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Настоящий стандарт распространяется на свежий лук репча­
тый острый и сладкий, заготовляемый государственной и коо­
перативной заготовительными системами.

I. ТЕХНИЧЕСКИЕ УСЛОВИЯ

Лук репчатый свежий заготовляемый по качеству делится 
на 1-й и 2-й товарные сорта, которые должны удовлетворять 
следующим требованиям:

Качественные
признаки

П о к а з а т е л и

1-й сорт 2-й сорт
Не допускаются 
в 1-м и 2-м сортах

1. Внешний вид Луковицы вы­
зревшие, чистые, 
цельные, сухие, 
здоровые, одно­
родные по окрас­
ке и форме, с хо­
рошо подсушен­
ными верхними 
чешуями (рубаш­
кой), с хорошо 
подсушенной тон­
кой шейкой дли­
ной от 3 до 5 см, 
с короткими ПОД­
СОХШИМИ кореш­
ками или без них

Тоже, что и для 
1-го сорта, но до­
пускаются лу­
ковицы:
а) недозрелые 

(с прозеленью);
б) с неподсох­

шей (толстой) 
шейкой;
в) с неправиль­

но обрезанной 
шейкой, но ьо 
короче 2 см;
г) незначитель­

но проросшие 
луковицы не бо­
лее 1594 по счету 
при весенних 
заготовках из 
лукохранилищ

П р и м е ч а н и е .  Для сладких 
луков допускается наличие луко­
виц с неподсохшей шейкой

1. Луковицы 
зеленые (не сфор 
мирсвавшнеся, 
вытянувшиеся 
головки)
2. Луковицы с 

шейкой длиной 
менее 2 см  или 
свыше 5 см
3. Сильно про­

росшие лукови­
цы (при весен­
них заготовках)
4. Смешение лу­

ков по форме 
плоских с куба 
стыми и с круг­
лыми
5. Смешение лу­

ков разной ок­
раски
6. Смешение лу­

ков сладких с 
острыми
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Качественные
признака

П о к а з а т е л и

1-й сорт 2-й сорт
Не допускаются 
в 1-м и 2*м сортах

II. Размер луковиц 
по наибольшему по­
перечному диаметру:

а) для плоскокруг­
лых (репчатых) форм;
б) для овальных и 

кубастых форм;
в) для сладких (са­

латных) луков;
г) для полуострых 

луков однолетней 
культуры, выращен­
ных из семян

От 4 см и выше 

От 3 см и выше 

Ог б см и выше 

От 4 см и выше

От 4 ел и выше 

От 3 еле и выше 

От 4 до б см 

Ог 4 см и выше

Луковицы ме­
нее установлен­
ных размеров 
сверх допускае­
мых отклонений

Допускаются отклонения по раз­
мерам для всех форм и сортов лука 
не более 5 % по счету

III. Строение луко> 
виц

Луковицы плот­
ные, нераздвоен­
ные

IV. Повреждения: 
а) механические; Не допускаются

6) болезнями и вре­
дителями

Не допускаются

То же, что и для 
I сорта, но до­
пускаются луко­
вицы раздвоен­
ные (одетые об­
щими покровны­
ми чешу я ми), а 
также разделен­
ные двойники

Допускаются 
луковицы оголен­
ные не более Ь% 
по счету 
Не допускаются

Луковицы за- 
стволившиеся 
(„стрелка-ботущ- 
кав)

1. Луковицы 
раздавленные, а 
также с порезами

2. Луковицы за­
гнившие, с пле­
сенью и изъеден­
ные вредителями
3. Луковицы под­

мороженные и 
запаренные

Общее число допускаемых отклонений по совокупности всех 
качественных признаков не должно превышать в 1-м сорте 5% и 
во 2-м сорте 15%, причем допускаемые отклонения по отдельным 
признакам не должны превышать установленных для них норм.

Лук репчатый свежий продовольственный, не отвечающий 
требованиям настоящего стандарта, считается нестандартным.

II. УПАКОВКА, МАРКИРОВКА И ПРИЕМКА

Правила упаковки, маркировки и приемки лука репчатого
ОСТ 5710свежего указаны в-кз енк 99
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