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Національний стандарт України


КАКАО-МАСЛО
Загальні технічні умови
COCOF BUTTER
General specifications

 Чинний від___________________

1 СФЕРА ЗАСТОСУВАННЯ
Цей стандарт поширюється на какао-масло – жир, отриманий із какао бобів або частин какао бобів, який містить вільні жирні кислоти, визначені за олеїновою кислотою не більше ніж 1,75% та призначений для використання під час виробництва продуктів з какао та шоколаду, а також для реалізації через роздрібну торговельну мережу.

Вимоги щодо безпеки й охорони довкілля, утилізування викладено в розділах 6 та 7.

2 НОРМАТИВНІ ПОСИЛАННЯ

У цьому стандарті є посилання на такі нормативні документи:
ДСТУ 2630:2007 Технологічні процеси в кондитерській промисловості. Терміни та визначення понять
ДСТУ 2633:2007 Продукція кондитерського виробництва. Терміни та визначення понять
ДСТУ 4349:2004 (ISO 5555:1991, NEQ) Олії. Методи відбирання проб 

ДСТУ 4350-2004 (ISO 660:1996, NEQ) Олії. Методи визначання кислотного числа 
ДСТУ 4463:2005 Маргарини, жири кондитерські та для молочної промисловості. Правила приймання та методи випробування
ДСТУ ISO 3596:2004 Жири тваринні і рослинні та олії. Визначення вмісту неомильних речовин. Метод з використанням екстракції діетиловим ефіром (ISO 3596:2000, IDT)
ДСТУ ISO 5555:2003 Жири та олії тваринні і рослинні. Відбір проб (ISO 5555:1991, IDT)
ДСТУ ISO 6320-2001 Жири та олії тваринні і рослинні. Визначання показника заломлення (ISO 6320:2000, IDT)
ДСТУ  ГОСТ 12.1.012:2008 ССБТ. Вибрационная безопасность. Общие требования (ССБП. Вібраційна безпека. Загальні вимоги). (З обмеженою сферою застосування – тільки в питанні гігієнічного нормування в галузі вібрації) (ГОСТ 12.1.012 – 90, IDT)

ДСТУ OIML R 87:2012 Кількість фасованого товару в упаковках (OIML R 87:2004, IDT)
Примітка. Чинність стандартів, на які є посилання в цьому стандарті, перевіряють згідно з офіційним виданням Національного органу стандартизації – каталогом національних нормативних документів і щомісячними інформаційними покажчиками національних стандартів.
Якщо стандарт, на який є посилання, замінено новим або до нього внесено зміни, треба застосовувати новий стандарт, охоплюючи всі внесені зміни до нього.

3 ТЕРМІНИ ТА ВИЗНАЧЕННЯ ПОНЯТЬ

У цьому стандарті вжито терміни та визначення понять згідно з ДСТУ 2630, ДСТУ 2633. 
4 КЛАСИФІКАЦІЯ

4.1 Залежно від технології какао-масло виготовляють таких видів:
· какао-масло

· дезодороване какао-масло

· вибілене какао-масло.

4.2 Код ДКПП какао-масло згідно з ДК 016 зазначено в додатку А.

5 ЗАГАЛЬНІ ТЕХНІЧНІ ВИМОГИ

5.1 Какао-масло виготовляють відповідно до вимог цього стандарту або відповідно до чинного законодавства України. 

5.2 Для виготовлення какао-масла використовують какао боби та какао терте згідно з чинними нормативними документами.
5.3 Характеристики 

5.3.1 За органолептичними показниками какао-масло має відповідати вимогам, наведеним у таблиці 1. 

Таблиця 1 – Органолептичні показники какао-масла
	Назва показника
	Характеристика

	Смак і запах
	Властивий какао-маслу, без стороннього присмаку та запаху

	Колір
	Від світло жовтого до кремового 

	Консистенція за температури

	

	· від +16 °С до +18 °С
	Тверда, ламка

	· +40 °С
	Рідка, текуча


5.3.2 За фізико-хімічними показниками какао-масло має відповідати нормам зазначеним в таблиці 2.
Таблиця 2 – Фізико-хімічні показники какао-масла
	Назва показника
	Норма
	Метод контролювання

	вміст вільних жирних кислот (виражається як олеїнова кислота), %, не більше ніж
	1,75
	Згідно з   ДСТУ 4350

	масова частка неомиляємої речовини, % не більше ніж
для пресованого какао-масла,%, не більше ніж
	0,5
0,35
	Згідно з   ДСТУ ISO 3596

	коефіцієнт рефракції при 400С
	1,456 – 1,458
	Згідно з   ДСТУ ISO 6320

	Йодне число г J2/ 100
	30  - 38      
	Згідно з ДСТУ
ISO3961


6 ВИМОГИ ЩОДО БЕЗПЕКИ

6.1 Під час виробництва какао-масла потрібно дотримувати вимог згідно з НПАОП 15.8-1.14. 

