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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

СОКИ ФРУКТОВЫЕ КОНЦЕНТРИРОВАННЫ Е

Технические условия

Concentrated fruit juices.
Spccillcations

Дата введения 2005—01—01

1 Область применения
Настоящий стандарт распространяется на фруктовые концентрированные соки, предназначен­

ные для изготовления восстановленных соков, нектаров, напитков, желе и повидла и других пищевых 
продуктов, а также для предприятий общественного питания и реализации через розничную 
торговую сеть.

Требования, обеспечивающие безопасность продукции, изложены в 5.2.4. 5.2.6, 5.2.7; требова­
ния к качеству — в 5.2.1, 5.2.3; к маркировке — в 5.5.1.

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

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

ГОСТ 5037—97 Фляги металлические для молока и маточных продуктов. Технические условия 
ГОСТ 5717.2—2003 Банки стеклянные для консервов. Основные параметры и размеры 
ГОСТ 5981—88 (ИСО 1361—83, ИСО 3004.1—86) Банки металлические лтя консервов. Тех­

нические условия
ГОСТ 6828—89 Земляника свежая. Требования при заготовках, поставках и реализации 
ГОСТ 6829—89 Смородина черная свежая. Требования при заготовках, поставках и реализации 
ГОСТ 8756.1—79 Продукты пищевые консервированные. Методы определения органолепти­

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

плодовых и ягодных соках и экстрактах
ГОСТ 8756.18—70 Продукты пищевые консервированные. Метод определения внешнего вида, 

герметичности тары и состояния внутренней поверхности металлической тары
ГОСТ 8777—80 Бочки деревянные заливные и сухотарные. Технические условия 
ГОСТ 9218—86 Цистерны для пищевых жидкостей, устанавливаемые на автотранспортные 

средства. Общие технические условия
ГОСТ 10117.2—2001 Бутылки стеклянные для пищевых жидкостей. Типы, параметры и основ­

ные размеры
ГОСТ 10444.12—88 Продукты пищевые. Метод определения дрожжей и плесневых грибов 
ГОСТ 10444.15—94 Продукты пищевые. Методы определения количества мезофнльных аэро­

бных и факультативно-анаэробных микроорганизмов
ГОСТ 13799—81 Продукция плодовая, ягодная, овощная и грибная консервированная. Упа­

ковка. маркировка, транспортирование и хранение
ГОСТ 13950—91 Бочки стальные сварные и закатные с гофрами на корпусе. Технические 

условия
ГОСТ 14192—96 Маркировка грузов
ГОСТ 19215—73 Клюква свежая. Требования при заготовках, поставках и реализации 

Издание официальное
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ГОСТ 19360—74 Мешки-вклады ши пленочные. Общие технические условия 
ГОСТ 20450—75 Брусника свежая. Требования при заготовках, поставках и реализации 
ГОСТ 21405—75 Алыча мелкоплодная свежая. Технические условия 
ГОСТ 21713—76 Груши свежие поздних сроков созревания. Технические условия 
ГОСТ 21714—76 Груши свежие ранних сроков созревания. Технические условия 
ГОСТ 21920—76 Стива и алыча крупноплодная свежие. Технические условия 
ГОСТ 21921—76 Вишня свежая. Технические условия 
ГОСТ 21922—76 Черешня свежая. Технические условия
ГОСТ 25250—88 Пленка поливинилхлоридная для изготовления тары под пищевые продукты 

и лекарственные средства. Технические условия
ГОСТ 25555.0—82 Продукты переработки плодов и овощей. Методы определения титруемой 

кислотности
ГОСТ 25555.3—82 Продукты переработки плодов и овощей. Методы определения минераль­

ных примесей
ГОСТ 25555.5—91 Продукты переработки плодов и овощей. Методы определения диоксида серы 
ГОСТ 25749—2005 Крышки металлические для стеклянной тары с венчиком горловины 

типа III. Технические условия
ГОСТ 25896—83 Виноград свежий столовый. Технические условия
ГОСТ 26181—84 Продукты переработки плодов и овошей. Методы определения сорбиновой 

кислоты
ГОСТ 26313—84 Продукты переработки плодов и овошей. Правила приемки, методы отбора проб 
ГОСТ 26323—84 Продукты переработки плодов и овошей. Методы определения содержания 

примесей растительного происхождения
ГОСТ 26668—85 Продукты пищевые и вкусовые. Методы отбора проб аля микробиологичес­

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 овощей, консервы мясные и мясораститель­

ные. Подготовка проб для лабораторных анализов
ГОСТ 26927—86 Сырье и продукты пишевые. Методы определения ртути 
ГОСТ 26929—04 Сырье и продукты пишевые. Подготовка проб. Минерализация аля опреде­

ления содержания токсичных элементов
ГОСТ 26930—86 Сырье и продукты пишевые. Метод определения мышьяка 
ГОСТ 26932—86 Сырье и продукты пишевые. Метод определения свинца 
ГОСТ 26933—86 Сырье и продукты пишевые. Метод определения кадмия 
ГОСТ 26935—86 Продукты пишевые консервированные. Метод определения олова 
ГОСТ 27572—87 Яблоки свежие аля промышленной переработки. Технические условия 
ГОСТ 28038—89 Продукты переработки плодов и овошей. Методы определения микотоксина 

