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Предисловие

Евразийский совет по стандартизации, метрологии и сертификации (ЕАСС) представляет собой региональное объединение национальных органов по стандартизации государств, входящих в Содружество Независимых Государств. В дальнейшем возможно вступление в ЕАСС национальных органов по стандартизации других государств.
Цели, основные принципы и общие правила проведения работ по межгосударственной стандартизации установлены ГОСТ 1.0 «Межгосударственная система стандартизации. Основные положения» и ГОСТ 1.2 «Межгосударственная система стандартизации. Стандарты межгосударственные, правила и рекомендации по межгосударственной стандартизации. Правила разработки, принятия, обновления и отмены»

Сведения о стандарте

1 РАЗРАБОТАН Всероссийским научно-исследовательским институтом маслоделия и сыроделия – филиалом Федерального государственного бюджетного учреждения «Федеральный научный центр пищевых систем им. В.М. Горбатова» РАН (ВНИИМС – филиал ФГБНУ «ФНЦ пищевых систем им. В.М. Горбатова» РАН)

2 ВНЕСЕН Межгосударственным техническим комитетом МТК 532 «Молоко и продукты переработки молока»

3 ПРИНЯТ Межгосударственным советом по стандартизации, метрологии и сертификации (протокол №____ от___________)

За принятие проголосовали:
	Краткое наименование страны по МК
(ИСО 3166) 004–97
	Код страны по МК
(ИСО 3166) 004–97
	Сокращенное наименование
национального органа
по стандартизации

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	



4 ВЗАМЕН ГОСТ 26809.2–2014

Информация о введении в действие (прекращении действия) настоящего стандарта и изменений к нему на территории указанных выше государств публикуется в указателях национальных стандартов, издаваемых в этих государствах, а также в сети Интернет на сайтах соответствующих национальных органов по стандартизации. 
В случае пересмотра, изменения или отмены настоящего стандарта соответствующая информация будет опубликована на официальном интернет-сайте Межгосударственного совета по стандартизации, метрологии и сертификации в каталоге «Межгосударственные стандарты».



































Исключительное право официального опубликования настоящего стандарта на территории указанных выше государств принадлежит национальным органам по стандартизации этих государств
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МЕЖГОСУДАРСТВЕННЫЙ СТАНДАРТ
	МОЛОКО И МОЛОЧНАЯ ПРОДУКЦИЯ
ПРАВИЛА ПРИЕМКИ, МЕТОДЫ ОТБОРА 
И ПОДГОТОВКА ПРОБ К АНАЛИЗУ
Часть 2
Масло сливочное, пасты масляные, масло топленое, 
жир молочный, спреды и смеси топленые сливочно-растительные, сыры, сыры плавленые, молокосодержащие 
продукты с заменителем молочного жира, произведенные 
по технологии сыров и плавленых сыров
 Milk and dairy products. Acceptance rules, sampling methods, and sample preparation for analysis. Part 2.
Butter, butter-spreads, melted butter, milk fat, spreads and melted cream-oil compound, cheeses, processed cheeses, milk-containing products with milk fat substitutes, produced using cheese and processed cheese technology 



                                      Дата введения – 

1  Область применения

Настоящий стандарт распространяется на масло сливочное, пасты масляные, масло топленое, жир молочный, изготовляемые из коровьего молока и молока других сельскохозяйственных животных, спреды и смеси топленые сливочно-растительные (далее – продукты маслоделия); сыры, изготовляемые из коровьего молока и молока других сельскохозяйственных животных, сыры плавленые, молокосодержащие продукты с заменителем молочного жира, произведенные по технологии сыров и плавленых сыров (далее – продукты сыроделия) и устанавливает правила приемки, методы отбора и подготовку проб к анализу.

2  Нормативные ссылки

В настоящем стандарте использованы нормативные ссылки на следующие межгосударственные стандарты:
ГОСТ 9147 Посуда и оборудование лабораторные фарфоровые. Технические условия
ГОСТ 12026 Бумага фильтровальная лабораторная. Технические условия
______________________________________________________________________________________
Проект, RU, первая редакция
ГОСТ 17527 Упаковка. Термины и определения
ГОСТ 25336 Посуда и оборудование лабораторные стеклянные. Типы, основные параметры и размеры
ГОСТ 26809.1 Молоко и молочная продукция. Правила приемки, методы отбора и подготовка проб к анализу. Часть 1. Молоко, молочные, молочные составные и молокосодержащие продукты
ГОСТ 28498 Термометры жидкостные стеклянные. Общие технические требования. Методы испытаний
ГОСТ 32261 Масло сливочное. Технические условия
ГОСТ 32901 Молоко и молочная продукция. Методы микробиологического анализа
ГОСТ 33630 Сыры и сыры плавленые. Методы контроля органолептических показателей
ГОСТ 33632 Молочный жир, масло и паста масляная из коровьего молока. 
Методы контроля органолептических показателей

Примечание – При пользовании настоящим стандартом целесообразно проверить действие ссылочных стандартов и классификаторов на официальном интернет-сайте Межгосударственного совета по стандартизации, метрологии и сертификации (www.easc.by) или по указателям национальных стандартов, издаваемых в государствах, указанных в предисловии, или на официальных сайтах соответствующих национальных органов по стандартизации. Если на документ дана недатированная ссылка, то следует использовать документ, действующий на текущий момент, с учетом всех внесенных в него изменений. Если заменен ссылочный документ, на который дана датированная ссылка, то следует использовать указанную версию этого документа. Если после принятия настоящего стандарта в ссылочный документ, на который дана датированная ссылка, внесено изменение, затрагивающее положение, на которое дана ссылка, то это положение применяется без учета данного изменения. Если ссылочный документ отменен без замены, то положение, в котором дана ссылка на него, применяется в части, не затрагивающей эту ссылку.

3  Термины и определения

В настоящем стандарте применены термины по ГОСТ 17527, ГОСТ 26809.1, нормативным правовым актам[footnoteRef:1] и национальным стандартам, действующим на территории государства, принявшего настоящий стандарт, а также следующие термины с соответствующими определениями:  [1:  Информация о нормативных правовых актах приведена в приложении А.] 

