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Предисловие

Цели и принципы стандартизации в Российской Федерации установлены Федеральным законом от 
27 декабря 2002 г. № 184-ФЗ «О техническом регулировании», а правила применения национальных 
стандартов Российской Федерации — ГОСТ Р 1.0—2004 «Стандартизация в Российской Федерации. 
Основные положения»

Сведения о стандарте

1 РАЗРАБОТАН Некоммерческой организацией «Российский союз предприятий молочной отрас­
ли»

2 ВНЕСЕН Техническим комитетом по стандартизации ТК 470 «Молоко и продукты переработки 
молока»

3 УТВЕРЖДЕН И ВВЕДЕН В ДЕЙСТВИЕ Приказом Федерального агентства по техническому регу­
лированию и метрологии от 18 июля 2007 г. № 184-ст

4 ВЗАМЕН ГОСТ Р 51917—2002, ГОСТ Р 52176—2003

5 ПЕРЕИЗДАНИЕ. Февраль 2008 г.

Информация об изменениях к настоящему стандарту публикуется в ежегодно издаваемом ука­
зателе «Национальные стандарты». а текст изменений и поправок — в ежемесячно издаваемых 
информационных указателях «Националыше стандарты». В случае пересмотра (замены) или отме­
ны настоящего стандарта соответствующее уведомление будет опубликовано в ежемесячно изда­
ваемом информационном указателе «Национальные стандарты». Соответствующая информация, 
уведомление и тексты размещаются также в информационной системе общего пользования — на 
официальном сайте Федерального агентства по техническому регулированию и метрологии в сети 
Интернет
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Настоящий стандарт не может быть полностью или частично воспроизведен, тиражирован и рас­
пространен в качестве официального издания без разрешения Федерального агентства по техническо­
му регулированию и метрологии
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Введение

Установленные в стандарте термины расположены в систематизированном порядке, отражаю­
щем систему понятий в области молока и продуктов переработки молока.

Для каждого понятия установлен один стандартизованный термин.
Не рекомендуемые к применению термины-синонимы приведены в круглых скобках после стандар­

тизованного термина и обозначены пометой «Нрю*.
Заключенная в круглые скобки часть термина может быть опущена при использовании термина в 

документах по стандартизации, при этом не входящая в круглые скобки часть термина образует его крат­
кую форму.

Наличие квадратных скобок в терминологической статье означает, что в нее включены два (три, 
четыре) термина, имеющие общие торминоэлементы.

В алфавитном указателе данные термины приведены отдельно с указанием номера статьи.
Приведенные определения можно при необходимости изменить, вводя в них производные призна­

ки, раскрывая значения используемыхв них терминов, указывая объекты, входящие в объем определяе­
мого понятия. Изменения не должны нарушать объем и содержание понятий, определенных в 
настоящем стандарте.

Стандартизованные термины набраны полужирным шрифтом, а синонимы — курсивом.
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Н А Ц И О Н А Л Ь Н Ы Й  С Т А Н Д А Р Т  Р О С С И Й С К О Й  Ф Е Д Е Р А Ц И И

МОЛОКО И ПРОДУКТЫ ПЕРЕРАБОТКИ МОЛОКА 

Термины и определения

Milk and products o f m ilk processing. Terms and definitions

Дата введ ения — 2008— 07— 01

1 Область применения

Настоящий стандарт устанавливает основные термины и определения молока и продуктов пере­
работки молока.

Термины, установленные настоящим стандартом, рекомендуются для применения во всех видах 
документации на молоко и продукты переработки молока, входящей в сферу работ по стандартизации 
иУили использующей результаты этих работ.

2 Термины и определения

Общие понятия
1 молоко: Продукт нормальной физиологической секреции молочных желез, полученный от 

одного или более лактирующих животных от одного или более доений без каких-либо добавлений или 
извлечений из него.

2 продукты переработки молока: Молочные продукты, молочные составные продукты, молоко­
содержащие продукты, вторичное молочное сырье.

3 молочный продукт: Пищевой продукт, изготовляемый из молока и/или его составных частей 
без использования иемолочных жира и белка, который может содержать функционально необходимые 
для переработки ингредиенты.

П р и м е ч а н и я
1 К составным частям молока относят сухие вещества (молочный жир. молочный белок, молочный 

сахар — лактозу, ферменты, витамины, минеральные вещества).
2 К ф ункционально необходимым для переработки ингредиентам относят закваски, ферментные препара­

ты. пищевые добавки, вводимые в процессе изготовления, поваренную соль для продуктов, изготовляемых с 
солью, сахар для мороженого и сладких молочных продуктов.

4 составной молочный продукт: Пищевой продукт, изготовляемый из молока и/или молочных 
продуктов с добавлением или без добавления побочных продуктов переработки молока и немолочных 
компонентов, которые вводятся не с целью замены составных частей молока, в котором составные части 
молока составляют более 50 % в составе продукта.

П р и м е ч а н и я
1 Массовая доля составных частей молока для мороженого и молочных составных консервов с сахаром 

составляет более 40 %.
2 К немолочным компонентам, которые вводятся не с целью замены составных частей молока, относят фрук­

ты. овощи, грибы, морепродукты, колбасные изделия, яйца, орехи, арахис, шоколад, джемы, повидло, кондитер­
ские изделия, мед. чай. кофе, ликер, ром и другие.