патулина
ГОСТ 28472—90 Виноград свежий ручной уборки аля консервирования. Требования при 

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

деления растворимых сухих веществ
ГОСТ 29032—91 Продукты переработки плодов и овощей. Методы определения окснметил- 

фурфурола
ГОСТ 29187—91 Плоды и ягоды быстрозамороженные. Общие технические условия 
ГОСТ 30178—96 Сырье и продукты пишевые. Атомно-абсорбпионный метод определения 

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

количеств хлорорганических пестицидов
ГОСТ 30425—97 Консервы. Метод определения промышленной стерильности 
ГОСТ 30518—97/ГОСТ Р 50474—93 Продукты пищевые. Методы выявления и определения 

количества бактерий группы кишечных палочек (копиформных бактерий)
ГОСТ 30519—97/ГОСТ Р 50480—93 Продукты пищевые. Метод выявления бактерий рода 

«Salmonella*
ГОСТ 30538—97 Продукты пишевые. Методика определения токсичных элементов атомно­

эмиссионным методом
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Г ОСТ 30670—2000 Продукты переработки плодов и овощей. Газохромато графический метод 
определения содержания сорбиновой кислоты

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

ГОСТ Р 51122—97 Соки плодовые и овощные. Потенциометрический метод определения 
формального числа

ГОСТ Р 51123—97 Соки плодовые и овощные. Гравиметрический метод определения сульфатов 
ГОСТ Р 51124—97 Соки плодовые и овощные. Фотометрический метод определения лролнна 
ГОСТ Р 51128—98 Соки фруктовые и овощные. Метод определения D-изолимонной кислоты 
ГОСТ Р 51129—98 Соки фруктовые и овощные. Метод определения лимонной кислоты. 
ГОСТ Р 51239—98 (ДИН 1138—94) Соки фруктовые и овощные. Метод определения L-яб- 

лочной кислоты
ГОСТ Р 51240—98 (ДИН 1140—94) Соки фруктовые и овощные. Метод определения D-глю- 

козы и D-фруктозы
ГОСТ Р 51293—99 Идентификация продукции. Общие положения
ГОСТ Р 51301—99 Продукты пищевые и продовольственное сырье. Инверсионно-вольтамперо- 

метрические методы определения содержания токсичных элементов (кадмия, свинца, меди и цинка) 
ГОСТ Р 51398—99 Консервы. Соки, нектары и сокосодержащие напитки. Термины и опре­

деления
ГОСТ Р 51428—99 Соки фруктовые. Метод определения содержания винной кислоты с 

помощью высоко эффективной жидкостной хроматографии
ГОСТ Р 51429—99 Соки фруктовые и овощные. Метод определения содержания натрия, 

калия, кальция и магния с помощью атомно-абсорбционной спектрометрии
ГОСТ Р 51430—99 Соки фруктовые и овощные. Спектрофотометрический метод определения 

содержания фосфора
ГОСТ Р 51431—99 Соки фруктовые и овощные. Метод определения относительной плотности 
ГОСТ Р 51432—99 Соки фруктовые и овощные. Метод определения содержания золы 
ГОСТ Р 51433—99 Соки фруктовые и овощные. Метод определения содержания растворимых 

сухих веществ рефрактометром
ГОСТ Р 51434—99 Соки фруктовые и овощные. Метод определения титруемой кислотности 
ГОСТ Р 51435—99 (ИСО 8128-1—93) Сок яблочный, сок яблочный концентрированный и 

напитки, содержащие яблочный сок. Метод определения содержания патулнна с помощью высоко­
эффективной жидкостной хроматографии

ГОСТ Р 51436 —99 Соки фруктовые и овощные. Титриметрнческий метод определения обшей 
щелочности золы

ГОСТ Р 51437—99 Соки фруктовые и овощные. Гравиметрический метод определения мас­
совой доли общих сухих веществ по убыли массы при высушивании

ГОСТ Р 51438—99 Соки фруктовые и овощные. Метод определения содержания азота по 
Кьельдалю

ГОСТ Р 51440—99 (ИСО 8128-2—93) Сок яблочный, сок яблочный концентрированный и 
напитки, содержащие яблочный сок. Метод определения содержания патулнна с помощью тонко­
слойной хроматографии

ГОС Т Р 51441—99 Соки фруктовые и овощные. Ферментативный метод определения содер­
жания уксусной кислоты (ацетата) с помощью спектрофотометрии

ГОСТ Р 51443—99 Соки фруктовые и овощные. Метод определения содержания общих 
каротиноидов и их фракционного состава

ГОСТ Р 51766—2001 Сырье и продукты нишевые. Атомно-абсорбционный метод определе­
ния мышьяка

ГОСТ Р 51938—2002 Соки фруктовые и овощные. Метод определения сахарозы 
1'ОСТ Р 51940—2002 Соки фруктовые и овощные. Метод определения D-яблочноЙ кислоты 
ГОСТ Р 51962—2002 Продукты нишевые и продовольственное сырье. Инверснонно-вольтам- 

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

долей сорбиновой и бензойной кислот с помощью высокоэффективной жидкостной хроматографии 
ГОСТ Р 52184—2003 Консервы. Соки фруктовые прямого отжима. Технические условия 
ГОСТ Р 52186—2003 Консервы. Соки фруктовые восстановленные. Технические условия 
(Поправка).
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3 Термины и определения
3.1 Термины и определения — по ГОСТ Р 51398.

