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Цели, основные принципы и основной порядок проведения работ по межгосударственной стан­
дартизации установлены в ГОСТ 1.0—2015 «Межгосударственная система стандартизации. Основные 
положения» и ГОСТ 1.2—2015 «Межгосударственная система стандартизации. Стандарты межгосудар­
ственные. правила и рекомендации по межгосударственной стандартизации. Правила разработки, при­
нятия. обновления и отмены»
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Введение

Установленные в настоящем стандарте термины расположены в систематизированном порядке, 
отражающем систему понятий в области стабилизаторов пищевых продуктов.

Для каждою  понятия установлен один стандартизованный термин.
Заключенная в круглые скобки часть термина может быть опущена при использовании термина в 

документах по стандартизации.
Приведенные определения можно при необходимости изменять, вводя в них производные при­

знаки. раскрывая значения используемых в них терминов, указывая объекты, входящие в объем опре­
деляемого понятия. Изменения не должны нарушать объем и содержание понятий, определенных в 
настоящем стандарте.

В стандарте приведены иноязычные эквиваленты стандартизованных терминов на английском 
языке.

Стандартизованные термины набраны полужирным шрифтом, их краткие формы —  светлым, си­
нонимы —  курсивом.

V
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М Е Ж Г О С У Д А Р С Т В Е Н Н Ы Й  С Т А Н Д А Р Т

Д обавки пищ евые

СТАБИЛИЗАТОРЫ ПИЩ ЕВЫХ ПРОДУКТОВ 

Термины и определения

Food additives. Stabilizers of foodstuffs. Terms and definitions

Дата введ ения —  2017— 03— 01

1 Область применения

Настоящий стандарт устанавливает термины и определения понятий в области стабилизаторов 
пищевых продуктов.

Термины, установленные настоящим стандартом, рекомендуются для применения во всех видах 
документации и литературы в области стабилизаторов пищевых продуктов, входящих в сферу дей­
ствия работ по стандартизации и/или использующих результаты этих работ.

2 Термины и определения

Общее понятие

1 стабилизатор (пищ евого продукта): Пищевая добавка, предназначенная stabilizer 
для обеспечения агрегативной устойчивости и/или поддержания однородной 
дисперсии двух и более несмешиваюшихся ингредиентов.

Стабилизаторы

2 тартраты  натрия: Стабилизатор пищевого продукта, получаемый взаи- sodium tartrates 
модействием L-винной кислоты с едким натром или карбонатами натрия, со­
держащий 99.0 % основного вещества, представляющий собой прозрачные
бесцветные кристаллы.

П р и м е ч а н и е  — Е-номер: Е 335 (i)-однозамещенный, (п)-двузамещенкый.

3 тартраты  калия: Стабилизатор пищевого продукта, получаемый взаимо- potassium tartrates 
действием L-винной кислоты с едким калием или карбонатами калия, содер­
жащий 99.0 % основного вещества, представляющий собой белый кристалли­
ческий порошок или гранулы.
П р и м е ч а н и е  — Е-номер: Е 336 0)-однозамещенный, (и)-двузамещенный.

4 тартрат калия-натрия: Стабилизатор пищевого продукта, получаемый potassium-sodium 
взаимодействием L-винной кислоты с едким натром или карбонатами натрия, tartrate
калия, содержащий 99.0 % основного вещества, представляющий собой бес­
цветные прозрачные кристаллы или белый кристаллический порошок с соло­
новатым холодящим вкусом.
П р и м е ч а н и е  — Е-номер: Е 337.

И здание оф ициальное
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5 бета-циклодекстрин: Стабилизатор пищевого продукта, получаемый об­
работкой крахмала ферментом циклодекстринтрансферазой, содержащий
98.0 % основного вещества, представляющий собой мелкокристаллический 
порошок белого цвета со сладковатым вкусом.

П р и м е ч а н и я

1 Бетэ-циклодекстрин может быть использован как носитель в комплексных пищевых 
добавках и ароматизаторах.
2 Е-номер: Е 459.

6 кроскарамеллоза (кроссвязанная натриевая соль карбоксиметилцеллю - 
лозы): Стабилизатор пищевого продукта, получаемый замачиванием целлю­
лозной пульпы в щелочи с последующим карбоксилированием хлоруксусной 
кислотой, а затем кислотным дегидрированием до частичной сшивки, содер­
жащий 98.0 % основного вещества, представляющий собой белый сыпучий 
порошок.

