены в |1 | (раздел Б)*.

5.2.6 Содержание токсичны х элементов, хлорорганических пестицидов, радионуклидов и ми­
котоксина патулина в восстановленных фруктовых соках не долж но превышать допустимы е уровни 
по [2| (индекс 1.6.5). ф осф орорганических и других пестицидов, фактически использованных при 
производстве сырья, — по |3 |.

5.2.7 Г1о микробиологическим показателям восстановленны е фруктовые соки должны удовле­
творять требованиям промы ш ленной стерильности: абрикосовы й, грушевый, персиковый и из 
тропических плодов с  pH 3,8 и выше — для консервов группы А, остальные соки — для консервов  
группы Г по |2 ) (прилож ение 8).

5 .3  Требования к сырью
5.3.1 Для изготовления восстановленны х фруктовых соков используют следую щ ее сырье:
- соки фруктовые концентрированны е по ГОСТ Р 52185;
- соки концентрированны е из цитрусовых и тропических плодов асептического консервиро­

вания. стерилизованны е или замороженны е импортные, разрешенные для использования в произ­
водстве соков уполномоченны м органом в установленном порядке (далее — уполномоченны м  
органом);

- соки фруктовые концентрированны е асептического консервирования по документу, в соот­
ветствии с  которым они изготовлены:

- соки  фруктовые концентрированны е заморож енны е по документу, в соответствии с  которым  
они изготовлены:

- концентрированны е натуральные летучие аром атобразую щ ие фруктовые вещества по док у­
менту, в соответствии с  которым они изготовлены:

* Рекомендуемые значения подлежат уточнению после накопления статистических данных.
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- соки прямого отжима по ГОСТ Р 52184 и по другому докум енту, в соответствии с  которым 
они изготовлены;

- соки фруктовые свежеизготовленны е или асептического консервирования по документу, в 
соответствии с  которым о н и  изготовлены;

- пюре свеж еизготовленны е. стерилизованны е или асептического консервирования по доку­
менту, в соответствии с  которым они изготовлены;

- пюре фруктовые бы строзамороженны е п о  документу, в соответствии с  которым они изго­
тоатены;

- пюре фруктовые концентрированные асептического консервирования, стерилизованны е или 
замороженны е по докум ентам , в соответствии с  которыми они изготоатены;

- кислоту аскорбиновую  по |4 | (для витаминизированных соков);
- воду питьевую по |5 | ,  не содерж ащ ую  спор м езоф илы ш х клостридий в 100 см 5.
Допускается для корректирования кислого вкуса добавление сахара по ГОСТ 21, ГОСТ Р 53396

в количестве не более 15 г /дм 5 или подкнелителя (лим онной кислоты по ГОСТ 908, лим онного сока, 
сока из лайма) в количестве не более 3 г/дм 5 в пересчете на лим онную  кислоту. О дновременное  
использование сахара и подкислителя не допускается.

Допускается использование аналогичного им портного сырья с характеристиками не ниже 
указанных, разреш енны х к прим енению  в нишевой отрасли уполномоченны м органом.

Сырье и материалы по показателям безопасности должны соответствовать требованиям |2 | 
(индекс 1.6.5).

5.3.2 При изготовлении восстановленных фруктовых соков не допускается использование 
ароматизаторов, красителей, подкрашивающих экстрактов, продуктов водной экстракции измель­
ченного сырья, мякоти, кожуры или выжимок, в том числе полученных с  прим енением  допол н и­
тельной ф ерм ентативной обработки с  целью разжиж ения, соков и пюре, консервированных 
хим ическими консервантами, а также лю бого иного сырья, кроме приведенного в 5.3.1.

Не допускается использование соков, полученных дифф узионны м  способом .
5 .4  Упаковка
5 .4 .1 Восстановленны е фруктовые соки фасую т в герметично укупориваемую тару и упаковы­

вают в транспортную  тару.
Стеклянные банки укупоривают металлическими лакированными крышками, бутылки — кро- 

ненпробками.
5.4.2 Потребительская и транспортная тара долж на обеспечивать сохранность продукции и ее 

соответствие требованиям настоящ его стандарта, в том числе показателей, используемых при иден­
тификации. в течение всего срока годности при соблю дении условий транспортирования и хранения.

Рекомендуемая потребительская и транспортная тара для фасования и упаковывания восста­
новленных фруктовых соков и укупорочные средства приведены в прилож ении Б.

Допускается прим енение импортной тары и материалов, разрешенных уполномоченны ми  
органами в установленном порядке.

5.4.3 Объем продукта в одной упаковочной единице долж ен соответствовать поминальному  
количеству, указанному в маркировке потребительской тары, с учетом допустимы х отклонений.

Пределы допустимы х отрицательных отклонений объем а в одной упаковочной единице от 
ном инального количества — по ГОСТ 8.579.

Пределы допустимы х положительных отклонений объема продукта в одной упаковочной  
единице от номинального количества не контролируются.

5 .5  Маркировка
5.5.1 Маркировка продукта в потребительской таре — по ГОСТ 13799 со  следую щ ими доп ол ­

нениями.
5.5.1.1 На этикетке или непосредственно на потребительской таре долж но быть указано:
- наименование сока;
- наименование и местонахождение изготовителя (ю ридический адрес, включая страну, и. при 

несовпадении с юридическим адресом, адрес предприятия) и организации в Российской Ф едерации, 
уполном оченной изготовителем на принятие претензий от потребителей на ее  территории (при 
наличии); наименование изготовителя и экспортера может быть написано на иностранном языке;

- товарный знак изготовителя (при наличии);
- объем сока (мл, л, с м 3, д м 5);
- состав сока;
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- пищевая ценность 100 г продукта по прилож ению  В с  указанием для витаминизированных 
соков содерж ания витамина С;

- дата изготовления;
- срок годности (исчисляют с  даты изготовления и указывают следую щ им образом: «Годен 

до...*) или «Использовать (употребить) до...»);
- условия хранения:
- «осветленный», «неосветленны й» или «с мякотью»;
- надпись «П еред употреблением взбалтывать» или аналогичную реком ендацию  (для соков на 

основе соков или пюре цитрусовых или тропических плодов и соков с мякотью);
- условия и период хранения после вскрытия упаковки;
- обозначение настоящ его стандарта, в соответствии с  которым изготовлен и может быть 

идентифицирован сок;
- информация о  подтверждении соответствия.
5.5.1.2 Н аименование восстановленного сока (для пакетов — на лицевой стороне: при различ­

ных по площади сторонах пакета — на одной  и з больш их сторон; при одинаковых по площади 
сторонах пакета — на лю бой из них) указывают в виде: «сок N -ы й», «N -ый сок* или «сок из N» 
(слова «сок и з N* применяют при невозмож ности образования прилагательного из наименования  
фрукта, например «сок из гуавы»), где N — наименование фруктов, из которых изготовлен восста­
новленный сок.

Вблизи от наименования сока указывают: «восстановленный» или «изготовлен из концентри­
рованного сока*.

Для восстановленных фруктовых соков, в которые для корректирования вкуса был добавлен  
сахар, также рядом с  наименованием указывают: «с сахаром*; а для восстановленных соков с 
добавлением аскорбиновой кислоты — «с витамином С* гаи  «витаминизированный».

Для восстановленны х фруктовых соков, изготовленных только из концентрированного сока, 
состав его на этикетке (таре) не указывают. Воду, концентрированны е натуральные летучие арома- 
тобразуюгцие фруктовые вещества, используемые для восстановления сока, также не указывают в 
составе сока.

Д зя  восстановленных соков, изготовленных с  добавлением  сахара или подкислгпелей, о д н о ­
им енного сока прямого отж има, пюре из того ж е вида фруктов, эти компоненты указывают в составе 
в порядке убывания их массовой доли в рецептуре сока.

