
МЕЖГОСУДАРСТВЕННЫЙ СОВЕТ ПО СТАНДАРТИЗАЦИИ, МЕТРОЛОГИИ И СЕРТИФИКАЦИИ
(МГС)

INTERSTATE COUNCIL FOR STANDARDIZATION, METROLOGY AND CERTIFICATION
(ISC)

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

ГОСТ
6441 -

2014

ИЗДЕЛИЯ КОНДИТЕРСКИЕ ПАСТИЛЬНЫЕ

Общие технические условия

Издание официальное

Москва
Стандартинформ

2015

болеро

http://www.kruzhevo-len.ru/vyazanye-kardigany-kruzhevnye-bluzki.html


ГОСТ 6441—2014

Предисловие

Цели, основные принципы и основной порядок проведения работ по межгосударственной стан­
дартизации установлены ГОСТ 1.0—92 «Межгосударственная система стандартизации. Основные 
положения» и ГОСТ 1.2—2009 «Межгосударственная система стандартизации. Стандарты межгосу­
дарственные. правила и рекомендации по межгосударственной стандартизации. Правила разработки, 
принятия, применения, обновления и отмены»

Сведения о стандарте

1 РАЗРАБОТАН Государственным научным учреждением Научно-исследовательским институ­
том кондитерской промышленности Российской академии сельскохозяйственных наук (ГНУ НИИКП 
Россельхозакадемии)

2 ВНЕСЕН Федеральным агентством по техническому регулированию и метрологии (Росстан-
дарт)

3 ПРИНЯТ Межгосударственным советом по стандартизации, метрологии и сертификации 
(протокол от 14 ноября 2014 г. No 72-П)

За принятие проголосовали:

Краткое наименование страны 
no MK <ИСО 3166) 0 0 4 - 97

Код страны
по МК (ИСО 3166)004-97

Сокращеннее наименование национального органа 
по стандартизации

Армения AM Минэкономики Республики Армения
Киргизия KG Кыргызстандарт
Молдова MD Молдоаа-Стандарт
Россия RU Росстандарт

4 Приказом Федерального агентства по техническому регулированию и метрологии от 17 ноября 
2014 г. No 1592-ст межгосударственный стандарт ГОСТ 6441—2014 введен в действие в качестве нацио­
нального стандарта Российской Федерации с 1 января 2016 г.

5 ВЗАМЕН ГОСТ6441—96

Информация об изменениях к настоящему стандарту публикуется в ежегодном информацион­
ном указателе «Национальные стандарты », а т е к с т  изменений и поправок — в ежемесячном инфор­
мационном указателе «Национальные стандарты». В случае пересмотра (замены) или отмены 
настоящего стандарта соответствующ ее уведомление будет опубликовано в ежемесячном 
информационном указателе «Национальные стандарты». Соответствующ ая информация, 
уведомление и т е кс т ы  размещаются такж е в информационной системе общего пользования — на 
официальном сайте Федерального а гентства  по техническому регулированию и метрологии в сети 
И нтернет

©Стандартинформ, 2015

В Российской Федерации настоящий стандарт не может быть полностью или частично воспроизве­
ден. тиражирован и распространен в качестве официального издания без разрешения Федерального 
агентства по техническому регулированию и метрологии
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ГОСТ 6441—2014

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

ИЗДЕЛИЯ КОНДИТЕРСКИЕ ПАСТИЛЬНЫЕ 

Общие технические условия

Pastlla type confectionery. General specifications

Дата введ ения — 2016— 01— 01

1 Область применения

Настоящий стандарт распространяется на пастильные кондитерские изделия, представляющие 
собой сахаристые кондитерские изделия (далее — продукт).

Требования, обеспечивающие безопасность продукта, изложены в 5.1.4 и 5.1.5, требования к 
качеству — в 5.1.2.5.1.3. к маркировке — в 5.3.

