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1 Pasgen "MeTtoabl aHanusa" 6yneT paccmoTtpeH Komwuccuen nocne ogobpeHus tekcta KomuteTtom no metogam
aHanusa un otbopa npob.
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OBJIACTb NPUMEHEHUA

Hactoawuin ctaHgapT pachnpoCTpaHseTcs Ha XYyMyC C  KYHXYTHOM nacTOW KOHCEPBUPOBAHHbIN,
COOTBETCTBYWOLIMIA OMNpedeneHnto, MpUBELEHHOMY HWXe B pasgene 2, W npegHa3HayeHHbId Ans
ynoTpebneHuns B nuLly.

ONMUCAHUE
OMWUCAHME NPOOYKTA
XyMyC C KyHXYTHOW NacTon KOHCEPBUPOBAaHHbLIN NpeacTaBnseT cobon NpoayKT:

a) NPUroTOBMEHHbIN M3 YMCTOrO CYXOro MPOMbLITOrO BapeHOro WM pacTepToro Hyta, ¢ AobaBneHuem
KYHXYTHOI NacTbl, C COMbo Unun 6es conu;

b) ynakoBaHHbIN B repMETUYHO YKYMOPEHHYIO Tapy;

C) npoweawunin Hagnexaiy Tennosylo 06paboTky OO vy nocne repmMeTMyHON YNakoBKW B Tapy C
Lenblo NpeaoTBpaLLEHUS MOpYn.

COCTAB U KAYECTBO — OCHOBHbIE MNOKA3ATENA
OCHOBHbI€ UHIPEeANEHTbI
HyT ¢ KyH)XYTHOWM nacTon.
Heob6sa3aTenbHble MHIPpeaUEHTbI
a) Conb
b) JIMMOHHBIN cok
¢) [Mpunpas.kl 1 cneyun
O6ume nokasaTenu KayecTsa
KoHeuHbI NpoayKT AOMMKEH OTBeYaTh criegyrowmm obwmm TpeboBaHnsam:

Bce vHrpeauweHTbl, BKNoyas nuilesble Ao6aBKW, AOMKHbI COOTBETCTBOBaTb NPMMEHsieMblM CTaHdapTaMm 1
6bITb 6e30onacHbIMK Npu ynoTpebneHun B nuLLy.

npOﬂyKT He OOoJKeH coaepXaTb HeeCTeCTBEHHbIX MOCTOPOHHUX npmmeceﬁ M HACEKOMBbIX UIN X YacTen.
MpooyKT He JoMmKeH coaepxaTtb Kakux-nmbo HanonHuTenewn, HanpuMep, Myku, Kpaxmana u T. 4.

Cwmecb gomkHa ObITb NacToobpasHon, 0AHOPOAHON N CBOBOAHON OT KOMOYKOB.

npOﬂyKT AOJIMKeH MMeTb €CTECTBEHHbIN BKYC, UBET 1 3anax.

B NPOAYKT He [OOJIKHbI pobaBnaTbcs  Kakne-nnmbo XNpOBble KOMMOHEHTbI, 3a WCKIN4YeHne >Xupos,
coaepxawmxca B KyH)KyTHOVI nacre.

CneumanbHble NOKa3aTenu KayecTsa

K npoaykTy, npurotoBneHHOMY AN HENOCPEACTBEHHOrO NOTPeONeHns B COOTBETCTBUM C MHCTPYKUMSMU,
NPUMEHSITCA crneayoLme TpeboBaHus:

CopaepxaHue KyHXyTHoOro macna — He meHee 8% (Maccosas fons).

CopepxaHue conu — He bonee 2% (maccoBas Jons).

O6wee copgepxaHve TBepabIX BeLecTB — He MeHee 27% (maccoBasi 4orns).