П р и м е ч а н и я
1 Кроскарамеллоза может быть использована как носитель в комплексных пищевых 
добавках, ароматизаторах и БАД.
2 Е-номер: Е 468.

7 сульф ат алю миния-аммония (алюмо-аммиачныв квасцы): Стабилизатор 
пищевого продукта, получаемый при смешивании нагретых водных растворов 
сульфата алюминия и сульфата аммония с последующим упариванием, со­
держащий 99.5 % основного вещества, представляющий собой крупные бес­
цветные прозрачные кристаллы со сладковатым вкусом.

П р и м е ч а н и я
1 Сульфат алюминия-аммония может быть использован как уплотнитель.
2 Е-номер: Е 523.

8 ж ирны е кислоты : Стабилизатор пищевого продукта, получаемый гидро­
лизом натуральных и гидрированных растительных масел и животных жиров 
с последующим фракционированием и перекристаллизацией, содержащий
98.0 % основного вещества, представляющий собой маслянистую бесцветную 
жидкость или белую массу.

П р и м е ч а н и я
1 Жирные кислоты выполняют в пищевых продуктах ряд других функций: носитель в 
комплексных пищевых добавках: глазирователь; леногаситель.
2 Е-номер: Е 570.

9 полидекстрозы : Стабилизатор пищевого продукта, получаемый путем 
сплавления декстрозы в вакууме с сорбитом и лимонной кислотой с после­
дующим конденсированием, содержащий 90.0 % полимера, представляющий 
собой порошок от белого до желтого цвета со сладковатым вкусом.

П р и м е ч а н и я
1 Полидекстрозы выполняют в пищевых продуктах ряд других функций: носитель в ком­
плексных пищевых добавках; загуститель: агент влагоудерживающий: подсластитель.
2 Е-номер: Е 1200.

10 декстрины , обработанны й термически белы й и желты й крахмал: Ста­
билизатор пищевого продукта, получаемый нагреванием сухого крахмала или 
частичным расщеплением гидратированного крахмала, представляющий со­
бой белый сыпучий аморфный порошок, или при нагревании до температуры 
200 °С гигроскопичный порошок от желтого до коричневого цвета.

beta-cyclodextrin

croscaramellose 
(cross-linked) 
sodium carboxymetyl 
cellulose

aluminium ammonium 
sulphate

fatty acids

polydextroses

dextrins, roasted starch 
white and yellov
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П р и м е ч а н и я
1 Декстрины могут быть использованы как загуститель.
2 Е-номер: Е 1400.
11 крахмал, обработанны й кислотой: Стабилизатор пищевого продукта, 
получаемый обработкой нативного крахмала соляной, фосфорной или серной 
кислотой, представляющий собой белый или желтый порошок.

П р и м е ч а н и я
1 Крахмал, обработанный кислотой, может быть использован как загуститель.
2 Е-номер: Е 1401.

12 крахмал, обработанны й щ елочью : Стабилизатор пищевого продукта, 
получаемый обработкой растворенного или нативного крахмала гипохлори­
том натрия, представляющий собой белый порошок.

П р и м е ч а н и я
1 Крахмал, обработанный щелочью, может быть использован как загуститель.
2 Е-номер: Е 1402.

13 отбеленный крахмал: Стабилизатор пищевого продукта, получаемый 
обработкой нативного крахмала надуксусной кислотой, хлоридом натрия или 
диоксидом серы, представляющий собой белый сыпучий порошок. 

П р и м е ч а н и я
1 Отбеленный крахмал может быть использован как загуститель.
2 Е-номер: Е 1403.

14 монокрахмал фосфат: Стабилизатор пищевого продукта, получаемый 
этерификацией нативного крахмала ортофосфорной кислотой или ее солями 
или триполифосфатом натрия, представляющий собой белый сыпучий поро­
шок. гранулы, хлопья или крупнозернистые частицы.

П р и м е ч а н и я
1 Монокрахмалфосфат выполняет в пищевых продуктах ряд других функций: носи­
тель в комплексных пищевых добавках: загуститель, глазирователь: агент копирую­
щий: агент влагоудерживающий: вещество для обработки муки.
2 Е-номер: Е 1410.

