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[ata BBeaenus 01.01.1995
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ME)KFOCYI[APCTBEHHI;IFI COBET
O CTAHAAPTU3AIIUU. METPOJIOTUU U CEPTU®UKALIUU
Munck

PA3PABOTAH Poccuiickoii peneparnmeit
BHECEH TexHnuueckum cexkperapuatoM MeXrocy1apCTBEHHOTO COBETa MO CTaHAapTU3alUH,
METPOJIOTHH U CePTUDUKAITIH
[TPUHSAT MexrocyaapcTBEHHBIM COBETOM I10 CTaHAAPTU3AINN, METPOJIOTUU U CEPTHPUKAIINHI
21 oktsa6ps 1993 r.

3a NpUHSATHE POTOJIOCOBAIIH:

HanmMenoBanue rocynapctsa  HammeHoBaHWE HAIIMOHAIBHOTO OpraHa CTaHIapTU3AINHI

PecryOmnka Apmenust Apwmroccranaapt

Pecny6iinka benapyce I'occranmapr benapycu

Pecryonuka Kazaxcran ["occranmapt Pecniybnuku Kazaxcran

Pecry6mmka MosmoBa MongoBacTaHaapT

Poccwuiickas denepanus I'occranmapt Poccun

TypkMeHuCTaH ['maBHas rocygapcTBeHHasi MHCIEHKIMS TypKMEHUCTaHa
PecryOnuka Y30ekuctan Y3roccrangapt

Ykpauna I'occranmapt YkpauHsl

BBEJIEH B JIEMCTBHUE B KauecTBe rocyIapCTBEHHOTO CTAHAApTa YKPAaHHBI IPUKA30M
I'occrannapra Ykpaunsl ot 06.08.1997 Ne 462 4 B3AMEH I'OCT 6292-70

Hacrosmuii crangapt pacnpocTpaHseTcsl Ha pUCOBYIO KPYILy, IPeAHA3HAYEHHYIO [
MUIIEBBIX LIeNIeH U TPOU3BOACTBA MPOIYKTOB IETCKOTO MTUTAHUSI.

OO0s3aTenbHBIC TPEOOBAHMS K PUCOBOM KpyIie, HAIIpaBJICHHBIC Ha 00CCTICUCHHE
0€30MaCHOCTH 15 )KU3HU U 3710pPOBBSI HACEICHUS M OXPaHbl OKPYXKAIOIIEH cpeibl N3TI0KEHBI B
Tab. 2 (MoKa3aTesu: MOKENTEBIINE SApa, UCTIOPUYCHHBIE S/Ipa B COCTABE COPHOM MPUMECH,
MHHCPAJIbHAA IMMPUMCCh, 3apa’KCHHOCTH BPCAUTCIIAMU, 3arpsAI3HCHHOCTb MCPTBBIMU BpCIAUTCIISIMU,



Me-TaJUIOMarHUTHAs IPUMeECh), Ta0. 3 (Bce moKa3aTeNn, 3a UCKIIIoueHue. .| moka3aTens
“BIIAYXXHOCTH , 1.6).

1. TEXHUYECKHUE TPEBOBAHU

1.1. PucoBas kpyna A0/kKHa BeIpaOaThIBATHCS U3 PUCA, OTBEYAIOIIETO TPEOOBAHUAM
I'OCT 6293.

1.2. PucoByto kpyny nuindoBaHHYIO BBICIIETO U TIEPBOTO COPTOB, UCTIOIB3YEMYIO JIJIst
MMpOn3BOACTBA NPOAYKTOB ACTCKOI'O MUTAHUA, Bblpa6aTLIBaIOT H3 puca, BhIPAIICHHOI'O Ha MOJAX
0e3 MpUMEHEeHHUs MeCTUINIO0B U oTBevaromiero Tpedboanusm ['OCT 6293.

1.3. PucoByto Kpyny Moapa3aeisitoT Ha BUILI U COPTa, MPUBEICHHBIE B TA0I. 1.

Tabauuya 1.

Copt

Bua kpynbl KpYITbI

XapakTepucTHKA KPYNbI U CIIOC00 00padoTKH

[IpoaykT, nmosy4aeMblil pu NITHGOBAHUY IETYIIEHHBIX 3epeH
puca | unu 11 Tuna u cocTodIul U3 siiep ¢ MEPOXOBATOM

DKCTpa  MOBEPXHOCTHIO, Y KOTOPBIX MOJHOCTBIO YAaJIEHBI I[BETKOBbIE
[UICHKH, IJI0JIOBBIC U CEMEHHBIE 000JI0UKH, OOJIbINAS YacTh
AJIePOHOBOTO CJIOS U 3apObIIIa

Puc
ITU(OBAHHBIN

[TpoxykT, nmosryyaemblii Ipu NUTH(OBAHUU HIETYIICHHBIX 3€peH
puca Il wim IV Ttuna, cocrosimuii U3 saep ¢ NIEpoXOBaATOM
TMOBCPXHOCTBIO, Y KOTOPBIX YAAJICHBI IBETKOBBIC IMJICHKH,