O6uwas kncnotHocTb — He Bonee 1% (mMaccoBas Jons), B nepecyeTe Ha NMMOHHYIO KACHOTY.
MULLEBbLIE OOBABKU

,D,Ol'lyCKaeTCFl NPpUMEHEHNEe TOJIbKO TeX MULLIEBbIX nobaBoK, KOTOpble Nnepe4uncrieHbl HMXXe, U TOJIbKO B
YKa3aHHbIX KOJ1m4ecTBax.
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Pery.ﬂﬂTOpbl KUCITOTHOCTHU

Homep INS Muwesas gobaeka MakcumanbHbI YPOBEHB

330 NUMOHHas Kucrnorta HMM

[Ho6aBku, npenATCTBYOLWME CEKAHMIO U CNEXUBaHUIO

Homep INS Muwesas gobaeka MakcumarnbHbIn YpOBEHb
500(i) kapOoHaT HaTpusi HMmn

Crabunusatopsbl
Homep INS Muwesas gobaeka MakcumarnbHbIn YypOBEHb
501(i) KapOoHaT Kanwusi HMmn

3ArPA3HAIOLWUME BELWECTBA

MponoyKT, Ha KOTOPbIA pacnpoCTPaHAETCs HAaCTOSALWMI CTaHAapT, OJPKEH COOTBETCTBOBAaTbL TpeboBaHMsAM O
MaKCMMarnbHO AOMYCTUMBIX YPOBHSIX OCTaTOYHbIX KONMYECTB MECTULMAOB, YCTaHOBMEHHbIX Komwuccuen
"Kogekc AnnmeHTapuyc".

CAHUTAPHO-TMTMEHNYECKUE TPEBOBAHUA

MpomssoacTBo M nocnegywollee obpalleHne npoayKTOB, Ha KOTOpble PacrnpOCTPaHSIOTCS MOMOXEHUs
HacTosILLero ctaHgapTa, PekoMeHOyeTCs OCYLecTBnATb ¢ cobnogeHnem TpeboBaHUii COOTBETCTBYIOLLMX
pasgenos  "O6wmx  npuHUMNOB  rurmeHbl  nuwesBblx  npogyktoB"  (CXC 1-1969), "Kopekca
CaHUTapHO-TMIMEHNYECKOW  MPaKTUKA  OANS  ManoKUCAOTHbIX UM MOAKMCIEHHbIX  MaroKUCIOTHbIX
KOHCepBMPOBaHHbIX NuLeBbIX NpoaykToB" (CXC 23-1979) u apyrMx cOOTBETCTBYIOLMX AOKyMeHTOB Koaekca,
TaKMX KaK KOAEeKCbl TMrmMeHn4YeCckon NpakTukM 1 ceoabl npasun Kogekca.

MpooyKT [OMmKeH COOTBETCTBOBATb BCEM  MUKPOOMOMOrMYECKUM  KPUTEPUSAM, MPeayCMOTPEHHbIM
"MpuHUMNAMN M PYKOBOZSALMMW YKa3aHUAMW LNS YCTAHOBMNEHMS W MPUMEHEHMS MUKPOOMONOrMYecKmx
KpMTEpPMEB OTHOCUTENBHO NULLEBLIX NpoaykToB" (CXG 21-1997).

YNAKOBKA U XPAHEHUE

MpoaykT gormkeH GbITb YKYNopeH B Tapy, koTopas obecneyvBaeT COXpaHEeHWe CaHUTapHO-TUIMEHUYECKUX,
nUTaTenbHbIX, TEXHOMNOMMYECKUX U OPraHONENnTUYECKUX CBOMCTB NPOAyKTa.

MpoOyKT XpaHMTCA B XOPOLUO BEHTUIIMPYEMOM NOMELLEHWU, HE NOABEPrasicb NPSAMOMY BO3AENCTBUIO Tenna,
BNarv v 3arpsasHuTenen.

Vlcnonbsyemaﬂ MeTannmnyeckaa Ttapa AOoJDKHa ObITb NOKpbITa JlakoM NMULLEBOro Ka4vecTtBa, NpurogHbiMm AOnAa
O0aHHOro NpoAaykTa, He OO0JMKHa UMEeTb MeXaHU4eCKUxX ,EI,ereKTOB N pXXaB4YUHbI.

Tapa ¢ KOHeYHbIM NPOAYKTOM He AOMmKkHa umeTb 6ombaxa, a BHyTpeHHee gaBneHve npy 20°C gomkHo ObITb
HWXe aTMocdepHOro.