15 дикрахмалф осф ат: Стабилизатор пищевого продукта, получаемый эте­
рификацией и сшивкой хлорокисью фосфора или тринатрийметафосфатом 
нативного крахмала, представляющий собой белый порошок.

П р и м е ч а н и я

1 Дикрахмалфосфат выполняет в пищевых продуктах ряд других функций: носитель в 
комплексных пищевых добавках; загуститель: глазирователь; агент желирующий: агент 
влагоудерживающий; вещество для обработки муки.

2 Е-номер: Е 1412.

16 ф осф атированный дикрахмалф осф ат: Стабилизатор пищевого про­
дукта. получаемый этерификацией нативного крахмала ортофосфатом или 
триполифосфатом натрия, представляющий собой белый сыпучий порошок.

П р и м е ч а н и я
1 Фосфатированный дикрахмалфосфат выполняет в пищевых продуктах ряд других 
функций: носитель в комплексных пищевых добавках; загуститель: глазирователь; 
агент желирующий; агент влагоудерживающий: вещество для обработки муки.
2 Е-номер: Е 1413.

acid treated starch

alcaline treated starch

bleached starch

monostarch phosphate

distarch phosphate

phosphated distarch 
phosphate
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17 ацетилированный крахмал: Стабилизатор пищевого продукта, получае­
мый взаимодействием нативного крахмала с ацетангидридом или винилаце­
татом. представляющий собой белый порошок.

П р и м е ч а н и я

1 Ацетилированный крахмал может быть использован как загуститель.

2 Е-номер: Е 1420.

18 ацетилированный дикрахмаладипат: Стабилизатор пищевого продук­
та, получаемый сшиванием разведенного нативного крахмала с адипиновым 
ангидридом, представляющий собой белый порошок, гранулы или хлопья.

П р и м е ч а н и я
1 Ацетилированный дикрахмаладипат выполняет в пищевых продуктах ряд других 
функций: носитель в комплексных пищевых добавках: загуститель; глазирователь: 
агент желирующий: агент влагоудерживающий.
2 Е-номер: Е 1422.

19 оксипропилированны й дикрахмалф осф ат: Стабилизатор пищевого 
продукта, получаемый путем сшивания крахмала фосфатом и обработкой 
окисью пропилена, представляющий собой белый порошок, гранулы, хлопья 
или крупнозернистые частицы.
П р и м е ч а н и я
1 Оксипропилированный дикрахмалфосфат выполняет в пищевых продуктах ряд 
других функций: носитель в комплексных пищевых добавках: загуститель; глазирова- 
тель; агент желирующий; агент влагоудерживающий.
2 Е-номер: Е 1442.

20 эф ир крахмала и натриевой соли октснилянтарной кислоты : Стаби­
лизатор пищевого продукта, получаемый обработкой нативного крахмала ок- 
тенилсукциангидридом с последующим промыванием в разбавленном раство­
ре едкого натра, представляющий собой белый порошок, гранулы, хлопья или 
крупнозернистые частицы.
П р и м е ч а н и я
1 Эфир крахмала и натриевой соли октенилянтарной кислоты выполняет в пищевых 
продуктах ряд других функций: носитель в комплексных пищевых добавках; загусти­
тель; глазирователь; агент влагоудерживающий; эмульгатор.
2 Е-номер: Е 1450.
21 эф ир крахмала и алю миниевой соли октенилянтарной кислоты : Ста­
билизатор пищевого продукта, получаемый обработкой нативного крахмала 
октенилсукциангидридом с последующим промыванием суспензией суль­
фата или гидроксида алюминия, представляющий собой белый порошок 
или хлопья.

П р и м е ч а н и я
1 Эфир крахмала и алюминиевой соли октенилянтарной кислоты может быть исполь­
зован как глазирователь.
2 Е-номер: Е 1452.
22 экстракт солодкового корня: Стабилизатор пищевого продукта, получа­
емый путем вываривания солодкового корня в медном котле с паровым или 
змеевиковым обогревом, представляющий собой густую однородную массу 
темно-коричневого цвета с приторно-сладким вкусом.

