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опубликовано в ближайшем выпуске ежемесячного информационного указателя «Национальные 
стандарты». Соответствующая информация, уведомление и тексты размещаются также в ин­
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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

НАПИТОК МОЛОЧНЫЙ 

Технические условия

Milk beverage. Specifications

Дата введения — 2012—01—01

1 Область применения

Настоящий стандарт распространяется на упакованный в потребительскую тару, термически об­
работанный до или после упаковки молочный напиток {далее — продукт), предназначенный для непо­
средственного употребления в пищу.

Настоящий стандарт не распространяется на продукт молочный составной и обогащенный.
Требования, обеспечивающие безопасность продукта, изложены в 5.1.4 — 5.1.6, требования к 

качеству — в 5.1.2, 5.1.3, требования к маркировке — в 5.3.

2 Нормативные ссылки

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

фасованных товаров в упаковках любого вида при их производстве, расфасовке, продаже и импорте 
ГОСТ 13491» Консервы молочные. Сливки сухие. Технические условия
ГОСТ 2493 
ГОСТ 3622 
ГОСТ 3623 
ГОСТ 3624 
ГОСТ 3626 
ГОСТ 4172 
ГОСТ 5538 
ГОСТ 5867

Реактивы. Калий фосфорнокислый двузамещенный 3-водный. Технические условия 
Молоко и молочные продукты. Отбор проб и подготовка их к испытанию2»
Молоко и молочные продукты. Методы определения пастеризации
Молоко и молочные продукты. Титриметрические методы определения кислотности3»
Молоко и молочные продукты. Методы определения влаги и сухого вещества2»' 4>
Реактивы. Натрий фосфорнокислый двузамещенный 12-водный. Технические условия
Реактивы. Калий лимоннокислый 1-водный. Технические условия
Молоко и молочные продукты. Методы определения жира2»-51

1 * Действует ГОСТ 33922—2016.
2> Действуют ГОСТ Р 55063—2012 «Сыры и сыры плавленые. Правила приемки, отбор проб и методы контро­

ля». ГОСТ Р 55361—2012 «Жир молочный, масло и паста масляная из коровьего молока. Правила приемки, отбор 
проб и методы контроля».

31 Действуют ГОСТ Р 54669—2011 «Молоко и продукты переработки молока. Методы определения кислот­
ности», ГОСТ Р 55361—2012 «Жир молочный, масло и паста масляная из коровьего молока. Правила приемки, 
отбор проб и методы контроля».

4| Действует ГОСТ Р 54668—2011 «Молоко и продукты переработки молока. Методы определения массовой 
доли влаги сухого вещества».

5» Действует ГОСТ Р 51457—99 «Сыр и сыр плавленый. Гравиметрический метод определения массовой 
доли жира».

Издание официальное
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ГОСТ 8218 Молоко. Метод определения чистоты 
ГОСТ 14192 Маркировка грузов
ГОСТ 15846 Продукция, отправляемая в районы Крайнего Севера и приравненные к ним мест­

ности. Упаковка, маркировка, транспортирование и хранение
ГОСТ 22280 Реактивы. Натрий лимоннокислый 5,5-водный. Технические условия 
ГОСТ 23285 Пакеты транспортные для пищевых продуктов и стеклянной тары. Технические ус­

ловия
ГОСТ 23327 Молоко и молочные продукты. Метод измерения массовой доли общего азота по 

Кьельдалю и определение массовой доли белка1 >
ГОСТ 23452 Молоко и молочные продукты. Методы определения остаточных количеств хлорор- 

ганических пестицидов
ГОСТ 25228 Молоко и сливки. Метод определения термоустойчивости по алкогольной пробе 
ГОСТ 25776 Продукция штучная и в потребительской таре. Упаковка групповая в термоусадочную 

пленку
ГОСТ 26663 Пакеты транспортные. Формирование с применением средств пакетирования. Об­

щие технические требования
ГОСТ 26754 Молоко. Методы измерения температуры
ГОСТ 26809 Молоко и молочные продукты. Правила приемки, методы отбора и подготовка проб 