Bricimii N

Tepbiii MJI0JIOBbIE M CEMEHHBIE O6OJ‘IO‘EKI/I, 0oJIbIIast YacTh aJepoOHOBOTO

Bropoii CJIOS U 3apOAbIIa, U UMEIOLIUN COIepKaHUE IIBETHBIX si/iep, HE

Tperuii MIPEBBILIAIOIIEE HOPM, YCTAHOBJICHHBIX JaHHBIM CTaHIAPTOM. A
TaK)Ke MPOAYKT, IOMy4aeMbIi TP NUTH(OBAHUN MIETYIIEHHBIX
3epeH puca | win 11 Tuna, He mpomeamui Mo Ka4ecTBY Kak COpT
JKkcTpa

Ha copra [TponykTt nmepepabOTKH prca B KPYITy, COCTOSIITUN U3 KOJOTHIX,

Puc npobnensriii, e JOTIOJTHUTENHHO NUTH(GOBAHHBIX siiep puca, I, 11, 111, IV Tumos,
T (OBAHHBII [— pa3MepoM MEHee 1IEJI0Tr0 Spa, He MPOIIECAIINX YEPE3 CUTO C
OTBEPCTHUSIMU AHAMETPOM 1,5 MM

1.4. PucoBas kpyna J10J>KHa COOTBETCTBOBATh TPEOOBAHHUSIM U HOPMaM, YKa3aHHBIM B
TadII. 2.

Tabauya 2.
XapaKkTepucTHKA H HOPMBI J1JIS1 PUCOBOI KPYINbI
HaumenoBanue P P Ly p Py
OKA32TE/s copma eévicuLezo nepeozo 6mMopo20 mpemoveo Opodnenoii
Ikcmpa copma copma copma copma



IIBet

3amax

Bkyc

KonuuecTBo siaep
UMEIOLTUX
OTHOLICHUEC MJINHBI
s/pa K ImupuHe 2, 3
u 0oiee, %, HE
MeHee

Bnaxxuocts, %, He
Ooiee

JloOpokauecTBEeHHOE

saapo, %, He MeHee

B TOM YHCIIC: PHC
npobeHsrid, %, He
Ooiee

MOXCIITCBIINC SAApa

puca, %, He 6osee |AOMyCKaeTcs

MEJIOBEIE sI/Ipa puca,
%, HE Oomee

sqipa ¢ KpaCHBIMH
mojiockamu, %, He
oosee
KpacHsble spa, %,
He Oonee
[JIIOTUHO3HBIE s1/1pa,
%, He Oosee
HIeTyIEHbIE 3€pHA
MpOCSIHKH, %, HE
oosee
Hemenymensie
3epHa puca, %, He
Oonee
CopHas npumech,
%, He Ooiee
B TOM YHCIIC:
MUHEpaTbHas
MpUMECh

OopraHuvecKast
IPUMEChH
3apakXeHHOCTb
BpPEAUTEIISIMU
XJIEOHBIX 3aI1acoB
3arpsi3HEHHOCTh
MEpPTBBIMU
BpPEAUTEIISIMU
XJIEOHBIX 3aI1acOB:

benbrit benblil ¢ pa3nuuHbBIMU OTTEHKAMHU

CBOMCTBEHHBIN pUCOBOH KpyTe 0€3 MOCTOPOHHMX 3aIlaxoB, HE 3aTXJIBIN, HE
IJIECHEBOM

CBOWCTBEHHBIN pUCOBOM KpyTie 0€3 TOCTOPOHHHUX MTPUBKYCOB, HE KUCIIBIH, HE

TOPBKUI
90 _ _ — _ —
15,5 15,5 15,5 15,5 15,5 15,5
99,7 99,7 99.4 99,1 99,0 98,2
4,0 4,0 9,0 13,0 25,0 —
He 0,5 2,0 6.0 8,0 —
1.0 1,0 2,0 3.0 4.0 8.0
He 1.0 3.0 8.0 10,0 e orpanu-
I[OHYCKaIOTCﬂ YUBAKOTCHA
He He He He 1.0 He orpanu-
JTOTTY CKAIOTCSI IOy CKAFOTCS TOTTY CKAIOTCSI IOy CKAFOTCS ’ YUBAIOTCI
0,5 1,0 2,0 2,0 3,0 —
— _ _ — _ 3,0
He He 0,2 0,3 03 —
I[OHYCKaIOTCSI ,Z[OHYCKaIOTCH
0.2 0.2 03 0.4 0.4 0.8
0,05 0,05 0,05 0.05 0,05 0,10
He He 0,05 0,05 0,05 0,05
I[OHYCKaeTCSI ,Z[OHYCKaeTCH
He nonyckaercs
He He 15 15 15 15

AO0IMYCKACTCA | AOITYCKaCTCA



MEPTBBIE )KYKH, IK3.
B 1 xr, He Oonee
MerTamioMarauTHas
MPUMECH, MT B | KT, 3 3 3 3 3 3
He Ooiee

IIpumeyanue. BiiaxxHOCTb PUCOBOM KPYIIBI ISl JOCPOYHOIO 3aB03a U I XPaHEHUs
CBBIIIE CpOKOB, ycTaHoBIeHHBIX 'OCT 26791, nomkna ObITh He 607¢ee 14,0 %.