3.1 бескорковый продукт: Сыр и молокосодержащий продукт с заменителем молочного жира, произведенный по технологии сыра, упакованные герметично в полимерные пакеты и созревающие в условиях, исключающих (или допускающих в незначительной степени) обезвоживание поверхностного слоя головки продукта. 
3.2 	внешний контроль: Контроль качества и безопасности продукции, проводимый независимыми от организации лицами или органами, не входящими в структуру предприятия.
3.3 	внутренний контроль: Контроль качества и безопасности продукции, проводимый лабораторией предприятия-изготовителя.
3.4 
	выборка: Совокупность единиц продукции, отобранной для контроля из партии.
[ГОСТ 26809.1–2014, пункт 2.4]



3.5 единица продукции: Определенное количество нештучной или штучной продукции в транспортной или потребительской упаковках.
3.6 контрольная проба: Часть средней пробы, отобранная для проведения повторных испытаний и измерений продукции в случае возникновения споров.
3.7 	корковый продукт: Сыр и молокосодержащий продукт с заменителем молочного жира, произведенный по технологии сыра, покрытые парафиновыми, полимерными, комбинированными или другими составами аналогичного назначения или без покрытия, при созревании которых происходит естественное обезвоживание поверхностного слоя головки, приводящее к образованию структурно измененного поверхностного слоя (более плотного по отношению к остальной массе продукта), отличающегося на разрезе от остальной массы иным цветом.
3.8 
	лабораторная проба: Проба, отобранная для доставки в лабораторию и предназначенная для испытаний. 
[ГОСТ 26809.1–2014, пункт 2.10]



3.9 масса выборки: Количество продукта в килограммах, отобранное из транспортной или потребительской упаковки для контроля.
3.10 масса сырная: Продукция молочная, изготавливаемая по технологии сыра, не имеющая конкретной геометрической формы.
3.11 
	нештучная продукция: Продукция, количество которой измеряется в единицах измерения массы и/или объема.
[ГОСТ 26809.1–2014, пункт 2.3]



3.12 объединенная проба: Проба, составленная из серии точечных проб, отобранных из контролируемой партии продукции, и помещенная в одну емкость.
3.13 
	объем выборки: Число единиц продукции в транспортной или потребительской упаковке, составляющих выборку.
[ГОСТ 26809.1–2014, пункт 2.5]



3.14 потребительская упаковка: Упаковка, образующая вместе с размещенной продукцией товарную единицу, реализуемую конечному потребителю.
3.15 
	проба: Определенное количество продукции, отобранное для анализа.
[ГОСТ 26809.1–2014, пункт 2.6]



3.16 проба для анализа: Количество продукции, взятой из лабораторной пробы, которое используют для проведения анализа (испытания).
3.17 средняя проба: Представительная часть объединенной пробы, предназначенная для проведения испытаний и измерений.
3.18 точечная проба: Проба, взятая единовременно из определенной части контролируемой нештучной или штучной продукции.
3.19 транспортная упаковка: Упаковка, предназначенная для хранения и транспортирования одной или более единиц продукции, упакованных единиц продукции или неупакованной продукции.
3.20 
	упакованная единица продукции: Упаковка с размещенной в ней продукцией.
[ГОСТ 17527–2020, пункт 3]



3.21 штучная продукция: Продукция, количество которой исчисляется в штуках.

4  Правила приемки

4.1 Правила приемки продуктов маслоделия

4.1.1 Продукты маслоделия принимают партиями.
Партией считают предназначенную для контроля совокупность единиц продуктов маслоделия, однородной по составу и качеству, имеющей одно наименование, находящейся в однородной упаковке, произведенной одним изготовителем по одному документу, регламентирующему показатели качества продукции, на одном технологическом оборудовании в течение одного технологического цикла, по единому производственному режиму, имеющей одну дату производства и оформленную одним сопроводительным документом.
4.1.2 Размером партии является: 
- для сливочного масла и масляной пасты, сливочно-растительных спредов, произведенных методом преобразования высокожирных сливок – количество продукта в килограммах, изготовленного из сырья, помещенного в одну нормализационную ванну;
- для сливочного масла, произведенного методом сбивания сливок с использованием маслоизготовителей непрерывного действия, – количество продукта в килограммах, изготовленного из сырья, помещенного в один резервуар для созревания 
сливок (при использовании маслоизготовителей без автоматического регулирования влаги партия не должна превышать 40 ящиков);
- для сливочного масла, произведенного методом сбивания сливок с использованием маслоизготовителей периодического действия, – количество продукта в килограммах, изготовленного из сырья, помещенного единовременно в маслоизготовитель;
- для топленого масла и молочного жира – количество продукта в килограммах, изготовленного из сливочного масла, помещенного в одну емкость (котел, ванну) для плавления жирового молочного сырья;
- для сливочно-растительных топленых смесей – количество продукта в килограммах, изготовленного из сырья, помещенного в одну емкость (котел, ванну) для вытапливания жировой фазы или составления нормализованной смеси;
- для сухого сливочного масла – количество продукта в килограммах, изготовленного из нормализованной смеси одной емкости, предназначенной для высушивания;
- для стерилизованного сливочного масла – количество продукта в килограммах, изготовленного из нормализованных сливок, помещенных в одну нормализационную ванну или емкость одного стерилизатора.
4.1.3 Для контроля при приемке проводят выборку случайным образом от всей партии. Объем выборки от партии продуктов, упакованных монолитом в транспортную упаковку (ящики, бочки, фляги), в зависимости от размера партии указан в таблице 1.
Таблица  1
	Масса нетто единицы транспортной
упаковки, кг
	Масса нетто
партии, кг
	Количество единиц транспортной
упаковки в партии
	Количество единиц транспортной
упаковки в выборке

	5
	До 500 включ.
	До 100 включ.
	1

	
	Св. 500 до 
1000 включ.
	Св. 100 до 
200 включ.
	3

	
	Св. 1000 до 
1500 включ.
	Св. 200 до
300 включ.
	5

	
	Св. 1500
	Св. 300
	2 % от числа единиц транспортной упаковки

	10
	До 500 включ.
	До 50 включ.
	2

	
	Св. 500 до 
1000 включ.
	Св. 50 до 
100 включ.
	3

	
	Св. 1000 до 
1500 включ.
	Св. 100 до
150 включ.
	4

	
	Св. 1500
	Св. 150
	2 % от числа единиц транспортной упаковки

	15
	До 450 включ.
	До 30 включ.
	4

	
	Св. 450 до 
1005 включ.
	Св. 30 до 
67 включ.
	2

	
	Св. 1005 до 
1500 включ.
	Св. 67 до
100 включ.
	3

	20
	До 500 включ.
	До 25 включ.
	1

	
	Св. 500 до 
1000 включ.
	Св. 25 до 
50 включ.
	2

	
	Св. 1000 до 
1500 включ.
	Св. 50 до
75 включ.
	3

	
	Св. 1500
	Св. 75
	2 % от числа единиц транспортной упаковки

	35 и более
	До 525 включ.
	До 15 включ.
	1

	
	Св. 525 до 
1015 включ.
	Св. 15 до 
29 включ.
	1

	
	Св. 1015 до 
1505 включ.
	Св. 29 до
43 включ.
	2

	
	Св. 1505
	Св. 43
	2 % от числа единиц транспортной упаковки



4.1.4 Объем выборки продукта, упакованного в потребительскую упаковку, при объеме партии до 25 единиц транспортной упаковки составляет 1 ящик, при объеме партии более 25 единиц – 5 % транспортной упаковки.
Из каждой включенной в выборку единицы транспортной упаковки с продуктом, упакованным в потребительскую упаковку, отбирают необходимое количество единиц потребительской упаковки, массой нетто не менее массы объединенной пробы для конкретного продукта в соответствии с 5.2.8.