к анализу2>
ГОСТ 26927 
ГОСТ 26932 
ГОСТ 26933 
ГОСТ 28283 
ГОСТ 30178

Сырье и продукты пищевые. Методы определения ртути
Сырье и продукты пищевые. Методы определения свинца
Сырье и продукты пищевые. Методы определения кадмия
Молоко коровье. Метод органолептической оценки вкуса и запаха
Сырье и продукты пищевые. Атомно-абсорбционный метод определения токсичных

элементов
ГОСТ 30347 Молоко и молочная продукция. Методы определения Staphylococcus aureus 
ГОСТ 30538 Продукты пищевые. Методика определения токсичных элементов атомно-эмиссион­

ным методом
ГОСТ 30711 Продукты пищевые. Методы выявления и определения содержания афлатоксинов 

В, иМ ,
ГОСТ Р ИСО 72183) Микробиология пищевых продуктов и кормов для животных. Общие требова­

ния и рекомендации по микробиологическим исследованиям
ГОСТ Р 5130141 Продукты пищевые и продовольственное сырье. Инвврсионно-вольтампероме- 

трические методы определения содержания токсичных элементов (кадмия, свинца, меди и цинка) 
ГОСТ Р 51474 Упаковка. Маркировка, указывающая на способ обращения с грузами 
ГОСТ Р 51600S) Молоко и молочные продукты. Микробиологические методы определения нали­

чия антибиотиков
ГОСТ Р 51766 Сырье и продукты пищевые. Атомно-абсорбционный метод определения мышьяка 
ГОСТ Р 51921 Продукты пищевые. Методы выявления и определения бактерий Listeria 

monocytogenes61
ГОСТ Р 519627) Продукты пищевые и продовольственное сырье. Инверсионио-вольтампероме- 

трический метод определения массовой концентрации мышьяка
ГОСТ Р 52173 Сырье и продукты пищевые. Метод идентификации генетически модифицирован­

ных источников (ГМИ) растительного происхождения

1) Действует ГОСТ 34454— 2018 «Продукция молочная. Определение массовой доли белка методом Кьель-
даля.

21 Действует ГОСТ Р 51457—99 «Сыр и сыр плавленый. Гравиметрический метод определения массовой 
доли жира».

31 Действует ГОСТ 7218—2015. 
л> Действует ГОСТ 33824—2016.
51 Действует ГОСТ 31502—2012.
6> Действует ГОСТ 32031—2012 «Продукты пищевые. Методы выявления бактерий Listeria Monocytogenes». 
7'Действует ГОСТ 31628—2012.
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ГОСТ Р 52174 Биологическая безопасность. Сырье и продукты пищевые. Метод идентификации 
генетически модифицированных источников (ГМИ) растительного происхождения с применением био­
логического микрочипа1»

ГОСТ Р 52253 Масло и паста масляная из коровьего молока. Общие технические условия
ГОСТ Р 52791 Консервы молочные. Молоко сухое. Технические условия
ГОСТ Р 52814 (ИСО 6579:2002)2» Продукты пищевые. Метод выявления бактерий рода Salmonella
ГОСТ Р 529693» Масло сливочное. Технические условия
ГОСТ Р 529714» Масло топленое и жир молочный. Технические условия
ГОСТ Р 53430 Молоко и продукты переработки молока. Методы микробиологического анализа5»
ГОСТ Р 535136) Пахта и напитки на ее основе. Технические условия
ГОСТ Р 5377471 Молоко и молочные продукты. Иммуноферментные методы определения нали­

чия антибиотиков

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 «На­
циональные стандарты», который опубликован по состоянию на 1 января текущего года, и по выпускам ежемесяч­
ного информационного указателя «Национальные стандарты» за текущий год. Если заменен ссылочный стандарт, 
на который дана недатированная ссылка, то рекомендуется использовать действующую версию этого 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 применены термины и определения, установленные [1].