PasMep OTae/IbHBIX YaCTHIl METAUTOMArHUTHOM ITPUMECH B HAHOOJIBIIIEM JTHHEHHOM
U3MEPEHUH J0/UKEH He mpeBbimath 0,3 MM, a Macca ee OT/IC/IbHBIX YACTHIL JOJDKHA OBITh HE
6oiee 0,4 mr.

1.5. PucoBas kpyna BBICIIETO M IEPBOr0 COPTOB, BhpaboTanHas u3 puca no I'OCT 6293.
BBIPAILIEHHOI'0 HA MOJISAX 0€3 MPUMEHEHUs IECTUIIU/IOB, U NpelHa3HauYeHHasl U1 BEIpaOOTKH
IPOAYKTOB JIETCKOTO MUTaHUsI, JOJKHA COOTBETCTBOBATH TPEOOBAHUSAM M HOpMaM,
MIPUBEJICHHBIM B Ta0JI. 3.

[To ocTabHBIM MOKa3aTesIM KayecTBa pUCOBasi Kpyla, IpeAHa3HaYCHHAs I
BBIPAOOTKH MPOJYKTOB JIETCKOT'O MUTAHUS, TOJHKHA COOTBETCTBOBATH TPEOOBAHUSIM U HOPMaM,
NPUBEJECHHBIM B Ta01. 2 Ui pUCOBOM KPYIbI IIIM()OBAHHOMN BBICIIETO U IEPBOI'O COPTOB.

1.6. ConeprkaHrue TOKCUYHBIX 3JIEMEHTOB, MUKOTOKCUHOB U MIECTUIIUIOB B PUCOBOMU
KpyTie HE TOHKHO MPEBBIIIATH IOMyCTUMBIE YPOBHH, YCTAaHOBJIECHHBIE MeIUKO-O0N0IOTHYeCKUMHU
TpeOOBAaHUSMU M CAHUTAPHBIMU HOPMaMH Ka4eCTBa MPOJOBOJILCTBEHHOTO CHIPhS U MHIIEBHIX
npoayktoB Munszapasa CCCP Ne5061—89 ot 01.08.89.

Tabauuya 3
HanmeHnoBaHue mokasarest Hopma
Bnaxunocts, %, He Oojce 15,0
o He
Ucnopuennsie siapa, %, He Oonee
JIOITYCKaIOTCS
KucnorHnocts, rpaa, He 6oiee 2,0

3arps;3HEHHOCTh MEPTBBIMU BPEAUTEISIMU XJICOHBIX 3a1lacoB: MepTBhIC )Kyku. He
9K3. B 1 kT, HEe Oonee JIOITy CKarOTCA

Me3oduiibHbIe adpoOHBIE U (PaKyTHbTATUBHO-aHAPOOHBIE MUKPOOPTAHU3MBI,

2,57 104
KIIETKU B 1 T, HEe Ooliee
[1necueBbie TpUOHI, KJIeUkH B 1 T, HE Ooee 2,07 102
N He
Bakrepuu rpynisl KMIIEYHOW NAJIOUKH, KIETKU B 1 T, He Gojee
JIOITYCKAIOTCS

1.7. XapakTepucTHKa 1mokasaTesieil KauecTBa pUCOBOM KpYIIbI MpHUBEIeHa B Ta0. 4.



Tabauya 4.

XapakTepucTHKA
N0KA3aTe I

Puc npoGnensrii

[ToxenTeBine sapa
puca

Menosslie sapa puca

Snpa ¢ kpacHbBIMU
II0JIOCKaMHU

Kpachsie siapa

['mroTrHO3HBIE SApa

[[lenymiensie 3epHa
MPOCSIHKU

Hemenyniensie
3epHa puca

CopHas npuMech

MusnepasibHas
IpUMECH

Opranuueckas
IpUMECH

CopHble cemMeHa

Hcnopuenssle sapa
puca

Myuka

Komnotoe siipo puca pazmepom MeHee 2/3 1enoro sapa, He IpoIeamee
4Yepe3 CUTO C OTBEPCTUSIMH AramMeTpom 1,5 Mm

O6paboTaHHbIe 3epHA pUcCa, LIETbIE H IPOOJICHBIE, C YHAOCITIEPMOM
JKEJITOTO I[BETa PA3IMYHON HHTEHCUBHOCTHU

OG6paboTaHHbIe 3epHa puca, LIeTbIC U IPOOJICHBIC, Y KOTOPBIX 1/2 u Oonee
MOBEPXHOCTH UMEET HEIPO3pauHblid BHEIIHUI BUI, TOOOHBINA MeTy
O6paboTaHHbIe 3epHa pUca, 1IeTbIC U IPOOJICHBIC, HA KOTOPHIX HMEIOTCS
3aMEeTHbBIE KPAaCHBIE TIOJIOCKH, UIMHA KOTOPBIX B CyMME COCTABIISICT HE
MEHe€e OJTHOW MOJIOCHI, PAaBHOM JIJIMHE s]Ipa, a TOBEPXHOCTh, 3aHATas
TUMU TIOJIOCKAaMH, COCTaBIsIET MeHee 1/4 o01eil moBepXHOCTH spa
O6paboTaHHbIe 3epHa puca, Lielble U APoOJIeHbIe, Y KOTOpHIX 1/4 u Gonee
MOBEPXHOCTU UMEET KPACHYIO OKPaCKy

