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Національний стандарт України


КАКАО ТЕРТЕ
Загальні технічні умови
COCOF LIQUOR
General specifications

 Чинний від___________________

1 СФЕРА ЗАСТОСУВАННЯ
1.1 Цей стандарт поширюється на напівфабрикат какао терте, який одержують подрібненням обсмажених какао-бобів та какао крупки, що звільнені від какаовели. 
        Какао терте призначається для використання в кондитерській промисловості та для реалізації в торговій мережі.

1.2    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 4672:2006 Вироби кондитерські. Методи визначення золи і металомагнітних домішок
      ДСТУ 4683:2006 Вироби кондитерські. Методи визначення органолептичних показників якості, розмірів, маси нетто і складових частин

      ДСТУ 4910:2008 Вироби кондитерські. Методи визначення масових часток вологи та сухих речовин 
      ДСТУ 4619:2006 Вироби кондитерські. Правила приймання, методи відбору та підготовки проб
     ДСТУ 5060:2008  Вироби кондитерські. Методи визначення масової частки жиру
      ДСТУ 5076:2008   Вироби кондитерські. Методи визначення ступеня подрібнення шоколаду, шоколадної, кондитерської та жирової глазурі, какао тертого і шоколаду в порошку
     ДСТУ ISO 2451:2009  Какао-боби. Технічні умови( ISO 2451:1973, IDT)

      ДСТУ 4350:2004  Олії. Методи визначення кислотного числа (ISO 660:1996, NEQ)
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)
ГОСТ 2768–84 Ацетон технический. Технические условия (Ацетон технічний. Технічні умови)

ГОСТ 6709-72 Вода дистиллированная. Технические условия (Вода дистильована. Технічні умови)

ГОСТ 14919–83 Электроплиты, электроплитки и жарочные электрошкафы бытовые. Общие технические условия (Електроплити, електроплитки та жарові електрошафи побутові. Загальні технічні умови)

ГОСТ 20015–88 Хлороформ. Технические условия (Хлороформ. Технічні умови)

ГОСТ 25336–82 Посуда и оборудование лабораторные стеклянные. Типы, основные параметры и размеры (Посуд та обладнання лабораторне скляне. Типи, основні параметри та розміри)

ГОСТ 28498–90 Термометры жидкостные стеклянные. Общие технические требования. Методы испытаний (Термометри рідкі скляні. Загальні технічні вимоги. Методи випробування)

Примітка. Чинність стандартів, на які є посилання в цьому стандарті, перевіряють згідно з офіційними виданнями 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 Наказом № 157 [1], ДСТУ 2630 та ДСТУ 2633. 
4 КЛАСИФІКАЦІЯ

4.1 Какао терте виготовляють у:
а) твердому стані, у вигляді стружки, крихт або окремих блоків;

б) рідкому стані. 
Залежно від технології какао терте виготовляють таких видів:
· дебактеризоване
· не дебактеризоване
   Допустимо використовувати процес дебактеризації сировини (какао-бобів), або напівфабрикату (какао тертого), що забезпечує належну безпеку какао тертого та продуктів в склад яких воно буде входити. 
Допустимо використовувати інші процеси обробляння какао тертого для формування бажаних органолептичних показників какао тертого відповідно до чинного законодавства України.
4.2 Код ДКПП какао тертого згідно з ДК 016 [2] зазначено в додатку А.
5 ЗАГАЛЬНІ ТЕХНІЧНІ ВИМОГИ

5.1 Какао терте виготовляють відповідно до вимогам цього стандарту, або іншого чинного нормативного документу.
5.2 Для виготовлення какао тертого використовують такі основні види сировини:

· какао-боби згідно з ISO 2451;

· какао крупка згідно з чинними нормативними документами.
5.3 Характеристики 

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

Таблиця 1 – Органолептичні показники какао тертого

	Назва показника
	Характеристика

	Смак і запах


	Властивий обсмаженим какао-бобам, з яких отримано какао терте без стороннього присмаку та запаху

	Колір:
у розтопленому стані
	Темно-коричневий 

	у твердому стані
	Темно-коричневий. Допускається посивіння

	Консистенція за температури: 

від 16 ºС до 18 ºС

40 ºС
	Тверда маса

Текуча маса


5.3.2 За фізико-хімічними показниками какао терте має відповідати нормам зазначеним в таблиці 2.
Таблиця 2 – Фізико-хімічні показники какао тертого
	Назва показника


