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1 Pasgen "MeToabl aHanu3a" 6yget paccmotpeH Komuccuer nocrne Toro, kak ero yteepaut KomuteT no metogam
aHanusa n otbopa npoo.
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OBJIACTb NPUMEHEHUA

HacTtoawun ctaHgapt pacnpoctpaHseTca Ha "dpyn Megamec" KOHCEpPBUPOBAaHHbLIN, COOTBETCTBYHOLLMN
onpeaeneHunto B pasgerne 2 Hke 1 npeaHa3HayvyeHHbIn Anst HenocpeacTBEHHOro notpebneHus.

OMNMUCAHUE
OnpepeneHue npoaykKta
"®dyn megamec" KOHCEPBUPOBAHHbIN — 3TO NPOAYKT:

a) MOMy4YeHHbI B pesynbTaTe BbLINOMHEHMA psga nocnefoBaTenbHbIX AEWCTBUA  (3amavvBaHue,
Tennosas obpaboTka, KOHCEpPBMPOBaHME 1 T.4.), HanpaBreHHbIX Ha TO, YTObbI caenaTb Cyxue 3epHa
0o0oBbIXx Bnaa Vicia faba markumn 1M nerko noggamolMMUCS pasgaBivMBaHUI0 (pasMUHAHUIO), K
KOTOPOMY MOXeT BbITb A06aBNEeH OAUH UMK HECKOMNbKO HEObA3aTeNbHbIX UHIPEAUEHTOB, YNOMSIHYThIX
B pasgene 3.2;

b) repmeTU4YHO YKYNOpeHHbI B Tapy;

C) Ans npenoTBpaLleHns MopYM Hagrnexawum oGpa3oM MoaBeprHyThid TensioBot o6paboTke 4o wUnu
nocrne repmeTusaLmm Tapsbi.

lModdarowulicss pasMuHaHuro

CocTtosiHne cyxux 6o6oBbix Buga Vicia faba, noaBeprHyTbix TEnnoBoOW KynmHapHon obpaboTke € uenbio
AoBeAeHWs MX 0 TakoW CTEeNEHN KyNIMHapHOW rOTOBHOCTU, NPy KOTOPOM 060roYvka 3epHa HEKOTOPbIX BUOOB
60060BbIX TPECKaeTCs 1 YacTb Maccbl 6060BLIX CMELLMBAETCH C XNOKOCTbIO.

COCTAB U KAYECTBO - OCHOBHbIE NOKA3ATENU

OCHOBHbI€ UHIPeANEeHTbI

BoboBkle kKynbTypbl Buaa Vicia faba.

Heobs3aTenbHble MHrpeAUeHTbI

[JonyckaeTcsa ncnonb3oBaHWe cneayoLmx Heobs3aTenbHbIX MHIPEANEHTOB:
Macro pacTUTeNbHOE;

conb (MakcumarnbHoe KonnyecTso — 2%);

nacta TomaTtHasi, YeCHOK U NPSHOCTN (MakCMMarnbHOE KONMMYECTBO Kaxdoro mHrpegueHTta — 2% wn cmecu
WHrpeameHToB — 4%);

nacrta KyHXyTHas (TaxuHHas);

COK NMMMOHHBIN.

O6uime nokasarenu KayecTBa

KoHeuHbI NpoayKT AOMMKEH COOTBETCTBOBAaTL Creayowmnm obwmum TpeboBaHusam:

Bce vHrpegueHThl, BKNoYas nuileBble obaBkM, AOMKHbI COOTBETCTBOBATb PacnpOCTPaHSOLWMMCS Ha HUX
cTaHgapTam 1 6biTe 6e3onacHbl Ang NoTpebneHnsa YenoBekoM.

MpoayKT OOMKeH UMeTb HOpMaribHbIN BKyC, 3anac 1 UBeT, a Takke 06rnaaaTe BCEMU NPUCYLLMMU KOHEYHOMY
NpOOYyKTY CBOWCTBaMM.