Издание оф ициальное
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5 молокосодержащий продукт: Пищевой продукт, изготовляемый из молока и/или молочных 
продуктов и/или побочных продуктов переработки молока и/или немолочных компонентов, включая 
немолочные жиры и/или белки, с массовой долей сухих веществ молока в сухих веществах продукта не 
менее 20 %.

6 вторичное молочное сырье: Побочные продукты переработки молока, молочные продукты с 
утраченными идентифицированными признаками или потребительскими свойствами, в том числе ото­
званные из оборота, но соответствующие требованиям по показателям безопасности документации на 
продукт, предназначенные для использования после переработки.

7 побочный продукт переработки молока: Сопутствующий продукт, получаемый в процессе 
изготовления продуктов переработки молока, используемый в качестве сырья для производства пище­
вых продуктов.

8 сливки: Молочный продукт, изготовляемый из молока и/или молочных продуктов, представля­
ющий собой эмульсию «жир в молочной плазме», с массовой долей жира не менее 9.0 %.

9 кисломолочный продукт: Молочный или молочный составной продукт, изготовляемый скваши­
ванием молока и/или молочных продуктов и/или их смесей с немолочными компонентами, которые вво­
дятся не с целью замены составных частей молока, с использованием заквасочных микроорганизмов, 
приводящим к снижению pH и коагуляции белка, содержащий живые заквасочные микроорганизмы.

10 ацидофилин: Кисломолочный продукт, изготовляемый с использованием заквасочных мик­
роорганизмов ацидофильной молочнокислой палочки, лактококков и закваски, приготовленной на 
кефирных грибках, в равных соотношениях, при этом общее содержание заквасочных микроорганизмов 
в готовом продукте в конце срока годности составляет не менее 107 КОЕ в 1 г продукта.

11 сметана: Кисломолочный продукт, изготовляемый сквашиванием сливок с добавлением или 
без добавления молочных продуктов заквасочными микроорганизмами лактококков или смесью лакто- 
кокков и термофильных молочнокислых стрептококков, при этом общее содержание заквасочных микро­
организмов в готовом продукте в конце срока годности составляет не менее 107 КОЕ в 1 г продукта.

12 простокваша: Кисломолочный продукт, изготовляемый с использованием заквасочных мик­
роорганизмов лактококков и/или термофильных молочнокислых стрептококков, при этом общее содер­
жание заквасочных микроорганизмов в готовом продукте в конце срока годности составляет не менее 
107 КОЕ в 1 г продукта.

13 мечниковская простокваша: Кисломолочный продукт, изготовляемый с использованием 
заквасочных микроорганизмов термофильных молочнокислых стрептококков и болгарской молочнокис­
лой палочки, при этом общее содержание заквасочных микроорганизмов в готовом продукте в конце сро­
ка годности составляет не менее 107 КОЕ в 1 г продукта.

14 ряженка: Кисломолочный продукт, изготовляемый сквашиванием топленого молока с добав­
лением или без добавления молочных продуктов заквасочными микроорганизмами термофильных 
молочнокислых стрептококков с добавлением или без добавления болгарской молочнокислой палочки, 
при этом общее содержание заквасочных микроорганизмов в готовом продукте в конце срока годности 
составляет не менее 107 КОЕ в 1 г продукта.

15 варенец: Кисломолочный продукт, изготовляемый сквашиванием молока с добавлением или 
без добавления молочных продуктов, предварительно подвергнутого стерилизации или термообработ­
ке при температуре (97 ± 2) °С до достижениия специфических органолептических показателей, заква­
сочными микроорганизмами термофильных молочнокислых стрептококков, при этом общее 
содержание заквасочных микроорганизмов в готовом продукте в конце срока годности составляет не 
менее 107 КОЕ в 1 г продукта.

16 айран: Кисломолочный продукт смешанного молочнокислого и спиртового брожения, изготов­
ляемый с использованием заквасочных микроорганизмов термофильных молочнокислых стрептокок­
ков. болгарской молочнокислой палочки и дрожжей, с последующим добавлением или без добавления 
воды, при этом содержание молочнокислых микроорганизмов в готовом продукте в конце срока годности 
составляет не менее 107 КОЕ в 1 г продукта, а дрожжей не менее 10* КОЕ в 1 г продукта.

17 кумыс: Кисломолочный продукт смешанного молочнокислого и спиртового брожения, изго­
товляемый сквашиванием кобыльего молока заквасочными микроорганизмами болгарской и ацидо­
фильной молочнокислых палочек и дрожжей, при этом содержание молочнокислых микроорганизмов в 
готовом продукте в конце срока годности составляет не менее 107 КОЕ в 1 г продукта, а дрожжей не менее 
105 КОЕ в 1 г продукта.

18 кефир: Кисломолочный продукт смешанного молочнокислого и спиртового брожения, изго­
товляемый с использованием закваски, приготовленной на кефирных грибках, без добавления чистых 
культур молочнокислых микроорганизмов и дрожжей, при этом содержание молочнокислых микроорга-

2



ГОСТ Р 52738—2007

мизмов в готовом продукте в конце срока годности составляет не менее 107 КОЕ в 1 г продукта, а дрожжей 
не менее 104 КОЕ в 1 г продукта.