4 Классификация

4.1 Концентрированные фруктовые соки изготавливают следующих наименований: 
алычевый,
брусничный,
виноградный,
вишневый,
голубичный,
грушевый,
ежевичный,
земляничный (клубничный),
клюквенный.
красносмородиновый.
малиновый.
облепиховый,
сливовый.
черешневый,
черничный,
черноплодно-рябиновый,
черносмородиновый,
яблочный.
4.2 Концентрированные фруктовые соки могут быть изготовлены:
- осветленными;
- неосвещенными.
4.3 В зависимости от способа консервирования концентрированные фруктовые соки изготавливают:
- консервированными путем замораживания при температуре не выше минус 18 'С:
- стерилизованными, в том числе фасованные асептическим или горячим розливом;
- нестерилизованными (без консерванта, с консервантом — еорбиновой кислотой).

5 Технические требования

5.1 Концентрированные фруктовые соки изготавливают в соответствии с требованиями насто­
ящего стандарта по технологической инструкции и рецептурам с соблюдением санитарных норм и 
правил, утвержденных в установленном порядке.

5.2 Характеристики
5.2.1 По органолептическим показателям концентрированные фруктовые соки должны соот­

ветствовать требованиям, указанным в таблице I.

Т а б л и ц а  1

H;i именование пикайте.™
Характеристики сока

осветленного мсосишиного

Внешний вид Густая, вязкая. почти 
прозрачная жидкость.

Густая, вязкая, непрозрачная 
жидкость.

Допускается наличие на дне 
тары (любой) небольшого осадка.

Допускается наличие на дне 
тары (любой) осадка

Допускается наличие в соках 
кристаллов на дне или стенках тары 
(любой), легко растворяющихся при 
восстановлении, а также винного 
камня для винограшого сока
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Окончание таблицы I

11 аименование пока ы геля
Характеристика сока

оспе тленного исосвстлепного

Вкус и аромат Свойственные фруктовым сокам, из которых изготовлен 
концентрированный сок.

Допускаются невыраженные вкус и аромат концентрированных 
соков, в которые не добавлены концентрированные натуральные летучие 
аромагобразуюпше фруктовые вещества.

Посторонние привкус и запах не допускаются
Цвет Соответствующий цвету соков. из которых изготовлен 

концентрированный фруктовый сок.
Допускается незначительное потемнение (покоричневение)

Растворимость в воде Полная после размешивания, 
без образования осадка после 2 ч 
отстаивания

Полная посте размешивания и 
отстаивания в течение 10 мин

П р и м е ч а н и я
I Внешний вид и растворимость в воде для кониенлрированных фруктовых соков, консервированных 

путем замораживания, определяют после размораживания.
2 Вкус, аромат и цвет определяют в восстановленных (для концентрированных соков, консервированных 

путем замораживания, после предварительного размораживания) соках.

5.2.2 Рекомендуемые массовые доли растворимых сухих веществ и массовые доли титруемых 
кислот указаны в приложении А (таблица А.1).

5.2.3 Общие физико-химические показатели концентрированных фруктовых соков указаны в 
таблице 2.

Т а б л и ц а  2

Наиме нова кие по ка здте.тя
Норма для соков

ОЧЛС1 лепных мсоспстлсмиых

Массовая доля осадка. %, нс более 0.3 Не нормируется
Массовая концентрация оксимстил-

Фурфурола. мг/дм\ не более 7 7
Массовая доля диоксида серы для

виноградного сока, полученного из сырья.
обработанного S02. мг/дм’, нс более 10 10

Минеральные примеси Нс допускаются
Примеси растительного происхождения То же
Посторонние примеси
П р и м е ч а н и е — Нормы показателей (массовая доля осадка. массовая концентрация

оксимелилфурфурола, массовая доля диоксида серы, примеси растительного происхождения, посторонние 
примеси) установлены в расчете на восстановленный сок, подготовленный по приложению В (для 
концентрированных соков, консервированных путем замораживания, после предварительного
размораживания).

(Поправка).
5.2.4 Массовая доля сорбиновой кислоты в концентрированных фруктовых соках, изготовлен­

ных с добавлением этого консерванта, не должна превышать 0.1 %.
5.2.5 Рекомендуемые значения дополнительных показателей, используемых для идентифика­

ции в целях установления соответствия концентрированного сока заявленному наименованию и 
выявления фальсификации, соков следующих наименований: виноградного, вишневого, грушевого.
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земляничного (клубничного), малинового, черносмородинового и яблочного приведены в |1| 
(раздел Б)*.

5.2.6 Содержание токсичных элементов (свинца, мышьяка, кадмия, ртути, олова), микотокси­
на патулина. хлорорганических пестицидов и радионуклидов в концентрированных фруктовых соках 
не должно превышать допустимые уровни, установленные в |2 |. индекс 1.6.5; фосфорорганических 
и других пестицидов, фактически использованных при производстве сырья. — в |3 |.

5.2.7 По микробиологическим показателям концентрированные фруктовые соки должны 
отвечать требованиям |2 | (индекс 1.6.5.8, приложение 8).