5.5.1.3 И нформация о  сортовых особенностях н /или особенностях вида фруктов, например  
«из зелены х яблок*, может быть нанесена на этикетку или непосредственно на упаковку потреби­
тельской тары только при наличии у изготовителя документального подтверждения указанной  
информации.

5.5.1.4 На этикетке или непосредственно на упаковке (потребительской таре) не допускается  
наносить изображ ение фруктов, которые не используют для изготовления фруктового восстанов­
ленного сока.

5.5.1.5 И нформацию  допускается располагать в одном  или нескольких удобны х для прочтения 
местах.

5.5.1.6 И нформация мож ет быть нанесена любым способом  и долж на быть четкой и легко 
читаемой.

5.5.1.7 Продукт может сопровождаться и другой инф орм ацией, в том числе рекламной, харак­
теризующ ей продукт, изготовителя и потребителя, а также может наноситься штриховой код.

5.5.1.8 Текст и надписи наносят на русском языке. Они могут быть продублированы на языках 
народов Российской Ф едерации или на иностранны х языках.

5.5.2 Транспортная маркировка — по ГОСТ 13799 и ГОСТ 14192.
На транспортную  тару с  соками в потребительской таре, температура хранения которых 

отличается от обы чной, дополнительно к указанным в ГОСТ 13799 наносят манипуляционны й знак 
«Ограничение температуры*.

6 Правила приемки

6.1 Правила приемки — по ГОСТ 26313.
6.2 Контроль органолептических, ф изико-хим ических показателей (кроме массовой доли эти­

лового спирта и наличия минеральных прим есей), объема сока, качества упаковки и маркировки 
проводят для каждой партии соков.
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6.3 М ассовую  долю  этилового спирта и наличие минеральных примесей определяю т при 
возникновении разногласий в органолептической оценке.

6.4 Контроль за содерж анием токсичны х элементов, пестицидов, микотоксина патулина и 
радионуклидов проводят с  периодичностью , установленной изготовителем по согласованию  с тер­
риториальным уполномоченны м органом.

6.5 М икробиологический контроль качества партии соков проводят в соответствии с  |6 |.
6 .6  И дентификацию  восстановленных фруктовых соков в целях установления соответствия 

заявленному наименованию  или выявления фальсификации проводят при возникновении разно­
гласий в оценке качества продукции в соответствии с  ГОСТ Р 51293.

Н аименование соков подтверждают при соответствии органолептических и ф изико-хим ичес­
ких показателей (таблицы 1—3).

П р и м е ч а н и е  — В качестве дополнительных документов, характеризующих соки (наименований, 
указанных в 5.2.5), для идентификации при согласии заинтересованных сторон могут быть использованы 
справочные документы |1|.

7 Методы анализа

7.1 Отбор проб — по ГОСТ 26313, подготовка проб для определения физико-хим ических п о ­
казателей — по ГОСТ 26671, минерализация проб для определения токсичны х элементов — по  
ГОСТ 26929, для определения радионуклидов — по |7 |.

7.2 О пределение органолептических показателей — по ГОСТ 8756.1.
В случае разногласия в визуальной оценке прозрачности осветленны х соков проводят анализ 

по ГОСТ 8756.11.
7.3 О пределение массовой доли растворимых сухих вешеств проводят по ГОСТ 28562 и 

ГОСТ Р 51433, массовой доли титруемых кислот — по ГОСТ 25555.0 и ГОСТ Р 51434, остальных 
ф изико-хим ических показателей (pH.  массовых долей этилового спирта, осалка, витамина С , м и­
неральных примесей и массовой концентрации оке и мети л фурфурол а) — по национальным стандар­
там, указанным в 5.2.3 (таблица 3).

7.4 О пределение объема сока в одной  потребительской упаковочной еди ни це — по  
ГОСТ 8756.1, герметичности стеклянной и металлической тары — по ГОСТ 8756.18.

7.5 О пределение дополнительны х показателей, используемых для идентификации восстанов­
ленны х фруктовых соков, в целях подтверждения соответствия заявленному наименованию  и 
выявления фальсификации, проводят согласно ГОСТ Р 51122—ГОСТ Р 51124, ГОСТ Р 51128, 
ГОСТ Р 51129, ГОСТ Р 51239, ГОСТ Р 51240, ГОСТ Р 5 1 4 2 7 -Г О С Т  Р 51434, ГОСТ Р 5 1 4 3 6 -  
ГОСГ Р 51438, ГОСТ Р 51441, ГОСТ Р 51443. ГОСТ Р 51938. ГОСТ Р 51940.

7.6 О пределение токсичных элемезгтов проводят по ГОСТ 26927. ГОСТ 26930, ГОСТ 26932. 
ГОСТ 26933. ГОСТ 30178, ГОСТ 30538, ГОСТ Р 51301, ГОСТ Р 51766, ГОСТ Р 51962. микотоксина 
патулина -  по ГОСТ 28038, ГОСТ Р 51435, ГОСТ Р 51440. радионуклидов — по |8 |,  |9 | .  пестици­
дов -  по ГОСТ Р 30349, ГОСТ Р 30710 и другим методам по |1 0 |.

7.7 Методы отбора проб для микробиологических анализов — по ГОСТ 26668. подготовка 
проб — по ГОСТ 26669, культивирование микроорганизмов — по ГОСТ 26670.

7.8 О пределение промы ш ленной стерильности — по ГОСТ 30425.

8 Транспортирование и хранение

8.1 Транспортирование и условия хранения восстановленных фруктовых соков — по  
ГОСТ 13799.

Соки, фасованны е в стеклянную тару, при хранении должны быть защищены от попадания  
прямых солнечны х лучей.

8.2 Срок годности восстановленных фруктовых соков устанавливает изготовитель с  указанием  
условий храпения (рекомендуемы е условия и периоды хранения, в течение которых восстановлен­
ные фруктовые соки сохраняют свое качество, приведены в приложении Г).
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ПРИЛОЖЕНИЕ А
< рекомендуемое)

Показатели титруемой кислотности в восстановленных фруктовых соках

Т а б л и ц а  А. 1
В процентах

Наименование посс гановлеиммк 
соков

Массона и доля 
гигруемых кислот и 

расчете на лимонную 
кислоту*

Наименование восстановленных 
соков

Массовая доли 
ГИТР)СМЫХ кислот в 

расчете на лимонную 
кислоту*

Абрикосовый 0 ,3 -1 .2 Клюквенный 1 .0 -1 .6
Айвовый 0 ,3 -1 .2 Крас 1 юсмород и новы и 1 .0 -2 ,0
Алычовый 0 ,6 -1 .2 Крыжовниковый 0 ,8 -1 ,8
Ананасовый 0.2—1.2 Из лайма 1,0 - 3 .0
Апельсиновый 0 ,3 -1 .2 Лимонный 1 ,0 -3 .0
Банановый 0 .05-0 .2 Малиновый 0 .8 -1 ,2
Барбарисовый 1.5 -2 .0 Из манго 0 .2 -1 .0
Брусничный 1.6 -2 .0 Манлари новый 0.3—0.8
Виноградный осветленный 0 ,2 -1 .2 Из маракуйн Нс нормируется
Вишневый 0,4—0.8 Из папайи То же
Голубичный 0.5—0.8 Персиковый 0,3—0,9
Г рл казовый 0 .7 -1 .5 Сливовый 0.2—0,8
Грейпфрутовый 0 .5 -1 ,2 Терновый 0.8—2,0
Грушевый 0 .1 -0 .8 Ткемалсвый 0.8—2,0
Из >уавы Не нормируется Из хурмы 0,02-0 .1
Ежевичный 0,8—2.2 Черешневый 0 ,2 -1 .0
Земляничный (клубничный) 0,5—0,9 Черничный 0 .6 -1 ,2
Калиновый 0.7—2,0 Черноплодно-рябиновый 0 .8 -1 .2
Из киви 0 ,2 -1 .6 Черносмородиновый 0.6 -1 .1
Кизиловый 1.0 -3 .0 Яблочный 0 .3 -1 .4