4.2 Правила приемки продуктов сыроделия

4.2.1 Продукты сыроделия принимают партиями.
Партией сыра, сырной массы, молокосодержащего продукта с заменителем молочного жира, произведенного по технологии сыра считают предназначенную для контроля совокупность единиц продукции, изготовленной из сырья одной сыродельной ванны или одного сыроизготовителя, однородной по составу и качеству, имеющей одно и то же наименование, находящейся в однородной упаковке, произведенной одним изготовителем по одному документу, регламентирующему показатели качества продукции на одном технологическом оборудовании в течение одного технологического цикла, по единому производственному режиму, имеющей одну дату производства и оформленную одним сопроводительным документом.
Партией плавленого сыра, сыра для пиццы термизированного, сырного соуса, молокосодержащего продукта с заменителем молочного жира, произведенного по технологии плавленого сыра и термизированного сыра для пиццы, считают предназначенную для контроля совокупность единиц продукции, изготовленной из сырья одной плавки, однородной по составу и качеству, имеющей одно наименование, находящейся в однородной упаковке, произведенной одним изготовителем по одному документу, регламентирующему показатели качества продукции, на одном технологическом оборудовании, имеющей одну дату производства и оформленную одним сопроводительным документом.
4.2.2 Для контроля продуктов сыроделия при приемке проводят выборку случайным образом от всей партии. Из партии отбирают выборку продукта в транспортной упаковке в объеме, указанном в таблице 2.

Таблица 2 
	Количество единиц транспортной упаковки и/или упаковки в партии
	Количество единиц транспортной упаковки
в выборке

	Не более 5
	1

	От 6 до 15
	2

	От 16 до 25
	3

	От 26 до 40
	4

	От 41 до 60
	5

	От 61 до 85
	6

	От 86 до 100
	7

	От 101 и более
	5 %, но не менее 7 единиц



4.2.3 Для дальнейшего контроля из каждой включенной в выборку единицы транспортной упаковки отбирают одну головку, один блок, один батон продукта или необходимое количество единиц потребительской упаковки массой нетто не менее массы объединенной пробы для конкретного продукта в соответствии с 5.3.17 и 5.3.23.
Не допускается включение в выборку деформированных, вскрытых, подмоченных, с утраченными маркировочными надписями единиц транспортной упаковки.

Примечание – Не допускается включать в выборку сыр и молокосодержащий продукт с заменителем молочного жира, произведенные по технологии сыра, в транспортной упаковке с маркировкой «сборный».

4.3 Общие положения по оценке выборки продуктов маслоделия и 
сыроделия

4.3.1 Проверку качества упаковки и соответствия маркировки требованиям нормативных правовых актов, действующих на территории государства, принявшего настоящий стандарт, и документов по стандартизации на продукт конкретного наименования проводят путем осмотра внешнего состояния упаковки и экспертизы маркировочного текста 5 % единиц упакованной продукции от выборки при контроле продуктов сыроделия; каждой единицы упакованной продукции, включенной в выборку для продуктов маслоделия.

Примечание –  Информация о нормативных правовых актах приведена в приложении А.

По результатам проверки приемке подлежит только продукция в упаковке и с маркировкой, которая соответствует требованиям нормативных правовых актов, действующих на территории государства, принявшего настоящий стандарт.

Примечание –  Информация о нормативных правовых актах приведена в приложении А.

4.3.2 При обнаружении посторонних веществ и/или плесени в транспортной упаковке с продукцией, включенной в выборку, контролю подлежит каждая единица транспортной упаковки в партии. По результатам контроля приемке подлежит только продукция, не имеющая указанных выше дефектов.
4.3.3 При необходимости проведения повторных испытаний той же партии продукта от нее случайным способом отбирают удвоенную объединенную пробу, т.е. объединенную пробу, отобранную в удвоенном количестве (по массе или числу единиц потребительской упаковки или единиц транспортной упаковки).
Повторные испытания проводят только по тем показателям, по которым получены неудовлетворительные результаты. Результаты повторных испытаний являются окончательными и распространяются на всю партию.

5  Методы отбора проб

5.1 Общие положения

5.1.1 Отбор проб осуществляют уполномоченные лица, требования к квалификации которых установлены законодательством государств, принявших настоящий стандарт и прошедшие надлежащее обучение.
Отбор проб осуществляют в присутствии представителя хозяйствующего субъекта, имеющего отношение к контролируемой продукции, и с соблюдением правил техники безопасности на всех его этапах.
5.1.2 Отбор проб проводят после проверки состояния упаковки и установления однородности партии. В случае смешивания партий продукцию рассортировывают на однородные партии.
5.1.3 Размер отобранных проб должен обеспечить представительность выборки продукта.
5.1.4 Пробы для микробиологических, органолептических и физико-химических анализов отбирают отдельно.
5.1.5 Отбор проб для микробиологических испытаний проводят перед отбором проб для органолептических и физико-химических испытаний в соответствии с 
ГОСТ 32901.
[bookmark: _GoBack]Отбор проб для проведения органолептической оценки проводят в соответствии с ГОСТ 33632 – для продуктов маслоделия; ГОСТ 33630 – для продуктов сыроделия.
5.1.6 Инструменты для отбора проб и емкости для проб должны быть чистыми и сухими и не должны оказывать влияния на результаты дальнейших испытаний продукта.
5.1.7 При формировании объединенной пробы и выделении из нее средней пробы количество и масса отбираемых проб должны быть достаточными для создания контрольной и лабораторной проб.