2 Нормативные ссылки

В настоящем стандарте использованы нормативные ссылки на следующие межгосударственные 
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 5897—90 Изделия кондитерские. Методы определения органолептических показателей 
качества, размеров, массы нетто и составных частей

ГОСТ 5900—73 Изделия кондитерские. Методы определения влаги и сухих веществ 
ГОСТ 5901—87 Изделия кондитерские. Методы определения массовой доли золы и металломаг­

нитной примеси
ГОСТ 5902—80* Изделия кондитерские. Методы определения степени измельчения и плотности 

пористых изделий
ГОСТ 5904—82 Изделия кондитерские. Правила приемки, методы отбора и подготовки проб 
ГОСТ 10444.12—2013 Микробиология пищевых продуктов и кормов дляживотных. Методы выяв­

ления и подсчета количества дрожжей и плесневых грибов
ГОСТ 10444.15—94 Продукты пищевые. Методы определения количества мезофильных аэроб­

ных и факультативно-анаэробных микроорганизмов
ГОСТ 15846—2002 Продукция, отправляемая в районы Крайнего Севера и приравненные к ним 

местности. Упаковка, маркировка, транспортирование и хранение
ГОСТ 26669—85 Продукты пищевые и вкусовые. Подготовка проб для микробиологических ана­

лизов
ГОСТ 26670—91 Продукты пищевые. Методы культивирования микроорганизмов 
ГОСТ 26811—86 Изделия кондитерские. Метод определения массовой доли общей сернистой 

кислоты

* Утратил силу на территории Российской Федерации в части раздела 3 «Определение степени измельчения 
какао-порошка и какаовеллы молотой», с 01.01.2012 г. пользоваться ГОСТ Р 54052— 2010.

И здание оф и ци альное
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ГОСТ 26927—86 Сырье и продукты пищевые. Методы определения ртути
ГОСТ 26929—94 Сырье и продукты пищевые. Подготовка проб. Минерализация для определе­

ния содержания токсичных элементов
ГОСТ 26930—86 Сырье и продукты пищевые. Метод определения мышьяка
ГОСТ 26932—86 Сырье и продукты пищевые. Метод определения свинца
ГОСТ 26933—86 Сырье и продукты пищевые. Метод определения кадмия
ГОСТ 27543— 87 Изделия кондитерские. Аппаратура, материалы, реактивы и питательные сре­

ды для микробиологических анализов
ГОСТ 30178—96 Сырье и продукты пищевые. Атомно-абсорбционный метод определения ток­

сичных элементов
ГОСТ 30538—97 Продукты пищевые. Методика определения токсичных элементов атомно­

эмиссионным методом
ГОСТ 30711—2001 Продукты пищевые. Методы выявления и определения содержания афлаток- 

синовВ, иМ,
ГОСТ 31628—2012 Продукты пищевые и продовольственное сырье. Инверсионно-вольтамперо- 

метрический метод определения массовой концентрации мышьяка
ГОСТ 31659—2012 (ISO 6579:2002) Продукты пищевые. Метод выявления бактерий рода 

Salmonella
ГОСТ 31747—2012 Продукты пищевые. Методы выявления и определения количества бактерий 

группы кишечных палочек (колиформных бактерий)
ГОСТ 32751—2014 Изделия кондитерские. Методы отбора проб для микробиологических ана­

лизов

П р и м е ч а н и е  — При пользовании настоящим стандартом целесообразно проверить действие ссылоч­
ных 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 выпус­
кам ежемесячного информационного указателя «Национальные стандарты» за текущий год. Если ссылочный стан­
дарт заменен (изменен), то при пользовании настоящим стандартом следует руководствоваться заменяющим 
(измененным) стандартом. Если ссылочный стандарт отменен без замены, то положение, в котором дана ссыпка на 
него, применяется в части, не затрагивающей эту ссылку.

3 Термины и определения

В настоящем стандарте применены следующие термины с соответствующими определениями:
3.1 пастильноо изделие: Сахаристое кондитерское изделие пенообразной структуры, получен­

ное из сбивной массы с добавлением структурообразователя или без него, фруктового (овощного) 
сырья, пищевых добавок, с массовой долей фруктового (овощного) сырья не менее 11 %. массовой доли 
влаги не более 25 %, плотностью не более 0.9 г/см3.

