Приложение № 2

к Техническому регламенту 

«Кондитерские изделия»

Физико-химические показатели 

1. Для конфет 

	Наименование корпуса, слоев и начинок конфет 
	Наименование показателей и допустимых значений 

	
	Массовая доля влаги, %, не более   
	Массовая доля общего сахара (по сахарозе), %, не более    
	Массовая доля жира, %, не менее 
	Массовая доля редуцирующих веществ, %, не более

	Помадные и молочные корпуса и слои перед глазированием  
	19,0
	-
	-
	-

	Помадные и молочные конфеты и слои неглазированные   
	16,0
	-
	-
	14,0

	Фруктовые, желейные и желейно-фруктовые  
	32,0
	-
	-
	60,0

	Марципановые 
	16,0
	75,0
	-
	-

	Конфетная масса на основе кондитерских жиров  
	5,0
	-
	-
	-

	Сбивные корпуса и слои 
	25,0
	-
	-
	-

	Кремовые корпуса и слои 
	19,0
	-
	-
	-

	Грильяжные корпуса 
	6,0
	-
	-
	-

	Корпуса из фруктов и грильяжа
	25,0
	-
	-
	60,0

	Корпуса из засахаренных фруктов и сухофруктов   
	30,0
	-
	-
	-

	Корпуса из заспиртованных фруктов и ягод  
	45,0
	-
	-
	-

	Корпуса из злаковых хлопьев 
	7,0
	-
	-
	-

	Конфеты, полученные на основе шоколада – полуфабриката с засахаренными фруктами, изюмом, вафлями, орехами и другими добавками 
	12,0
	-
	-
	-

	Начинки конфет, отформованные с помощью формующего оборудования:

  из помадки

  из шоколада  

  из фруктов и желе-фруктов  

  из крема  
	25,0

22,0

41,0

23,0
	-

-

-

-
	-

-

-

-
	-

-

-

-


ПРИМЕЧАНИЯ: 1. В корпусах из ликера массовая доля сухих веществ должна быть не менее 40 %.

2. Массовая доля влаги в корпусах, слоях, начинке и в неглазированных конфетах должна соответствовать нормативному документу к данному изделию, и определяется на фазе производства конфет. 

3. Массовая доля общего сахара (в пересчёте на сахарозу) в корпусах, слоях, начинке и в неглазированных конфетах, произведенных из конфетной массы  марципан, должна соответствовать расчётному содержанию по нормативному документу и предельным отклонениям от расчётного ± 3,0 %.

4. Массовая доля глазури в конфетах должна соответствовать содержанию, подсчитанному согласно нормативному документу к данному изделию, с допустимостью минус 2,0 % для конфет, произведенных на основе заспиртованных фруктов и ягод, – минус 1,0 %. Допускается превышение максимальных значений массовой доли глазури. 

5. В конфетах, отформованных из кондитерской массы, массовая доля начинки в процентах должна соответствовать нормативному документу к данному изделию, с предельным отклонением от расчётного  ± 5,0 %.

6. Массовая доля начинки в шоколадных конфетах типа «Ассорти» должна  соответствовать расчётному содержанию по нормативному документу, но не менее 20 %, с предельным отклонением ± 5,0 %.  

7. Массовые доли редуцирующих  веществ определяются на фазе производства конфет.

8. Массовая доля золы, не растворимой в растворе соляной кислоты, с концентрацией  10 % в конфетах, не должна превышать 0,1 %.