* Массовую долю титруемых К И С Л О Т определяют: для виноградною сока — в расчете на винную кислоту, 
для яблочною сока — на яблочную кислоту.
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ПРИЛОЖЕНИЕ Б
(рекомендуемое)

ГОСТ Р  5 2 1 8 6 -2 0 0 3

Потребительская и транспортная тара для фасования и упаковывания 
восстановленных фруктовых соков

Б.1 Восстановленные фруктовые соки фасуют:
- в стеклянные банки с  венчиком горловины типов I и 111 вместимостью не более 3.0 дм5 но ГОСТ 5717.2 

или другому документу, в соответствии с  которым они изготовлены;
- в стеклянные банки под винтовую укупорку нового типа (тип III) вместимостью не более 3,0 дм5 по 

ИМ и (12);
- в стеклянные импортные банки и бутылки вместимостью нс более 1,0 дм3, разрешенные уполномо­

ченным органом;
- в стеклянные бутылки типов X и XI по ГОСТ 10117.2 вместимостью нс более 1,0 дм3;
- в стеклянные бутылки с венчиком горловины типа III вместимостью нс более 1.0 дм3 по [13|;
- в бутылки из полимерных материалов, разрешенных для этих целей уполномоченным органом;
- в пакеты из комбинированных материалов на основе бумаги или картона, полиэтиленовой пленки и 

алюминиевой фольги, разрешенных для этих целей уполномоченным органом, вместимостью от 0,5 до 2,0 дм3;
- в пакеты из комбинированного материала на основе алюминиевой фольги и полимерной пленки, 

разрешенного дтя этих целей уполномоченным органом, вместимостью от 0,5 до 2.0 дм3;
- в тару типа «Bag-in-Вох» (мешок в коробке) вместимостью не более 50 дм3.
Тара и материалы должны быть разрешены для контакта с фруктовыми соками уполномоченным органом.
Б.2 Стеклянные банки укупоривают:
- банки с венчиком горловины типа I — металлическими лакированными крышками промышленного 

применения по (141:
- банки с венчиком горловины типа III — металлическими крышками (соответственно для пастеризуемой 

или стерилизуемой продукции в зависимости от режима стерилизации) но ГОСТ 25749 или но документу, в 
соответствии с которым они изготовлены;

- стеклянные банки и бутылки с венчиком горловины нового типа (тип 111) и импортные банки — 
крышками типа «Твист-Офф» но |15| или импортными, разрешенными уполномоченным органом.

Стеклянные бутылки типов X и XI по ГОСТ 10117.2 укупоривают кроненпробками (кроме кроненпробок 
с корковой и резиновой прокладками) но документу, в соответствии с которым они изготовлены.

Б.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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ГОСТ Р  5 2 1 8 6 -2 0 0 3

ПРИЛОЖЕНИЕ В 
(справочное»

Нишевая ценность 100 г восстановленных фруктовых соков

Т а б л и ц а  В. 1

Наименование восстании леммы» соков Углеводы, г Калорийность, к кал

Абрикосовый 11,2 45.0
Айвовый 12.0 48.0
Алычовый 12,0 48.0
Ананасовый 11.5 46.0
Апельсиновый 11.2 45.0
Банановый 21.0 84.0
Барбарисовый 12.0 48.0
Брусничный 9.0 36.0
Виноградный осветленный 15.9 64.0
Вишневый 13.5 54.0
Гол\бичный 8,5 40.0
Гранатовый 12,0 48.0
Грейпфрутовый 10.0 40.0
Грушевый 11.9 48.0
Из гуавы 9.5 38.0
Ежевичный 9.0 36.0
Земляничный (клубничный) 7.0 28.0
Калиновый 8.0 32.0
Из киви 11.5 46.0
Кизиловый 11.0 44.0
Клюквенный 7.5 30.0
Красносмородиновый 8.5 34.0
Крыжовниковый 12.0 48.0
Из лайма 8.0 32.0
Лимонный 8.0 32.0
Малиновый 7.0 28.0
Из манго 15.0 60.0
Мандариновый 11.8 47.0
Из маракуйи 13.5 54.0
Из папайи 9.5 38.0
Персиковый 10.5 42.0
Сливовый 12.0 48.0
Терновый 9.0 36.0
Ткемалевый 12.0 48.0
Из хурмы 14.0 56,0
Черешневый 11.0 44.0
Черничный 8,5 34.0
Черноплодно-рябиновый 12,5 50.0
Черносмородиновый 11.0 44.0
Яблочный 11.2 45.0
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ГОСТ Р  5 2 1 8 6 -2 0 0 3

ПРИЛОЖЕНИЕ Г 
(рекомендуемое)

Условия и периоды хранения восстановленных фруктовых соков

Условия и периоды, в течение которых восстановленные фруктовые соки сохраняют свое качество со дня 
изготовления, не более:

- в стеклянной таре — 12 мсс при температуре от 2 ‘С до 25 "С;
- в пакетах из комбинированных материалов на основе бумаги или картона, полиэтиленовой пленки и 

алюминиевой фольги при температуре от 2 °С до 25 “С, для соков:
(расованных способом асептического розлива — 12 мес.
фасованных способом «горячего розлива» — 6 мсс;
- в пакетах из комбинированных материалов на основе алюминиевой фольги и полиэтиленовой пленки 

при температуре от 2 "С до 10 ‘С для соков, фасованных способом «горячего розлива». — 9 мес.
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ПРИЛОЖЕНИЕ Д
(справочное)
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Изменение М> 1 ГОСТ Р 52186—2003 Консервы. Соки фруктовые восста­
новленные. Технические условия
Утверждено и введено в действие Приказом Федеральною агентства по 
техническому регулированию и метрологии от 30.11.2010 Ле 678-ст

Дата введения 2011—07—01

Наименование стандарта изложить в новой редакции:
•  Консервы. Продукция соковая. Соки фруктовые и фруктово-овощ­

ные восстановленные. Технические условия
Canned foods. Juice products. Reconstituted fruit, fruit and vegetable 

juices. Specifications».
Раздел 1. Первый абзац изложи л» в новой редакции:
«Настоящий стандарт распространяется на соковую продукцию — 

фруктовые и фруктово-овощные восстановленные соки (далее — соки)».
По всему тексту стандарта (кроме раздела 2) заменить слово: «кон­

сервы» на «соки».
Раздел 2. Ссылку на ГОСТ Р 51293—99 и наименование исключить; 
дополнить нормативными ссылками:
«ГОСТ 5717.2—2003 Банки стеклянные для консервов. Основные пара­

метры и размеры
ГОСТ 10117.2—2001 Бутылки стеклянные для пищевых жидкостей. Типы, 

параметры и основные размеры
ГОСТ Р 51074—2003 Продукты пишевые. Информация для потреби­

теля. Общие требования
ГОСТ Р 51442—99 Соки фруктовые и овощные. Метод определения 

содержания мякоти, отделяемой иен фифут ированисм
Г ОСТ Р 51474—99 Упаковка. Маркировка, указывающая на способ об­

ращения с грузами
ГОСТ Р 52182—2003 Консервы. Продукция соковая. Соки, нектары, 

сокосодсржашис напитки овощные и овощсфруктовыс. Обшис техничес­
кие условии

ГОСТ Р 52349—2005 Продукты нишевые. Продукты пищевые функцио­
нальные. Термины и определения