5.2 Отбор проб продуктов маслоделия

5.2.1 Для контроля продуктов отбирают точечные, объединенные, лабораторные пробы и пробы для анализа.
Для отбора и упаковывания проб продукта применяют:
- щупы необходимого размера;
- шпатели, ложки с широкой лопастью;
- ножи необходимых размеров;
- приспособления для разрезки в виде натянутой режущей проволоки (струны);
- емкости для проб;
- сейф-пакеты;
- спиртовку по ГОСТ 25336;
- фольгу алюминиевую, пергамент или их заменители;
- коробки картонные.
Используемые инструменты для отбора проб (щупы, шпатели, ножи и др.) должны быть изготовлены из нержавеющей стали или иных материалов надлежащей прочности, нетоксичных, химически инертных по отношению к продукту, не способных вызывать изменения пробы и влиять на результаты дальнейших испытаний. Все поверхности должны быть гладкими и без трещин, а углы должны быть закруглены.
5.2.2 Пробы после отбора помещают в емкости необходимого размера и формы. Крышки и емкости для хранения проб должны быть изготовлены из материалов, не вызывающих изменений в продукте (стекло, фарфор, нержавеющая сталь, некоторые виды пластмасс), которые могли бы повлиять на результаты дальнейших испытаний; иметь конструкцию, обеспечивающую надлежащую защиту пробы.
Емкости должны быть непрозрачными. Пробы, отобранные в прозрачные емкости, следует хранить в темном месте. Допускается при этом емкости с пробой упаковывать в алюминиевую фольгу (например, с целью предотвращения попадания света, способного вызывать окислительную порчу).
При хранении емкости для проб закрывают герметично или запечатывают во избежание попадания воздуха и возможного загрязнения продукта.
Допускается использование одноразовых пластмассовых емкостей и полимерных сейф-пакетов, обеспечивающих сохранность проб, также допускается упаковывание проб в алюминиевую фольгу, пергамент или их заменители с последующей укладкой в картонные коробки соответствующего размера.
5.2.3 Для транспортирования охлажденных и замороженных проб продукта используют термоизолированные емкости и переносные сумки-холодильники.
5.2.4 При определении органолептических показателей и термоустойчивости сливочного масла, масляной пасты, сливочно-растительных спредов, упакованных монолитом; топленого масла и сливочно-растительных топленых смесей, упакованных в бочки и фляги, используют точечную пробу в виде бруска массой 200–250 г. Для продуктов в потребительской упаковке в качестве точечной пробы используют одну упакованную единицу продукции из выборки массой не менее 150 г или необходимое количество упакованных единиц продукции, обеспечивающее указанную массу точечной пробы.
5.2.5 При определении физико-химических показателей каждой партии для испытаний используют объединенную пробу, составленную из точечных проб. 
5.2.6 Отбор точечных проб продукта, упакованного в транспортную 
упаковку
5.2.6.1 Пробы сливочного и топленого масла, молочного жира, сливочно-растительных спредов и топленых смесей в ящиках; топленого масла, молочного жира, сливочно-растительных топленых смесей в бочках или флягах отбирают после их вскрытия и освобождения поверхности от упаковочного материала (при его наличии).
5.2.6.2 Отбор проб из продуктов, упакованных в ящики, бочки, фляги проводят щупами и ножами.
Пробы масла и молочного жира, сливочно-растительных спредов и топленых смесей температурой выше минус 10 °C отбирают сухим предварительно нагретым щупом. Допускается для отбора пробы использовать предварительно нагретый сухой нож, если температура продукта не ниже минус 3 °C.
Пробы масла и молочного жира, сливочно-растительных спредов и топленых смесей температурой минус 10 °C и ниже для физико-химических и органолептических анализов отбирают после их отепления до 0 °C в помещении температурой воздуха от 10 °C до 12 °C. Продолжительность отепления не должна превышать 2 сут.
Допускается отбор проб продукта, хранящегося при температуре минус 10 °C и ниже, проводить без его предварительного отепления, используя сухой щуп, нагретый в пламени спиртовки или в горячей воде температурой от 60 °C до 70 °C. Для поддержания температуры щупа до отбора проб рекомендуется использовать термоизолированные емкости (например, термос).
Отбор проб продукта, хранящегося при низкой температуре, требует специальных навыков и мер предосторожности.
5.2.6.3 При отборе проб продуктов, упакованных в ящики, щуп вводят в монолит с расстояния 3–5 см от края монолита под наклоном 30–60° по диагонали к его центру на 3/4 длины щупа.
При отборе проб в бочках или флягах щуп погружают наклонно от края к центру. Щуп должен проходить от края в наклонном направлении через весь монолит продукта, при этом следует контролировать, чтобы щуп не касался дна упаковки.
После погружения в монолит щуп поворачивают на половину оборота и извлекают вместе с отобранным продуктом. От столбика продукта шпателем отделяют верхний слой длиной 25 мм. Его оставляют на щупе и возвращают на прежнее место, аккуратно заравнивая поверхность продукта.
Нижнюю часть столбика продукта в щупе массой от 50 до 100 г при помощи шпателя переносят в емкость для отбора проб с плотно закрывающейся крышкой. Если в выборку включена одна единица упакованного монолитом продукта, отбор проб проводят из разных частей ящика (бочки или фляги).
При использовании ножа пробы вырезают из любой части монолита, отступив от боковых поверхностей не менее 25 мм.
5.2.6.4 В случае оплавления краев столбика продукта при отборе горячим щупом их удаляют шпателем и не используют для последующих испытаний.
5.2.6.5 Допускается в качестве режущего инструмента при отборе проб сливочного масла и сливочно-растительных спредов, предназначенных для дальнейшего фасования, использовать приспособления для разрезки в виде натянутой проволоки (струны), соответствующей размерам монолита. Пробы отбирают из любой части монолита с отступом от боковых поверхностей не менее 25 мм.
5.2.6.6 Допускается для внутреннего контроля отбирать пробы продукта на листок пергамента или алюминиевой фольги при условии немедленной доставки их в лабораторию.
5.2.6.7 Точечные пробы помещают в сухую чистую емкость для составления объединенной пробы. При составлении объединенной пробы число точечных проб от каждой упакованной единицы продукции, включенной в выборку, должно быть одинаковым.
5.2.6.8 Отбор точечных проб сухого сливочного масла в транспортной упаковке (мешки и др.), включенного в выборку, проводят щупом из разных мест каждой единицы транспортной упаковки. Щуп погружают в продукт на расстоянии 2–5 см от стенки по диагонали до дна упаковки у противоположной стенки. Точечные пробы помещают в емкость и тщательно перемешивают.
5.2.7 Отбор точечных проб продукта, упакованного в потребительскую упаковку
5.2.7.1 Пробы продукта в потребительской упаковке массой нетто от 100 до 2000 г (брикеты, стаканчики, коробочки, контейнеры, банки, батончики, бруски и др.) отбирают шпателем или ножом от каждой упакованной единицы продукции, включенной в выборку, предварительно сняв упаковку и наружный слой продукта толщиной от 5 до 7 мм.
5.2.7.2 Пробой продукта в потребительской упаковке массой не более 50 г (брикеты, стаканчики, коробочки и др.) считают упакованные единицы продукции, включенные в выборку, которые используют без снятия наружного слоя продукта при отсутствии штаффа. При наличии штаффа продукт зачищают, оставшуюся часть используют как точечную пробу.
5.2.7.3 Пробы стерилизованного сливочного масла и сухого сливочного масла в металлических банках; топленого масла, сливочно-растительной топленой смеси в металлических или стеклянных банках отбирают щупом или ложкой после вскрытия упаковки. Если в упакованной единице продукции присутствует выделившийся свободный жир, то перед отбором проб продукт нагревают до температуры от 28 °C до 30 °C и перемешивают до однородного состояния.
Пробы сухого сливочного масла в мешках (пакетах) отбирают ложкой с широкой лопастью после вскрытия упаковки.
5.2.7.4 Отобранные пробы помещают в емкость с плотно закрывающейся крышкой или заворачивают в пергамент, алюминиевую фольгу или их заменители и укладывают в картонную коробку.
5.2.7.5 При составлении объединенной пробы число точечных проб от каждой упакованной единицы продукции, включенной в выборку, должно быть одинаковым.
5.2.8 Объединенная проба при внутреннем и внешнем контроле
5.2.8.1 При внутреннем контроле продуктов маслоделия масса объединенной пробы – не менее 250 г, которая полностью используется для подготовки лабораторной пробы.
При получении неудовлетворительных результатов анализов хотя бы по одному из физико-химических показателей по нему проводят повторный анализ удвоенного объема объединенной пробы.
5.2.8.2 При внешнем контроле, отобранную объединенную пробу массой 
(1,2 ± 0,2) кг делят на две равные части: первую используют для подготовки лабораторной пробы и проведения анализов, а вторую часть объединенной пробы используют как контрольную в случае возникновения разногласий при получении неудовлетворительных результатов анализов хотя бы по одному из физико-химических показателей.
Продолжительность хранения второй части объединенной пробы на предприятии-изготовителе равна сроку годности продукта при температуре, соответствующей требованиям документа на продукт конкретного наименования, действующего на территории государства, принявшего настоящий стандарт, и влажности, исключающей возможность потери влаги продуктом.