5.3 Требования к сырью
5.3.1 Для изготовления концентрированных фруктовых соков используют следующие сырье:
- алычу крупноаюдную свежую по ГОСТ 21920;
- алычу мелкоплодную свежую (ткемали) по ГОСТ 21405;
- бруснику свежую по ГОСТ 20450;
- виноград свежий по ГОСТ 25896. ГОСТ 28472;
- вишню свежую по ГОСТ 21921;
- голубику свежую;
- груши свежие ранних и поздних сроков созревания по ГОСТ 21714 и ГОСТ 21713;
- землянику (клубнику) свежую по ГОСТ 6828;
- ежевику свежую дикорастущую |4 |;
- клюкву свежую по ГОСТ 19215;
- малину свежую [5];
- облепиху свежую дикорастущую |6 |:
- рябину черноплодную свежую |7 |;
- сливы свежие по ГОСТ 21920;
- смородину красную свежую |8 |;
- смородину черную свежую по ГОСТ 6829;
- черешню свежую по ГОСТ 21922;
- чернику свежую |9 |;
- яблоки свежие для промышленной переработки по ГОСТ 27572;
- яблоки сибирские свежие |10|;
- фрукты быстрозамороженные по ГОСТ 29187 или документу, в соответствии с которым они 

изготовлены;
- кислоту аскорбиновую (только как антиоксидант в количестве не более 400 мг/кг) 111|;
- кислоту сорбиновую |!2 | или сорбат калия |13|.
Допускается добаатение в концентрированный сок концентрированных натуральных арома- 

тобразуюших летучих фруктовых веществ того же вида фруктов (в количестве, не превышающем их 
содержание в соке) по документу, в соответствии с которым они изготовлены.

Допускается использование аналогичного импортного сырья с характеристиками не ниже 
указанных, разрешенных к применению в производстве соков уполномоченным органом в установ­
ленном порядке (далее уполномоченным органом).

Сырье по показателям безопасности должно соответствовать требованиям |2 | (индекс 1.6.1, 
1.6.5), |3|.

В качестве технологических средств при производстве концентрированных соков допускается 
использование осветляющих и ферментных препаратов.

Не допускается в производстве концентрированных фруктовых соков использование других 
видов сырья, кроме приведенных в 5.3.1. в том числе: натуральных ароматизаторов; искусственных 
ароматизаторов: ароматизаторов, идентичных натуральным; красителей; подкрашивающих экстра­
ктов; продуктов внепоточной водной экстракции измельченного сырья, мякоти; продуктов водной 
экстракции кожуры и семян, в т. ч. подученных с применением дополнительной ферментативной 
обработки с целью разжижения: консервантов (кроме сорбиновой кислоты).

5.4 Упаковка
5.4.1 Конце>гтрированные фруктовые соки, предназначенные для реализации в розничной 

торговой сети, фасуют в герметически укупориваемую потребительскую тару и упаковывают в 
транспортную тару.

Концентрированные фруктовые соки фасуют в том числе асептическим способом в крупную 
транспортную тару типа «мешок в коробке».

* Рекомендуемые значения подлежат уточнению после накопления статистических данных.
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Потребительская тара, укупорочные средства и транспортная тара должны быть разрешены 
уполномоченными органами в установленном порядке.

Лакокрасочные покрытия внутренней поверхности металлических банок и крышек должны 
быть изготовлены из лакокрасочных материалов, соответствующих установленным требованиям 
|14|, 1151 и разрешенных уполномоченным органом.

Потребительская и транспортная тара должна обеспечивать сохранность продукции и ее 
соответствие требованиям настоящего стандарта в течение всего срока годности при условии 
соблюдения условий транспортирования и хранения.

5.4.2 По условию договора концезггрированные фруктовые соки, изготовленные с улавлива­
нием ароматобразующнх веществ, постааляют отдельно или вместе с концентрированными нату­
ральными летучими ароматизирующими фруктовыми веществами.

Рекомендуемая потребительская и транспортная тара для фасования и упаковывания концент­
рированных фруктовых соков приведена в приложении Г.

5.4.3 Допускается использование импортной потребительской и транспортной тары, допущен­
ной уполномоченным органом.

5.4.4 Содержимое нетто упаковочной единицы должно соответствовать номинальной массе, 
указанной в маркировке потребительской тары с учетом допускаемых отклонений.

Пределы допускаемых отрицательных отклонений содержимого нетто упаковочной единицы 
от номинального количества — по ГОСТ 8.579.

Пределы допускаемых положительных отклонений содержимого нетто одной упаковочной 
единицы от номинального количества не ограничиваются.

5.5 Маркировка
5.5.1 Маркировка продуктов в потребительской таре — по ГОСТ 13799 со следующими допол­

нениями:
5.5.1.1 На этикетке или непосредственно на потребительской таре должны быть указаны:
- наименование концентрированного фруктового сока (по 5.5.1.2);
- наименование и местонахождение изготовителя (юридический адрес, включая страну, и, при 

несовпадении с юридическим адресом, адрес предприятия) и организации в Российской Федерации, 
уполномоченной 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);
- масса нетто сока (кг);
- способ употребления: «Перед употреблением концентрированный фруктовый сок смешива­

ют с питьевой водой в соотношении: к I весовой части сока добавляют п весовых частей воды» 
(значение «п» устанавливает изготовитель в соответствии с приложением В);

- информация о пищевой ценности (с указанием содержания углеводов и калорийности — в 
килокалориях на 100 г продукта — по приложению Д);

- дата изготоаления и дата упаковывания; для стерилизованных концентрированных соков 
дату упаковывания не указывают;

- надпись: «с консервантом* — для соков, изготоалекных с использованием сорбиновой кис­
лоты или ее соли;

- надписи: «осветленный» или «неосветленный*;
- срок годности (исчисляют с даты изготоаления и указывают следующим образом: «Годен 

до...» или «Использовать (употребить) до...*;
- условия хранения;
- условия и период хранения после вскрытия;
- обозначение настоящего стандарта:
- информация о подтверждении соответствия.
5.5.1.2 Наименование сока указывают в виде «сок Л'-й концентрированный* или «Л'-й кон­

центрированный сок*, где jV — наименование фрукта, из которого изготовлен концентрирован­
ный сок.