ГОСТ Р 52579—2006 Тара потребительская из комбинированных ма­
териалов. Общие технические условия

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

ГОСТ Р 53396—2(8)9 Сахар белый. Технические условия 
Г ОСТ Р 53584—2(8)9 Соки и соковая продукция. Идентификации. Опре­

деление стабильных изотопов кислорода методом масс-спскгрометрии 
ГОСТ Р 53585—2(8)9 Соки и соковая продукция. Идентификация. Опре­

деление стабильных изотопов водорода методом масс-спектрометрии 
Г ОСТ Р 53586—2(8)9 Соки и соковая продукция. Идентификация. Опре­

деление стабильных изотопов углерода методом масс-спектрометр и и
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(Продолжение Изменения Л& ! к ГОСТ Р 52186—2003)

ГОСТ Р 53693—2009 Продукция соковая. Определение аскорбиновой 
кислоты методом высокоэ<|>фскгивноЙ жидкостной хроматографии 

ГОСТ Р 53694—2009 Продукция соковая. Определение 5-гидрокснмс- 
тилфурфурола методом высоко'зф<|>ектив1и>й жидкостной хроматогра- 
фии

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

ГОСТ Р 53773—2010 Продукция соковая. Методы определения антоин- 
анинов».

Раздел 3 перед ссылкой на ГОСТ Р 51398 дополнить ссылкой: «[ 11 и*. 
Пункт 4.1. Первый абзац после слова «фруктовых» дополнить словом: 

«фруктово-овощных*: заменить слова: «концентрированных соков* на 
«сырья»:

дополни л, наименованиями:
«из рябины, 
из белой смородины, 
из нектарина, 
дынный,
из шелковицы (тутовой ягоды).
из шиповника,
ябл ом но- виноградны й.
виноградно-яблочный,
яблочно-вишневый.
вишнево-яблочный.
из апельсинов, яблок и персиков.
из апельсинов, яблок и ананасов.
из яблок, апельсинов и манго.
яблочно-морковный,
яблочно-тыквенный.
из яблока, груши и моркови.
из апельсина и моркови.
из апельсинов, яблок и моркови.
из яблока, персика и тыквы,
из яблока, абрикоса и тыквы».
Пункты 4.2, 4.3 изложить в новой редакции:
«4.2 Восстановленные соки, в зависимости от технологии изготовле­

ния, подразделяют на:
- соки восстановленные.
- соки восстановленные осветленные.
- соки восстановленные с мякотью.
Фруктовые восстановленные соки изготавливают из одного вида 

фруктового сока или смешанными (из двух и более фруктовых соков).
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(Продолжение Изменения №  1 к ГОСТ Р 52186—2003)

Фруктово-овощные восстановленные соки изготавливают из одного 
или нескольких видов фруктовых соков с  добавлением овощных соков. 
Во фрукгово-овошных соках превалирующей должна быть доля фрукто­
вой части.

4.3 Для изготовления обогащенных соков используют физиологичес­
ки функциональные пищевые компоненты в соответствии с  требования­
ми 111 it ГОСТ Р 52349».

Пункт 5 .1 . Исключить СЛОВО: «фруктовые»; перед словами «настояще­
го стандарта» дополни ть ссылкой: «[ 11 и*.

Пункт 5.2.1. Первый абзац. Исключить слово: «фруктовые»:
таблицу 1 для наименования показателя •■Внешний вид и консистен­

ция соков» изложить в новой редакции:

il.tMMcitoti.untc 
пока *л теля Характеристика

Внешний вид и 
консистенция 
соков:

восстановлен- Однородная непрозрачная жидкость с равномер-
ных но распределенной тонкоизмсльченной мякотью

осветленных

или без нес. Допускается осадок на дне тары. Допус­
кается наличие частиц мякоти для соков из цитру­
совых (за исключением цедры и альбедо) 

Прозрачная жидкость, стабильная в процессе хра-

с мякотью

нения, допускается легкая опалесценция. Нс допус­
кается в виноградном соке наличие кристаллов вин­
ного камня

Однородная т екучая жидкость с мякотью фруктов.
Допускается незначительный осадок на дне тары и 
небольшое расслоение

Пункт 5.2.2 изложить в новой редакции (таблицу 2 исключить):
«5.2.2 Массовая доля растворимых сухих веществ в восстановленных 

соках должна соответствовать требованиям 11)».
Пункт 5.2.3. Таблица 3. Графа «Норма». Для показателя «Массовзя доля 

осадка в соках, осветленных» заменить норму: 0.4 на 0.3; 
исключить наименование «нсос ветле иных» и норму: 0.9: 
наименование показателя «Массовая доля витамина С (для витами­

низированных соков), %, нс менее*, соответствующую норму и метод 
анализа исключить;

3
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наименование показателя «Массовая концентрация оксимстилфур- 
фурола. мг/дм3. нс более*, соответствующую норму и метод анализа 
исключить.

Раздел 5 дополнить пунктом — 5.2.3.!:
*5.2.3.! Массовая концентрация оксим ett i;i фурфурол а. мг/дм3, нс бо­

лее: для соков из цитрусовых плодов — 10: для остальных соков — 20». 
Пункт 5.2.5 изложить в новой редакции:
*5.2.5 Требования к идентификации соков приведены в 11| и ГОСТ Р 

53137»;
сноску *“* исключить.
Пункты 5.2.6. 5.2.7 изложить в ноши редакции:
«5.2.6 Требования безопасности соков должны соответствовать требо­

ваниям (1|. Содержание фосфорорганичсских и других пестицидов, ис­
пользованных при производстве сырья, должно соответствовать требова­
ниям [3|.

5.2.7 Микробиологические показатели безопасности соков должны 
соответствовать требованиям |1|».

Пункт 5.3.1. Первый абзац. Исключить слово: «фруктовые»: 
тор ой  абзац перед ссылкой на ГОСТ Р 52185 дополнить ссылкой: 

*|1] и»;
третий абзац. Исключить слово: «импортные*: 
седьмой абзац перед ссылкой на ГОСТ Р 52184 дополнить: «| 1J и»; 
двенадцатый абзац. Заменить слово: «витаминизированных» на «обо­

гащенных»:
дополнить абзацами ( после тринадцатою абзаца):
« - соки овощные прямого отжима по ГОСТ Р 52182:
- пюре овощные быстрозамороженные:
- пюре овощные асептического консервировании:
- пюре овощные концентрированные стерилизованные, асептичес­

кого консервирования или замороженные:
- СОКИ овощные концентрированные асептического консервирования, 

стерилизованные или замороженные:
- клетки цитрусовых фруктов, фруктовая или овощная мякоть*; 
четырнадцатый абзац изложить в новой редакции:
«Допускается ятя корректировки вкуса добавление сахара по ГОСТ Р

53396. ГОСТ 21, ГОСТ 22 в количестве нс более чем 1,5 % от массы 
юговой продукции или регулятора кислотности (лимонной кислоты но 
ГОСТ 90S7) в количестве нс более 3 г/дм ' в расчете на безводную лимон­
ную кислоту. Одновременное использование сахара и регулятора кислот­
ности нс допускается»:

пятнадцатый абзац изложить в ноши редакции:
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«Допускался использование других видов сырья и материалов с ха- 
рактсрисгиками нс ниже указанных, разрешенных к применению в ни­
шевой промышленности»;

последний абзац перед ссылкой |2) дополнить ссылкой: «|11 и».
Пункт 5.3.2. Первый абзац. Исключить слово: «мякоти»;
заменить слова: «с целью разжижения» на «которая может привести к 

пат ном у разжижению сырья».
Пункт 5.4.2. Первый абзац. Исключить слона: «в том числе показате­

лей. используемых при идентификации»;
третий абзац. Заменить слова: «уполномоченными органами в 

установленном порядке* на «к применению в нишевой промышлен­
ности*.