5.3 Отбор проб продуктов сыроделия

5.3.1 Для контроля продуктов отбирают точечные, объединенные, лабораторные пробы и пробы для анализа.
Отбор проб проводят специальными щупами, размер которых определяется размерами головки или потребительской упаковки, шпателями, ножами с заостренным лезвием, имеющими гладкую поверхность, режущей проволокой достаточных размеров и длины; совком или ложкой с широкой лопастью.
Щупы, ножи, шпатели и другие инструменты для отбора проб должны быть изготовлены из нержавеющей стали или иных материалов надлежащей прочности, нетоксичных, химически инертных по отношению к продукту, не способных вызывать изменения пробы продукта и влиять на результаты дальнейших испытаний. Все поверхности должны быть гладкими и без трещин, а углы закруглены.
5.3.2 При составлении объединенной пробы число точечных проб от каждой упакованной единицы продукции, включенной в выборку, должно быть одинаковым.
5.3.3 Пробы помещают в емкости необходимого размера и формы, имеющие удобную конфигурацию для размещения проб, и закрывают крышками.
Емкости и крышки для проб должны быть изготовлены из материалов (стекло, фарфор, нержавеющая сталь, некоторые виды пластмасс), обеспечивающих надлежащую защиту пробы и не вызывающих ее изменений, которые могли бы повлиять на результаты дальнейших испытаний.
Целые головки, блоки или их части помещают в мешки или сейф-пакеты из полимерных материалов при надлежащем укупоривании.
Емкости и крышки должны быть чистыми и сухими, предпочтительно непрозрачными. Прозрачные емкости с отобранными пробами хранят в темном месте.
Емкости для проб должны закрываться герметично или запечатываться для предотвращения попадания воздуха и возможного загрязнения.
Допускается для внутреннего контроля использование одноразовых пластмассовых емкостей, подходящих по размерам мешков или пакетов из полимерных материалов.
5.3.4 Оценку физико-химических показателей проводят на основании испытаний объединенной пробы каждой партии, составленной из точечных проб.
5.3.5 При определении органолептических показателей сыра, плавленого сыра, молокосодержащего продукта с заменителем молочного жира, произведенного по технологии сыра и плавленого сыра, используют точечную пробу, отобранную с учетом классификационной группы продукта и способа его упаковывания по 
ГОСТ 33630 или документам, действующим на территории государства, принявшего настоящий стандарт.
5.3.6 Отбор точечных проб полутвердых, твердых и сверхтвердых сыров, молокосодержащих продуктов с заменителем молочного жира, произведенных по технологии сыров, в головках массой менее 1 кг
Для отбора проб берут целую головку продукта, освобождают ее от упаковочного материала и корки (при наличии). От головки в виде низкого цилиндра и шара пробу отбирают ножом, вырезая кусок в виде сектора. От головки в виде прямоугольного или квадратного бруска отрезают 1/4 ее часть.
5.3.7 Отбор точечных проб полутвердых, твердых и сверхтвердых сыров, молокосодержащих продуктов с заменителем молочного жира, произведенных по технологии сыров, в головках массой от 1 до 5 кг
5.3.7.1 При отборе проб продуктов массой от 1 до 5 кг, имеющих форму низкого или высокого цилиндра, щуп вводят с боковой поверхности ближе к центру, имеющих форму бруска – с боковой или торцевой стороны. В обоих случаях щуп вводят, отступив от одного из оснований головки, на 1/3 высоты головки продукта.
При отборе проб продуктов шаровидной формы щуп вводят с верхней части до центра головки.
Допускается при отборе проб продуктов, имеющих форму цилиндра, бруска, вводить щуп с торцевой стороны ближе к центру.
Щуп вводят на глубину 3/4 длины щупа, располагая наклонно под углом 60°.
Отбор проб продуктов в форме части блока проводят аналогично отбору проб продукта в форме бруска.
5.3.7.2 От вынутых столбиков корковых продуктов отделяют часть столбика длиной 1 см, включающего корковый слой. Оставшийся столбик при помощи ножа или шпателя переносят в емкость для проб. Данную процедуру повторяют для каждой головки продукта, входящей в выборку, с целью получения объединенной пробы.
Верхнюю часть столбиков с корковым слоем возвращают на прежнее место, а поверхность продукта заливают расплавленным полимерно-парафиновым сплавом для покрытия сыров или оплавляют нагретой металлической пластинкой.
5.3.7.3 При отборе проб бескорковых продуктов для составления пробы используют целиком весь столбик, отобранный щупом. Головку продукта в этом случае повторно упаковывают в полимерные материалы под вакуумом.
5.3.8 Отбор точечных проб полутвердых, твердых и сверхтвердых сыров, молокосодержащих продуктов с заменителем молочного жира, произведенных по технологии сыров, массой более 5 кг
5.3.8.1 Отбор проб продуктов массой более 5 кг (в головках, блоках) проводят щупом, вводя его на глубину 3/4 длины щупа и располагая наклонно под углом 60°.
При отборе проб продуктов, имеющих форму низкого цилиндра, щуп вводят с верхней поверхности, отступив не менее 5 см от края головки.
При отборе проб продуктов, имеющих форму бруска, куба или блока, щуп вводят с боковой стороны ближе к центру.
При отборе проб продуктов шаровидной формы щуп вводят с верхней части до центра головки.
Щуп поворачивают на один полный оборот и извлекают с отобранным продуктом.
5.3.8.2 Для корковых продуктов от вынутого столбика продукта отделяют часть столбика длиной 1,5 см, включающего корковый слой. Оставшийся столбик при помощи ножа или шпателя переносят в емкость для проб. Данную процедуру повторяют для каждой головки, блока продукта, входящей в выборку, с целью получения объединенной пробы.
Верхнюю часть столбиков с корковым слоем возвращают на прежнее место, а поверхность продукта заливают расплавленным полимерно-парафиновым сплавом для покрытия сыров или оплавляют нагретой металлической пластинкой.
5.3.8.3 При отборе проб бескорковых продуктов для составления пробы используют целиком весь столбик, отобранный щупом. Головку, блок продукта в этом случае повторно упаковывают в полимерные материалы под вакуумом.
5.3.8.4 В случае излишне плотной консистенции твердых и сверхтвердых продуктов для отбора проб используют ножи повышенной прочности для вырезания бруска или колотых кусков продукта.
5.3.9 Отбор точечных проб мягких сыров, в т.ч. сывороточно-альбуминных, молокосодержащих продуктов с заменителем молочного жира, произведенных по технологии мягких сыров
Отбор проб мягких продуктов головкой массой от 1 кг, имеющих форму бруска, низкого цилиндра и клина, и составление объединенной пробы проводят в соответствии с требованиями, изложенными в 5.3.7.1. Для составления пробы используют целиком весь столбик продукта, отобранный щупом. Данную процедуру повторяют для каждой головки, входящей в выборку, с целью получения объединенной пробы.
Отбор проб продуктов с поверхностной микрофлорой проводят, вырезая ножом сектор длиной дуги около 2 см, включающий пропорционально размеру головки все его слои (поверхностный слой с плесенью, внутренний слой и слой, примыкающий к поверхностному слою плесени). Пробу отбирают в местах с максимально равномерно развитой плесенью длиной дуги около 2 см.
Пробу продуктов с голубой плесенью отбирают от головки (куска) в местах с максимально равномерно развитой плесенью. При неравномерном развитии плесени пробу отбирают в местах со слабым, средним и максимальным развитием плесени в равных количествах.
При массе головки менее 1 кг отбор проб проводят, отрезая от прямоугольного бруска, низкого цилиндра или клина 1/4 часть.
5.3.10 Отбор точечных проб рассольных сыров, молокосодержащих продуктов с заменителем молочного жира, произведенных по технологии 
рассольных сыров
Отбор проб продуктов в головках массой от 1 кг проводят после обсушки головки на воздухе в течение 5–10 мин с последующим удалением следов рассола, заливки с поверхности продукта фильтровальной бумагой по ГОСТ 12026. Далее отбор проб рассольных продуктов, имеющих форму бруска, низкого цилиндра и усеченного конуса, и составление объединенной пробы проводят в соответствии с требованиями, изложенными в 5.3.7.1.
При массе головки менее 1 кг отбор проб проводят, отрезая от прямоугольного бруска, низкого цилиндра или усеченного конуса 1/4 часть.
Для составления объединенной пробы продукта используют целиком весь столбик, отобранный щупом. Данную процедуру повторяют для каждой головки, входящей в выборку, с целью получения объединенной пробы.
5.3.11 Допускается отбор проб по 5.3.7–5.3.10 проводить ножом, режущей проволокой, отрезая от головки продукта сектор или кусок в зависимости от формы 
головки продукта.