OO6paboTaHHbIE 3epHA pUCa TITIOTUHO3HBIX COPTOB, OJHOPOIHBIE 10 LIBETY,
IUIOTHOTO CTPOEHUS, KOHCUCTEHIIUU MOJIOYHOTO CTEKJIa, B pazpese
CTeapHUHOOOpa3Hble 0€3 MyYHHUCTOTO MJIM CTEKJIOBUIHOTO BKPAIJICHUS
CemeHa COpPHOTO PacTeHHS — MPOCSIHKH (KypMaka, cyiyda) 6e3
[[BETKOBBIX TJICHOK

3epHa puca B IIBETKOBBIX IJICHKAX

Bech matepuain, He sBisonMiics 00padoTaHHBIMU 3€pHAMH pHCa
(MUHEpaNbHAS PUMECh, OPTaHUYECKasi MPUMECh, COPHBIE CEMEHA), a
TaKXe UCIIOPUEHHBIE sI/Ipa

[Tecok, ranpka, 4aCcTHUIIBI IIIAKA, PYIbl, HAKJaKa, KOMOYKU 3eMITU

KomnockoBeie uentyn, IBETKOBbIE TUICHKH, YaCTH CTe0JIeH, OCTEH, JINCTHEB,
MyCThIE KOJIOCKU

CeMeHa Bcex TUKOPACTYIINX U KYJIbTYPHBIX PAaCTEHUI, B TOM UUCIIE
[IPOCSHKU

OO6paboTaHHbIE 3epHA pUCA C SBHO UCIIOPYEHHBIM 3HJOCIIEPMOM OT
CBETJIIO-KOPUYHEBOTO JI0 YEPHOTO [BETA

Becb npoxon yepes cuTo ¢ OTBEPCTUSAMU AUaMeTpoM 1,5 mm

2. IPABUJIA ITPUEMKH

2.1. IlpaBuna npuemku — no I'OCT 26312.1.

2.2. B 10KyMEeHTEe 0 Ka4eCTBE Ha MapTHIO PUCOBOM KPYIbI BHICIIETO U IEPBOTO COPTOB,
HCIOJIB3YyCMYIO UIA JETCKOI'0 MMTaHWA, JOIMMOJIHUTCIIBHO YKA3bIBAKOT, UTO 3Ta MAPTHUA KPYIIbL
BbIpaboTaHa U3 pHca, BEIPAIICHHOI0 Ha MOJIsIX 63 MpUMEHEHUs IECTULIU/IOB, U IIpeIHa3HaYeHa
AJId TIPOU3BOACTBA NPOAYKTOB JACTCKOI'O IMUTAHUS.



2.3. KoHTpOJb 32 OCTaTOYHBIM KOJIMYECTBOM MECTHUIIMIOB, COACPKAHUEM TOKCUUHBIX
3JIEMEHTOB M MUKOTOKCHHOB OCYILIECTBIISIETCS] B COOTBETCTBHHU C MOPSAIKOM, YCTAaHOBJICHHBIM
MIPOU3BOAUTENIEM MPOAYKIIUH IO COTTIACOBAHUIO C OPraHaMU T'OCYAapPCTBEHHOTO CAHUTAPHOTO
Ha/A30pa ¥ rapaHTHUPYIOIUM O€30MacCHOCTh MPOTYKIIHH.

3. METOAbI ONIPEAEJIEHUSA KAYECTBA

3.1. Or60p npo6 — mo 'OCT 26312.1.

3.2. Onpenenenue 3anaxa, usera u Bkyca —mo 'OCT 26312.2.

3.3. Onpenenenue BnaxHoct — 1o ['OCT 26312.7.

3.4. Onpenenenue 100pOKaYECTBEHHOTO S/pa, IPUMECEH, UCTIOPUYEHHBIX U OUTHIX sIIIEp,
HEOOPYUICHHBIX 3€PEH pUca, OKENTEBIINX, TNIFOTUHO3HBIX. MEJIOBBIX SAEP pUCa, a TAKKe sIep C
KpacHbIMHU Iojlockamu 1 kpacHbix — 1o ['OCT 27312 .4.

3.5. OnpeneneHue 3apax€HHOCTH BpeaUTesIMH XJeOHbIX 3amacoB — 1o ['OCT 26312.3.

3.6. Onpenenenne kuciotHoctd — 1o 'OCT 26971.

3.7. Onpenenenne Mukpoouosornueckux rnokaszareneit — no 'OCT 26972.

3.8. OnpeneneHue NecTUUA0B U MUKOTOKCMHOB — I10 METOJ1aM, YTBEP:KIEHHBIM
Munzapasom CCCP.

3.9. Onpenenennie meau — o 'OCT 26931.
3.10. Onpenenenue cunua — o 'OCT 26932.
3.11. Onpenenenne prytu — no I'OCT 26927.
3.12. Onpenenenne kagmuss —no ['OCT 26933.
3.13. Onpenenenne nuaka — no 'OCT 26934.

