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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

СОУСЫ СОЕВЫЕ 

Общие технические условия

Soy sauces. General specifications

Дата введения — 2020—01—01

1 Область применения

Настоящий стандарт распространяется на соевые соусы, предназначенные для непосредствен
ного употребления в пищу (далее —  соусы).

2 Нормативные ссылки

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

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

ГОСТ 8756.1 Продукты переработки фруктов, овощей и грибов. Методы определения органолеп
тических показателей, массовой доли составных частей, массы нетто или объема

ГОСТ ISO 2173 Продукты переработки фруктов и овощей. Рефрактометрический метод опреде
ления растворимых сухих веществ

ГОСТ 10444.12 Микробиология пищевых продуктов и кормов для животных. Методы выявления 
и подсчета количества дрожжей и плесневых грибов

ГОСТ 10444.15 Продукты пищевые. Методы определения количества мезофильных аэробных и 
факультативно-анаэробных микроорганизмов

ГОСТ EN 14083 Продукты пищевые. Определение следовых элементов. Определение свинца, 
кадмия, хрома и молибдена с помощью атомно-абсорбционной спектрометрии с атомизацией в графи
товой печи с предварительной минерализацией пробы при повышенном давлении 

ГОСТ 14192 Маркировка грузов
ГОСТ 26186 Продукты переработки плодов и овощей, консервы мясные и мясорастительные. 

Методы определения хлоридов
ГОСТ 26313 Продукты переработки фруктов и овощей. Правила приемки и методы отбора проб 
ГОСТ 26669 Продукты пищевые и вкусовые. Подготовка проб для микробиологических анализов 
ГОСТ 26670 Продукты пищевые. Методы культивирования микроорганизмов 
ГОСТ 26671 Продукты переработки фруктов и овощей, консервы мясные и мясорастительные. 

Подготовка проб для лабораторных анализов
ГОСТ 26927 Сырье и продукты пищевые. Методы определения ртути
ГОСТ 26929 Сырье и продукты пищевые. Подготовка проб. Минерализация для определения со

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

элементов
ГОСТ 30538 Продукты пищевые. Методика определения токсичных элементов атомно-эмиссион

ным методом

Издание официальное
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ГОСТ 31628 Продукты пищевые и продовольственное сырье. Инверсионно-вольтамперометри- 
ческий метод определения массовой концентрации мышьяка

ГОСТ 31659 (ISO 6579:2002) Продукты пищевые. Метод выявления бактерий рода Salmonella 
ГОСТ 31671 (EN 13805:2002) Продукты пищевые. Определение следовых элементов. Подготов

ка проб методом минерализации при повышенном давлении
ГОСТ 31707 (EN 14627:2005) Продукты пищевые. Определение следовых элементов. Опреде

ление общего мышьяка и селена методом атомно-абсорбционной спектрометрии с генерацией гидри
дов с предварительной минерализацией пробы под давлением

ГОСТ 31747 Продукты пищевые. Методы выявления и определения количества бактерий группы 
кишечных палочек (колиформных бактерий)

ГОСТ 31904 Продукты пищевые и вкусовые. Методы отбора проб для микробиологических 
испытаний

ГОСТ 33824 Продукты пищевые и продовольственное сырье. Инверсионно-вольтамперометри- 
ческий метод определения содержания токсичных элементов (кадмия, свинца, меди и цинка)

ГОСТ 34150 Биологическая безопасность. Сырье и продукты пищевые. Метод идентификации 
генно-модифицированных организмов (ГМО) растительного происхождения с применением биологиче
ского микрочипа

ГОСТ Р 51074 Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие требования 
ГОСТ Р 51574 Соль пищевая. Общие технические условия
ГОСТ Р 51766 Сырье и продукты пищевые. Атомно-абсорбционный метод определения мышьяка 
ГОСТ Р 52173 Сырье и продукты пищевые. Метод идентификации генетически модифицирован

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

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

ГОСТ Р 53183 (ЕН 13806:2002) Продукты пищевые. Определение следовых элементов. Опре
деление ртути методом атомно-абсорбционной спектрометрии холодного пара с предварительной ми
нерализацией пробы под давлением

ГОСТ Р 54639 Продукты пищевые и корма для животных. Определение ртути методом атомно
абсорбционной спектрометрии на основе эффекта Зеемана

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

3 Термины и определения

В настоящем стандарте применен следующий термин с соответствующим определением:
3.1 соевый соус: Пищевой продукт, полученный путем ферментации соевых семян или соевых 

и зерновых продуктов под воздействием специальных культур микроорганизмов или ферментов с до
бавлением соли, пищевых ингредиентов, консервантов и дальнейшей тепловой обработки.

4 Классификация

Соусы по технологии изготовления подразделяют:
- на стерилизованные (пастеризованные) фасованные, в том числе способом «горячего» розлива, 

в герметично укупоренную потребительскую упаковку;
- пастеризованные (с консервантом) фасованные, в том числе способом «холодного» розлива, в 

герметично укупоренную потребительскую упаковку.
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5 Технические требования

5.1 Соусы изготавливают в соответствии с  требованиям и настоящ его стандарта по технологиче
ским инструкциям и рецептурам с  соблю дением требований [1].

5.2 Характеристики
5.2.1 По органолептическим показателям соусы должны  соответствовать требованиям , указан

ным в таблице 1.