B npoaykte He fOMKHO BbITb HACEKOMBIX U KaKUX-NIMBO MOCTOPOHHUX NPUMECEN.
CneumanbHble NoKka3aTenu KayecTBa

K NpoAYyKTY, NPUroToBlieHHOMY ONA HenocpenCTBeHHOro n0Tpe6neva B COOTBETCTBMN C MHCTPYKUUAMMU,
NPUMEHAITCA creagyrumne TpeGOBaHI/IFlI

B cnyyae ecnu B npoayKT He fobaBnsanuck Heoba3aTenbHble MHIPEAMEHTLI, Ero Macca 6e3 Xuakon cpefbl
JOMmKHa cocTaBnsaTb He MeHee 65% 4YMCcTol Macchl.

B cnydae ecnu B npoaykt gobaBnsanucb HeobsizaTenbHble UHrpeaueHTbl, ero macca 6e3 Xuakon cpepbl
JOMmKHa cocTaBnsaTb He MeHee 67% 4YMCTOM Macchl.

MpoaoykT He [OMmXeH copepxaTb KOHCEPBAHTOB (3@ WCKIMOYEHUWEM YKa3aHHbIX B MOANYyHKTe 4.2) wnn
Kpacutenemn.
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[ns npuroToBneHus NpoaykTa AOMKHbI UCMONb30oBaThCs 6060BLIE, CXOXUE MO LBETY, pasMepy U BHELUHEMY
obnuky. Copepxawmecs B npogykte 6060Bble [OIMKHbI ObITh PA3NUYMMbl U UMETb MATKYH) KOHCUCTEHLMIO.

MALLEBBLIE AOBABKU

PaapewaeTCH NPUMEHATL TOJIbKO T€ nulleBble nobaBku, KOTOpble nepe4yncrneHbl HUXe, U TOJIbKO B
yCTaHOBJ1IEHHOM KOJIM4eCTBE.

PerynﬂTop KUCIMOTHOCTHU

HOMEP INS HA3BAHUE NULLEBOU OOBABKU MAKCUMAINBbHO aonyctumbin
YPOBEHb
330 JIMMOHHAaA KucnoTta HIMMN

AHTHUOKCMAAHT, KOHCepBaHT

HOMEP INS HA3BAHME NMULLEBOU OOBABKU MAKCUMAIIbHO AONnyCTUMbIU
YPOBEHb
385, 386 aTUNeHAnamMuUHTETPayKCyCHasa KucnoTa 365 mr/kr (N0 OTAENBHOCTM UMK B

coyeTaHuun) (B BUge AnHaTpus
aTMNeHgnaMuHTeTpaaueTar gurngpaTa)

3AIrPA3HAIOLWLUE BELLECTBA

MpoayKT, Ha KOTOPLIA pacnpPoOCTPaHAETCS HAaCTOSALNIA CTaHaapT, AOJPKEH COOTBETCTBOBATL TpeboBaHMAM Mo
MaKCUManbHO AO0MYCTUMbIM YPOBHSIM 3arpsi3HSIOLMX BELLECTB U MaKCUMaribHO AOMYCTUMOMY OCTaTOUYHOMY
cogepkaHuio necTuumaos, yctaHosneHHbiM Komncenen "Kogekc AnumeHtapuyc'.

CAHUTAPHO-TMTMEHNYECKUE TPEBOBAHUA

Mpom3soacTBO M nocnegyoolee obpalleHne MNpoAyKTOB, Ha KOTOPble PacrpoCTpPaHAETCH HacCTOALIUM
CTaHAapT, pPeKoMeHAyeTCs OcyllecTBNATb € cobnogeHvem TpeboBaHWMI COOTBETCTBYHOLUMX pa3genos
AokymeHToB "OOwwme npuHUMnbl rurmedsl nuwesbix npogyktos" (CXC 1-1969), "Kopgekc caHuTapHo-
TMIMEHNYECKON MPaKTUKM ANs ManoKUCMAOTHbIX M MOAKUCIIEHHBLIX MAamNOKMUCMAOTHBIX KOHCEPBUPOBAHHbIX
nuweBbix npogyktos" (CXC 23-1979) u gpyrumu cooTBeTCTBYOWMMY gokymeHTamun Kogekca, Bknwoyas
KOAEKCbl TMIMeHNYECKOW NPaKTUKN 1 CBOAbI HOPM U MpaBun.