3.14. Onpenenenre NPOLUEHTHOTO COAECPKAHUS A/I€p, UMEIOIIUX YCTAaHOBICHHOE
CTaHAApTOM OTHOHICHUC NJIMHBI S[pa K IIUPHUHC.

3.14.1. OcrosHbvle noHamuUs U CYywHOCMb Memooa

JlniHa siipa — pacCTOsTHUE M0 MPSMOU TMHUU MEKy HauOoJee OTAaIeHHBIMUA KOHIIaMHU
nUM¢GOBAaHHOTO 3€pHA PUCA.

HlupuHa siipa —IonepeyHoe pacCTossHUE B HanOoJee MHUPOKON YacTH NUIH(OBAHHOTO
3epHa puca.

CyIHOCTh METO/1a 3aKIH0YaeTCsl B U3MEPEHNH C TOMOIIBIO MUKPOMETPA IIUHBI U
mpuHbI 20 TPOU3BOJIEHO BEIOPAHHBIX LETBIX Sep, BBIYUCICHUN I Kakaoro u3 20 saep
BEJIMYMHBI OTHOIIEHUS JUIMHBI S]Ipa K IIUPHHE U YCTAaHOBIICHUH NPOLIEHTHOTO COAEPKaHU sIep,
MMEIOUINX YCTAHOBJICHHYIO CTaHIapTOM BEJIMYHUHY OTHOLIEHUS JJIMHBI pa K IIUPUHE.



3.14.2. Annaparypa

Jlng nposenenus ucnslTanus npuMeHsoT: MukpomeTpel — 1o 'OCT 6507 win 'OCT
11098; muHIET.

3.14.3. IIpoBeneHue UCTIBITAHUS

3.14.3.1. Onpenenenue NpoBOAAT B HABECKe KPYIIbI Maccoi 25 r, 0TOOpaHHOH OT
cpemHel mpoObl 1 OCBOOOXKIACHHOM OT IPUMECEH.

HaBecky KpyIibl pacpeensitoT o IOBEPXHOCTH CTOJIa POBHBIM CJIOEM B BUJIE KBajpaTa,
KOTOPBIN ACJIST 10 AUAroHajau Ha YeThIPETPEyTroJbHUKA.

W3 xax10ro TpeyroJbHUKa OTCUNTHIBAIOT MPOU3BOJIBHO 1O IATH LEBIX saep — Bcero 20
anep.

3.14.3.2. 3meHeHue JUIMHBI U IIUPUHBI EAUHUYHBIX SAEP.

Kaxxmoe u3 20 BbACEHHBIX 711 UCTIBITAHUS siiep OepyT MUHIIETOM U 3Q)KHMAlOT CHavyala
10 OCH HauOOJIBIIIETO pa3Mepa szIpa (IJIUHE), a 3aTeM 110 OCH CPEIHETo pa3Mepa siapa (IMpruHe)
MEXIy MTU(TOM U OCHOBAaHHEM MUKpoMeTpa. MUKpoMeTpoM (PUKCUPYIOT pa3Mep AJTUHBI U

IIUPHUHBI KKJIOTO Spa ¢ TOYHOCTHIO 10 COTHIX JI0JICH MM.

BeJ'II/I‘II/IHy OTHOLICHHUA JJIMHBI dApa K INPUHE YCTaHABJIMBAIOT ACJICHUCM 3HAYCHUA
JJIMHBL A/1pa Ha 3HAUYCHUC IUPUHBL A0pa.

Brrancnenus IMPOBOJAT 40 BTOPOIr'o ACCATUYHOI'O 3HAKA C IMOCICAYIOIUM OKPYTJICHUEM
A0 TIEPBOTO ACCATUYIHOTO 3HAKA.

3.14.3.3. Conepsxanue saep {X), B MpolLIeHTaX, UMEIOIINX YCTAHOBICHHOE CTAHAPTOM
OTHOIIIEHWE JUTHHBI Spa K IMUPUHE, BRIYUCISIIOT 110 popmyne X = (n x 100) / 20,

rae 20 — 4ucio aaep, B3AThIX JJIsl aHAIU3a;

IJi€ 7 — YKCIIO SiAep, UMEIOIINX YCTAaHOBJICHHOE CTAaHAAPTOM OTHOILIEHUE JITUHBI si/Ipa K
HIMpUHE.

Pe3ynpTar mpocTaBiIsAIOT 10 OJHOTO MPOLICHTA.
4. YIAKOBKA, MAPKUPOBKA, TPAHCIIOPTUPOBAHUE U XPAHEHUE
4.1. YnaxkoBka, MapKUpOBKa, TpaHCHIOpTHpoBaHue u xpanenue — 1o 'OCT 26791.
4.2. [lapTum pucoBoil Kpy1bl, BEIpAaOOTaHHOM U3 pHca, BRIPALICHHOTO Ha MOJIIX 0e3
NPUMEHEHNs IECTULIUIOB U ITPEeJHA3HAUEHHOH JUIsl BBIPAOOTKHU MPOIYKTOB AETCKOTO MUTAHUS,
pa3MelaT, TPAaHCIOPTUPYIOT U XPAHAT OTIEIBHO.