19 йогурт: Кисломолочный продукт с повышенным содержанием сухих обезжиренных веществ 
молока, изготовляемый с использованием смеси заквасочных микроорганизмов термофильных молоч­
нокислых стрептококков и болгарской молочнокислой палочки, при этом общее содержание заквасоч­
ных микроорганизмов в готовом продукте в конце срока годности составляет не менее 107 КОЕ в 1 г 
продукта.

20 творог: Кисломолочный продукт, изготовляемый с использованием заквасочных микроорга­
низмов лактококков или смеси лактококков и термофильных молочнокислых стрептококков при помощи 
методов кислотной или кислотно-сычужной коагуляции белков с последующим удалением сыворотки 
самопрессованием и/или прессованием. и/или центрифугированием, и/или ультрафильтрацией, при 
этом общее содержание заквасочных микроорганизмов в готовом продукте в конце срока годности 
составляет не менее 106 КОЕ в 1 г продукта.

21 сквашенный продукт: Молокосодержащий или термически обработанный молочный или 
молочный составной продукт, изготовляемый по технологии кисломолочного продукта и имеющий сход­
ные с ним органолептические и физико-химические показатели.

П р и м е ч а н и е  — В зависимости от технологии изготовления вместо слова «сквашенный» используют 
слова «кефирный», «ряженковый». «йогуртный», «варенцовый», «сметанный», «простоквашный», «кумысный».

22 творожная масса: Молочный или молочный составной продукт, изготовляемый из творога с 
добавлением или без добавления сливочного масла и/или сливок, и/или сгущенного молока с сахаром, 
и/или сахаров, и/или соли, и/или немолочных компонентов, которые вводятся не с целью замены состав­
ных частей молока.

П р и м е ч а н и е  — Не допускается добавление стабилизаторов консистенции.

23 творожный сырок: Формованная творожная масса, покрытая или не покрытая глазурью из 
пищевых продуктов, массой не более 150 г.

24 творожный продукт: Пищевой продукт, изготовляемый из творога и/или продуктов перера­
ботки молока по технологии творога, с добавлением или без добавления молочных продуктов и/или 
немолочных компонентов, включая немолочные жиры и/или белки с последующей термической обра­
боткой или без нее.

П р и м е ч а н и е  — Для молочного или молочного составного творожного продукта с  массовой долей 
составных частей молока не менее 75 %. подвергавшегося термической обработке и созреванию с целью ф ормиро­
вания специфических органолептических и физико-химических показателей, используют термин «творожный 
сыр».

25 сырок: Формованный творожный продукт, покрытый или не покрытый глазурью из пищевых 
продуктов, массой не более 150 г.

26 зериеный творог: Рассыпчатый молочный продукт, изготовляемый из творожного зерна с 
добавлением сливок и поваренной соли.

П р и м е ч а н и е  — Не допускается добавление стабилизаторов консистенции.

27 [молочное, сливочное] мороженое [пломбир]: Взбитый сладкий замороженный молочный 
или составной молочный продукт с добавлением или без добавления немолочных компонентов, кото­
рые вводятся не с целью замены составных частей молока, с массовой долей жира [не более 7,5 %. от 
8,0 % до 11,5 % включительно], [от 12.0 % до 20,0 % включительно] и массовой долей сухих обезжирен­
ных веществ молока не менее 7,0 %.

28 молочные [составные молочные, молокосодержащие] консервы: Сухие или концентри­
рованные молочные [составные молочные, молокосодержащие] упакованные в тару продукты, соответ­
ствующие требованиям санитарной безопасности, установленным нормативными правовыми актами 
Российской Федерации*, предъявляемым к молочным консервам.

29 масло из коровьего молока: Молочный или составной молочный продукт, преобладающей 
составной частью которого является молочный жир. изготовляемый из коровьего молока и/или молоч­
ных продуктов, и/или побочных продуктов переработки молока выделением жировой фазы и равномер­
ным распределением в ней молочной плазмы, без добавления или с добавлением немолочных 
компонентов, которые вводятся не с целью замены составных частей молока.

* До введения соответствующих нормативных правовых актов Российской Федерации — нормативными до­
кументами федеральных органов исполнительной власти.
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П р и м е ч а н и е  — Молочная плазма — коллоидная система белков молока, лактоза, минеральные 
вещества, ферменты и витамины в водной фазе.

30 сливочное масло: Масло из коровьего молока с массовой долей жира от 50,0 % до 85.0 % 
включительно, представляющее собой дисперсную систему «молочная плазма в жире».

31 топленое масло: Масло из коровьего молока с массовой долей жира не менее 99.0 %, изготов­
ляемое из сливочного масла вытапливанием жировой фазы, имеющее специфические органолептичес­
кие показатели.

32 масляная паста (из коровьего молока): Молочный или составной молочный продукт с мас­
совой долей жира от 39.0 % до 49.0 % включительно, представляющий собой дисперсную систему 
«молочная плазма в жире», изготовляемый из коровьего молока и/или молочных продуктов, и/ил и побоч­
ных продуктов переработки молока с использованием стабилизаторов структуры, без добавления или с 
добавлением немолочных компонентов, которые вводятся нес целью замены составных частей молока.