Пункты 5.5.1. 5.5.1.1 изложить в новой редакции:
«5.5.1 Маркировка потребительской упаковки и транспортной тары — 

в соответствии с  требованиями 11J. ГОСТ Р 51074 и ГОСТ 13799 со  следу­
ющими допатнениями.

5.5.1.1 На этикетке или непосредственно на потребительской упа­
ковке должны быть указаны:

- наименование сока по 11J;
- наименование и местонахождение изготовителя и организации в Рос­

сийской Федерации, уполномоченной изготовителем на принятие пре­
тензий от потребителей на се территории:

- товарный знак или торговая марка (при наличии);
- допускаются надписи «осветленный» для осветленных соков и «с 

мякотью» для соков с мякотью;
- допускается надпись «Перед употреблением взбалтывать» для соков 

с мякотью».
Пункты 5.5.1.2 — 5.5.1.8 исключить.
Пункт 5.5.2 перед ссылкой на ГОСТ 13799 дополнить ссылками: |1], 

ГОСТ Р 51074.
Пункт 6.4 и зложить в новой редакции:
«6.4 Контрать гигиенических показателей безопасности проводят с 

периодичностью, установленной изготовителем*.
Пункт 6.5. Заменить слова: «в соответствии с |6 |»  на «по (1) с перио­

дичностью. установленной изготовителем».
Пункт 6.6 изложить в новой редакции (примечание исключить):
«6.6 Идентификацию соков в целях установления соответствия заяв­

ленному наименованию проводят по |1 | и ГОСТ Р 53137».
Пункт 7.4 изложить в новой редакции:
*7.4 Обьемную долю мякоги определяют по ГОСТ Р 51442*.
Пункт 7.5 после ссылки на ГОСТ Р 51940 дополнить словами: 

«Определение ароматобразуюших соединений методом хроматомасс- 
спсктрометрии — по ГОСТ Р 53138. определение аскорбиновой кислоты

S
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— по ГОСТ Р 53139 и по ГОСТ Р 53693. определение стабильных изото­
пов кислорода — по ГОСТ Р 53584. определение стабильных изотопов 
водорода — по ГОСТ Р 535S5. определение стабильных изотопов углеро­
да по ГОСТ Р 53586. определение 5-гидроксиметилфурфурола — по ГОСТ 
Р 53694. определение сахарозы, глюкозы, фруктозы и сорбита — но ГОСТ 
Р 53766. определения антоцианинов — по ГОСТ Р 53773»;

исключить слова: «и выявления фальсификации».
Пункт 8 .1. Первый абзац перед ссылкой на Г ОСТ 13799 дополнить ссыл­

кой: *|1| и*.
Приложение Б изложить в новой редакции (кроме наименования):
«Соки фасуют:
- в стеклянную тару по ГОСТ 5717.2. ГОСТ I01I7.2;
- в тару из комбинированного материала но ГОСТ Р 52579.
Допускается фасовать соки в тару из материалов других видов,

разрешенную к применению в нишевой промышленности».
Приложение В. Заменить наименование графы: «Калорийность, к кал» 

на «Энергетическая ценность, к кал».
Приложение Г. По всему тексту приложения заменить значения: «от 

2 ‘С до 25 ‘С * на *от О "С до 25 ‘С», «от 2 ‘С до 10 ‘С» на «ел- 0  ‘С до 10 ’С».
Приложение Д . Библиография. Позицию 111 изложить в новой редак­

ции:
«|1| Федеральный Закон от 27.10.2008 Ns 178-ФЗ Технический регла­

мент на соковую продукцию из фруктов и овощей»;
позиции 1111 — 115} исключить;
дополнить позицией — 116):
«116| МР 2.3.1.2432—2008 Нормы физиологических потребностей в энер­

гии и нишевых веществах для различных групп населения Российской 
Федерации»;

сноску «** исключить.

(МУСN>5 2011 г.)
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Изменение М> 1 ГОСТ Р 52186—2003 Консервы. Соки фруктовые восста­
новленные. Технические условия
Утверждено и введено в действие Приказом Федеральною агентства по 
техническому регулированию и метрологии от 30.11.2010 Ле 678-ст

Дата введения 2011—07—01

Наименование стандарта изложить в ноной редакции:
•  Консервы. Продукция соковая. Соки фруктовые и фруктово-овощ­

ные восстановленные. Технические условия
Canned foods. Juice products. Reconstituted fruit, fruit and vegetable 

juices. Specifications».
Раздел 1. Первый абзац изложить в ноной редакции:
«Настоящий стандарт распространяется на соковую продукцию — 

фруктовые и фруктово-овощные носстаноатснные соки (далее — соки)».
По всему тексту стандарта (кроме раздела 2) заменить слово: «кон­

сервы» на «соки».
Раздел 2. Ссылку на ГОСТ Р 51293—99 и наименование исключить; 
дополнить нормативными ссылками:
«ГОСТ 5717.2—2003 Банки стеклянные для консервов. Основные пара­

метры и размеры
ГОСТ 10117.2—2001 Бутылки стеклянные для пищевых жидкостей. Типы, 

параметры и основные размеры
ГОСТ Р 51074—2003 Продукты пишевые. Информация для потреби­

теля. Общие требования
ГОСТ Р 51442—99 Соки фруктовые и овощные. Метод определения 

содержания мякоти, отделяемой центрифугированием
Г ОСТ Р 51474—99 Упаковка. Маркировка, указывающая на способ об­

ращения с грузами
ГОСТ Р 52182—2003 Консервы. Продукция соковая. Соки, нектары, 

сокосодсржашис напитки овощные и овшцсфрукговыс. Обшис техничес­
кие условия

ГОСТ Р 52349—2005 Продукты пищевые. Продукты пищевые функцио­
нальные. Термины и определения

ГОСТ Р 52579—2006 Тара потребительская из комбинированных ма­
териалов. Общие технические условия

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

ГОСТ Р 53396—2(8)9 Сахар белый. Технические условия 
Г ОСТ Р 53584—2(8)9 Соки и соковая продукция. Идентификации. Опре­

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

деление стабильных изотопов водорода методом масс-спектрометрии 
ГОСТ Р 53586—2009 Соки и соковая продукция. Идентификация. Опре­

деление стабильных изотопов углерода методом масс-спскгромстрии

I
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ГОСТ Р 53693—2009 Продукция соковая. Определение аскорбиновой 
кислоты методом высокоэ<|>фскгивноЙ жидкостной хроматографии 

ГОСТ Р 53694—2009 Продукция соковая. Определение 5-гидроксиме- 
тилфурфурола методом высоко'зф<|>ективной жидкостной хроматогра- 
фии

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

ГОСТ Р 53773—2010 Продукция соковая. Методы определения airrouH- 
анинов».

Раздел 3 перед ссылкой на ГОСТ Р 5139Я дополнить ссылкой: «[ 11 и*. 
Пункт 4.1. Первый абзац посте слова «фруктовых» дополнить словом: 

«фруктово-овощных*: заменить слова: «концентрированных соков» на 
«сырья»:

дополнить наименованиями:
«из рябины, 
из белой смородины, 
из нектарина, 
дынный,
из шелковицы (тутовой ягоды).
из шиповника,
ябл ом но- виноградн ы й.
виноградно-яблочный,
яблочно-вишневый.
вишнево-яблочный.
из апельсинов, яблок и персиков.
из апельсинов, яблок и ананасов.
из яблок, апельсинов и манго.
яблочно-морковный,
яблочно-тыквенный.
из яблока, груши и моркови.
из апельсина и моркови.
из апельсинов, яблок и моркови.
из яблока, персика и тыквы,
из яблока, абрикоса и тыквы».
Пункты 4.2, 4.3 изложить в новой редакции:
«4.2 Восстановленные соки, в зависимости от технологии изготовле­

ния, подразделяют на:
- соки восстановленные.
- соки восстановленные осветленные.
- соки восстановленные с мякотью.
Фруктовые восстановленные соки изготавливают из одного вида 

фруктового сока или смешанными (из двух и более фруктовых соков).
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Фруктово-овощные восстановленные соки изготавливают из одного 
или нескольких видов фруктовых соков с  добавлением овощных соков. 
Во фрукгово-овошных соках превалирующей должна быть доля фрукто­
вой части.