MpooyKTbl [OIMKHBI COOTBETCTBOBATb BCEM  MUKPOOWOMOrMYECKUM  KPUTEPUAM, NPEedyCMOTPEHHBLIM
"MpyHUMNaMM U METOANYECKUMM YKa3aHUSIMM MO YCTAHOBIIEHUIO U MPUMEHEHUD MUKPOBUONOrMYECKUX
KpuTepueB, kacaroLwmuxcs nuwieBbix npoayktos" (CXG 21-1997).

YNMAKOBKA N XPAHEHUE

MpoaykT ynakoBblBAaeTCs B Tapy, koTopasi obecneyMBaeT COXpPaHEHUE CaHUTAPHO-TUTMEHUYECKUX,
nMTaTenbHbIX U TEXHONMOMMYECKUX CBOMCTB KOHEYHOIO NPOAYKTA.

MpooykT crnepyeT XpaHUTb B XOPOLLUO MPOBETPUBAEMOM MOMELLEHUN, 3aliuLias OT MPSIMOro BO3AENCTBUS
WCTOYHMKOB Tenna, Bnaru u 3arpssHeHus.

Vlcnonbsyemaﬂ MeTannmyeckada tapa AoJnkHa ObITb NOKpbITa noaxogdawnm Anda nueBbixX Lenen n gaHHoro
npoAaykTa nakomMm n He UMeTb MeXaHU4YeCKNX ,El,eq.)eKTOB N pXXaB4YUHbI.

VMcnonb3yemasn Ons XxpaHeHUs KOHEYHOro NpoAyKTa Tapa He OOoJKHa HabyxaTb, ee BHYTPEHHee AdaBleHue
OOJMKHO BbITb HXKE aTMocdepHOro fasnenus npu Temnepatype 20°C.

MACCA N UBMEPEHUA
3anonHeHue Tapbl
MuHumanbHoe 3arnosiHeHue

Tapa porkHa ObITb NMAOTHO 3anofiHeHa NPOAYKTOM; NPOAYKT [AOMKEH 3aHumatb He MeHee 90%
BOAOBMECTUMOCTU Tapbl. BogoBMecTMMOCTb Tapbl — 06beM AMCTUNNMpoBaHHoW Bodbl npu 20°C, KOTOpbI
BMeLLaeT repMeTMYHO YKYNOpeHHas Tapa npu NofiHOM 3arnosTHEHUM.

MAPKMPOBKA

MpogykT MapkupyeTca B cootBeTcTBuM C "OBWMM CTaHOapTOM Ha MapKMpOBKY (PacOBaHHbIX MULLEBbLIX
npoayktoB" (CXS 1-1985):



9.1

10.

CXS 258R-2007

HanmeHoBaHMe nuweBoro npoaykKrta

HanmeHoBaHMe NpoayKTa ykasbiBaeTcs crieaylolwmm obpasom: "dyn megamec”.
METOObl AHANU3A U OTBEOPA MNPOB?

Pasnen npegctout gopaboTaTh.