33 молочный жир: Молочный продукт с массовой долей жира не менее 99.8 %, нейтрального 
вкуса и запаха, изготовляемый из молока и/или молочных продуктов удалением молочной плазмы.

34 сыр: Молочный или составной молочный продукт, изготовляемый из молока и/или молочных 
продуктов, и/или побочных продуктов переработки молока с использованием или без использования 
специальных заквасок, технологий, обеспечивающих коагуляцию молочных белков с помощью моло­
косвертывающих ферментов или кислотным или термокислотным способом, с последующим отделени­
ем сырной массы от сыворотки, ее формованием, прессованием, посолкой, созревающий или без 
созревания, без добавления или с добавлением немолочных компонентов, которые вводятся не сцелью 
замены составных частей молока.

35 плавленый сыр: Молочный или составной молочный продукт, изготовляемый из сыра и/или 
творога с использованием молочных продуктов и/или побочных продуктов переработки молока, эмуль­
гирующих солей или структурообразователей без добавления или с добавлением немолочных компо­
нентов, которые вводятся не с целью замены составных частей молока путем измельчения, 
перемешивания, плавления и эмульгирования смеси для плавления.

36 сырный [плавленый сырный] продукт: Молокосодержащий продукт, изготовляемый по 
технологии сыра [плавленого сыра].

37 казеин: Продукт, изготовляемый из обезжиренного молока, представляющий собой основную 
фракцию молочных белков.

38 молочная сыворотка: Побочный продукт переработки молока, получаемый при производ­
стве сыра, творога и казеина.

П р и м е ч а н и е  — В зависимости от вида продукта, при изготовлении которого образуется сыворотка, ее 
называют «подсырная», «творожная», «казеиновая».

39 альбумин: Продукт, изготовляемый из молочной сыворотки, представляющий собой концен­
трат сывороточных белков молока.

40 пахта: Побочный продукт переработки молока, получаемый при производстве масла из 
коровьего молока.

Термины и определения, характеризующие особенности сырьевого состава продуктов
41 цельное молоко: Молоко, не подвергавшееся регулированию составных частей молока.
42 обезжиренное молоко (Нрк. обрат): Молочный продукт с массовой долей жира менее 0,5 %, 

получаемый в результате отделения жира из молока или изготовляемый путем нормализации или вос­
становления.

43 восстановленное (-ый) молоко [продукт переработки молока]: Молоко [продукт перера­
ботки молока], изготовляемое (-ый) из концентрированного или сухого молока [продукта переработки 
молока] и воды.

44 нормализованный продукт переработки молока: Продукт переработки молока, значения 
массовой доли жира и/или белка и/или сухих обезжиренных веществ молока и/или их соотношения, в 
котором приведены в соответствие с показателями, установленными в стандартах и технических доку­
ментах.

45 рекомбинированное (-ый) молоко [продукт переработки молока]: Молоко [продукт пере­
работки молока], изготовляемое (-ый) из отдельных составных частей молока [молока и немолочных 
компонентов] и воды.

46 обогащенное (-ый) молоко [продукт переработки молока]: Молоко [продукт переработки 
молока], в которое (-ый) дополнительно внесены отдельно или в комплекте пищевые вещества: белок.
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витамины, микро- и макроэлементы, пищевые волокна, полиненасыщенныежирные кислоты, фосфоли­
пиды. пробиотики, пребиотики.

47 биопродукт: Обогащенный продукт переработки молока, изготовляемый с использованием 
заквасочных микроорганизмов с добавлением в процессе сквашивания и/или после него живых культур 
пробиотиков в монокультурах или ассоциациях и/или пробиотиков.

48 сладко-сливочное (-ая) масло [масляная паста]: Сливочное (-ая) масло [масляная паста из 
коровьего молока], изготовляемое (-ая) из пастеризованных сливок, с показателем титруемой кислот­
ности молочной плазмы для сливочного масла массовой долей жира от 61.0 % до 85.0 % включитель­
но — не более 26 °Т, от 50.0 % до 60.0 % включительно — не более 30 [не более 33 °Т].

49 кисло-сливочное (-ая) масло [масляная паста]: Сливочное (-ая) масло [масляная паста из 
коровьего молока], изготовляемое (-ая) из пастеризованных сливок с использованием заквасочных 
молочнокислых микроорганизмов, с показателем титруемой кислотности молочной плазмы от 40 °Т до 
65 4Т [от 40 °Т до 65 “Т].

50 подсырные сливки: Продукт, изготовляемый концентрированием жировой фазы молочной 
сыворотки, представляющий собой эмульсию «жир в молочной плазме».

51 подсырное масло: Сливочное масло, изготовляемое из подсырных сливок.

П р и м е ч а н и е  —  Допускается сывороточный привкус в готовом продукте.

52 сыр [сырный продукт] с плесенью: Сыр [сырный продукт], изготовляемый с использовани­
ем плесневых грибов, присутствующих внутри и/или на поверхности готового сыра.

53 слизиевый сыр [сырный продукт]: Сыр [сырный продукт], изготовляемый с использовани­
ем слизневых микроорганизмов, развивающихся на поверхности сыра.

54 кисломолочное мороженое: Молочное мороженое, изготовляемое с использованием заква­
сочных микроорганизмов, приводящим к снижению pH и коагуляции белка, или с использованием кисло­
молочных продуктов.