9. В летний период рекомендуется производить конфеты на основе заспиртованных фруктов и ягод с содержанием глазури  не менее 33,0 %.
2. Для карамели 

	Наименование показателей 
	Допустимые значения 

	Влажность карамельной массы (полуфабриката), %, не более, за исключением:

             карамельной массы для карамели с молоком и начинкой, переслоенной  карамельной массой,  %, не более;   

             карамельной массы для карамели, произведенной на формовочно-завёрточных машинах и на ротационно-формующих  машинах, а также для карамели леденцовой фигурной , %, не более

Массовая доля редуцирующих веществ (в карамельной массе), %, не более:               

a) в неподкисленной карамели

b) в подкисленной карамели с 0,6 % кислоты

c) сверх 0,6 % кислоты

d) изготовленные с лактозой

Кислотность подкисленной карамели, в пересчёте на лимонную кислоту, градусов, не менее:

          леденцовой:

a) подкисленная до 0,6 % 

b) подкисленная до 1,0 % 

c) подкисленная до 1,5 % 

d) карамель  «Икар»

неглазированная карамель с  начинкой из фруктов и ягод и с начинкой из плавленой массы:

a) с добавлением кислоты до 0,4 %

b) с добавлением кислоты до 0,8 % 

c) с добавлением кислоты до 1,0 %

карамель с  начинкой из смеси сахарной пудры и кокосового масла  

Влажность начинки 

Массовая доля начинки в карамели, %:

           1. В завернутой карамели с помадными, марципановыми, ореховыми, шоколадно-ореховыми начинками и начинками из зерновых , бобовых и  масличных культур,  содержащей в 1 кг количество штук:

a) до 120

b) от 121 до 160

c) от 161 до 190

d) от 191

2. В карамели с двумя начинками и с начинкой, чередующейся с карамельной массой, содержащей в 1 кг количество штук:

a) до 120 

b) от 121 до 160

c) от 161 до 190

d) от 191 

             3. В завернутой карамели с начинкой, за исключением вышеупомянутой,  содержащей в 1 кг количество штук:

a) до 100

b) от 101 до 120

c) от 121 до 150

d) от 151 до 200

e) от 201

             4. В завернутой карамели, моделированной на машинах для формовки карамели посредством обкатки, содержащей в 1 кг количество штук:

a) до 100

b) от 101 до 120

c) от 121 до 150

d) от 151 до 200

e) от 201

            5. В глазированной карамели, с шоколадной или кондитерской глазурью 

            Массовая доля начинки, %:

            a)  мягкой карамели, глазированной шоколадной или кондитерской глазурью

            b) в карамели открытой , содержащей количество штук  в 1 кг:

a) до 220 

b) от 221и более 

         Массовая доля сахара, отделившегося от оболочки или другого  отделочного материала в открытой карамели, покрытой специальной защитной обработкой, %, не более

         Массовая доля золы, не растворимой в 10 % - ном растворе соляной кислоты, %, максимум
	     3,0

     3,5

      4,0

      20,0

      22,0

      23,0

      32,0

      7,1

     10,0

     16,0

     26,0

      3,0

      6,0

      9,0

      7,1

согласно нормативному документу к данному изделию

       33,0

       31,0

       30,0

       25,0

       32,0

       30,0

       29,0

       25,0

       33,0

       31,0

       29,0

       28,0

       23,0

       27,0

       26,0

       25,0

       22,0

       17,0

       21,0

       23,0

       25,0

       20,0 

        2,0

        0,2


ПРИМЕЧАНИЯ: 1. Допускается отклонение массовой доли начинки от установленных значений (±2 %) и превышение максимальных значений массовой доли начинки.

2. Для карамели с двумя начинками нормируется общая массовая доля двух начинок.

3. Массовая доля влажности начинки не должна превышать 18 % (за исключением мягкой карамели).

4. Массовая доля глазури – согласно нормативному документу к данному изделию, который утверждается с отклонением минус 2,0 %. Допускается превышение максимальных значений массовой доли глазури.