4 Классификация

4.1 Продукт в зависимости от массовой доли жира подразделяют:
- на обезжиренный;
- с массовой долей жира от 0,5 % до 6.0 %.
4.2 Продукт по 4.1 в зависимости от режима термической обработки подразделяют:
- на пастеризованный;
- стерилизованный;
- ультрапастериэованный.

5 Технические требования

5.1 Основные показатели и характеристики

5.1.1 Продукт изготовляют в соответствии с требованиями настоящего стандарта по технологиче­
ским инструкциям, утвержденным в установленном порядке с соблюдением гигиенических требований 
для предприятий молочной промышленности [2].

11 Действует ГОСТ 34150—2017 «Биологическая безопасность. Сыры и продукты пищевые. Метод идентифи­
кации генно-модифицированных организмов (ГМО) растительного происхождения с применением биологического 
микрочипа».

21 Действует ГОСТ 31659—2012 (ISO 6579:2002).
3| Действует ГОСТ 32261—2013.
4» Действует ГОСТ 32262—2013.
5> Действует ГОСТ 32901—2014 «Молоко и молочная продукция. Методы микробиологического анализа».
6> Действует ГОСТ 34354—2017.
7> Действует ГОСТ 32219—2013.
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5.1.2 Продукт по органолептическим характеристикам должен соответствовать требованиям, ука­
занным в таблице 1.

Т а б л и ц а  1

Наименование показателя Характеристика

Внешний вия Непрозрачная жидкость. Для продукта с массовой долей жира более 3.5 % до­
пускается незначительный отстой жира, исчезающий при перемешивании

Консистенция Однородная, нетягучая

Вкус и запах Характерные для молока коровьего, без посторонних привкусов и запахов, для 
стерилизованного — с привкусом кипячения. Допускается слегка сладковатый 
привкус

Цвет Молочно-белый, равномерный по всей массе, для стерилизованного — со 
светло-кремовым оттенком, для обезжиренного — с синеватым оттенком

5.1.3 По физико-химическим показателям продукт должен соответствовать нормам, указанным в 
таблице 2.

Т а б л и ц а  2

Наименование показателя Норма

Массовая доля белка. %. не менее 2.6

Массовая доля СОМО, %. не менее 7.4

Кислотность. Т . не более 21

Группа чистоты, не ниже I

Температура продукта при выпуске с предприятия. *С:
для пастеризованного, ультрапастеризованного (без асептического розлива)
для ультрапастеризованного (с асептическим розливом) и стерилизованного

4 ± 2 
от 2 до 25

5.1.4 Показатели эффективности термической обработки должны соответствовать требовани­
ям [1].

5.1.5 Допустимые уровни содержания потенциально опасных веществ (токсичных элементов, 
пестицидов, радионуклидов, микотоксинов, антибиотиков) в продукте не должны превышать требова­
ний [1].

5.1.6 Допустимые уровни содержания микроорганизмов в продукте при выпуске его в обращение 
не должны превышать требований [1].

5.2 Требования к сырью

5.2.1 Для изготовления пастеризованного продукта применяют следующее сырье:
- молоко концентрированное-сырье по документу, утвержденному в установленном порядке:
- молоко сгущенное-сырье по документу, утвержденному в установленном порядке:
- молоко сухое по ГОСТ Р 52791;
- сливки сухие по ГОСТ 1349:
- масло сладкосливочное несоленое по ГОСТ Р 52253, ГОСТ Р 52969;
- пахту, полученную при производстве сладкосливочного масла, по ГОСТ Р 53513;
- жир молочный по ГОСТ Р 52971;
- воду питьевую по (2).
5.2.2 Для изготовления стерилизованного, ультрапастеризованного продукта применяют следую­

щее сырье:
- молоко концентрированное-сырье по документу, утвержденному в установленном порядке:
- молоко сгущенное-сырье по документу, утвержденному в установленном порядке;
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- молоко сухое цельное по ГОСТ Р 52791, распылительной сушки, кислотностью не более
18 вТ, термоустойчивостью по алкогольной пробе после восстановления не ниже третьей группы по 
ГОСТ 25228;