NHO®OPMALIMOHHBIE JTAHHBIE

1. CCBIVIOYHBIE HOPMATHUBHO-TEXHUYECKHUE JTOKYMEHTbI



O6o3nauenue HT/I, Ha koTOpBIii JaHA CCHLIKA
I'OCT 6293—90
['OCT 6507—90
['OCT 11098—75
I'OCT 26312.1—84
['OCT 26312.2—84
['OCT 26312.3—84
I'OCT 26312.4—84
['OCT 26312.7—388
I'OCT 26791—89
I'OCT 26927—286
['OCT 26931—S86
I'OCT 26932—86
I'OCT 26933—286
['OCT 26934—S86
'OCT 26971—86
I'OCT 26972—286

Homep pa3nena, nyHkra
1.1,1.2,1.5
3.14.2
3.14.2
23,23

3.2

3.5

3.4

3.3

1.4,4.1
3.11

3.9

3.10

3.12

3.13

3.6

3.7
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		Республика Беларусь

		Госстандарт Беларуси



		Республика Казахстан

		Госстандарт Республики Казахстан



		Республика Молдова

		Молдовастандарт



		Российская федерация

		Госстандарт России



		Туркменистан

		Главная государственная инспенкция Туркменистана



		Республика Узбекистан

		Узгосстандарт



		Украина

		Госстандарт Украины





 


ВВЕДЕН В ДЕЙСТВИЕ в качестве государственного стандарта Украины приказом Госстандарта Украины от 06.08.1997 № 462 4 ВЗАМЕН ГОСТ 6292-70


Настоящий стандарт распространяется на рисовую крупу, предназначенную для пищевых целей и производства продуктов детского питания.


Обязательные требования к рисовой крупе, направленные на обеспечение безопасности для жизни и здоровья населения и охраны окружающей среды изложены в табл. 2 (показатели: пожелтевшие ядра, испорченные ядра в составе сорной примеси, минеральная примесь, зараженность вредителями, загрязненность мертвыми вредителями, ме-талломагнитная примесь), табл. 3 (все показатели, за исключение.'.! показателя “влажность”, 1.6). 


1. ТЕХНИЧЕСКИЕ ТРЕБОВАНИЯ

1.1. Рисовая крупа должна вырабатываться из риса, отвечающего требованиям ГОСТ 6293.


1.2. Рисовую крупу шлифованную высшего и первого сортов, используемую для производства продуктов детского питания, вырабатывают из риса, выращенного на полях без применения пестицидов и отвечающего требованиям ГОСТ 6293.


1.3. Рисовую крупу подразделяют на виды и сорта, приведенные в табл. 1. 


Таблица 1.

 


		Вид крупы

		Сорт крупы

		Характеристика крупы и способ обработки



		Рис шлифованный

		Экстра

		Продукт, получаемый при шлифовании шелушенных зерен риса 1 или 11 типа и состоящий из ядер с шероховатой поверхностью, у которых полностью удалены цветковые пленки, плодовые и семенные оболочки, большая часть алейронового слоя и зародыша



		  

		Высший
Первый
Второй
Третий

		Продукт, получаемый при шлифовании шелушенных зерен риса III или IV типа, состоящий из ядер с шероховатой поверхностью, у которых удалены цветковые пленки, плодовые и семенные оболочки, большая часть алейронового слоя и зародыша, и имеющий содержание цветных ядер, не превышающее норм, установленных данным стандартом. А также продукт, получаемый при шлифовании шелушенных зерен риса 1 или 11 типа, не прошедший по качеству как сорт Экстра



		Рис дробленый, шлифованный

		На сорта не делится

		Продукт переработки риса в крупу, состоящий из колотых, дополнительно шлифованных ядер риса, І, ІІ, ІІІ, ІV типов, размером менее целого ядра, не прошедших через сито с отверстиями диаметром 1,5 мм





 


1.4. Рисовая крупа должна соответствовать требованиям и нормам, указанным в табл. 2. 


Таблица 2.

 


		Наименование показателя 

		Характеристика и нормы для рисовой крупы 



		

