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Зміна № 1 
                                             ДСТУ 5005:2014
ЖИРИ РОСЛИННІ.
Еквіваленти, поліпшувачі, замінники та сурогати какао-масла.
Загальні технічні умови

(Перша редакція)

Київ
ДП «УкрНДНЦ»
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Сторінок 2

          


Код УКНД 67.200.10

               ЖИРИ РОСЛИННІ.
Еквіваленти, поліпшувачі, замінники та сурогати какао-масла.

Загальні технічні умови
1 РОЗРОБЛЕНО: Технічний комітет стандартизації «Продукція кондитерська та харчоконцентратна» (ТК 152)
2 ПРИЙНЯТО ТА НАДАНО ЧИННОСТІ: наказ Державного підприємства «Український науково-дослідний  і навчальний центр проблем стандартизації, сертифікації та якості» від_________________ №_____
Чинний від ________.2021р.
 Розділ 2
Вилучити:
ДСТУ ISO 3960 – 2001 Жири та олії тваринні і рослинні. Визначення пероксидного чиста

ДСТУ ISO 3961:2004 Жири тваринні і рослинні олії. Визначення йодного числа

ДСТУ ISO 6321:2003 Жири тваринні і рослинні та олії.  Визначення точки плавлення в відкритому капілярі (точка плину)

ДСТУ ISO 8534:2004 Жири тваринні і рослинні та олії. Визначення вмісту води. Метод Карла Фішера
Долучити:

ДСТУ EN ISO 3960:2019 (EN ISO 3960:2017, IDT; ISO 3960:2017, IDT) Жири тваринні і рослинні та олії. Визначення пероксидного числа. Йодометричне (візуальне) визначення за кінцевою точкою
ДСТУ EN ISO 3961:2019 (EN ISO 3961:2018, IDT; ISO 3961:2018, IDT) Жири тваринні і рослинні та олії. Визначення йодного числа
ДСТУ EN ISO 6321:2019 (EN ISO 6321:2002, IDT; ISO 6321:2002, IDT) Жири тваринні і рослинні та олії. Визначення точки плавлення у відкритих капілярних трубках
ДСТУ EN ISO 8534:2019 (EN ISO 8534:2017, IDT; ISO 8534:2017, IDT) Жири тваринні і рослинні та олії. Визначення вмісту води. Метод Карла Фішера (без піридину)
     Розділ 3. Долучити новий термін:

     «замінники какао-масла змішаного типу, ЗКМmix (cocoa butter replacers mixsed type, CBRmix)
Жири, що не потребують процесу темперування, які виробляють на основі сумішей олій тропічного походження (пальмової та пальмоядрової), шляхом фракціонування та/або гідрогенізування, з добанням або без додання харчових добавок, вітамінів, тощо. Містять лауринову (С12), мірістинову (С14), пальмітинову (С16), стеаринову (С18) та олеїнову (С18:1) кислоти.
   Розділ 4

п. 4.1 доповнити новим перелічення:
    «- замінники какао-масла змішаного типу»
Розділ 5
  підпункт 5.1.2 долучити новий абзац в такій редакції:

«Для виготовлення замінників какао-масла змішаного типу використовують такі основні види сировини:

– пальмову олію – згідно з ДСТУ 4306;

– пальмоядрову олію – згідно з ДСТУ 4563;
– інші олії з високим вмістом лауринової кислоти (С12) – згідно з чинними нормативними документами»
підпункт. 5.3.2, викласти в новій редакції Таблицю 2 – Фізико-хімічні показники
	Назва показника
	Норма
	Методи контролювання

	
	ЕКМ
	ПКМ
	ЗКМ
	ЗКМmix
	СКМ
	

	Масова частка вологи %, не більше ніж
	0,2
	0,2
	0,2
	0,2
	0,2
	ДСТУ EN ISO 8534

	Кислотне число, мг КОН/г, не більше ніж або

Вміст вільних жирних кислот (визначення за олеїновою)%, не більше ніж
	0,20

0,10
	0,20

0,10
	0,20

0,10
	0,28
0,10
(за пальміти-новою кислотою)
	0,28

0,10 (за лауриновою кислотою)
	ДСТУ 4350

	Пероксидне число, ммоль/кг, не більше ніж
	1,0
	1,0
	1,0
	1,0
	1,0
	ДСТУ EN ISO 3960

	Йодне число, г l2/100г
	31-37
	31-37
	30-75
	Не більше ніж 35
	Не більше ніж 37
	ДСТУ EN ISO 3961


Додаток В 

викласти в новій редакції:
	Назва показника
	Норма
	Методи контролювання

	
	ЕКМ
	ПКМ
	ЗКМ
	ЗКМmix
	СКМ
	

	Сумісність з какао-маслом, %
	0-100
	0-100
	0-20
	0-5
	0-5
	ДСТУ 4692

	Температура плавлення (початок підіймання жиру в капілярі)°С, не більше ніж
	33-36
	36-45
	32-40,5
	30-45
	32-44

(20-44 глазурі для морозива)
	ДСТУ EN ISO 6321

	Масова частка твердих тригліцеридів, %

за температури:

20°С
	Не менше ніж 65 
	-
	72-96
	60-98

(18-98 глазурі для морозива)
	60-98

(18-98 глазурі для морозива)
	ДСТУ 5007

	25°С
	Не менше ніж 50
	-
	55-85
	40-95

(2-95 глазурі для морозива)
	40-95

(2-95 глазурі для морозива)
	

	30°С
	Не менше ніж 32
	-
	29-60
	18-60

(0-60 глазурі для морозива)
	18-60

(0-60 глазурі для морозива)
	

	35°С
	Не менше ніж 9
	Не менше ніж 6
	0-30
	0-20
	Не більше ніж 18
	

	Масова частка жирних кислот:%

С8:0
	-
	-
	-
	0-6
	1,0-6,0
	ГОСТ 30418

	С10:0
	-
	-
	-
	0-8
	2,0-8,0
	

	С12:0
	0-0,5
	0-0,5
	0-0,7
	0-50,0
	40,0-60,0
	

	С14:0
	0,1-0,5
	0,1-0,5
	0,5-1,5
	0,5-20,0
	12,0-23,0
	

	С16:0
	24,0-40,0
	15,0-35,0
	12,0-40,0
	6,0-40,0
	6,0-12,0
	

	С18:0
	22,0-35,0
	26,0-60,0
	3,0-14,0
	5,0-33,0
	Не більше ніж 33,0
	

	С18:1
	30,0-37,0
	30,0-40,0
	48,0-76,0
	5,0-60,0
	Не більше ніж 8,0
	

	С18:2
	0,1-5,0
	0,1-4,0
	0,4-7,0
	0-7,0
	0-0,1
	