4.3 Для изготовления обогащенных соков используют физиологичес­
ки функциональные пищевые компоненты в соответствии с требования­
ми 111 it ГОСТ Р 52349».

Пункт 5 .1 . Исключить СЛОВО: «фруктовые»; перед словами «настояще­
го стандарта» дополни ть ссылкой: «| 11 и*.

Пункт 5.2.1. Первый абзаи. Исключить слово: «фруктовые»:
таблицу 1 для наименования показателя «Внешний вид и консистен­

ция соков» изложить в новой редакции:

il.tMucitoti.untc 
пока *л теля Х ар ак т е р и о и к а

Внешний вид и 
консистенция 
соков:

восстановлен- Однородная непрозрачная жидкость с равномер-
ных но распределенной тонкоизмсльчемной мякотью

осветленных

или без нес. Допускается осадок на дне тары. Допус­
кается наличие частиц мякоти для соков из цитру­
совых (за исключением цедры и альбедо) 

Прозрачная жидкость, стабильная в процессе хра-

с мякотью

нения, допускается легкая опалесценция. Нс допус­
кается в виноградном соке наличие кристаллов вин­
ного камня

Однородная т екучая жидкость с  мякотью фруктов.
Допускается незначительный осадок на дне тары и 
небольшое расслоение

Пункт 5.2.2 изложить в новой редакции (таблицу 2 исключить):
«5.2.2 Массовая доля растворимых сухих веществ в восстановленных 

соках должна соответствовать требованиям 11)».
Пункт 5.2.3. Таблица 3. Графа «Норма». Для показателя «Массовзя доля 

осадка в соках, осветленных» заменить норму: 0.4 на 0.3; 
исключить наименование «нсос ветле иных» и норму: 0.9: 
наименование показателя «Массовая доля витамина С (для витами­

низированных соков), %, нс менее*, соответствующую норму и метод 
анализа исключить:

3
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наименование показателя «Массовая концентрация оксимстилфур- 
фурола. мг/дм3. нс более*, соответствующую норму и метод анализа 
исключить.

Раздел 5 дополнить пунктом — 5.2.3.!:
*5.2.3.! Массовая концентрация оксим еп  i.i фурфурол а. мг/дм3, нс бо­

лее: для соков из цитрусовых плодов — 10: для остальных соков — 20». 
Пункт 5.2.5 изложить в новой редакции:
*5.2.5 Требования к идентификации соков приведены в 11| и ГОСТ Р 

53137»;
сноску «*» исключить.
Пункты 5.2.6. 5.2.7 изложить в ноши редакции:
«5.2.6 Требования безопасности соков должны соответствовать требо­

ваниям (1|. Содержание фосфорорганнчсских и других пестицидов, ис­
пользованных при производстве сырья, должно соответствовать требова­
ниям [3|.

5.2.7 Микробиологические показатели безопасности соков должны 
соответствовать требованиям |1J».

Пункт 5.3.1. Первый абзац. Исключить слово: «фруктовые»: 
тор ой  абзац перед ссылкой на ГОСТ Р 52185 дополнить ссылкой: 

*|1] и»;
третий абзац. Исключить слово: «импортные»; 
седьмой абзац перед ссылкой на ГОСТ Р 52184 дополнить: «| 1J и»; 
двенадцатый абзац. Заменить слово: «витаминизированных» на «обо­

гащенных»:
дополнить абзацами ( после тринадцатою абзаца):
« - соки овощные прямого отжима по ГОСТ Р 52182;
- пюре овощные быстрозамороженные:
- пюре овощные асептического консервирования;
- пюре овощные концентрированные стерилизованные, асептичес­

кого консервирования иди замороженные:
- СОКИ овощные концентрированные асептического консервирования, 

стерилизованные или замороженные:
- клетки цитрусовых фруктов, фруктовая или овощная мякоть»; 
четырнадцатый абзац изложить в новой редакции:
«Допускается язя корректировки вкуса добавление сахара по ГОСТ Р

53396. ГОСТ 21, ГОСТ 22 в количестве нс более чем 1,5 % от массы 
готовой продукции или регулятора кислотности (лимонной кислоты но 
ГОСТ 90S7) в количестве нс более 3 г/дм ' в расчете на безводную лимон­
ную кислоту. Одновременное использование сахара и регулятора кислот­
ности нс допускается»;

пятнадцатый абзац изложить в ноши редакции:
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«Допускается использование других видов сырья и материалов с ха- 
рактсрисгиками нс ниже указанных, разрешенных к применению в ни­
шевой промышленности»;

последний абзац перед ссылкой |2) дополнить ссылкой: «(11 и».
Пункт 5.3.2. Первый абзац. Исключить слово: «мякоти»;
заменить слова: «с целью разжижения» на «которая может привести к 

пат ном у разжижению сырья».
Пункт 5.4.2. Первый абзац. Исключить слона: «в том числе показате­

лей. используемых при идентификации»;
третий абзац. Заменить слова: «уполномоченными органами в 

установленном порядке* на «к применению в нишевой промышлен­
ности*.

Пункты 5.5.1. 5.5.1.1 изложить в новой редакции:
«5.5.1 Маркировка потребительской упаковки и транспортной тары — 

в соответствии с требованиями 11J. ГОСТ Р 51074 и ГОСТ 13799 со  следу­
ющими допатнениями.

5.5.1.1 На этикетке или нс посредствен но на потребительской упа­
ковке должны быть указаны:

- наименование сока по 11J;
- наименование и местонахождение изготовителя и организации в Рос­

сийской Федерации, уполномоченной изготовителем на принятие пре­
тензий от потребителей на се территории:

- товарный знак или торговая марка (при наличии):
- допускаются надписи «осветленный» для осветленных соков и «с 

мякотью» для соков с мякотью;
- допускается надпись «Перед употреблением взбалтывать» для соков 

с мякотью».
Пункты 5.5.1.2 — 5.5.1.S исключить.
Пункт 5.5.2 перед ссылкой на ГОСТ 13799 дополнить ссылками: |1], 

ГОСТ Р 51074.
Пункт 6.4 изложить в новой редакции:
«6.4 Контроль гигиенических показателей безопасности проводят с 

периодичностью, устаноатенной изготовителем*.
Пункт 6.5. Заменить слова: «в соответствии с |6 |»  на «по (1) с перио­

дичностью, установленной изготовителем».
Пункт 6.6 изложить в новой редакции (примечание исключить):
«6.6 Идентификацию соков в целях установления соответствия заяв­

ленному наименованию проводят по |1 | и ГОСТ Р 53137».
Пункт 7.4 изложить в новой редакции:
*7.4 Обьемную долю мякоги определяют по ГОСТ Р 51442*.
Пункт 7.5 после ссылки на ГОСТ Р 51940 дополнить словами: 

«Определение ароматобразуюших соединений методом хроматомасс- 
спсктрометрии — по ГОСТ Р 53138. определение аскорбиновой кислоты