55 мороженоо с растительным жиром: Взбитый сладкий замороженный молокосодержащий 
продукт с массовой долей сухих обезжиренных веществ молока не менее 7 %.

56 смесь для [молочного, сливочного, кисломолочного] мороженого [пломбир, с расти­
тельным жиром]: Жидкий пищевой продукт, содержащий ингредиенты, необходимые для изготовле­
ния [молочного, сливочного, кисломолочного] мороженого [пломбир, с растительным жиром].

57 сухая смесь для [молочного, сливочного, кисломолочного] мороженого [пломбир, с 
растительным жиром]: Сухой пищевой продукт, содержащий ингредиенты, необходимые для изго­
товления [молочного, сливочного, кисломолочного] мороженого [пломбир, с растительным жиром], 
предназначенный для восстановления водой или молоком, или сливками, или соком.

Термины и определения продуктов в зависимости от термической и специальной обработ­
ки продукта

58 сырое молоко: Молоко, не подвергавшееся термической обработке при температуре более 
40 СС или обработке, приводящей к изменению его составных частей.

59 сырые сливки: Сливки, не подвергавшиеся термической обработке при температуре более 
45 °С.

60 питьевое молоко: Молочный продукт с массовой долей жира не более 9.0 %. изготовляемый 
из сырого молока и/или молочных продуктов, термически обработанный, как минимум пастеризацией.

61 питьевые сливки: Сливки, подвергнутые термической обработке, как минимум пастеризаци­
ей.

62 топленое молоко: Молочный продукт, подвергнутый термической обработке при температуре 
от 85 °С до 99 °С с выдержкой не менее 3 ч до достижения специфических органолептических показателей.

63 пастеризованное (-ый) молоко [продукт переработки молока]: Молоко [продукт перера­
ботки молока], подвергнутое (-ый) термической обработке и соответствующее (-ий) требованиям сани­
тарной безопасности, установленным нормативными правовыми актами Российской Федерации*, 
предъявляемым к пастеризованным продуктам.

64 стерилизованное (-ый) [ультрапасторизованное (-ый)] молоко [продукт переработки 
молока]: Молоко [продукт переработки молока], подвергнутое (-ый) термической обработке при темпе­
ратуре свыше 100 “С [свыше 125 °С]с выдержкой, обеспечивающей соответствие продукта требованиям 
промышленной стерильности, установленным нормативными правовыми актами Российской Федера­
ции*. предъявляемыми к стерилизованным продуктам.

* До введения соответствующих нормативных правовых актов Российской Федерации — нормативными до­
кументами федеральных органов исполнительной власти.
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65 концентрированный продукт переработки молока: Продукт переработки молока, изготов­
ляемый частичным удалением воды до достижения массовой доли сухих веществ продукта не менее 
2 0 % .

П р и м е ч а н и е  — В зависимости от способа концентрирования и технологии изготовления используют 
термины «сгущенный», «выпаренный», «вымороженный».

66 концентрированное обезжиренное [цельное] молоко: Концентрированный молочный про­
дукт с массовой долей сухих веществ не менее 20 % [но менее 25 %] и массовой долей белка в сухих обез­
жиренных веществах молока не менее 34 %.

67 концентрированный продукт переработки молока с сахаром: Концентрированный про­
дукт переработки молока, изготовляемый с добавлением сахарозы и/или других сахаров.

68 сгущенное молоко с сахаром: Концентрированный молочный продукте сахаром с массовой 
долей белка в сухих обезжиренных веществах молока не менее 34 %.

69 сухой продукт переработки молока: Продукт переработки молока, изготовляемый частич­
ным удалением воды из продукта до достижения массовой доли сухих веществ продукта не менее 90 %.

70 сухоо обезжиренное [цельное] молоко: Сухой молочный продукт с массовой долей сухих 
веществ не менее 95 %, с массовой долей жира не более 1.5 % [не менее 20 %], при этом массовая доля 
белка в сухих обезжиренных веществах молока составляет не менее 34 %.

71 взбитый продукт переработки молока: Продукт переработки молока с воздушными или 
газовыми полостями, изготовляемый взбиванием.

72 безлактозный [низколактозный] продукт: Продукт переработки молока, в котором целе­
направленно полностью [частично] гидролизована или удалена лактоза.

73 копченый сыр [плавленый сыр]: Сыр [плавленый сыр], подвергнутый копчению и имеющий 
специфические органолептические свойства, характерные для копченых пищевых продуктов.

П р и м е ч а н и е  — Не допускается использование ароматизаторов копчения.

74 рассольный сыр [сырный продукт]: Сыр [сырный продукт], созревающий и/или хранящий­
ся в солевом растворе с добавлением технологически необходимых ингредиентов.

Термины и определения продуктов в зависимости от физико-химических характеристик
75 мягкий сыр [сырный продукт]: Сыр [сырный продукт] с массовой долей влаги в обезжирен­

ном веществе не менее 67,0 %.
76 полутвердый сыр [сырный продукт]: Сыр [сырный продукт] с массовой долей влаги в обез­

жиренном веществе от 54,0 % до 69.0 % включительно.
77 твердый сыр [сырный продукт]: Сыр [сырный продукт] с массовой долей влаги в обезжирен­

ном веществе от 49.0 % до 56.0 % включительно.
78 сверхтвердый сыр [сырный продукт]: Сыр [сырный продукт] с массовой долей влаги в обез­

жиренном веществе менее 51.0 %.
79 мягкое мороженое: Мороженое с температурой от минус 5 °С до минус 7 °С. реализуемое 

потребителю непосредственно после фрезерования.