	Норма
	Метод контролювання

	Ступінь подрібнення, %, не менше ніж
	90
	Згідно з ДСТУ 5076

	Уміст залишку на ситі з розміром вічок 75 мкм , %
	1,5
	Згідно з п.11.3

	Вміст вільних жирних кислот в перерахунку на олеїнову кислоту, %, не більше ніж
	2,0
	Згідно з ДСТУ 4350

	Масова частка вологи, %, не більше
	3,0
	Згідно з ДСТУ 4910

	Масова частка жиру, %, 
	47 - 60
	Згідно з ДСТУ 5060

	Масова частка золи, нерозчиненої у 10 % розчині соляної кислоти , %, не більше
	0,1
	Згідно з ДСТУ 4672


6 ВИМОГИ ЩОДО БЕЗПЕКИ

6.1 Під час виробництва какао тертого потрібно дотримувати вимог згідно з НПАОП 15.8-1.14 [3].
6.2 Технологічне устатковання має відповідати вимогам чинної нормативної документації.

6.3 Технологічний 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 [4].

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 [5].

7 ВИМОГИ ЩОДО ОХОРОНИ ДОВКІЛЛЯ, УТИЛІЗУВАННЯ

7.1 Стічні води під час виробництва какао тертого очищають відповідно до вимог СанПиН 4630 [6].
7.2 Контролюють викид гранично допустимих шкідливих речовин в атмосферу здійснюють відповідно до чинного нормативного документу.
7.3 Охорона ґрунту від забруднення побутовими та промисловими відходами – відповідно до вимог ДСанПіН 145 [7]. 

7.4 Утилізують неякісну продукцію та відходи згідно із Законами України [8]  та [9].

8 МАРКУВАННЯ (необхідно визначитися із доцільністю цього розділу або залишити тільки необхідне, щоб не дублювати Закони та Регламенти)
8.1 Марковання виконують державною мовою  та згідно із Законом України  [10] та вимогами Технічного регламенту щодо правил маркування харчових продуктів [11].

8.2 На споживчому пакованні фасованого какао тертого 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;

· склад продукту;

· 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).
Мова маркування на пакованні какао тертого для експорту згідно з вимогою зовнішньоекономічної організації обумовлюється договором-контрактом.

Марковання ящиків, барабанів, фляг здійснюють наклеюванням ярлика або нанесенням виразного відбитку трафаретом або штампом-фарбою, що не змивається і не має запаху.

Для імпортної продукції допустиме маркування згідно з умовами контракту та специфікаціями покупця чи виробника.

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 терте  виготовляють фасованим та нефасованим.

9.2 Паковальні матеріали, споживча і транспортна тара, яку використовують для пакування какао тертого, 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. Какао терте у рідкому стані допускається перевозити в спеціальних термоізольованих цистернах або контейнерах обладнаних пристроями, які забезпечують якість та збереження.
9.4 Допустимі відхили маси нетто фасованої продукції у паковальній одиниці мають відповідати вимогам згідно з ДСТУ OIML R 87:2012 та наведеними 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

	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-тертого  автоцистернами або контейнерами допустимий відхил маси нетто не більше ніж мінус 0,5 %.

Примітка 2. Відхил маси нетто за верхнею межею не обмежено.


10 ПРАВИЛА ТРАНСПОРТУВАННЯ ТА ЗБЕРІГАННЯ

10.1 Для транспортування какао тертого використовують спеціально призначені або обладнані для цього транспортні засоби, що мають дозвільні документи згідно з правилами перевезення на цьому виді транспорту. Какао терте у рідкому стані допустимо перевозити в спеціальних термоізольованих цистернах.
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 тертого  разом із продуктами, що мають специфічний запах.
Під час навантаження, перевезення та розвантаження какао тертого слід

передбачити захист від атмосферних опадів і прямої дії сонячного світла.

10.2 Какао терте повинне зберігатись в сухих, чистих, добре вентильованих приміщеннях, які не мають стороннього запаху, не заражені шкідниками хлібних запасів, за температури не більше ніж 25°С і відносної вологості повітря, що не перевищує 75 %. Какао терте у рідкому стані зберігають за температури від 40°С до 85°С .
11 МЕТОДИ КОНТРОЛЮВАННЯ
11.1
Відбирання і підготовка проб здійснюється згідно з ДСТУ 4619. 