5.3.12 Отбор точечных проб сыров с чеддеризацией и термомеханической обработкой, молокосодержащих продуктов с заменителем молочного жира, произведенных по технологии сыров с чеддеризацией и термомеханической обработкой
Отбор проб продуктов в головках массой от 1 кг, имеющих форму низкого цилиндра, проводят, вырезая ножом сектор длиной дуги около 2 см. При отборе проб продукта, имеющего форму батона или шара, отрезают 1/4 часть.
При массе головки менее 1 кг отбор проб проводят, отрезая от низкого цилиндра, батона или шара 1/4 часть.
5.3.13 Отбор точечных проб сухих сыров, молокосодержащих продуктов с заменителем молочного жира, произведенных по технологии сухого сыра
Пробы сухих продуктов в форме порошка в транспортной упаковке (мешки и др.) отбирают щупом из разных мест каждой единицы транспортной упаковки, включенной в выборку. Щуп погружают в продукт на расстоянии 2–5 см от стенки по диагонали до дна упаковки у противоположной стенки. Точечные пробы помещают в емкость и тщательно перемешивают.
Допускается отбирать пробы совком из разных мест упаковки с сухим продуктом.
5.3.14 Отбор точечных проб сырных масс
Пробы сырных масс отбирают щупом, опуская его до дна бочки, мешка, пакета. Отбирают три точечных пробы: одну – из центра, другие две – на расстоянии 3–5 см от стенки бочки, мешка, пакета с противоположных сторон.
5.3.15 Отбор точечных проб продуктов сыроделия в потребительской упаковке
5.3.15.1 Перед отбором проб продуктов в потребительской упаковке проводят вскрытие упаковки.
5.3.15.2 Пробы продуктов в потребительской упаковке в форме секторов и брусков, включенных в выборку, отбирают ножом или шпателем из разных мест каждой единицы потребительской упаковки.
Пробы продуктов в потребительской упаковке в форме ломтиков, кубиков, слайсов, в колотом виде отбирают в количестве не менее 3 штук из каждой упаковки, включенной в выборку.
Отбор проб продуктов в форме рулета, нитей, косичек и т д. проводят, отступив от края не менее 5 см, отрезая ножом в поперечном направлении кусочек, массой около 50 г.
Пробы сухих продуктов в виде порошка и продуктов в тертом виде отбирают ложкой с широкой лопастью из разных мест каждой единицы потребительской упаковки. Масса пробы из одной упаковки не менее 100 г.
Пробы сухих продуктов в виде ломтиков и другой формы отбирают в количестве не менее 5 штук из каждой упаковки, включенной в выборку.
5.3.15.3 Для продуктов в потребительской упаковке массой 30 г и менее объединенную пробу составляют из целых упаковок продукта, предварительно удалив с них упаковочный материал.
5.3.16 Точечные пробы помещают в сухую чистую емкость для составления объединенной пробы.
5.3.17 Объединенная проба при внутреннем и внешнем контроле
5.3.17.1 При внутреннем контроле сыра, сырной массы, молокосодержащего продукта с заменителем молочного жира, произведенного по технологии сыра, масса объединенной пробы – не менее 100 г.
При получении неудовлетворительных результатов анализов хотя бы по одному из физико-химических показателей по нему проводят повторный анализ удвоенного объема объединенной пробы.
5.3.17.2 При внешнем контроле сыра, сырной массы, молокосодержащего продукта с заменителем молочного жира, произведенного по технологии сыра, масса объединенной пробы, составленной из отобранных точечных проб, – (1,2 ± 0,2) кг.
Отобранную объединенную пробу делят на две части: первую подвергают лабораторным испытаниям, а вторую часть объединенной пробы используют в случае возникновения разногласий при получении неудовлетворительных результатов анализов хотя бы по одному из физико-химических показателей.
Продолжительность хранения второй части объединенной пробы на предприятии-изготовителе при температуре от минус 4 °C до 6 °C и условиях, исключающих потерю влаги, равна сроку годности продукта.
5.3.18 Отбор точечных проб плавленых сыров, сыров для пиццы термизированных, молокосодержащих продуктов с заменителем молочного жира, произведенных по технологии плавленых сыров в форме блока
Пробы продуктов в форме прямоугольного блока отбирают в виде прямоугольного ломтика путем отрезания по месту разреза блока пополам в поперечном направлении ножом или режущей проволокой, обработанных ректификованным этиловым спиртом.
Оставшиеся после разрезания части блока упаковывают вторично.
5.3.19 Отбор точечных проб плавленых сыров, сыров для пиццы термизированных, молокосодержащих продуктов с заменителем молочного жира, произведенных по технологии плавленых сыров в форме батона
От продуктов в форме батона пробы отбирают, отрезая ножом в поперечном направлении на расстоянии не менее 5 см от края батона кусок продукта толщиной 
2–3 см. У копченых продуктов снимают уплотненный поверхностный слой толщиной 
2–3 мм, затем проводят отбор проб.
5.3.20 Отбор точечных проб плавленых сыров, сыров для пиццы термизированных, сырных соусов, молокосодержащих продуктов с заменителем молочного жира, произведенных по технологии плавленого сыра в потребительской упаковке
Пробы продуктов в потребительской упаковке, включенных в выборку, отбирают ножом или шпателем из разных мест каждой единицы потребительской упаковки.
При отборе сыров для пиццы термизированных в форме кубиков или в тертом виде применяют ложку с широкими лопастями.
Пробы сырных соусов отбирают ложкой или путем налива в емкости для сбора объединенной пробы массой не менее 50 г от каждой единицы упакованного продукта, включенной в выборку.
Для продуктов в потребительской упаковке массой 30 г и менее объединенную пробу составляют из целых упакованных единиц продукции, предварительно удалив с них упаковочный материал.
5.3.21 Отбор точечных проб сухих плавленых сыров, молокосодержащих продуктов с заменителем молочного жира, произведенных по технологии 
сухого плавленого сыра
Пробы сухих продуктов в форме порошка в транспортной упаковке (мешки и др.) отбирают щупом из разных мест каждой единицы транспортной упаковки, включенной в выборку. Щуп погружают в продукт на расстоянии 2–5 см от стенки по диагонали до дна упаковки у противоположной стенки. Точечные пробы помещают в емкость и тщательно перемешивают.
Допускается отбирать пробы совком из разных мест упаковки с сухим продуктом.
Пробы сухих продуктов в потребительской упаковке отбирают щупом, шпателем, совком или ложкой с широкой лопастью.
Объединенную пробу сухих продуктов в потребительской упаковке массой 
менее 100 г составляют из целых упаковок продукта.
5.3.22 Точечные пробы помещают в емкость для составления объединенной пробы.
5.3.23 Объединенная проба при внутреннем и внешнем контроле
5.3.23.1 При внутреннем контроле плавленых сыров, сыров для пиццы термизированных, сырных соусов, молокосодержащих продуктов с заменителем молочного жира, произведенных по технологии плавленого сыра масса объединенной пробы – не менее 150 г.
При получении неудовлетворительных результатов анализов хотя бы по одному из физико-химических показателей по нему проводят повторный анализ удвоенного объема объединенной пробы.
5.3.23.2 При внешнем контроле плавленых сыров, сыров для пиццы термизированных, сырных соусов, молокосодержащих продуктов с заменителем молочного жира, произведенных по технологии плавленого сыра масса объединенной пробы – 
(1,2 ± 0,2) кг.
Отобранную объединенную пробу делят на две части: первую подвергают лабораторным испытаниям, а вторую часть объединенной пробы используют в случае возникновения разногласий при получении неудовлетворительных результатов анализов хотя бы по одному из физико-химических показателей.
Продолжительность хранения второй части объединенной пробы на предприятии-изготовителе при температуре от 0 °C до 6 °C и условиях, исключающих потерю влаги, равна сроку годности продукта.
Хранение второй части замороженного продукта проводят при условиях, предусмотренных документами по стандартизации на конкретный продукт, в течение срока годности.