3.2 пастила: Пастильное изделие на основе структурообразователя или без него, массовая доля 
фруктового (овощного) сырья в котором составляет не менее 20 %. массовая доля влаги — не более 
25 %. плотность — не более 0,9 г/см3.

3.3 зефир: Пастил ьное изделие на основе структурообразователя. массовая доля фруктового 
(овощного) сырья в котором составляет не менее 11 %. массовая доля влаги — не более 25 %. плот­
ность — не более 0.6 г/см3.

4 Классификация

4.1 Пастильные изделия подразделяют на пастилу и зефир.
4.2 В зависимости от технологии производства и рецептуры пастильные изделия вырабатывают:
- глазированные;
- неглазированные;
- с начинкой;
- комбинированные:
- с крупными добавлениями.
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5 Технические требования

5.1 Характеристики
5.1.1 Продукт должен быть изготовлен в соответствии с требованиями настоящего стандарта по 

рецептурам и технологическим инструкциям с соблюдением требований {1] или нормативных правовых 
актов, действующих на территории государства, принявшего стандарт.

5.1.2 По органолептическим показателям продукт должен соответствовать требованиям, указан­
ным в таблице 1.
Т а б л и ц а  1

Наименование Характеристика для

показателя зефира пастилы

Вкус и залах Свойственные данному наименованию продукта с учетом вкусовых добавок, без посто­
роннего привкуса и запаха.

Не допускается привкус диоксида серы, резкий вкус и запах применяемых ароматизато­
ров

Цвет Свойственный данному наименованию продукта, равномерный, допускается окраска ис­
пользуемых добавлений.

У зефира, пастилы на пектине, желирующем крахмале, фурцелларане допускается серо­
ватый оттенок

Консистенция В зависимости от состава может быть:
- мягкая, легко поддающаяся разламыванию.
- слегка затяжистая для изделий на пектине и с  различными добавлениями. Не допуска­

ется кристаллов сахара:
- затяжистая для зефира и пастилы на желатине и желирующем крахмале

Структура Свойственная данному наименованию продукта, пенообразная, равномерная

Форма Различная, без деформаций

Поверхность Свойственная данному наименованию продукта, без грубого затвердевания на боковых 
гранях и выделения сиропа.

Глазированные изделия не должны иметь следов «поседения» или повреждения глазури

5.1.3 По физико-химическим показателям продукт должен соответствовать требованиям, указан­
ным в таблице 2.
Т а б л и ц а  2

Наииснооамис показателя
Значение показателя для

зефира пастилы

Плотность, г/см1, не более 0.6 0.9

Массовая доля фруктового сырья*. %. не менее 11

Массовая доля влаги. %, не более 25

Массовая доля золы, не растворимой в растворе соляной кислоты 
с массовой долей 10 %. %. не более 0.05

Массовая доля общей сернистой кислоты. %. не более 0.01

Массовая доля бензойной кислоты*. %, не более 0.07

* Данный показатель будет контролироваться с 2017 г.

П р и м е ч а н и я
1 Физико-химические показатели многослойной пастилы, а также зефира с начинкой и крупными добавлени­

ями определяют отдельно в зефирной, пастильной массах там. где возможно разделение пастильной или зе­
фирной массы от начинки и крупных добавлений. Если разделение невозможно, то определяют в массе вместе с 
добавками и начинкой.

2 В зефире с  начинкой и многослойной пастиле, формуемых машинным способом, массовую долю влаги 
определяют в целом продукте без разделения на составные части.

3 В глазированных пастильных изделиях все показатели определяют в изделии без глазури.
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5.1.4 Содержание токсичных элементов, афлатоксина В1, остаточное количество пестицидов в 
продукте не должно превышать норм, установленных в (1] или нормативных правовых актах, действую­
щих на территории государства, принявшего стандарт.

5.1.5 Микробиологические показатели не должны превышать норм, установленных в [1] или нор­
мативных правовых актах, действующих на территории государства, принявшего стандарт.

5.2 Требования к сырью
5.2.1 Сырье, ароматизаторы и пищевые добавки, применяемые для изготовления продукта, 

должны быть разрешены к применению в пищевой промышленности и по показателям безопасности 
соответствовать требованиям [1]. [2] или нормативных правовых актов, действующих на территории 
государства, принявшего стандарт.