11.2
Визначення якості паковання та марковання і маси нетто, органолептичних показників здійснюється згідно з ДСТУ 4683, фізико-хімічних показників - згідно з ДСТУ 4910, ДСТУ 5060, ДСТУ4672, ДСТУ 5076.
11.3
Визначення вмісту залишку какао тертого на ситі методом вологого ситування. Суть методу полягає у визначенні кількості какао тертого, що залишилося на ситі металевим чи дротяним полотном розміром вічка 75 мкм після вологого ситування з подальшим розрахунком у відсотках.
11.3.1 Засоби вимірювань та допоміжні пристрої:
- ваги 2 класу точності з найбільшою границею зважування 300 г згідно з чинними нормативними документами;
- термометр спиртовий з діапазоном шкали від 0 ºС до 150 ºС з ціною поділки 1 ºС згідно з ГОСТ 28498;

- дротяне сталеве сито діаметром від 60 мм до 100 мм з розміром вічка 75 мкм з чинною нормативною документацією;

- шафа сушильна, здатна підтримувати температуру 103(2 ºС та 60(2 ºС згідно з ГОСТ 14919;

- стакан хімічний високий об’ємом 400 см3 згідно з ГОСТ 25336;

- магнітна мішалка з регулятором обертів від 400 об/хв до 500 об/хв згідно з чинною нормативною документацією;
- ультразвукова баня, з розмірами, що дають змогу помістити сито діаметром 100 мм, згідно з чинною нормативною документацією;
- покрита тефлоном магнітна паличка, діаметр 8 мм, довжина 40 мм, згідно з чинною нормативною документацією;
- ексикатор з діаметром вставки не менш ніж 140 мм згідно з ГОСТ 25336;
- чашка Петрі діаметр від 80мм до100 мм згідно з ГОСТ 25336;
- тигельні щипці, довжина 20 см згідно з чинною нормативною документацією;
- побутовий рідкий миючий засіб для миття посуду згідно з чинною нормативною документацією;
- оксид фосфору (V) «ч», згідно з чинною нормативною документацією;
- хлороформ «чда» згідно з ГОСТ 20015;
- годинник;

- вода дистильована згідно з ГОСТ 6709;

- чайна ложка;

- ацетон «ч» згідно з ГОСТ 2768.
Допустиме використування засобів вимірювальної техніки, випробувального та допоміжного устаткування з метрологічними і технічними характеристиками, не нижчими, ніж зазначені, а також реактивів якістю, не гіршою від зазначеної.
11.3.2.Підготовка до аналізування
Сита готують перед першим використанням та після кожного визначення. 

Сітку сита, перевернутого догори дном, промивають під струменем проточної гарячої води, змиваючи частинки какао. Обережно промивають стінки сита гарячою водою з додаванням миючого засобу, не торкаючись сітки сита. Якість відмивання сита контролюють візуально. В разі виявлення значної кількості забитих вічек, сито очищають в ультразвуковій бані, заповненій водою з миючим засобом. 
Очищене сито промивають під проточною водою та обполіскують дистильованою водою. Повторно візуально контролюють сітку сита на просвіт і, в разі виявлення великої кількості забитих вічок, повторюють очистку. Тримаючи щипцями за стінку, ретельно промивають сито ацетоном в кількості від 20 мл до 30 мл. Ацетону дають стекти.

Сито висушують в сушильній шафі за температури 103(2 (С протягом 35 хв. і охолоджують протягом не менш ніж 50 хв. в ексикаторі, на дні якого знаходиться чашка Петрі з оксидом фосфору (V) в кількості від 1 до 2 чайних ложки. Підготовлене сито беруть тільки щипцями.

Примітка: Якщо поверхня порошку оксиду фосфору (V) покрилась шкіркою поліфосфорної кислоти, то треба змістити шкірку в бік за допомогою скляної палички. Якщо змістити шкірку не вдається, або під нею немає сухого порошку, треба помістити в ексикатор суху чашку Петрі, зі свіжим порошком оксиду фосфору (V)
11.3.3. Проведення випробування
В хімічний стакан об’ємом 400 см3 зважують (20 ± 0,5) г попередньо розплавленого і ретельно перемішаного какао тертого, записуючи точне значення наважки. Підготовлене сито дістають з ексикатора і одразу зважують, записуючи результат зважування. У стакан доливають 20 см3 гарячої води (температура від 75ºС до 85ºС) та 6 см3 миючого засобу до мітки 300 см3. Скляною паличкою ретельно перемішують вміст стакана поки не утвориться однорідна маса, і не зникнуть грудочки та темні плями зі стінок стакана. 

Суспензію в стакані перемішують протягом 3 хв магнітною мішалкою. Потім повільно виливають суспензію на сито. Для покращення стікання рідини можна здійснювати повільні кругові рухи ситом в горизонтальній площині. 