S



(Продолжение Изменения ЛЬ ! к ГОСТ Р 52186—2003}

— по ГОСТ Р 53139 и по ГОСТ Р 53693. определение стабильных изото­
пов кислорода — по ГОСТ Р 53584. определение стабильных изотопов 
водорода — по ГОСТ Р 535S5. определение стабильных изотопов углеро­
да по ГОСТ Р 53586. определение 5-гидроксиметилфурфурола — по ГОСТ 
Р 53694. определение сахарозы, глюкозы, фруктозы и сорбита — но ГОСТ 
Р 53766. определения антоцианинов — по ГОСТ Р 53773»;

исключить слова: «и выявления фальсификации».
Пункт 8 .1. Первый абзац перед ссылкой на ГОСТ 13799 дополнить ссыл­

кой: *|1| и*.
Приложение Б изложить в новой редакции (кроме наименования):
«Соки фасуют:
- в стеклянную тару по ГОСТ 5717.2. ГОСТ I01I7.2;
- в тару из комбинированного материала но ГОСТ Р 52579.
Допускается фасовать соки в тару из материалов других видов,

разрешенную к применению в нишевой промышленности».
Приложение В. Заменить наименование графы: «Калорийность, к кал» 

на «Энергетическая ценность, к кал».
Приложение Г. По всему тексту приложения заменить значения: «от 

2 ‘С до 25 ‘С * на *от О "С до 25 ‘С», «от 2 ‘С до 10 ‘С» на «ел- 0  ‘С до 10 ’С».
Приложение Д . Библиография. Позицию 111 изложить в новой редак­

ции:
«|1| Федеральный Закон от 27.10.2008 Ns 178-ФЗ Технический регла­

мент на соковую продукцию из фруктов и овощей»;
позиции 1111 — 115} исключить;
дополнить позицией — 116):
«116| МР 2.3.1.2432—2008 Нормы физиологических потребностей в энер­

гии и нишевых веществах для различных групп населения Российской 
Федерации»;

сноску «** исключить.

(МУСN>5 2011 г.)
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Изменение М> 1 ГОСТ Р 52186—2003 Консервы. Соки фруктовые восста­
новленные. Технические условия
Утверждено и введено в действие Приказом Федеральною агентства по 
техническому регулированию и метрологии от 30.11.2010 Ле 678-ст

Дата введения 2011—07—01

Наименование стандарта изложить в новой редакции:
•  Консервы. Продукция соковая. Соки фруктовые и фруктово-овощ­

ные восстановленные. Технические условия
Canned foods. Juice products. Reconstituted fruit, fruit and vegetable 

juices. Specifications».
Раздел 1. Первый абзац изложи л» в новой редакции:
«Настоящий стандарт распространяется на соковую продукцию — 

фруктовые и фруктово-овощные восстановленные соки (далее — соки)».
По всему тексту стандарта (кроме раздела 2) заменить слово: «кон­

сервы» на «соки».
Раздел 2. Ссылку на ГОСТ Р 51293—99 и наименование исключить; 
дополнить нормативными ссылками:
«ГОСТ 5717.2—2003 Банки стеклянные для консервов. Основные пара­

метры и размеры
ГОСТ 10117.2—2001 Бутылки стеклянные для пищевых жидкостей. Типы, 

параметры и основные размеры
ГОСТ Р 51074—2003 Продукты пишевые. Информация для потреби­

теля. Общие требования
ГОСТ Р 51442—99 Соки фруктовые и овощные. Метод определения 

содержания мякоти, отделяемой иен фифут ированисм
Г ОСТ Р 51474—99 Упаковка. Маркировка, указывающая на способ об­

ращения с грузами
ГОСТ Р 52182—2003 Консервы. Продукция соковая. Соки, нектары, 

сокосодсржашис напитки овощные и овощсфруктовыс. Обшис техничес­
кие условии

ГОСТ Р 52349—2005 Продукты нишевые. Продукты пищевые функцио­
нальные. Термины и определения

ГОСТ Р 52579—2006 Тара потребительская из комбинированных ма­
териалов. Общие технические условия

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

ГОСТ Р 53396—2(8)9 Сахар белый. Технические условия 
Г ОСТ Р 53584—2(8)9 Соки и соковая продукция. Идентификации. Опре­

деление стабильных изотопов кислорода методом масс-спскгрометрии 
ГОСТ Р 53585—2(8)9 Соки и соковая продукция. Идентификация. Опре­

деление стабильных изотопов водорода методом масс-спектрометрии 
Г ОСТ Р 53586—2(8)9 Соки и соковая продукция. Идентификация. Опре­

деление стабильных изотопов углерода методом масс-спектрометр и и

I



(Продолжение Изменения Л& ! к ГОСТ Р 52186—2003)

ГОСТ Р 53693—2009 Продукция соковая. Определение аскорбиновой 
кислоты методом высокоэ<|>фскгивноЙ жидкостной хроматографии 

ГОСТ Р 53694—2009 Продукция соковая. Определение 5-гидрокснмс- 
тилфурфурола методом высоко'зф<|>ектив1и>й жидкостной хроматогра- 
фии

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

ГОСТ Р 53773—2010 Продукция соковая. Методы определения антоин- 
анинов».

Раздел 3 перед ссылкой на ГОСТ Р 51398 дополнить ссылкой: «[ 11 и*. 
Пункт 4.1. Первый абзац после слова «фруктовых» дополнить словом: 

«фруктово-овощных*: заменить слова: «концентрированных соков* на 
«сырья»:

дополни л, наименованиями:
«из рябины, 
из белой смородины, 
из нектарина, 
дынный,
из шелковицы (тутовой ягоды).
из шиповника,
ябл ом но- виноградны й.
виноградно-яблочный,
яблочно-вишневый.
вишнево-яблочный.
из апельсинов, яблок и персиков.
из апельсинов, яблок и ананасов.
из яблок, апельсинов и манго.
яблочно-морковный,
яблочно-тыквенный.
из яблока, груши и моркови.
из апельсина и моркови.
из апельсинов, яблок и моркови.
из яблока, персика и тыквы,
из яблока, абрикоса и тыквы».
Пункты 4.2, 4.3 изложить в новой редакции:
«4.2 Восстановленные соки, в зависимости от технологии изготовле­

ния, подразделяют на:
- соки восстановленные.
- соки восстановленные осветленные.
- соки восстановленные с мякотью.
Фруктовые восстановленные соки изготавливают из одного вида 

фруктового сока или смешанными (из двух и более фруктовых соков).

2
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Фруктово-овощные восстановленные соки изготавливают из одного 
или нескольких видов фруктовых соков с  добавлением овощных соков. 
Во фрукгово-овошных соках превалирующей должна быть доля фрукто­
вой части.

4.3 Для изготовления обогащенных соков используют физиологичес­
ки функциональные пищевые компоненты в соответствии с  требования­
ми 111 it ГОСТ Р 52349».

Пункт 5 .1 . Исключить СЛОВО: «фруктовые»; перед словами «настояще­
го стандарта» дополни ть ссылкой: «[ 11 и*.

Пункт 5.2.1. Первый абзац. Исключить слово: «фруктовые»:
таблицу 1 для наименования показателя •■Внешний вид и консистен­

ция соков» изложить в новой редакции:

il.tMMcitoti.untc 
пока *л теля Характеристика

Внешний вид и 
консистенция 
соков:

восстановлен- Однородная непрозрачная жидкость с равномер-
ных но распределенной тонкоизмсльченной мякотью

осветленных

или без нес. Допускается осадок на дне тары. Допус­
кается наличие частиц мякоти для соков из цитру­
совых (за исключением цедры и альбедо) 

Прозрачная жидкость, стабильная в процессе хра-

с мякотью

нения, допускается легкая опалесценция. Нс допус­
кается в виноградном соке наличие кристаллов вин­
ного камня

Однородная т екучая жидкость с мякотью фруктов.
Допускается незначительный осадок на дне тары и 
небольшое расслоение

Пункт 5.2.2 изложить в новой редакции (таблицу 2 исключить):
«5.2.2 Массовая доля растворимых сухих веществ в восстановленных 

соках должна соответствовать требованиям 11)».
Пункт 5.2.3. Таблица 3. Графа «Норма». Для показателя «Массовзя доля 

осадка в соках, осветленных» заменить норму: 0.4 на 0.3; 
исключить наименование «нсос ветле иных» и норму: 0.9: 
наименование показателя «Массовая доля витамина С (для витами­

низированных соков), %, нс менее*, соответствующую норму и метод 
анализа исключить;

3
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наименование показателя «Массовая концентрация оксимстилфур- 
фурола. мг/дм3. нс более*, соответствующую норму и метод анализа 
исключить.