5.5.1.3 Информация о технологических особенностях изготоаления концентрированного сока 
может быть нанесена на этикетку или непосредственно на упаковку потребительской тары только 
при наличии у изготовителя документального подтверждения указанной информации.

На этикетке или непосредственно на упаковке (потребительской тары) не допускается наносить 
изображение фруктов, которые не используют для изготовления концентрированного фруктового сока.

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

7



ГОСТ Г 52185-2003

5.5.1.5 Информация может быть нанесена любым способом и должна быть четкой и легко 
читаемой.

5.5.1.6 Продукт может сопровождаться и другой информацией, в том числе рекламной, 
характеризующей продукт, изготовителя и потребителя, а также может наноситься штриховой код.

5.5.1.7 Текст и надписи наносят на русском языке. Они могут быть продублированы на 
иностранных языках.

5.5.2 Транспортная маркировка — по ГОСТ 14192 и ГОСТ 13799.
На транспортную тару с концентрированными фруктовыми соками, для которых установлены 

особые требования к температуре хранения, дополнительно к указанным в ГОСТ 13799 наносят 
манипуляционный знак «Ограничение температуры*.

5.5.3 На транспортную тару, в которую непосредственно фасован концентрированный фрук­
товый сок, не предназначенный для реализации через розничную торговую сеть, на этикетке или 
транспортной таре указывают данные, характеризующие продукцию:

- наименование концентрированного сока (по 5.5.1.2);
- наименование изготовителя;
- массу нетто (кг);
- массовую долю растворимых сухих веществ;
- осветленный и неосветленный;
- надпись: *с консервантом» — для соков, изготовленных с использованием сорбиновой кис­

лоты или ее соли;
- дату изготовления (по 5.5.1.1);
- условия хранения;
- срок годности (по 5.5.1.1).
5.5.4 Краски и клей, используемые соответственно для нанесения маркировки и наклеивания 

этикетки на тару, должны быть допущены уполномоченными органами в установленном порядке.

6 Правила приемки

6.1 Правила приемки — по ГОСТ 26313.
6.2 Проверку качества концентрированного фруктового сока по органолептическим и физи­

ко-химическим показателям, массы нетто потребительской упаковочной единицы, упаковки и 
маркировки проводят для каждой партии продукта.

6.3 Идентификацию концентрированных соков для установления соответствия заявленным 
наименованиям и выявления фальсификации проводят при разногласиях в оценке качества продук­
ции в соответствии с ГОСТ I* 51293.

Наименование концентрированного фруктового сока подтверждают при соответствии органо­
лептических и физико-химических показателей (таблицы 1 и 2).

П р и м е ч а н и е  — В качестве дополнительных документов, характеризующих соки (наименования 
указаны в 5.2.5), для идентификации при согласии заинтересованных сторон могут быть использованы 
справочные документы 111.

6.4 Контроль за содержанием токсичных элементов (свинца, мышьяка, кадмия, ртути, олова), 
микотоксина патулина, пестицидов, окси мети л фурфурол а, радионуклидов нестерилнзовамиого за­
мороженного концентрированного фруктового сока проводят с периодичностью, установленной 
изготовителем по согласованию с уполномоченным территориальным органом.

6.5 Микробиологический контроль качества партии стерилизованного концентрированного 
сока (консервов) проводят в соответствии с инструкцией о порядке санитарно-технического 
контроля консервов на производственных предприятиях, оптовых базах, в розничной торговле и на 
предприятиях общественного питания |16|.

7 Методы анализа

7.1 Отбор проб — по ГОСТ 26313, подготовка проб для определения органолептических и 
физико-химических показателей — по ГОСТ 26671, минерализация проб для определения токсич­
ных элементов — по ГОСТ 26929, подготовка для определения радионуклидов — по 117|.

7.2 Определение органолептических показателей (5.2.1. таблица 1) — по ГОСТ 8756.1.
7.3 Определение физико-химических показателей (5.2.3) проводят:
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- массовой доли растворимых сухих веществ — по ГОСТ 28562, ГОСТ Р 51433:
- массовой доли титруемых кислот — по ГОСТ 25555.0, ГОСТ 51434;
- массовой доли осадка — по ГОСТ 8756.9;
- массовой концентрации оксиметилфурфурола — по ГОСТ 29032;
- массовой доли диоксида серы — по ГОСТ 25555.5;
- массовой доли минеральных примесей — по ГОСТ 25555.3;
- примесей растительного происхождения — по ГОСТ 26323.
Посторонние примеси контролируют визуально.
7.4 Определение герметичности стеклянных и металлических банок — по ГОСТ 8756.18.
7.5 Определение массы нетто потребительской упаковочной единицы — по ГОСТ 8756.1.
7.6 Определение содержания сорбиновой кислоты — по ГОСТ 26181. ГОСТ 30670, 