6.2 Технологічне устатковання має відповідати вимогам чинної нормативної документації.

6.3Технологічний процес здійснюють згідно з чинною нормативною документацією.

6.4 Повітря робочої зони повинне відповідати вимогам чинної нормативної документації.

6.5 Рівні шуму на робочих місцях мають відповідати санітарним нормам             ДСН 3.3.6.037.

6.6 Вібраційна  безпека та санітарні норми вібрації на робочому місці мають відповідати вимогам ДСТУ ГОСТ 12.1.012.

6.7 Освітлення робочих місць має відповідати санітарним нормам  ДБН В.2.5-28.

7 ВИМОГИ ЩОДО ОХОРОНИ ДОВКІЛЛЯ, УТИЛІЗУВАННЯ

7.1 Стічні води під час виробництва какао-масла очищають відповідно до вимог СанПиН 4630.

7.2 Контролюють викид гранично допустимих шкідливих речовин в атмосферу згідно з з чинною нормативною документацією та ДСП 201.

7.3 Охорона ґрунту від забруднення побутовими та промисловими відходами – відповідно до вимог ДСанПіН «Державні санітарні норми та правила утримання територій населених місць». 

7.4 Утилізують неякісну продукцію та відходи згідно із Законом України «Про вилучення з обігу, переробку, утилізацію, знищення або подальше використання неякісної та небезпечної продукції» та положення [2].

8 МАРКУВАННЯ

8.1 Марковання виконують мовою згідно із Закон України «Про основні принципи та вимоги до безпечності та якості харчових продуктів» та вимогами Технічного регламенту щодо правил маркування харчових продуктів.

8.2 На споживчому пакованні фасованого какао-масла має бути марковання, що містить:

· назву продукту;

· назву та повну адресу і телефон виробника, адресу потужностей виробництва;

· назву та місце розташування і номер телефону підприємства, яке виконує функції щодо прийняття претензій від споживача, у разі якщо цим підприємством не є виробник;

· маса нетто, г/кг;

· поживну (харчову) цінність із позначенням кількості білків, вуглеводів та жирів у встановлених одиницях виміру на 100 г харчового продукту й енергетичну цінність (калорійність), виражену в кДж та/або ккал на 100 г харчового продукту;

· кінцеву дату споживання або дату виробництва та строк придатності до споживання;

· номер партії виробництва;

· умови зберігання;

· штриховий код (за наявності).
8.3 Транспортне маркування повинне мати маніпуляційні знаки або написи: «Берегти від вологи», «Берегти від нагрівання».

На кожну одиницю транспортної тари наносять марковання, що містить:
·  назву продукту;

· назву та повну адресу і телефон виробника, адресу потужностей виробництва;

· маса нетто, кг;

· кінцеву дату споживання або дату виробництва та строк придатності до споживання;

· умови зберігання;
· номер партії; виробництва
· штриховий код (за наявності).
8.4. Інформацію про генетично модифіковані організми в складі харчового продукту  наносять у відповідності до чинного законодавства.

8.5 Дозволено наносити іншу інформацію, що не суперечить чинному законодавству України.

9 ПАКУВАННЯ

9.1 Какао-масло  виготовляють фасованими та нефасованим.

9.2 Паковальні матеріали, споживча і транспортна тара, яку використовують для пакування какао-масла, мають відповідати вимогам чинних нормативних документів згідно з якими їх виготовлено та забезпечувати збереження якості та безпечності продукту під час транспортування, зберігання та реалізації.

9.3 Допустимі відхили маси нетто паковальної одиниці для фасованої продукції згідно з ДСТУ OIML R 87:2012 та наведено в таблиці 3.
Таблиця 3 — Допустимі відхили маси нетто паковальної одиниці
	Номінальне значення маси продукції в паковальній 

одиниці, г
	Значення границі допустимого мінусового 

відхилу  від номінального значення

	
	%
	г

	Від             5      до       50включ.
	9,0
	—

	Понад     50       »        100
	—
	4,5

	»             100       »        200
	4,5
	—

	»             200       »        300
	—
	9,0

	»             300       »        500
	3,0
	—

	»             500       »      1000
	—
	15,0

	»           1000       »    10000
	1,5
	—

	»         10 000       »    15 000
	—
	150,0

	»         15 000       »    25 000
	1,0
	—

	Примітка 1. У разі відвантаження какао-масла  автоцистернами або контейнерами допустимий відхил маси нетто не більше ніж мінус 0,5 %.