Т а б л и ц а  1

Наименование
показателя Характеристика

Внешний вид и кон
систенция

Непрозрачный, однородный с наличием мелких частиц добавленных пищевых ин
гредиентов.

Допускается осадок на дне упаковки

Вкус и запах Присущий ферментированному соевому продукту соленый, кисло-сладкий. 
Не допускаются посторонние привкус и запах

Цвет Темно-коричневый или свойственный цвету добавленных пищевых ингредиентов

5.2.2 По ф изико-химическим  показателям соусы должны  соответствовать требованиям , указан
ным в таблице 2.

Т а б л и ц а  2

Наименование показателя Значение показателя

Массовая доля растворимых сухих веществ, %, не менее 10,0

Массовая доля хлоридов, %, не менее 2,5

Посторонние примеси Не допускаются

5.2.3 С одержания токсичны х элементов должно соответствовать требованиям [1].
5.2.4 М икробиологические показатели соусов должны  соответствовать требованиям [1].
5.2.5 Содержание в соусах консервантов (при их применении) должно соответствовать требова

ниям [2].

5.3 Требования к сырью

5.3.1 Для изготовления соусов использую т следую щ ее сырье:
- семена сои;
- белок соевого изолята;
- продукты зерновые;
- пищ евую соль по ГОСТ Р 51574;
- консерванты —  сорбиновая кислота или ее соли,
- питьевую  воду.
5.3.2 Сырье, используемое для изготовления соусов по показателям безопасности, должно соот

ветствовать требованиям  [1]— [4].
5.3.2 Допускается использование сырья отечественного и зарубежного производства, отвечаю

щего требованиям  [1]— [3].

5.4 Упаковка

5.4.1 Потребительская и транспортная упаковки должны  соответствовать требованиям  [5].
5.4.2 Потребительская упаковка должна обеспечивать сохранность соусов и соответствие их тре

бованиям настоящ его стандарта в течение всего срока годности при соблюдении условий транспорти
рования и хранения.
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5.4.3 Предел допускаемых отрицательных отклонений массы нетто содержимого потребитель
ской упаковки от номинального количества должен соответствовать приложению А ГОСТ 8.579— 2002.

5.5 Маркировка

5.5.1 Маркировка —  в соответствии с требованиями [6] и по ГОСТ Р 51074.

Пример —  Запись наименования «соевый соус».

Маркировка может быть к основному наименованию продукции дополнена наименованиями ис
пользованных по рецептуре пищевых ингредиентов.

5.5.2 Транспортная маркировка —  по [6], ГОСТ 14192 с нанесением манипуляционных знаков 
«Ограничение температуры», «Хрупкое. Осторожно».

6 Правила приемки

6.1 Правила приемки по ГОСТ 26313 и настоящему стандарту.
6.2 Контроль органолептических, физико-химических показателей, объема упаковочной единицы, 

качества упаковки и маркировки проводят для каждой партии соусов.
6.3 Периодичность проверки токсичных элементов, микотоксинов, бенз(а)пирена, пестицидов, 

радионуклидов, вредных примесей, ГМО, устанавливают в программе производственного контроля.

7 Методы контроля

7.1 Отбор проб для определения органолептических и физико-химических показателей —  по 
ГОСТ 26313, подготовка проб —  по ГОСТ 26671, минерализация проб для определения токсичных эле
ментов —  по ГОСТ 26929, ГОСТ 31671, ГОСТ 31707.

Отбор проб для микробиологических анализов —  по ГОСТ 31904, подготовка проб —  по 
ГОСТ 26669, культивирование микроорганизмов и обработка результатов —  по ГОСТ 26670.

7.2 Определение органолептических показателей —  по ГОСТ 8756.1.
7.3 Определение физико-химических показателей:
- массовой доли растворимых сухих веществ —  по ГОСТ ISO 2173;
- массовой доли хлоридов —  по ГОСТ 26186;
- наличия посторонних примесей —  визуально.
7.4 Определение токсичных элементов:
- свинца —  по ГОСТ 26932, ГОСТ 30178, ГОСТ 30538, ГОСТ EN 14083, ГОСТ 33824;
- мышьяка —  по ГОСТ Р 51766, ГОСТ 26930, ГОСТ 30538, ГОСТ 31628;
- кадмия —  по ГОСТ 26933, ГОСТ 30178, ГОСТ 30538, ГОСТ EN 14083, ГОСТ 33824;
- ртути —  по ГОСТ Р 53183, ГОСТ Р 54639, ГОСТ 26927.
7.5 Определение микробиологических показателей:
- патогенных микроорганизмов, в том числе Salmonella —  по ГОСТ 31659;
- количества мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов —  по 

ГОСТ 10444.15;
- количества плесеней и дрожжей —  по ГОСТ 10444.12;
- бактерий группы кишечных палочек (колиформных) —  по ГОСТ 31747.
7.6 Контроль соусов на ГМО —  по ГОСТ Р 52173, ГОСТ Р 52174, ГОСТ 34150.
7.7 Качество маркировки и упаковки определяют визуально.

8 Транспортирование и хранение

8.1 Соусы транспортируют и хранят в соответствии с правилами перевозок, действующими на 
данном виде транспорта.

8.2 Соусы при хранении должны быть защищены от попадания прямых солнечных лучей.
8.3 Срок годности соусов и условия хранения устанавливает изготовитель.
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ТР ТС 022/2011

Пищевая продукция в части ее маркировки
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