5.3 Маркировка
5.3.1 Маркировка продукта в потребительской и транспортной упаковке должна соответствовать 

требованиям [3] или нормативных правовых актов, действующих на территории государства, принявше­
го стандарт.

5.3.2 Продукт, отправляемый в районы Крайнего Севера и приравненные к ним местности, марки­
руют поГОСТ 15846.

5.4 Упаковка
5.4.1 Продукт упаковывают по одной или несколько штук в потребительскую упаковку или упаковы­

вают в транспортную упаковку без потребительской упаковки.
5.4.2 Упаковочные материалы, потребительская и транспортная упаковка, используемые для упа­

ковывания продукта, должны соответствовать требованиям (4) или нормативных правовых актов, 
действующих на территории государства, принявшего стандарт, и обеспечивать сохранение качества и 
безопасности продукта при его перевозке, хранении и реализации.

5.4.3 Масса нетто продукта в одной упаковочной единице должна соответствовать номинальному 
количеству, указанному в маркировке потребительской упаковки, с учетом допускаемых отклонений.

Пределы допускаемых отрицательных отклонений массы нетто в одной упаковочной единице от 
номинального количества — по ГОСТ 8.579.

6 Правила приемки

6.1 Правила приемки — по ГОСТ 5904.
6.2 Контроль органолептических и физико-химических показателей, показателей безопасности. 

ГМО осуществляют в соответствии с порядком, установленным изготовителем продукции с учетом тре­
бований законодательства государства, принявшего стандарт.

7 Методы контроля

7.1 Отбор и подготовка проб — по ГОСТ 5904. минерализация проб для определения токсичных 
элементов — по ГОСТ 26929. отбор проб для микробиологических анализов — по ГОСТ 32751. подго­
товка проб для микробиологических анализов — по ГОСТ 26669. методы культивирования микроорга­
низмов — по ГОСТ 26670.

7.2 Определение органолептических показателей — по ГОСТ 5897.
7.2.1 Вкус и запах, цвет, форму, состояние поверхности, консистенцию и структуру продукта опре­

деляют при температуре (18 ± 3) вС.
7.3 Определение массовой доли влаги — по ГОСТ 5900.
7.4 Определение массовой доли золы, не растворимой в растворе соляной кислоты — по 

ГОСТ 5901.
7.5 Определение массовой доли общей сернистой кислоты — по ГОСТ 26811.
7.6 Определение плотности — по ГОСТ 5902.
7.7 Определение токсичных элементов:
- свинца — по ГОСТ 26932. ГОСТ 30178. ГОСТ 30538:
- мышьяка — по ГОСТ 26930. ГОСТ 30538. ГОСТ 31628:
- кадмия — по ГОСТ 26933. ГОСТ 30178. ГОСТ 30538;
- ртути — по ГОСТ 26927.
7.8 Определение афлатоксина В. — по ГОСТ 30711.
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7.9 Определение остаточных количеств пестицидов — по нормативным документам, действую­
щим на территории государства, принявшего стандарт.

7.10 Определение генетически модифицированных организмов (ГМО) — по нормативным доку­
ментам. действующим на территории государства, принявшего стандарт.

7.11 Определение микробиологических показателей — поГОСТ 10444.12.Ю444 15.ГОСТ31659. 
ГОСТ 31747. Аппаратура, материалы, реактивы и питательные среды — по ГОСТ 27543.

8 Транспортирование и хранение

8.1 Продукт транспортируют транспортными средствами в соответствии с требованиями [1] с уче­
том условий перевозок, установленных изготовителем.

8.2 Продукт следует хранить в чистых, сухих, хорошо вентилируемых складах, не зараженных вре­
дителями хлебных запасов. Рекомендуемые температура хранения — (18 1 3) °С. относительная влаж­
ность воздуха — не более 75 %.

Продукт не должен подвергаться воздействию прямого солнечного света.
Не допускается хранить и транспортировать продукт совместно с продуктами, обладающими спе­

цифическим запахом.
8.3 Сроки годности и условия хранения продукта устанавливает изготовитель.
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