3. Для ириса 

	Наименование показателей 
	Допускаемые значения 



	
	полу-тврдые


	тира-жиро-ванные полу-

твердые


	мяг-кие


	тягучие 

	
	
	
	
	подкис-

ленные
	не подкис-

ленные

	Массовая доля влаги, %, не более

Массовая доля редуцирующих веществ, %, не более  

Массовая доля жира ,%, не менее

Массовая доля золы, не растворимой в 10 %-ном растворе соляной кислоты, %, не более 
	      9,0

    17,0

      5,0 

      0,1
	    6,0

  17,0

    5,0

    0,1
	  9,0

17,0

  5,0

  0,1
	  9,0

22,0

 5,0

  0,1 
	10,0

17,0

 3,0

  0,1


ПРИМЕЧАНИЯ: 1. Нормы для вышеуказанной массовой доли жира подсчитаны в нормативном документе к данному изделию.

2. Массовая доля редуцирующих веществ в ирисе, произведенном из фруктового или ягодного сырья и другого сырья, содержащего кислоты, должна быть не более 22,0 %.

3. Массовая доля влажности для каждого изделия должна соответствовать содержанию, подсчитанному согласно нормативному документу к данному изделию, и отклонениям, допустимым в данном документе.

4. Массовая доля жира для каждого изделия должна соответствовать содержанию, подсчитанному согласно нормативному документу к данному изделию, и отклонениям от подсчитанного значения  ± 2,0 %, но не должна быть меньше вышеуказанного значения.
4. Для сладких плиток 

	Наименование показателей 
	Допустимые значения 



	
	Без добавок 


	С добавками 
	Без добавления сахара


	С начинкой 

	Массовая доля влаги, %
	В соответствии с содержанием, подсчитанным  согласно нормативному документу к данному изделию, с допустимым отклонением в + 0,3%

	Массовая доля общего сахара (выраженного в сахарозе), %
	В соответствии с содержанием, подсчитанным  согласно нормативному документу к данному изделию, с допустимым отклонением в ± 3,0%



	Массовая доля жира, %
	В соответствии с содержанием, подсчитанным  согласно нормативному документу к данному изделию, с допустимым отклонением в ± 3,0%

	Степень измельчения шоколадной массы (по Реутову), %, не менее
	92,0
	92,0


	-
	92,0

	Массовая доля золы, не растворимой в 10 %-ном растворе соляной кислоты, %, не более
	0,1
	0,1
	0,1
	0,1

	Массовая доля начинки, %
	-
	              -
	В соответствии с содержанием, подсчитанным  согласно нормативному документу к данному изделию, с допустимым отклонением  ± 5,0 %, но не более 20,0 %


	            -


ПРИМЕЧАНИЯ: 1. Минимальный уровень отклонения от массовой доли влажности не ограничивается.

2. Массовая доля общего сахара (выраженного в сахарозе), в плитках без добавок должна соответствовать содержанию, подсчитанному согласно нормативному документу к данному изделию, и с допустимым отклонением сверх 5,0 %, но не более 9,0 %.
5. Для драже 

	Наименование показателей 


	Допустимые значения для драже с ядром:



	
	ликерным
	желейным  и желейно- фруктовым 
	помадным
	сахарным 
	карамель-

ным
	мягко 

карамель -

ным
	ореховым
	марципановым
	из засахарен-ных фруктов
	из сухих фрук-тов и ягод  
	сбивной корпус
	из злаков
	из фруктового порошка

	Массовая доля влаги, %


	5,0 -  9,0
	5,0 -  9,0
	3,0 - 7,0
	0,34 - 5,5
	1,0-  6,0
	4,0   7,0
	1,0  -  4,0
	2,0  - 4,0
	6,0- 21,0
	4,0 -  8,0
	5,0-  9,0
	1,0 - 3,0
	6,0  -  9,0

	Массовая доля редуцирующих веществ , %, не более:

в корпусе 

в драже

 
	-

   3


	 28

  16
	14

    9
	   -

   4


	32

23
	  32

  23
	  -

   -
	16

 10
	  -

  -
	  -

 32
	 4

  -
	  -

  4
	 -

 17

	Кислотность, градусов, не более  
	   -
	   4
	 1,5
	   4
	 3
	  1
	  -
	 -
	 -
	 4
	 -
	 1,5
	 4