ГОСТ Р 52052.
7.7 Определение токсичных элементов (ртути, мышьяка, свинца, кадмия, олова) проводят по 

ГОСТ 26927, ГОСТ 26930. ГОСТ 26932, ГОСТ 26933, ГОСТ 26935, ГОСТ 30178, ГОСТ 30538, 
ГОСТ Р 51301, ГОСТ Р 51766, ГОСТ Р 51962; микотоксина патулина -  по ГОСТ 28038, 
ГОСТ Р 51435. ГОСТ Р 51440; пестицидов -  по ГОСТ 30349, ГОСТ 30710 и |17|. радионуклидов -  
по 118|, |191, 1201.

7.8 Методы отбора проб для микробиологических анализов — по ГОСТ 26668, подготовка 
проб — по ГОСТ 26669. культивирование микроорганизмов и обработка результатов — по 
ГОСТ 26670.

Определение микробиологических показателей непастеризованного концентрированного 
фруктового сока проводят по ГОСТ 10444.12. ГОСТ 10444.15, ГОСТ 30518, ГОСТ 30519.

7.9 Определение промышленной сгерильности консервов проводят по 1'ОСТ 30425.
7.10 Определение дополнительных показателей, используемых для идентификации концент­

рированных соков, в целях подтверждения соответствия сока заявленному наименованию и выяв­
ления фальсификации проводят по ГОСТ Р 51122 -  ГОСТ Р 51124, ГОСТ Р 51128, ГОСТ Р 51129, 
ГОСТ Р 51239, ГОСТ Р 51240. ГОСТ Р 51428 -  ГОСТ Р 51434, ГОСТ Р 5 1 4 3 6 -  ГОСТ Р 51438, 
ГОСТ Р 51441. ГОСТ Р 51443, ГОСТ Р 51938, ГОСТ Р 51940.

8  Т р ан сп о р ти р о ван и е и хранение

8.1 Правила транспортирования и условия хранения концентрированных фруктовых соков — 
по ГОСТ 13799.

Концентрированные фруктовые соки, фасованные в стеклянную тару, хранят в помещениях, 
защищенных от попадания прямых солнечных лучей.

8.2 Сроки годности и условия хранения для концентрированных фруктовых соков устанавли­
вает изготовитель (рекомендуемые условия и периоды хранения, в течение которых концентриро­
ванные соки сохраняют свое качество, приведены в приложении Е).

9



ГОСТ Р 52185-2003

ПРИЛОЖЕНИЕ А 
(справочное)

Рекомендуемые массовые доли растворимых сухих веществ и массовые доли титруемых кислот 
для концентрированных фруктовых соков

Т а б л и ц а  АЛ — Рекомендуемые массовые доли растворимых сухих веществ и массовые доли титруемых 
кислот для концентрированных фруктовых соков, предназначенных для реализации через розничную торговую 
сеть

Наименование показателя
Норма ятя соков

о с в е ж е н н ы х И СС 1СВ СТЛС НН Ы Х

Массовая доля растворимых сухих
веществ, % в соке:

алычевом 65 65
брусничном 65 65
виноградном 70 —
вишневом 70 —

голубичном 65 65
грушевом 70 —
ежевичном 65 65
земляничном (клубничном) 65 65
клюквенном 65 —
красносмородиновом 65 60
малиновом 65 65
облепиховом 60 60
сливовом 65 65
черешневом 65 65
черничном 65 65
черноплодно-рябиновом 65 65
черносмородиновом 65 60
яблочном 70 55

Массовая доля титруемых кислот в
расчете на яблочную кислоту, %, не менее.
хтя сока:

алычевого 3.2 3,2
брусничного 11,5 11,5
виноградного 0.8 —
вишневого 2.0 —

галубичного 6.0 6.0
грушевого 0.5 —
ежевичного 6.0 6.0
•земляничного (клубничного) 4.3 4.3
клюквенного 8.7 —
красносмородинового 6.5 6.5
малинового 6.4 6,4
облепихового 10.0 10.0
сливового 1.1 1.1
черешневого 1.1 1.1
черничного 4.5 4.5
черноплодно-рябинового 4.1 4.1
черносмородинового 3.5 3,5
яблочного 1.8 1.8

П р и м е ч а н и е  — Концентрированный фруктовый сок может быть изготовлен с другом содержанием 
растворимых сухих веществ, в два и бодсс раза превышающим содержание сухих веществ в соках прямого 
отжима, приведенных в приложении Б.
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ПРИЛОЖЕНИЕ Б 
(справочное)

ГОСТ Р 52185-2003

Массовые доли растворимых сухих веществ в соках прямого отжима

Т а б л и ц а  БЛ — Массовые доли растворимых сухих веществ в соках прямого отжима

Наиыеношшнс сока Массовая доля растворимых сухих веществ. %, 
нс чсмсе

Алычевый 12.0
Брусничный 8.0
Виноградный 14.0
Вишневый 11.0
Голубичный 7.0
Грушевый 10.0
Ежевичный 8.0
Земляничный (клубничный) 7,0
Клюквенный 7.0
Красносмородиновый 7.0
Малиновый 7.0
Облепиховый 8.0
Сливовый 10.0
Черешневый 9,0
Черничный 7.0
Черноплодно-рябиновый 12.0
Черное мороди новы й 10.0
Яблочный 9,5

П р и м е ч а н и е  — Нормы соответствуют ГОСТ Р 52184 (установлены при температуре 20 ‘С. бет 
корректировки по кислотности).