Залишки суспензії змивають із стакана трьома порціями по 100 см3 гарячої води. Продовжують промивати залишок на ситі гарячою водою, використовуючи для цього ще 1,5 дм3 води, після чого витримують деякий час для більш повного стікання води. Потім залишок на ситі промивають ацетоном в кількості від 30 см3 до 50 см3. Дають ацетону стекти і витримують сито ще деякий час у витяжній шафі для висихання більшої частини ацетону (зникнення запаху). Потім залишок на ситі промивають хлороформом в кількості від 20 см3 до 30 см3. І також витримують сито у витяжній шафі, поки з нього не випарується хлороформ.

Сито із залишком продукту поміщають в сушильну шафу і витримують протягом 35 хв. за температури (103 ( 2) (С. Потім сито із залишком продукту переносять в ексикатор з осушувачем Р2О5, де воно охолоджується протягом 50 хв. Охолоджене сито з залишком дістають з ексикатора і одразу зважують, записуючи результат.

11.3.4

Опрацювання результатів
Уміст залишку продукту на ситі Х у відсотках розраховують за формулою:                                                         m3 - m2
Х =------------- 100 ,
m1

де m1 – маса наважки какао тертого, г;
     m2 – маса сита, г;
    m3 – маса сита із залишком какао тертого, г;

    100 – коефіцієнт перерахування у відсотки.

Розбіжність між двома випробуваннями, виконаними в умовах збіжності, не повинна перевищувати 0,1%. Довірчий інтервал результату вимірювання становить 0,2% за Р = 0,95.
Примітка: Під час проведення контролю допускається використовувати імпортні матеріали: лабораторний посуд, хімреактиви, живильні середовища, обладнання та методики, що за класом точності та якістю не нижчі, ніж зазначені.

12 ПРАВИЛА ПРИЙМАННЯ
12.1 Приймають какао терте – згідно з ДСТУ 4619.
12.2 Масову частку золи, нерозчинної у 10 % розчині соляної кислоти, підприємство-виробник визначає періодично, але не рідше одного разу на півріччя, а також якщо виникають розбіжності під час оцінювання якості какао тертого.
12.3 Уміст жиру в какао тертому може бути від 47% до 60%, що зазначається в специфікації чи контракті, який укладають між собою постачальник (виробник) і замовник (клієнт).

12.4  Вміст вільних жирних кислот є природною характеристикою та відрізняється залежно від врожаю какао бобів, тому конкретну норму цього показника зазначають у специфікації або контракті, який укладають між собою постачальник (виробник) і замовник (клієнт).
12.5 Ступінь подрібнення чи залишок на ситі зазначають в специфікації чи контракті, який укладають між собою постачальник (виробник) і замовник (клієнт).
12.6 Ступінь подрібнення або залишок на ситі, вміст вологи, жиру визначають згідно з порядком та періодичністю контролю, установленого на підприємстві, та/або в разі виникнення невідповідностей в оцінюванні якості какао тертого згідно таблиці 2 та вимог специфікацій, погоджених між постачальник (виробник) і замовник (клієнт).
12.7 У разі невідповідності какао тертого вимогам цього стандарту проводять повторне випробування подвоєної кількості зразків, результати якої є остаточними.

13 ГАРАНТІЇ ВИРОБНИКА

13.1 Строк придатності какао тертого 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 терте
	10.82.11


ДОДАТОК Б
(довідковий)

Б І Б Л І О Г Р А Ф І Я
1. Наказ Міністерства аграрної політики та продовольства України від 13.04.2016 № 157 «Про затвердження Вимог до продуктів з какао та шоколаду», зареєстрований в Міністерстві юстиції України 06.05.2016                  № 688/28818
2. ДК 016:2010 Державний класифікатор продукції та послуг. 

3. НПАОП 15.8-1.14 – 97 Правила безпеки для кондитерського виробництва

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

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

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

7. ДСанПіН 145-2011 Державні санітарні правила і норми утримання територій населених місць
8. Закон України «Про вилучення з обігу, переробку, утилізацію, знищення або подальше використання неякісної та небезпечної продукції» 
9. Постанова Кабінету Міністрів України  від 13.07.2000  № 1120 «Про затвердження Положення про контроль за транскордонними перевезеннями небезпечних відходів та їх утилізацією/видаленням і Жовтого та Зеленого переліків відходів»    
10. Закон України «Про основні принципи та вимоги до безпечності та якості харчових продуктів» 
 11. Технічний регламент щодо правил маркування харчових продуктів

Видання офіційне