Алфавитный указатель терминов
айран 16

альбум ин 39

ацидоф илин 10

би опрод укт 47

варенец 15

ж ир м олочны й 33

йогурт 21

казеин 37

кеф ир 18

консер вы  м олокосодерж ащ ие 28

консер вы  м ол очны е 28

кон сер вы  м ол очны е  составны е 28

кум ы с 17

м асло из ко р о в ь е го  м олока 29
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м асло ки сл о -сл иво чно е  49

масло п о д сы р н о е  51

м асло сл ад ко -сл и вочн ое  48

м асло сл ивочно е  30

м асло топленое 31

масса творож ная  22

м олоко  1

м олоко  восстановл е нное  43

м о л око  обезж иренное 42

м о л око  обезж иренное кон центрированное  66

м о л око  обезж иренное сухое 70

м олоко  обогащ енное 46

м о л око  пастеризованное 63

м о л око  питьевое 60

м о л око  ре ко м б инированное  45

м о л око  с сахаром  сгущ енное 68

м олоко  стери л изованное  64

м о л око  сы р о е  58

м о л око  топленое 64

м о л око  ул ьтра пастер изованное  64

м о л око  цельное 41

молоко цельное концентрированное 66

м олоко  цельное сухое 70

м ороженое кисл о м ол очное  54

м ороженое м олочное 27

м ороженое м ягкое 79

м ороженое пл ом бир  27

м ороженое сл ивочно е  27

м ороженое с ра сти те льны м  ж иром  55

обрат  42

ласта из ко р о в ь е го  м олока  м асляная 32

ласта м асляная 32

паста м асляная кисл о -сл иво чна я  49

паста м асляная с л ад ко -сл и вочн ая  48

пахта 40

п р од укт  б е зл актозиы й  72

п р од укт  ки сл о м о л о ч н ы й  9

п р од укт  м о локосодерж ащ ий  5

п р од укт  м о л очны й  3

п р од укт  м о л очны й  составн ой  4

п р од укт  н и зкол актозны й  72

п р од укт  переработки  м олока взб и ты й  71

п р од укт  переработки  м олока восстан овл е нн ы й  43

п р од укт  переработки  м олока кон це н три ро ван н ы й  65

п р од укт  переработки  м олока н о р м ал и зов ан ны й  44

п р од укт  переработки  м олока обогащ енны й  46

п р од укт  переработки  м олока па сте ризова н ны й  63

п р од укт  переработки  м олока п о б о ч н ы й  7

п р од укт  переработки  м олока реко м б ин и рова нн ы й  45

п р од укт  переработки  м олока с сахаром  кон ц е н три ро ван н ы й  67
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п р од укт  переработки  м олока стери л изован н ы й  64

п р од укт  переработки  м олока сухой  69

п р од укт  переработки  м олока ул ь тра пастер изован н ы й  64

п р од укт  скваш енны й  21

п р од укт  с плесенью  с ы р н ы й  52

п р од укт  с ы р н ы й  36

п р од укт  с ы р н ы й  м ягки й  75

п р од укт  с ы р н ы й  пл а вле н ы й  36

п р од укт  с ы р н ы й  по л утве р д ы й  76

п р од укт  с ы р н ы й  р а ссо л ьн ы й  74

п р од укт  с ы р н ы й  свер хтве р д ы й  78

п р од укт  с ы р н ы й  сл и зн е вы й  53

п р од укт  с ы р н ы й  тве р д ы й  77

п р од укт  тво р о ж н ы й  24

пр о д укты  переработки  м олока 2

простокваш а 12

простокваш а м ечниковская  13

ряженка 14

сл ив ки  8

сл ив ки  пи тье вы е  61

сл ив ки  п о д сы р и ы е  50

сл ив ки  с ы р ы е  59

см есь д ля ки сл о м о л о ч н о го  м орож еного  56

см есь д ля ки сл о м о л о ч н о го  м орож еного  сухая 57

см есь д ля м о л очно го  м орож еного  56

см есь д ля м о л очно го  м орож еного  сухая 57

см есь д ля м о рож е но го  п л ом бир  56

см есь д ля м о рож е но го  п л ом бир  сухая 57

см есь д ля м о рож е но го  с ра сти те л ьн ы м  ж иром  56

см есь д л я  м о рож е но го  с ра сти те л ьн ы м  ж иром  сухая 57

см есь д л я  сл и в о ч н о го  м орож еного  56

см есь д ля сл и в о ч н о го  м орож еного  сухая 57

сметана 11

сы в о р о тка  м олочная 38

сы р  34

сы р  ко п че ны й  73

сы р  м ягкий  75

сы р  пл авлены й  35

сы р  пл авлены й  копче ны й  73

сы р  по л утве р д ы й  76

сы р  ра ссол ьн ы й  74

сы р  свер хтве р д ы й  78

сы р  с л и зн е вы й  53

сы р  с пл есенью  52

сы р  т ве р д ы й  77

с ы р о к  25

с ы р о к  тво р о ж н ы й  23

сы рье  м ол очное  вторичное  6

тв о р о г 20

тв о р о гзе р н е н ы й  26
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П рилож ение  А 
(справо чное )