6  Маркировка, транспортирование и хранение проб

6.1 Пробы, предназначенные для внутреннего контроля, снабжают этикеткой  с обозначением:
- наименования продукта;
- номера партии;
- даты изготовления.
При внутреннем контроле на предприятиях, осуществляющих холодильное хранение продуктов, изготовленных другими предприятиями, на этикетке дополнительно указывают наименование предприятия-изготовителя.
6.2 Пробы, направляемые в лабораторию вне предприятия-изготовителя, снабжают этикеткой и актом отбора проб.
6.2.1 На этикетке указывают следующую информацию:
- наименование продукта;
- идентификационный номер и любую кодовую маркировку партии, из которой были отобраны пробы;
- дату изготовления,
- место отбора проб;
- температуру продукта в момент отбора проб;
- дату и время отбора проб;
- документ, по которому изготовлен продукт;
- Ф.И.О., должности и подписи лиц, проводивших отбор проб.
6.2.2 В акте отбора проб указывают следующую информацию:
- Ф.И.О. и контактную информацию уполномоченного лица, осуществившего отбор;
- Ф.И.О. и должность, представителя хозяйствующего субъекта, имеющего отношение к контролируемому продукту;
- дату и время отбора проб;
- объект и адрес места отбора проб;
- наименование, дату изготовления продукта и сорт (при наличии);
- наименование и адрес предприятия-изготовителя;
- объем партии, от которой отобрана проба;
- идентификационный номер и любую кодовую маркировку партии, из которой были отобраны пробы;
- номер и дату выдачи товаросопроводительного документа, сопровождающего контролируемую партию продукта (при необходимости);
- наименование и обозначение документа, в соответствии с которым осуществлен отбор проб;
- результат внешнего осмотра партии продукта;
- температуру продукта в момент отбора пробы;
- количество отобранных проб, срок годности продукта и иные сведения 
(при необходимости);
- наименование и адрес аккредитованной испытательной лаборатории или иной испытательной лаборатории, в которую направлены пробы для проведения лабораторных испытаний;
- цель отбора проб;
- наименование и обозначение документа, на соответствие требованиям которого проводятся испытания;
- условия и место хранения лабораторных и контрольных проб;
- условия транспортирования (доставки) проб;
- должность и подпись лица, осуществившего отбор;
- должность и подпись лица, в присутствии которого осуществлялся отбор.
6.3 Надписи на этикетке с пробами наносят любым способом, обеспечивающим их четкое обозначение.
Для маркирования проб используют этикетки, изготовленные печатным способом (типографским или на компьютере). Допускается маркировочный текст на этикетку наносить вручную, используя не имеющие запаха несмываемые чернила или маркеры.
6.4 Пробы опечатывают или опломбировывают на месте, в котором осуществляется отбор проб.
Емкости перевязывают крепкой ниткой или шпагатом, концы которых закидывают наверх крышки и пломбируют. Пробы в коробках и фольге дополнительно заворачивают в пергамент или плотную бумагу, перевязывают крепкой ниткой или шпагатом и пломбируют. 
Пакеты или мешки с целыми головками, блоками, батонами перевязывают 
шпагатом и пломбируют. 
На упаковку с пробами, подлежащими испытаниям, наносят информацию о назначении пробы в виде записи: «Лабораторная проба №___» или «Контрольная проба №___» с указанием номера акта отбора проб.
При необходимости пробам присваивают номер (шифрование проб) в порядке, предусмотренном документами системы менеджмента или документами испытательной лаборатории.
6.5 Пробы продукта должны быть отправлены в лабораторию сразу после их отбора. Продолжительность доставки проб – не более 24 ч.
Условия хранения и транспортирования проб должны соответствовать требованиям документа на контролируемый продукт и исключать изменение температуры, воздействие посторонних неприятных запахов, прямого солнечного света и других 
неблагоприятных условий.
Для доставки проб рекомендуется использовать термоизолированные емкости и переносные сумки-холодильники, поддерживающие температуру, соответствующую требованиям документов по стандартизации на конкретный продукт.
В случае отбора проб продуктов, температура хранения которых ниже минус 16 °С, такие пробы при доставке укладывают в изотермические емкости (термос, изотермические коробки, сумки, сумки-холодильники и т. д.), или обкладывают сухим льдом (СО2), или упаковывают другим способом, обеспечивающим сохранение проб в замороженном состоянии при температуре, не превышающей минус 15 °С.
6.6 Анализ проб проводят сразу после доставки их в лабораторию, но не позднее, чем через 24 ч после их отбора.
6.7 В случае арбитражных разногласий в качестве анализируемых продуктов повторный отбор проб проводят с участием всех заинтересованных лиц, подписи которых фиксируют в протоколе отбора проб.