- молоко сухое обезжиренное по ГОСТ Р 52791, распылительной сушки, кислотностью не более
19 вТ, термоустойчивостью по алкогольной пробе после восстановления не ниже третьей группы по 
ГОСТ 25228;

- сливки сухие по ГОСТ 1349. высшего сорта, кислотностью от 15 до 18 °Т. термоустойчивостью по 
алкогольной пробе после восстановления не ниже третьей группы по ГОСТ 25228;

- масло сладкосливочное несоленое по ГОСТ Р 52253. ГОСТ Р 52969;
- пахту, получаемую при производстве сладкосливочного масла на предприятии — изготовителе 

молочного напитка, кислотностью не более 17 °Т в соответствии с ГОСТ Р 53513;
- жир молочный по ГОСТ Р 52971;
- воду питьевую по [2].
Допускается применять соли-стабилизаторы:
- натрий лимоннокислый 5,5-водный по ГОСТ 22280;
- калий лимоннокислый трехзамещенный 1-водный по ГОСТ 5538;
- калий фосфорнокислый двузамещенный 3-водный по ГОСТ 2493;
- натрий фосфорнокислый двузамещенный 12-водный по ГОСТ 4172.
5.2.3 Молоко, продукты переработки молока, применяемые для изготовления продуктов, по по­

казателям безопасности не должны превышать допустимые уровни, установленные [1].
Немолочные компоненты, применяемые для изготовления продукта, по показателям безопасно­

сти не должны превышать допустимые уровни, установленные нормативными правовыми актами Рос­
сийской Федерации’ >.

5.2.4 Допускается использование аналогичного отечественного и импортного сырья, по показате­
лям качества и безопасности не уступающего требованиям, указанным в 5.2.1—5.2.3.

5.3 Маркировка

5.3.1 Маркировку потребительской тары осуществляют в соответствии с [1] со следующим до­
полнением;

- для обезжиренного продукта допускается не указывать массовую долю жира.
5.3.2 Маркировка групповой упаковки, многооборотной, транспортной тары, транспортного 

пакета — в соответствии с нормативными правовыми актами Российской Федерации с нанесением 
манипуляционных знаков или предупредительных надписей «Беречь от солнечных лучей» и «Огра­
ничение температуры» с указанием минимального и максимального значений температуры по 
ГОСТ Р 51474 и ГОСТ 14192.

5.3.3 Продукт, отправляемый в районы Крайнего Севера и приравненные к ним местности, мар­
кируют по ГОСТ 15846.

5.4 Упаковка

5.4.1 Упаковочные материалы, потребительская и транспортная тара, используемые для упако­
вывания продукта, должны соответствовать требованиям документов, в соответствии с которыми они 
изготовлены, и обеспечивать сохранность качества и безопасности продукта при его перевозках, хра­
нении и реализации.

5.4.2 Продукт упаковывают в потребительскую тару с последующей укладкой в групповую и/или 
транспортную тару.

5.4.3 Формирование групповой упаковки проводят в соответствии с ГОСТ 25776.
5.4.4 Транспортные пакеты формируют по ГОСТ 23285 и ГОСТ 26663.
5.4.5 Укладку транспортного пакета осуществляют так, чтобы была видна маркировка не менее 

одной единицы групповой упаковки и/или транспортной тары с каждой боковой стороны транспортного 
пакета.

Укладку транспортного пакета осуществляют способами, обеспечивающими сохранность нижних 
рядов групповой упаковки и/или транспортной тары без их деформации.

11 До введения соответствующих нормативных правовых актов Российской Федерации — нормативными до­
кументами федеральных органов исполнительной власти (3).
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5.4.6 Продукт, отправляемый в районы Крайнего Севера и приравненные к ним местности, упако­
вывают по ГОСТ 15846.

5.4.7 Пределы допускаемых отрицательных отклонений массы нетто продукта в одной упаковоч­
ной единице от номинальной — по ГОСТ 8.579.