MACCA N UBMEPEHUA
3ANOJIHEHUE TAPbDI
MuHnumanbHoe 3anoJsiHeHuUe

Tapa gomkHa ObiTb NAOTHO 3amnofHeHa MPOAYKTOM, MpUYeM MNPOAYKT AOIMKeH 3aHuMaTb He mMeHee 90%
BOAOBMECTMMOCTU Tapbl. BogoBmecTmocTb Tapbl — 06beM AUCTUNNMpoBaHHOW Bogbl npun 20°C, KOTOpbI
BMeLLaeT YKYNnopeHHas Tapa npv nosiHoOM 3anofHEHUN.

MAPKUPOBKA

MpooyKkT OormkeH MapkmpoBaTbCca B cooTBeTCTBUM C "OBLWMM CTaHOapTOM Ha MapKMpOBKY (hacoBaHHbIX
nuweBbix npogykTos" (CXS 1-1985).

HanmeHoBaHue npoaykTa
MpoayKT AomkeH Ha3bIBaTbCA "XYMYC C KYHXYTHOM nacton”.
METOAbl AHAITU3A U OTBOPA NPOB?

2 Bynet fopa6oTaH nosgHee.
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	1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ
	Настоящий стандарт распространяется на хумус с кунжутной пастой консервированный, соответствующий определению, приведенному ниже в разделе 2, и предназначенный для употребления в пищу.
	2. ОПИСАНИЕ
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	Хумус с кунжутной пастой консервированный представляет собой продукт:
	a) приготовленный из чистого сухого промытого вареного и растертого нута, с добавлением кунжутной пасты, с солью или без соли;
	b) упакованный в герметично укупоренную тару;
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	3.3.5 Продукт должен иметь естественный вкус, цвет и запах.
	3.3.6 В продукт не должны добавляться какие-либо жировые компоненты, за исключение жиров, содержащихся в кунжутной пасте.
	3.4 Специальные показатели качества
	К продукту, приготовленному для непосредственного потребления в соответствии с инструкциями, применяются следующие требования:
	3.4.1 Содержание кунжутного масла – не менее 8% (массовая доля).
	3.4.2 Содержание соли – не более 2% (массовая доля).
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	4. ПИЩЕВЫЕ ДОБАВКИ
	Допускается применение только тех пищевых добавок, которые перечислены ниже, и только в указанных количествах.
	4.1 Регуляторы кислотности
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	Продукт, на который распространяется настоящий стандарт, должен соответствовать требованиям о максимально допустимых уровнях остаточных количеств пестицидов, установленных Комиссией "Кодекс Алиментариус".
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	6.1 Производство и последующее обращение продуктов, на которые распространяются положения настоящего стандарта, рекомендуется осуществлять с соблюдением требований соответствующих разделов "Общих принципов гигиены пищевых продуктов" (CXC 1-1969), "Код...
	6.2 Продукт должен соответствовать всем микробиологическим критериям, предусмотренным "Принципами и руководящими указаниями для установления и применения микробиологических критериев относительно пищевых продуктов" (CXG 21-1997).
	7.  УПАКОВКА И ХРАНЕНИЕ
	7.1 Продукт должен быть укупорен в тару, которая обеспечивает сохранение санитарно-гигиенических, питательных, технологических и органолептических свойств продукта.
	7.2 Продукт хранится в хорошо вентилируемом помещении, не подвергаясь прямому воздействию тепла, влаги и загрязнителей.
	7.3 Используемая металлическая тара должна быть покрыта лаком пищевого качества, пригодным для данного продукта, не должна иметь механических дефектов и ржавчины.
	7.4 Тара с конечным продуктом не должна иметь бомбажа, а внутреннее давление при 20oC должно быть ниже атмосферного.
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	8.1 ЗАПОЛНЕНИЕ ТАРЫ
	8.1.1 Минимальное заполнение
	Тара должна быть плотно заполнена продуктом, причем продукт должен занимать не менее 90% водовместимости тары. Водовместимость тары – объем дистиллированной воды при 20oС, который вмещает укупоренная тара при полном заполнении.
	9.  МАРКИРОВКА
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