ПРИЛОЖЕНИЕ В 
(рекомендуемое)

Рекомендации по восстановлению концентрированного фруктового сока

Для определения вкуса, аромата и отдельных физико-химических показателей концентрированный 
фруктовый сок восстанавливают питьевой водой в соотношении: к I весовой части сока добавляют п весовых 
частей воды.

Количество весовых частей воды я. добавляемое для восстановления концентрированных фруктовых 
соков с массовой долей сухих веществ по таблице АЛ. для сока:

- алычевото — 4,5;
- брусничного — 6.0;
- виноградного — 3,5;
- вишневою — 4.0;
- голубичного — 6,5;
- грушевого — 5.0;
- ежевичного — 6.0;
- земляничного (клубничного) — 8,0;
- клюквенного — 7,5;
- красносмородинового — 6,5;
- малинового — 8,0;
- облепихового — 6,5;
- сливового — 4.5;
- черешневого — 5,0;

II



ГОСТ Г 52185-2003

- черничного — 6,5;
- черноплодно-рябинового — 4,0;
- черносмородинового — 5,0:
- яблочного — 5.0.
Расчет добавляемого количества весовых частей воды п для соков с другим содержанием растворимых 

сухих веществ проволшея изготовителем с учетом массовой доли растворимых сухих всшссгв в восстановленных 
соках (таблица B.I) и фактического содержания растворимых сухих всшссгв в концентрированных фруктовых 
соках.

Т а б л и ц а  В.1 — Нормы массовых долей растворимых сухих веществ в восстаноатенных соках

Маимснопанис сока Массовая доля растворимых сухих веществ, %ч 
не менее

Алычсвый 12.0
Брусничный 9.0
Виноградный 15.9
Вишневый 13.5
Голубичкый 8.5
Грушевый 11.9
Ежевичный 9,0
Земляничный (клубничный) 7.0
Клюквенный 7.5
Красносмородиновый 8,5
Малиновый 7.0
Облепиховый 8.0
Сливовый 12.0
Черешневый 11,0
Черничный 8.5
Черноплодно-рябиновый 12.5
Черносмородиновый 11.0
Яблочный 11.2

П р и м с ч а н и е — Нормы соответствуют ГОСТ Р 521S6 (установлены при температуре 20 'С, бет 
корректировки по кислотности).
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ПРИЛОЖЕНИЕ Г 
(рекомендуемое)

Потребительская и транспортная тара дтя фасования и упаковывания концентрированных
фруктовых соков

Г.1 Концентрированный фруктовый сок, не предназначенный для розничной торговли, фасуют в:
- металлические бочки но ГОСТ 13950 и полимерные бочки с полиэтиленовыми мешками-вкладышами 

по ГОСТ 19360;
- бочки, бочонки, ведра, контейнеры из полимерных материалов ПО документу в соответствии с которым 

они изготовлены и допушены уполномоченным органом для контакта с данной продукцией;
- комбинированную тару «мешок в коробке» но документу в соответствии с которым она изготовлена и 

допущена уполномоченным органом для контакта с данной продукцией;
- деревянные заливные бочки но ГОСТ 8777 с полиэтиленовыми мешками-вкладышами но ГОСТ 19360;
- резервуары (автоцистерны по ГОСТ 9218, железнодорожные цистерны). Внутренние поверхности 

резервуаров должны быть изготовлены из материалов, допущенных уполномоченным органом для контакта с 
данной продукцией.

Асептическим способом фасуют в:
- бочки, контейнеры, навивные барабаны, гофрокороба с мешками вкладышами из комбинированных 

полимерных материалов, допущенных уполномоченным органом для контакта сданной продукцией;
- асептические автомобильные и железнодорожные цистерны, допущенные уполномоченным органом 

для контакта с данной продукцией.
По условиям договора концентрированный фруктовый сок. предназначенный для изготовления восста­

новленных соков, нектаров, напитков, желе и повидла и других нишевых продуктов фасуют в:
- стеклянные банки по ГОСТ 5717.2:
- металлические банки по ГОСТ 5981;
- фляги металлические типа ФА по ГОСТ 5037 с полиэтиленовыми мешками-вкладышами по 

ГОСТ 19360.
Концентрированные фруктовые соки, консервированные путем замораживания, упаковывают в пакеты 

из полимерных материалов, допущенных уполномоченным органом для контакта с данной продукцией.
Г.2 Стерилизованный концентрированный фруктовый сок для розничной торговли и предприятий 

общественного питания фасуют в:
- стеклянные банки по ГОСТ 5717.2 или документу, в соответствии с которым они изготовлены, 

вместимостью нс более 3 дм5;
- стеклянные банки под винтовую укупорку нового типа (тип III) по (21) или документу, в соответствии 

с которым они изготовлены, а также импортные с техническими характеристиками нс ниже установленных 
ГОСТ 5717.2 вместимостью нс более 3 дм5;

- стеклянные бутылки по ГОСТ 10117.2 типов X, XI вместимостью нс более 1.0 дм5;
- стеклянные бутылки с венчиком горловины типа 111 вместимостью нс более 1.0 дм’ |22|;
- металлические лакированные банки по ГОСТ 5981 вместимостью не более 1,0 дм5.
По условиям договора концентрированный фруктовый сок фасуют в:
- алюминиевые губы вместимостью не более 0.2 дм5 [23];
- тару из термопластичных полимерных материалов по ГОСТ 25250 или документу, в соответствии с 

которым она изготовлена, вместимостью нс более 0.75 дм5, допущенных уполномоченным органом ятя 
контакта с данной продукцией.