	РЕГИОНАЛЬНЫЙ СТАНДАРТ НА "ФУЛ МЕДАМЕС" КОНСЕРВИРОВАННЫЙ
	CXS 258R-2007
	Принят в 2007 году.
	1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ
	Настоящий стандарт распространяется на "фул медамес" консервированный, соответствующий определению в разделе 2 ниже и предназначенный для непосредственного потребления.
	2. ОПИСАНИЕ
	2.1 Определение продукта
	"Фул медамес" консервированный – это продукт:
	а) полученный в результате выполнения ряда последовательных действий (замачивание, тепловая обработка, консервирование и т.д.), направленных на то, чтобы сделать сухие зерна бобовых вида Vicia faba мягкими и легко поддающимися раздавливанию (разминани...
	b) герметично укупоренный в тару;
	c) для предотвращения порчи надлежащим образом подвергнутый тепловой обработке до или после герметизации тары.
	2.1.1 Поддающийся разминанию
	Состояние сухих бобовых вида Vicia faba, подвергнутых тепловой кулинарной обработке с целью доведения их до такой степени кулинарной готовности, при которой оболочка зерна некоторых видов бобовых трескается и часть массы бобовых смешивается с жидкостью.
	3. СОСТАВ И КАЧЕСТВО – ОСНОВНЫЕ ПОКАЗАТЕЛИ
	3.1 Основные ингредиенты
	Бобовые культуры вида Vicia faba.
	3.2 Необязательные ингредиенты
	Допускается использование следующих необязательных ингредиентов:
	3.2.1 масло растительное;
	3.2.2 соль (максимальное количество – 2%);
	3.2.3 паста томатная, чеснок и пряности (максимальное количество каждого ингредиента – 2% и смеси ингредиентов – 4%);
	3.2.4 паста кунжутная (тахинная);
	3.2.5 сок лимонный.
	3.3 Общие показатели качества
	Конечный продукт должен соответствовать следующим общим требованиям:
	3.3.1 Все ингредиенты, включая пищевые добавки, должны соответствовать распространяющимся на них стандартам и быть безопасны для потребления человеком.
	3.3.2 Продукт должен иметь нормальный вкус, запас и цвет, а также обладать всеми присущими конечному продукту свойствами.
	3.3.2 В продукте не должно быть насекомых и каких-либо посторонних примесей.
	3.4 Специальные показатели качества
	К продукту, приготовленному для непосредственного потребления в соответствии с инструкциями, применяются следующие требования:
	3.4.1 В случае если в продукт не добавлялись необязательные ингредиенты, его масса без жидкой среды должна составлять не менее 65% чистой массы.
	3.4.2 В случае если в продукт добавлялись необязательные ингредиенты, его масса без жидкой среды должна составлять не менее 67% чистой массы.
	3.4.3 Продукт не должен содержать консервантов (за исключением указанных в подпункте 4.2) или красителей.
	3.4.4 Для приготовления продукта должны использоваться бобовые, схожие по цвету, размеру и внешнему облику. Содержащиеся в продукте бобовые должны быть различимы и иметь мягкую консистенцию.
	4. ПИЩЕВЫЕ ДОБАВКИ
	Разрешается применять только те пищевые добавки, которые перечислены ниже, и только в установленном количестве.
	4.1 Регулятор кислотности
	4.2 Антиоксидант, консервант
	5. ЗАГРЯЗНЯЮЩИЕ ВЕЩЕСТВА
	Продукт, на который распространяется настоящий стандарт, должен соответствовать требованиям по максимально допустимым уровням загрязняющих веществ и максимально допустимому остаточному содержанию пестицидов, установленным Комиссией "Кодекс Алиментариу...
	6. Санитарно-гигиенические требования
	6.1 Производство и последующее обращение продуктов, на которые распространяется настоящий стандарт, рекомендуется осуществлять с соблюдением требований соответствующих разделов документов "Общие принципы гигиены пищевых продуктов" (CXC 1-1969), "Кодек...
	6.2 Продукты должны соответствовать всем микробиологическим критериям, предусмотренным "Принципами и методическими указаниями по установлению и применению микробиологических критериев, касающихся пищевых продуктов" (CXG 21-1997).
	7. УПАКОВКА И ХРАНЕНИЕ
	7.1 Продукт упаковывается в тару, которая обеспечивает сохранение санитарно-гигиенических, питательных и технологических свойств конечного продукта.
	7.2 Продукт следует хранить в хорошо проветриваемом помещении, защищая от прямого воздействия источников тепла, влаги и загрязнения.
	7.3 Используемая металлическая тара должна быть покрыта подходящим для пищевых целей и данного продукта лаком и не иметь механических дефектов и ржавчины.
	7.4 Используемая для хранения конечного продукта тара не должна набухать, ее внутреннее давление должно быть ниже атмосферного давления при температуре 20 C.
	8.  МАССА И ИЗМЕРЕНИЯ
	8.1 Заполнение тары
	8.1.1 Минимальное заполнение
	Тара должна быть плотно заполнена продуктом; продукт должен занимать не менее 90% водовместимости тары. Водовместимость тары – объем дистиллированной воды при 20 С, который вмещает герметично укупоренная тара при полном заполнении.
	9.  МАРКИРОВКА
	Продукт маркируется в соответствии с "Общим стандартом на маркировку фасованных пищевых продуктов" (CXS 1-1985):
	9.1 Наименование пищевого продукта
	Наименование продукта указывается следующим образом: "фул медамес".
	10. Методы анализа и отбора проб