Раздел 5 дополнить пунктом — 5.2.3.!:
*5.2.3.! Массовая концентрация оксим ett i;i фурфурол а. мг/дм3, нс бо­

лее: для соков из цитрусовых плодов — 10: для остальных соков — 20». 
Пункт 5.2.5 изложить в новой редакции:
*5.2.5 Требования к идентификации соков приведены в 11| и ГОСТ Р 

53137»;
сноску *“* исключить.
Пункты 5.2.6. 5.2.7 изложить в ноши редакции:
«5.2.6 Требования безопасности соков должны соответствовать требо­

ваниям (1|. Содержание фосфорорганичсских и других пестицидов, ис­
пользованных при производстве сырья, должно соответствовать требова­
ниям [3|.

5.2.7 Микробиологические показатели безопасности соков должны 
соответствовать требованиям |1 |» .

Пункт 5.3.1. Первый абзац. Исключить слово: «фруктовые»: 
тор ой  абзац перед ссылкой на ГОСТ Р 52185 дополнить ссылкой: 

*|1] и»;
третий абзац. Исключить слово: «импортные*: 
седьмой абзац перед ссылкой на ГОСТ Р 52184 дополнить: «| 1J и»; 
двенадцатый абзац. Заменить слово: «витаминизированных» на «обо­

гащенных»:
дополнить абзацами ( после тринадцатою абзаца):
« - соки овощные прямого отжима по ГОСТ Р 52182:
- пюре овощные быстрозамороженные:
- пюре овощные асептического консервировании:
- пюре овощные концентрированные стерилизованные, асептичес­

кого консервирования или замороженные:
- СОКИ овощные концентрированные асептического консервирования, 

стерилизованные или замороженные:
- клетки цитрусовых фруктов, фруктовая или овощная мякоть*; 
четырнадцатый абзац изложить в новой редакции:
«Допускается ятя корректировки вкуса добавление сахара по ГОСТ Р

53396. ГОСТ 21, ГОСТ 22 в количестве нс более чем 1,5 % от массы 
юговой продукции или регулятора кислотности (лимонной кислоты но 
ГОСТ 90S7) в количестве нс более 3 г/дм ' в расчете на безводную лимон­
ную кислоту. Одновременное использование сахара и регулятора кислот­
ности нс допускается»:

пятнадцатый абзац изложить в ноши редакции:

4
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«Допускался использование других видов сырья и материалов с ха- 
рактсрисгиками нс ниже указанных, разрешенных к применению в ни­
шевой промышленности»;

последний абзац перед ссылкой |2) дополнить ссылкой: «|11 и».
Пункт 5.3.2. Первый абзац. Исключить слово: «мякоти»;
заменить слова: «с целью разжижения» на «которая может привести к 

пат ном у разжижению сырья».
Пункт 5.4.2. Первый абзац. Исключить слона: «в том числе показате­

лей. используемых при идентификации»;
третий абзац. Заменить слова: «уполномоченными органами в 

установленном порядке* на «к применению в нишевой промышлен­
ности*.

Пункты 5.5.1. 5.5.1.1 изложить в новой редакции:
«5.5.1 Маркировка потребительской упаковки и транспортной тары — 

в соответствии с  требованиями 11J. ГОСТ Р 51074 и ГОСТ 13799 со  следу­
ющими допатнениями.

5.5.1.1 На этикетке или непосредственно на потребительской упа­
ковке должны быть указаны:

- наименование сока по 11J;
- наименование и местонахождение изготовителя и организации в Рос­

сийской Федерации, уполномоченной изготовителем на принятие пре­
тензий от потребителей на се территории:

- товарный знак или торговая марка (при наличии);
- допускаются надписи «осветленный» для осветленных соков и «с 

мякотью» для соков с мякотью;
- допускается надпись «Перед употреблением взбалтывать» для соков 

с мякотью».
Пункты 5.5.1.2 — 5.5.1.8 исключить.
Пункт 5.5.2 перед ссылкой на ГОСТ 13799 дополнить ссылками: |1], 

ГОСТ Р 51074.
Пункт 6.4 и зложить в новой редакции:
«6.4 Контрать гигиенических показателей безопасности проводят с 

периодичностью, установленной изготовителем*.
Пункт 6.5. Заменить слова: «в соответствии с |6 |»  на «по (1) с перио­

дичностью. установленной изготовителем».
Пункт 6.6 изложить в новой редакции (примечание исключить):
«6.6 Идентификацию соков в целях установления соответствия заяв­

ленному наименованию проводят по |1 | и ГОСТ Р 53137».
Пункт 7.4 изложить в новой редакции:
*7.4 Обьемную долю мякоги определяют по ГОСТ Р 51442*.
Пункт 7.5 после ссылки на ГОСТ Р 51940 дополнить словами: 

«Определение ароматобразуюших соединений методом хроматомасс- 
спсктрометрии — по ГОСТ Р 53138. определение аскорбиновой кислоты
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— по ГОСТ Р 53139 и по ГОСТ Р 53693. определение стабильных изото­
пов кислорода — по ГОСТ Р 53584. определение стабильных изотопов 
водорода — по ГОСТ Р 535S5. определение стабильных изотопов углеро­
да по ГОСТ Р 53586. определение 5-гидроксиметилфурфурола — по ГОСТ 
Р 53694. определение сахарозы, глюкозы, фруктозы и сорбита — но ГОСТ 
Р 53766. определения антоцианинов — по ГОСТ Р 53773»;

исключить слова: «и выявления фальсификации».
Пункт 8 .1. Первый абзац перед ссылкой на Г ОСТ 13799 дополнить ссыл­

кой: *|1| и*.
Приложение Б изложить в новой редакции (кроме наименования):
«Соки фасуют:
- в стеклянную тару по ГОСТ 5717.2. ГОСТ I01I7.2;
- в тару из комбинированного материала но ГОСТ Р 52579.
Допускается фасовать соки в тару из материалов других видов,

разрешенную к применению в нишевой промышленности».
Приложение В. Заменить наименование графы: «Калорийность, к кал» 

на «Энергетическая ценность, к кал».
Приложение Г. По всему тексту приложения заменить значения: «от 

2 ‘С до 25 ‘С * на *от О "С до 25 ‘С», «от 2 ‘С до 10 ‘С» на «ел- 0  ‘С до 10 ’С».
Приложение Д . Библиография. Позицию 111 изложить в новой редак­

ции:
«|1| Федеральный Закон от 27.10.2008 Ns 178-ФЗ Технический регла­

мент на соковую продукцию из фруктов и овощей»;
позиции 1111 — 115} исключить;
дополнить позицией — 116):
«116| МР 2.3.1.2432—2008 Нормы физиологических потребностей в энер­

гии и нишевых веществах для различных групп населения Российской 
Федерации»;

сноску «** исключить.

(МУСN>5 2011 г.)

6

ГОСТ Р 52186-2003

https://meganorm.ru/mega_doc/fire/postanovlenie/41/postanovlenie_semnadtsatogo_arbitrazhnogo_apellyatsionnogo_80.html