		сорта Экстра 

		высшего сорта 

		первого сорта 

		второго сорта 

		третьего сорта 

		дробленой 



		Цвет

		Белый

		Белый с различными оттенками



		Запах

		Свойственный рисовой крупе без посторонних запахов, не затхлый, не плесневой



		Вкус

		Свойственный рисовой крупе без посторонних привкусов, не кислый, не горький



		Количество ядер имеющих отношение длины ядра к ширине 2, 3 и более, %, не менее

		90

		—

		—

		—

		—

		—



		Влажность, %, не более

		15,5

		15,5

		15,5

		15,5

		15,5

		15,5



		Доброкачественное ядро, %, не менее

		99,7

		99,7

		99,4

		99,1

		99,0

		98,2



		в том числе: рис дробленый, %, не более

		4,0

		4,0

		9,0

		13,0

		25,0

		—



		пожелтевшие ядра риса, %, не более

		Не допускается

		0,5

		2,0

		6.0

		8,0

		—



		меловые ядра риса, %, не более

		1,0

		1,0

		2,0

		3,0

		4.0

		8.0



		ядра с красными полосками, %, не более

		Не допускаются

		1,0

		3,0

		8,0

		10.0

		Не ограни-
чиваются



		красные ядра, %, не более

		Не допускаются

		Не допускаются

		Не допускаются

		Не допускаются

		1,0

		Не ограни-
чиваются



		глютинозные ядра, %, не более

		0,5

		1,0

		2,0

		2,0

		3,0

		—



		шелушеные зерна просянки, %, не более

		—

		—

		—

		—

		—

		3,0



		Нешелушеные зерна риса, %, не более

		Не допускаются

		Не допускаются

		0,2

		0,3

		0,3

		—



		Сорная примесь, %, не более

		0,2

		0,2

		0.3

		0,4

		0,4

		0,8



		в том числе: минеральная примесь

		0,05

		0,05

		0,05

		0.05

		0,05

		0,10



		органическая примесь

		Не допускается

		Не допускается

		0,05

		0,05

		0,05

		0,05



		Зараженность вредителями хлебных запасов

		Не допускается



		Загрязненность мертвыми вредителями хлебных запасов: мертвые жуки, экз. в 1 кг, не более

		Не допускается

		Не допускается

		15

		15

		15

		15



		Металломагнитная примесь, мг в 1 кг, не более

		3

		3

		3

		3

		3

		3





 


Примечание. Влажность рисовой крупы для досрочного завоза и для хранения свыше сроков, установленных ГОСТ 26791, должна быть не более 14,0 %.


Размер отдельных частиц металломагнитной примеси в наибольшем линейном измерении должен не превышать 0,3 мм, а масса ее отдельных частиц должна быть не более 0,4 мг.


1.5. Рисовая крупа высшего и первого сортов, выработанная из риса по ГОСТ 6293. выращенного на полях без применения пестицидов, и предназначенная для выработки продуктов детского питания, должна соответствовать требованиям и нормам, приведенным в табл. 3.


По остальным показателям качества рисовая крупа, предназначенная для выработки продуктов детского питания, должна соответствовать требованиям и нормам, приведенным в табл. 2 для рисовой крупы шлифованной высшего и первого сортов.


1.6. Содержание токсичных элементов, микотоксинов и пестицидов в рисовой крупе не должно превышать допустимые уровни, установленные Медико-биологическими требованиями и санитарными нормами качества продовольственного сырья и пищевых продуктов Минздрава СССР №5061—89 от 01.08.89. 


Таблица 3

 


		Наименование показателя 

		Норма 



		Влажность, %, не более

		15,0



		Испорченные ядра, %, не более

		Не допускаются



		Кислотность, град, не более

		2,0



		Загрязненность мертвыми вредителями хлебных запасов: мертвые жуки. экз. в 1 кг, не более

		Не допускаются



		Мезофильные аэробные и факультативно-анаэробные микроорганизмы, клетки в 1 г, не более

		2,5? 104



		Плесневые грибы, клечки в 1 г, не более

		2,0? 102



		Бактерии группы кишечной палочки, клетки в 1 г, не более

		Не допускаются





 


1.7. Характеристика показателей качества рисовой крупы приведена в табл. 4. 


Таблица 4.

 


		Характеристика показателя 

		  



		Рис дробленый

		Колотое ядро риса размером менее 2/3 целого ядра, не прошедшее через сито с отверстиями диаметром 1,5 мм



		Пожелтевшие ядра риса

		Обработанные зерна риса, целые н дробленые, с эндоспермом желтого цвета различной интенсивности



		Меловые ядра риса

		Обработанные зерна риса, целые и дробленые, у которых 1/2 и более поверхности имеет непрозрачный внешний вид, подобный мелу



		Ядра с красными полосками

		Обработанные зерна риса, целые и дробленые, на которых имеются заметные красные полоски, длина которых в сумме составляет не менее одной полосы, равной длине ядра, а поверхность, занятая этими полосками, составляет менее 1/4 общей поверхности ядра



		Красные ядра

		Обработанные зерна риса, целые и дробленые, у которых 1/4 и более поверхности имеет красную окраску



		Глютинозные ядра

		Обработанные зерна риса глютинозных сортов, однородные по цвету, плотного строения, консистенции молочного стекла, в разрезе стеаринообразные без мучнистого или стекловидного вкрапления



		Шелушеные зерна просянки

		Семена сорного растения — просянки (курмака, сулуфа) без цветковых пленок



		Нешелушеные зерна риса

		Зерна риса в цветковых пленках



		Сорная примесь

		Весь материал, не являющийся обработанными зернами риса (минеральная примесь, органическая примесь, сорные семена), а также испорченные ядра



		Минеральная примесь

		Песок, галька, частицы шлака, руды, наждака, комочки земли



		Органическая примесь

		Колосковые чешуи, цветковые пленки, части стеблей, остей, листьев, пустые колоски



		Сорные семена

		Семена всех дикорастущих и культурных растений, в том числе просянки



		Испорченные ядра риса

		Обработанные зерна риса с явно испорченным эндоспермом от светло-коричневого до черного цвета



		Мучка

		Весь проход через сито с отверстиями диаметром 1,5 мм





 


2. ПРАВИЛА ПРИЕМКИ

2.1. Правила приемки — по ГОСТ 26312.1.