6 Правила приемки

6.1 Правила приемки — по ГОСТ 26809.
6.2 Для проверки соответствия продукта требованиям настоящего стандарта проводят приемо­

сдаточные испытания в соответствии с ГОСТ 26809 и периодические испытания.
6.3 Приемо-сдаточные испытания проводят на соответствие требованиям настоящего стандарта 

методом выборочного контроля для кахедой партии продукта по качеству упаковки, правильности нане­
сения маркировки, массе нетто продукта, органолептическим и физико-химическим показателям.

6.4 Периодические испытания проводят по показателям безопасности (содержанию токсичных 
элементов, микотоксинов, антибиотиков, пестицидов, радионуклидов, микробиологическим показате­
лям) в соответствии с программой производственного контроля.

7 Методы контроля

7.1 Отбор и подготовка проб к анализу — по ГОСТ 26809.
7.2 Определение внешнего вида, консистенции и цвета проводят органолептически, вкуса и за­

паха — по ГОСТ 28283 и характеризуют в соответствии с требованиями настоящего стандарта.
7.3 Определение массовой доли жира — по ГОСТ 5867.
7.4 Определение массовой доли СОМО рассчитывают, исходя из массовой доли сухих веществ. 

Массовую долю сухих веществ определяют — по ГОСТ 3626.
7.5 Определение массовой доли белка — по ГОСТ 23327.
7.6 Определение кислотности — по ГОСТ 3624.
7.7 Определение группы чистоты — по ГОСТ 8218.
7.8 Определение массы нетто продукта — по ГОСТ 3622.
7.9 Определение температуры продукта при выпуске с предприятия — по ГОСТ 26754.
7.10 Определение показателей эффективности термической обработки:
- пастеризации (проба на фосфатазу) — по ГОСТ 3623:
- стерилизации, ультрапастеризации (с асептическим розливом) (соответствие требованиям про­

мышленной стерильности) — по ГОСТ Р 53430.
7.11 Определение токсичных элементов:
- свинца — по ГОСТ Р 51301. ГОСТ 26932. ГОСТ 30178. ГОСТ 30538 и [4];
- мышьяка — по ГОСТ Р 51766. ГОСТ Р 51962. ГОСТ 30538:
- кадмия — по ГОСТ Р 51301. ГОСТ 26933. ГОСТ 30178. ГОСТ 30538 и [4];
.  ртути — по ГОСТ 26927 и [5].
7.12 Определение пестицидов — по ГОСТ 23452 и [6] — [8).
7.13 Определение антибиотиков — по ГОСТ Р 51600. ГОСТ Р 53774 и (9}—[11).
7.14 Определение микотоксинов — по ГОСТ 30711 и [12], [13].
7.15 Определение радионуклидов — по [14].
7.16 Определение ГМИ — по ГОСТ Р 52173 и ГОСТ Р 52174. [15]— [17].
7.17 Определение микробиологических показателей:
- количество мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов (КМА- 

ФАнМ). бактерий группы кишечных палочек — по ГОСТ Р 53430:
- Staphylococcus aureus — по ГОСТ 30347;
- Listeria monocytogenes — по ГОСТ Р 51921. [18];
- бактерий рода Salmonella — по ГОСТ Р 52814.
Общие требования и рекомендации по проведению микробиологических исследований — по 

ГОСТ Р ИСО 7218.
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8 Транспортирование и хранение

8.1 Продукт транспортируют специализированными транспортными средствами в соответствии с 
правилами перевозок скоропортящихся грузов, действующими на транспорте конкретного вида.

8.2 Транспортирование и хранение продукта, отправляемого в районы Крайнего Севера и при­
равненные к ним местности, — по ГОСТ 15846.

8.3 Продукт пастеризованный, ультрапастеризованный (без асептического розлива) хранят при 
температуре (4 ± 2) °С.

Продукт стерилизованный и ультрапастеризованный (с асептическим розливом) хранят при тем­
пературе от 2 °С до 25 еС

Срок годности продукта с момента окончания технологического процесса устанавливает изгото­
витель.
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