Примітка 2. Граничне значення плюсового відхилу маси нетто від номінального значення маси нетто не обмежено.


10 ПРАВИЛА ТРАНСПОРТУВАННЯ ТА ЗБЕРІГАННЯ

10.1 Для транспортування какао-масла використовують спеціально призначені або обладнані для цього транспортні засоби, що мають дозвільні документи згідно з правилами перевезення на цьому виді транспорту.

Умови транспортування мають відповідати параметрам зберігання, які зазначив виробник.

Заборонено використовувати транспортні засоби, у яких перевозили отруйні речовини та вантажі з різким запахом, а також транспортувати какао-масло  разом із продуктами, що мають специфічний запах.

10.2 Какао-масло  зберігають у сухих, чистих, добре вентильованих приміщеннях, які не мають стороннього запаху, не заражені шкідниками хлібних запасів, за температури від 0°С до 25°С і відносної вологості повітря, що не перевищує 75%. Какао-масло у рідкому стані зберігають за температури від 40°С до 85°С і відносної вологості повітря, що не перевищує 75%.

11 МЕТОДИ КОНТРОЛЮВАННЯ

11.1. Відбирання та готування проб – згідно з ДСТУ 4463, ДСТУ 4346, ДСТУ ISO 5555.

11.2 Визначення якості пакування, маркування, маси нетто, органолептичних показників – згідно з ДСТУ 4463, фізико-хімічних показників – згідно 4350, ДСТУ ISO 3596, ДСТУ ISO 6320
12 ПРАВИЛА ПРИЙМАННЯ

12.1 Правила приймання – згідно з ДСТУ 4463.
12.2 Визначення вмісту вільних жирних кислот підприємство-виробник визначає періодично, але не рідше ніж один раз на півроку або згідно з вимогами споживача.

12.3 Масову частку неомиляємої речовини, коефіцієнт рефракції  визначають згідно з порядком та періодичністю контролю, установленого на підприємстві, та/або в разі виникнення розбіжностей в оцінені якості продукції.

13 ГАРАНТІЇ ВИРОБНИКА

13.1 Строк придатності какао-масла та умови зберігання та транспортування виробник встановлює в технічній документації.

13.2 Виробник несе відповідальність за встановлені строки придатності. 

ДОДАТОК А

(довідковий)

КОДИ ПРОДУКЦІЇ ЗГІДНО З ДК 016

Таблиця А.1 – Коди продукції згідно з ДК 016

	Назва продукції
	Код ДКПП

	Какао-масло
	15.84.12


ДОДАТОК Б
(довідковий)

Б І Б Л І О Г Р А Ф І Я
Закон України «Про основні принципи та вимоги до безпечності та якості харчових продуктів»;

Законо України «Про вилучення з обігу, переробку, утилізацію, знищення або подальше використання неякісної та небезпечної продукції»
Технічний регламент щодо правил маркування харчових продуктів

ДК 016:2010 Державний класифікатор продукції та послуг 

ДБН В.2.5-28 – 2006 Інженерне обладнання будинків і споруд. Природне і штучне освітлення 

ДСанПіН Державні санітарні норми та правила утримання територій населених місць

ДСН 3.3.6.037 – 99 Санітарні норми виробничого шуму, ультразвуку та інфразвуку 

ДСП 201 – 97 Державні санітарні правила охорони атмосферного повітря населених місць (від забруднення хімічними та біологічними речовинами) 

НПАОП 15.8-1.14 – 97 Правила безпеки для кондитерського виробництва

СанПиН 4630 – 88 Санитарные правила и нормы охраны поверхностных вод от загрязнения (Санітарні правила та норми з охорони поверхневих вод від забруднення) 

1 СП 945а – 71 Санитарные правила для предприятий кондитерской промышленности кроме предприятий иготавливающих кремовые кондитерские изделия (Санітарні правила для підприємств кондитерської промисловості крім підприємств що виготовляють кремові кондитерські вироби). 
2 Постанова Кабінету Міністрів України Про затвердження Положення про контроль за транскордонними перевезеннями небезпечних відходів та їх утилізацією/видаленням і Жовтого та Зеленого переліків відходів 

Керівник розробки:                                            Ю.Кожанов

Виконавець                                                            І.Науменко
Видання офіційне