Правила образования терминов видов молока и продуктов переработки молока

А.1 Общ ие правил а  о б разова ни я  терм ин ов  ви д ов  м олока  и п р о д укто в  переработки  м олока
Правила, установленные в настоящем приложении, используются для образования терминов, а не наимено­

ваний стандартов или технических документов на продукты, поэтому формирование терминов основано на харак­
терном для русского языка прямом порядке слов (сначала прилагательное, затем существительное), в отличие от 
обратного порядка слов в наименованиях стандартов и технических документов (сначала существительное, затем 
прилагательное).

В разделе 2 настоящего стандарта установлены основные термины молока и продуктов переработки молока. 
Термины других видов молока и продуктов переработки молока образуют путем соединения термина общего поня­
тия. термина, характеризующего термическую и/или специальную обработку (в случае, если такая обработка про­
водилась). и термина, характеризующего сырьевой состав продукта.

При образовании терминов заменяют сочетание слов «продукт переработки молока» конкретным видом это­
го продукта.

П рим еры
1 П а ст ери зова нн ы й  п л а в л е н ы й  сы р
2 С т ер или зова нное  с л и в о ч н о е  масло
3 С ухая м о л о чн а я  сы ворот ка
4 К о н ц е н т р и р о в а н н ы й  м ол око со д е р ж а щ и й  п р о д укт  с  сахаром .

При образовании терминов продуктов переработки молока а зависимости от ф изико-химических и органолеп­
тических показателей готового продукта допускается заменять слово «продукт» на одно из общетехнических поня­
тий. применяемых в пищевой промышленности («напиток», «соус», «желе», «крем», «паста», «пудинг», «коктейль», 
«рулет» и т. д.).

П рим еры
1 Й ое урт н ы й  п уди нг
2 П а ст ери зова нн ы й  м о л о ч н о -с о ко в ы й  ко кт ейль
3 Т во рож ны й  крем
4 С м ет анны й соус
5 С ы р ны й  рулет
6 П а ст ери зова нн ы й  н а п и т о к из м о л о чн о й  с ы в о р о т ки
7 О богащ енная биф и д о б а кт е р и я м и  а л ьбум и нн ая  паст а.

При образовании составных терминов молока и продуктов переработки молока допускается использовать 
установленное в документе по стандартизации или техническом документе на продукт фантазийное наименование 
в составе термина.

П рим еры
1 Топленое м о л о ко  Д еревенское
2 Творог с кусо чка м и  ф рукт ов Я го д н ы й
3 П аст ери зова нн ы й  к у м ы с н ы й  н а п и т о к З доро вье
4 П л авлен ы й  с ы р  О сенний
5 С ливо чно е  м асло К рест ьянско е
6 С гущ енны й м ол око со д е р ж а щ и й  п родукт  с  саха ром  В аренка
7 П аст еризованная пахт а З доровье .

Термин «биопродукт» может быть использован либо целиком, либо в виде приставки «био-» к термину про­
дукта переработки молока.

П рим еры
1 Б иоряж енка
2 О бо гащ енны й л а кт ул о зо й  б ио йогур т
3 Б и о п рост окваш а  со злаками.

А .2 П равила о б разова ни я  терм ин ов  м олока  и сл ив ок

При образовании терминов молока наименование вида животных, от которых получено молоко, кроме 
коровьего, указывают перед или после термина «молоко*.
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П рим еры
1 К озье  м олоко
2 М олоко  зебу.

При образовании терминов молока и сливок обязательно используют термины, характеризующие способы 
термической и специальной обработки продукта, а также особенности его сырьевого состава.

П рим еры
1 П аст ери зова нное  ц е льн ое  м ол око
2 П аст ери зова нное  ко зье  м ол око
3 О богащ енное вит а м ин ом  С п а ст ер изо ванн ое  м ол око
4 С т ер или зова нн ы е  сливки
5 Б езлакт озное  ул ь т ра паст ери зован н ое  м олоко .

А.З П равила об разова ни я  терм ин ов  м о л о ч н ы х  пр од укто в
При построении терминов молочного продукта обязательно используют термины, характеризующие способы 

термической и специальной обработки продукта (в случае если такая обработка проводилась), а также особенности 
его сырьевого состава.

П рим еры
1 С ухие сливки
2 С т ер или зова нное  ко нц е н т р и р о в а н н о е  ц е льн ое  м ол око
3 В зби т ы е сл и вки
4 С т ер или зова нное  р е ко м б и н и р о в а н н о е  м ол око
5 П аст е р и зо ва нн ы й  т в о р о ж н ы й  крем
6 С ы р ны й  соус.

При образовании термина термически обработанного молочного продукта, изготовляемого путем скваш ива­
ния. но не содержащего в своем составе живой микрофлоры, т. е. «сквашенного продукта», используют прилага­
тельное. образованное от термина соответствующего кисломолочного продукта, по технологии которого он 
изготовлен и аналогом которого является.