Допускается фасование концентрированных фруктовых соков в другие виды тары разной вместимости, 
допущенные к применению в нишевой промышленности уполномоченным органом.

Стеклянные банки укупоривают:
- банки с венчиком горловины типа I — металлическими лакированными крышками промышленного 

применения (24);
- банки с венчиком горловины типа 111 — металлическими крышками ятя пастеризуемой или стерили­

зуемой продукции по ГОСТ 25749 или по документу, в соответствии с которым они изготовлены;
- банки и бутылки стеклянные с венчиком горловины нового типа (тип III) и импортные банки — 

крышками типа «Твист-Офф» по |25| или импортными.
Стеклянные бутылки типов X и XI укупоривают кронсн пробкам и но документу, в соответствии с которым 

они изготоатсны (кроме кроненпробок с корковой и резиновой прокладками).
Тара и материалы должны быть разрешены уполномоченным органом.
Г.З Упаковывание в транспортную тару — по ГОСТ 13799.
Допускается применение другой транспортной тары, не предусмотренной ГОСТ 13799, разрешенной 

уполномоченным органом для упаковывания концентрированных фруктовых соков.
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ПРИЛОЖЕНИЕ Д 
(справочное)

Нишевая ценность 100 г концентрированных фруктовых соков

Т а б л и ц а  Д.1 — Пишевая ценность концентрированных фруктовых соков с массовой долей растворимых 
сухих веществ по таблице АЛ.

Наименование сока Углеводы, г Калорийность, к кал

Алычевый 65 260
Брусничный 65 260
Виноградный 70 280
Вишневый 70 280
Гояубичный 65 260
Грушевый 70 280
Ежевичный 65 260
Земляничный (клубничный) 65 260
Клюквенный 65 260
Красносмородиноиый 65 260
Малиновый 65 260
Облепиховый 60 240
Спиновый 65 260
Черешневый 65 260
Черничный 65 260
Черноплодно- ряби новы й 65 260
Черносмородиновый 65 260
Яблочный осветленный (ранние) 70 280
Яблочный неосвещенный (ранние) 55 220
Яблочный осветленный (поздних сроков созревания) 70 280
Яблочный неосвещенный (поздних сроков созревания) 55 220

Пищевую ценность для концентрированных фруктовых соков с другой массовой долей растворимых сухих 
веществ устанавливает изготовитель.

ПРИЛОЖЕНИЕ Е 
(рекомендуемое)

Рекомендуемые условия и периоды хранения концентрированных фруктовых соков

Рекомендуемые периоды хранения, в течение которых концентрированные фруктовые соки сохраняют 
свое качество со дня изготовления, не более:

- сгерилитованных концентрированных фруктовых соков, при температуре от 0 °С до 25 ‘С — 2 лет;
- асептического консервирования при температуре нс выше 25 ‘С — 2 лет;
- нестсрклизованных при температуре не выше 10 “С:
с массовой долей растворимых сухих веществ 65 % — 70 % (без консерванта) — 2 лет. 
с массовой долей растворимых сухих веществ менее 65 % (с консервантом) — 6 мес;
- консервированных путем замораживания при температуре нс выше минус 18 *С — 2 лег.
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к ГОСТ Р 52185—2003 Соки фруктовые концентрированные. Тех и и чес 
кис условия

В каком месте Напечатано Должно быть
Раздел 2 ГОСТР 51427-99 

Соки цитрусовые. Метод 
определения массовой 
концентрации гсспериди- 
на и нарингина с помо­
щью высокоэффективной 
жидкостной хроматогра­
фии

Пункт 5.2.3. 
Таблица 2. Графа 
«Норма для соков

Нс допускается Не нормируется

Н С О С В С Т Л С Н Н Ы Х » .

Для параметра 
«Массовая доля 
осадка, %, не бо­
лее»

(ИУС № 9 2005 г.)



к ГОСТ Р 52185—2003 Соки фруктовые концентрированные. Техничсс 
кис условия

В каком месте Напечатано Должно быть
Раздел 2 ГОСТ Р 51427-99 

Соки цитрусовые. Метод 
определения массовой 
концентрации гсспсриди- 
на и нарингина с помо­
щью высокоэффективной 
ж и дк ост ной хром ато гра - 
фии

Пункт 5.2.3. 
Таблица 2. Графа 
«Норма для соков

Не допускается Не нормируется

неосвстленных». 
Для параметра 
«Массовая доля 
осадка, %, не бо­
лее»

(ИУС № 9 2005 г.)

ГОСТ Р 52185-2003

https://meganorm.ru/mega_doc/dop_fire/statya_ob_attestatsii_rabotnikov_kurevina_l_avtonomnye/0/prikaz_minkultury_rossii_ot_24_06_2016_N_1435_ob.html