7  Подготовка проб к анализам

7.1 Подготовка проб продуктов маслоделия к анализам

7.1.1 Подготовка сливочного и топленого масла, молочного жира, масляной пасты, сливочно-растительных спредов и смесей топленых 
7.1.1.1 Для подготовки проб к анализам применяют:
- шпатели, ложки с широкой лопастью;
- емкости из термостойкого стекла или пластмасс, разрешенные для контакта с пищевой продукцией;
- баню водяную с терморегулятором, позволяющим поддерживать температуру от 40 °C до 100 °C, погрешностью ± 2 °C или баню водяную с нагревательным прибором;
- термометр ртутный стеклянный по ГОСТ 28498 или спиртовой, или электронный диапазоном измерения от 0 °C до 100 °C и ценой деления шкалы 1,0 °C.
7.1.1.2 Емкость с продуктом, предназначенным для испытаний, помещают в водяную баню температурой от 28 °C до 30 °C. При постоянном перемешивании шпателем или ложкой пробу нагревают до получения однородной размягченной массы, не допуская расслоения продукта на жировую и водную фазу. После перемешивания пробу охлаждают до комнатной температуры и используют как лабораторную пробу.
При наличии в пробе продукта пищевкусовых компонентов в виде кусочков, возможно влияющих на значение контролируемого параметра, их предварительно удаляют с помощью шпателя или ложки.
7.1.1.3 Если объединенная проба отобрана от продукта температурой 
ниже 0 °C, то ее отепляют при комнатной температуре до 5 °C–10 °C и готовят лабораторную пробу по 7.1.1.2.
7.1.2 Подготовка стерилизованного и сухого сливочного масла
7.1.2.1 Подготовку пробы стерилизованного сливочного масла проводят по 7.1.1 со следующим дополнением. Перемешивание пробы шпателем или ложкой при нагревании проводят до получения однородной размягченной массы и до равномерного распределения жира, частично выделившегося на поверхности продукта при его стерилизации.
7.1.2.2 Подготовку пробы сухого сливочного масла проводят при температуре в помещении (20 ± 2) оС путем перемешивания шпателем или ложкой перед проведением испытаний.
7.1.3 От лабораторной пробы, подготовленной по 7.1.1 или 7.1.2 выделяют пробы для анализа в соответствии с конкретным методом испытаний продукта.
7.1.4 Подготовку лабораторной пробы и пробы для анализа для определения органолептических показателей проводят по ГОСТ 33632, термоустойчивости по ГОСТ 32261 или соответствующим документам, действующим на территории государства, принявшего настоящий стандарт.

7.2 Подготовка проб продуктов сыроделия к анализам

7.2.1 Для подготовки проб к анализам используют: устройства измельчающие, позволяющие измельчать пробу без ее нагрева, потери или поглощения влаги, или терку металлическую бытовую с мелкой перфорацией, или ступку 5(6) с пестиком 3(4) по ГОСТ 9147, или шаровую мельницу.
7.2.2 Перед измельчением продукта с пищевкусовыми компонентами из объединенной пробы предварительно удаляют компоненты в виде кусочков.
7.2.3 Объединенную пробу продукта с плотной консистенцией измельчают и перемешивают.

Примечание – Допускается пробу продукта с плотной консистенцией измельчать на металлической терке с мелкой перфорацией.

Очистку измельчающего устройства проводят после подготовки каждой пробы продукта.
7.2.4 Объединенную пробу продукта с пастообразной консистенцией тщательно растирают пестиком в фарфоровой ступке и перемешивают.
7.2.5 Объединенную пробу сухого продукта размалывают на шаровой мельнице.

Примечание – Допускается пробу продукта измельчать пестиком в фарфоровой ступке.

7.2.6 От подготовленной лабораторной пробы выделяют пробы для испытаний в соответствии с конкретным методом испытаний продукта.
7.2.7 Испытания и измерения проводят сразу же после подготовки лабораторной пробы.
7.2.8 Подготовку лабораторной пробы и пробы для анализа для определения органолептических показателей проводят согласно требованиям ГОСТ 33630 или документа на конкретный продукт, действующего на территории государства, принявшего настоящий стандарт.
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Приложение А
(справочное)
Информация о нормативных правовых актах государств - участников СНГ

	Технический регламент
	Государство – участник СНГ

	ТР ТС 033/2013 Технический регламент Таможенного союза 
«О безопасности молока и молочной продукции»
	AM, BY, KZ, KG, RU

	ТР ТС 005/2011 Технический регламент Таможенного союза «О безопасности упаковки»
	AM, BY, KZ, KG, RU

	ТР ТС 022/2011 Технический регламент Таможенного союза «Пищевая продукция в части ее маркировки»
	AM, BY, KZ, KG, RU

	Технический регламент «Безопасность молока и молочной 
продукции», утвержденный постановлением Правительства 
Республики Таджикистан от 30 апреля 2016 г. № 190
	ТJ
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