2.2. В документе о качестве на партию рисовой крупы высшего и первого сортов, используемую для детского питания, дополнительно указывают, что эта партия крупы выработана из риса, выращенного на полях без применения пестицидов, и предназначена для производства продуктов детского питания.


2.3. Контроль за остаточным количеством пестицидов, содержанием токсичных элементов и микотоксинов осуществляется в соответствии с порядком, установленным производителем продукции по согласованию с органами государственного санитарного надзора и гарантирующим безопасность продукции. 


3. МЕТОДЫ ОПРЕДЕЛЕНИЯ КАЧЕСТВА

3.1. Отбор проб — по ГОСТ 26312.1.


3.2. Определение запаха, цвета и вкуса —по ГОСТ 26312.2.


3.3. Определение влажности — по ГОСТ 26312.7.


3.4. Определение доброкачественного ядра, примесей, испорченных и битых ядер, необрушенных зерен риса, пожелтевших, глютинозных. меловых ядер риса, а также ядер с красными полосками и красных — по ГОСТ 27312.4.


3.5. Определение зараженности вредителями хлебных запасов — по ГОСТ 26312.3.


3.6. Определение кислотности — по ГОСТ 26971.


3.7. Определение микробиологических показателей — по ГОСТ 26972.


3.8. Определение пестицидов и микотоксинов — по методам, утвержденным Минздравом СССР.


3.9. Определение меди — по ГОСТ 26931.


3.10. Определение свинца — по ГОСТ 26932.


3.11. Определение ртути — по ГОСТ 26927.


3.12. Определение кадмия —по ГОСТ 26933.


3.13. Определение цинка — по ГОСТ 26934.


3.14. Определение процентного содержания ядер, имеющих установленное стандартом отношение длины ядра к ширине.


3.14.1. Основные понятия и сущность метода

Длина ядра — расстояние по прямой линии между наиболее отдаленными концами шлифованного зерна риса.


Ширина ядра —поперечное расстояние в наиболее широкой части шлифованного зерна риса.


Сущность метода заключается в измерении с помощью микрометра длины и ширины 20 произвольно выбранных целых ядер, вычислении для каждого из 20 ядер величины отношения длины ядра к ширине и установлении процентного содержания ядер, имеющих установленную стандартом величину отношения длины ядра к ширине.


3.14.2. Аппаратура


Для проведения испытания применяют: микрометры — по ГОСТ 6507 или ГОСТ 11098; пинцет.


3.14.3. Проведение испытания


3.14.3.1. Определение проводят в навеске крупы массой 25 г, отобранной от средней пробы и освобожденной от примесей.


Навеску крупы распределяют по поверхности стола ровным слоем в виде квадрата, который делят по диагонали на четыретреугольника.


Из каждого треугольника отсчитывают произвольно по пять целых ядер — всего 20 ядер.


3.14.3.2. Изменение длины и ширины единичных ядер.


Каждое из 20 выделенных для испытания ядер берут пинцетом и зажимают сначала по оси наибольшего размера ядра (длине), а затем по оси среднего размера ядра (ширине) между штифтом и основанием микрометра. Микрометром фиксируют размер длины и ширины каждого ядра с точностью до сотых долей мм.


Величину отношения длины ядра к ширине устанавливают делением значения длины ядра на значение ширины ядра.


Вычисления проводят до второго десятичного знака с последующим округлением до первого десятичного знака.


3.14.3.3. Содержание ядер {X), в процентах, имеющих установленное стандартом отношение длины ядра к ширине, вычисляют по формуле Х = (n x 100) / 20,


где 20 — число ядер, взятых для анализа;


где п — число ядер, имеющих установленное стандартом отношение длины ядра к ширине.


Результат проставляют до одного процента. 


4. УПАКОВКА, МАРКИРОВКА, ТРАНСПОРТИРОВАНИЕ И ХРАНЕНИЕ

4.1. Упаковка, маркировка, транспортирование и хранение — по ГОСТ 26791.


4.2. Партии рисовой крупы, выработанной из риса, выращенного на полях без применения пестицидов и предназначенной для выработки продуктов детского питания, размещают, транспортируют и хранят отдельно. 


ИНФОРМАЦИОННЫЕ ДАННЫЕ 

1. ССЫЛОЧНЫЕ НОРМАТИВНО-ТЕХНИЧЕСКИЕ ДОКУМЕНТЫ

 


		Обозначение НТД, на который дана ссылка 

		Номер раздела, пункта 



		ГОСТ 6293—90

		1.1, 1.2, 1.5



		ГОСТ 6507—90

		3.14.2



		ГОСТ 11098—75

		3.14.2



		ГОСТ 26312.1—84

		2.3, 2.3



		ГОСТ 26312.2—84

		3.2



		ГОСТ 26312.3—84

		3.5



		ГОСТ 26312.4—84

		3.4



		ГОСТ 26312.7—88

		3.3



		ГОСТ 26791—89

		1.4, 4.1



		ГОСТ 26927—86

		3.11



		ГОСТ 26931—86

		3.9



		ГОСТ 26932—86

		3.10



		ГОСТ 26933—86

		3.12



		ГОСТ 26934—86

		3.13



		ГОСТ 26971—86

		3.6



		ГОСТ 26972—86

		3.7
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