	Массовая доля начинки, %, не менее
	   -
	   -
	    -
	  -
	14
	 14
	 -
	 -
	 -
	 -
	  -
	  -
	 -

	Массовая доля золы, не растворимой в 10 %-ном растворе соляной кислоты, 
%, не более
	0,1  


ПРИМЕЧАНИЯ: 1. В драже с ядром из сахара, изготовленных с пектином или  фруктовыми и ягодными подварками, массовая доля редуцирующих веществ не должна превышать 8%, а для драже, изготовленных с добавлением концентрированного сока фруктов и ягод, – 10%. 

2. В драже с глюкозой  массовая доля редуцирующих веществ составляет не более 47%.

3. Нормы для кислотности не распространяются на драже, в нормативных документах к которым не указано добавление лимонной кислоты. 

4. Массовая доля влажности для каждого изделия устанавливается в нормативном документе к данному изделию с соответствующими отклонениями.

5. Физико-химические показатели драже должны соответствовать вышеуказанным нормам.

6. В драже с накаткой из сахара допускаются отклонения от значений ядра и накатки в ± 5,0%.

7. Массовая доля шоколадной накатки должна соответствовать содержанию, подсчитанному согласно нормативному документу к данному изделию, с допустимыми отклонениями в  ± 2,0 %.

6. Для мармелада 
	           Наименование показателей


	          Допустимые значения для мармелада:

	
	из фруктового и ягодного пюре
	из

желе
	из фруктового пюре с желирующими агентами  

	
	формового
	пластового
	
	

	Массовая доля влажности, %
	9- 24
	29 - 33
	15- 23
	15 – 24

	Для желе, глазированного глазурью, %, не более
	26
	-
	30
	30

	Массовая доля редуцирующих веществ, %, не более
	28
	40
	20
	25

	Для мармелада на основе пектина или с глюкозой, %, не более
	-
	-
	28
	28

	Общая кислотность, градусов 
	6 – 22,5
	4,5 – 18,0
	7,5 – 22,5
	7,5 – 22,5

	Массовая доля золы, не растворимой в 10 %-ном растворе соляной кислоты, %, не более
	0,1
	0,1
	0,05
	0,05


ПРИМЕЧАНИЯ: 1. Общая кислотность для мармелада формового, изготовленного из фруктов и ягод с агаром из морских водорослей, и для мармелада на основе желирующих агентов с молоком должна быть не менее 3,0 градусов. 

2.  Массовая доля влажности для каждого изделия должна соответствовать содержанию, подсчитанному согласно нормативному документу к данному изделию, с допустимыми отклонениями от подсчитанных значений.

3. Массовая доля шоколадной глазури должна соответствовать содержанию, подсчитанному согласно нормативному документу к данному изделию, с допустимыми отклонениями от подсчитанных значений в ± 2,0 %.  
7. Для пастильных изделий 

	Наименование показателей 
	Допустимые значения 

	Массовая доля влаги, %
	Согласно утвержденному нормативному документу к данному изделию   

	Плотность, г/см3, не более:

    на основе желирующего крахмала  

    на основе других желирующих агентов 
	0,7

0,6

	Общая кислотность, градусов, не менее :

    для зефира на основе желатина  

    для зефира на основе агара и морских водорослей 

    с применением  других желирующих агентов   
	3,0

0,5

5,0

	Массовая доля редуцирующих веществ, % :

    на основе желатина

    на основе желирующего крахмала  

    на основе других желирующих агентов  
	10,0 – 25,0

10,0 – 25,0

7,0 – 14,0

	Массовая доля золы, не растворимой в 10 %-ном растворе соляной  кислоты, %, не более
	0,05

	Массовая доля глазури, %
	Согласно нормативному документу к данному изделию, с допустимым отклонением от установленных значений в  ± 2,0 %  