П р и м е ч а н и е  — Экстракт солодкового корня может быть использован как 
пенообразователь.

acetytatod starch

acetylated distarch adi­
pate

hydroxypropy! distarch 
phosphate

ether of the starch sodi­
um octenyl succinate

ether o f the starch alu­
minium octenyl succi­
nate

glycyrrhiza extract spis- 
sum
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23 экстракт м ы льного корня: Стабилизатор пищевого продукта, получав- acantophyllum 
мый путем вываривания мыльного корня в медном котле с паровым или зме- extract sp»ssum 
евиковым обогревом, представляющий собой темно-коричневую жидкость со 
слегка жгучим вкусом.
П р и м е ч а н и е  — Экстракт мыльного корня может быть использован как 
пенообразователь.

А лф авитны й указатель терминов на русском язы ке

бета-циклодекстрин 5
декстрины, обработанный термически белый и желтый крахмал 10
дикрахмаладипат ацетилированный 18
дикрахмалфосфат 15
дикрахмалфосфат оксипропилированный 19
дикрахмалфосфат фосфатированный 16
квасцы алюмо-аммигнные 7
кислоты жирные 8
крахмал ацетилированный 17
крахмал отбеленный 13
крахмал, обработанный кислотой 11
крахмал, обработанный щелочью 12
кроскарамеллоза 6
монокрахмалфосфат 14
натриевая соль кроссвязанная карбоксиметипцеллюлозы 6
полидекстрозы 9
стабилизатор 1
стабилизатор пищевого продукта 1
сульфат алюминия-аммония 7
тартрат калия-натрия 4
тартраты калия 3
тартраты натрия 2
экстракт мыльного корня 23
экстракт солодкового корня 22
эфир крахмала и алюминиевой соли октенилянтарной кислоты 21
эфир крахмала и натриевой соли октенилянтарной кислоты 20
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А лф авитны й указатель терминов на английском язы ке

acantophyllum extract spissum 23
acetylated distarch adipate 18
acetylated starch 17
acid treated starch 11
alkaline treated starch 12
aluminium ammonium sulphate 7
beta-cyclodextrin 5
bleached starch 13
croscaramelose (cross-linked) sodium carboxymetyl cellulose 6
dextrins, roasted starch white and yellov 10
distarch phosphate 15
ether of the starch aluminium octenyt succinate 21
ether of the starch sodium octenyl succinate 20
fatty acids 8
glycyrrhiza extract spissum 22
hydroxypropyl distarch phosphate 19
monostarch phosphate 14
phosphated distarch phosphate 16
polydextroses 9
potassium-sodium tartrate 4
potassium tartrates 3
sodium tartrates 2
stabilizer 1

УДК 663.05:006.354 МКС 01.040.67 
67.220.20

Н00

Ключевые слова: пищевая добавка, стабилизатор, пищевой продукт

Редактор М.В. Терехина 
Технический редактор И.Е Черепкова 

Корректор О.В. Лазарева 
Компьютерная верстка А.Н. Золотаревой

С дано в набор 29.11.2018 П одписано в печать 17.12,2018. Ф ормат 6 0 *8 4 1/8. Гарнитура А  риал.
Уел. пвч. л . 1.40 Уч.-иэд л. 1.28.

П одготовлено на основе электронной версии, предоставленной разработчиком  стандарта

ИД «Ю риспруденция», 115419. М осква, уя О рджоникидзе. 11 
www.juris izaat.ru y-book@ m ail.ru

С оздано в единичном  исполнении Ф ГУП  «СТЛНДАРТИНФОРМ» 
для комплектования Ф едерального инф ормационного ф онда стандартов. 

117418 М осква. Нахимовский пр-т, д. 31. к. 2 
w w w .gostin fo.ru in fo@ gosbnfo .n j

ГОСТ 33782-2016

https://meganorm.ru/Index2/1/4293848/4293848195.htm
https://meganorm.ru/list2/64267-0.htm
https://meganorm.ru/mega_doc/fire_update_04112024/opredelenie/0/opredelenie_vosmogo_kassatsionnogo_suda_obshchey_245.html
https://meganorm.ru/list2/63715-0.htm
https://meganorm.ru/Index2/1/4293742/4293742549.htm