П рим еры
1 П аст е р и зо ва нн ы й  й о гу р т н ы й  п родукт
2 П аст е р и зо ва нн ы й  ке ф и р ны й  напит ок.

При образовании терминов сыров допускается не использовать термины, характеризующие их физико-хими­
ческие характеристики, такие как «мягкий сыр», «полутвердый сыр», «твердый сы р*. При указании наименования 
конкретного вида сыра используют термин «сыр» и наименование, установленное в документации на продукт.

П рим еры
1 С ы р К о ст р ом ско й
2 С ы р Су л у г у  н и

А.4 П равила о б разова ни я  терм ин ов  со ста в н ы х  м о л о ч н ы х  п р о д укто в
При образовании термина составного молочного продукта обязательно используют термины, характеризую­

щие особенности сырьевого состава продукта с указанием используемого немолочного компонента или пищевого 
продукта, а также термины, характеризующие способы термической и специальной обработки продукта (в случае 
если такая обработка проводилась).

П рим еры
1 С т ер или зова нное  м о л о ко  с в и ш н е в ы м  соком
2 О богащ енное л а кт ул о зо й  п а ст ер изо ванн ое  м о л о ко  с  в а н ил и ном
3 Й огурт  с м алиной
4 М олочное  м ор ож е но е  с печеньем
5 М орож еное п л о м б и р  с  о рехам и  в  ш окол а дн ой  гл а зури
6 П о дсы рн ое  м асл о  с  зеленью
7 П л авлен ы й  с ы р  с  грибам и
8 С ы р с  д уш и ст ы м  перцем  и зеленью .

Допускается указывать вид используемого немолочного ингредиента, например овощной или ягодный напол­
нитель. не только в виде существительного, добавляемого к основному термину, но и в виде прилагательного к тер­
мину молочного продукта.

П р и м е р — Ф р укт о вы й  кеф ир.
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Для сладких составных молочных продуктов, изготовляемых с добавлением какао, при образовании термина 
допускается использовать прилагательное «шоколадный».

П рим еры
1 Ш око л адн ое  сл и в о ч н о е  м асло
2 Ш о ко л а д н ы й  п л а в л е н ы й  сы р.

При образовании термина термически обработанного составного молочного продукта, изготовляемого путем 
сквашивания, но не содержащего а своем составе живой микрофлоры, т. е. «сквашенного продукта», используют 
прилагательное, образованное от термина соответствующего кисломолочного продукта, по технологии которого он 
изготовлен и аналогом которого является.

П рим еры
1 К еф ирн ы й  н а п и т о к с  черникой
2 С м ет анны й п родукт  с у кр о п о м  и аром ат ом  чеснока.

А .5 П равила о б разова ни я  терм ин ов  м олокосод ер ж ащ и х пр о д укто в
При образовании терминов молокосодержащего продукта используют термины, установленные в настоящем 

стандарте для данных продуктов, а также термины, характеризующие способы термической и специальной обра­
ботки продукта (в случае если такая обработка проводилась).

П рим еры
1 Г л а зи р о в а н н ы й  с ы р о к  с печеньем
2 М орож еное с р а ст и т е л ьн ы м  ж и ром  во  ф р укт о в о й  гл а зури
3 П л авлен ы й  с ы р н ы й  п родукт  с  вет чиной .

При образовании термина молокосодержащего продукта, изготовляемого путем скваш ивания.но не содержа­
щего в своем составе живой микрофлоры, т.е . «сквашенного продукта», используют прилагательное, образованное 
от термина соответствующего кисломолочного продукта, по технологии которого он изготовлен и аналогом которого 
является.

П рим еры
1 К еф ирн ы й  н апи т ок
2 Тво рож ны й  крем с курагой
3 С м ет анны й п родукт  с чесноком  и зеленью
4 Й о гур т н ы й  п р о д укт  с  ананасом .

При образовании терминов сырных продуктов допускается не указывать термины, характеризующие их 
физико-химические характеристики, такие как «твердый сырный продукт», «полутвердый сырный продукт», «мяг­
кий сырный продукт». При указании наименования конкретного вида сырного продукта используют термин «сырный 
продукт» и наименование, установленное в документации на продукт.

П рим ер —  С ы р ны й  п родукт  У рож айны й.

Не допускается использование слов «пломбир», «сливочное», «молочное» при образовании терминов моро­
женого с растительным жиром.

Не допускается использование слое «молоко» и «сливки» при образовании терминов молокосодержащих 
консервов или продуктов, состоящих исключительно из немолочных компонентов. Не допускается использовать 
словосочетание «растительные сливки».

Не допускается использование слова «масло* непосредственно, в словосочетаниях, в корне слова, обозна­
чающего фирменное наименование, при образовании терминов продуктов, не являющихся сливочным маслом, 
топленым маслом.масляной пастой.

Не допускается использование слова «сы р* при образовании термина сырного продукта и плавленого сырно­
го продукта.

А .6 П равила о б разова ни я  те рм ин ов  п р о д укто в , и зго то вл я е м ы х  на о сн о ве  п о б о ч н ы х  пр о д укто в  п е ре ­
работки  м олока

При образовании термина продукта, изготовляемого на основе побочного продукта переработки молока, 
используют термины, установленные а настоящем стандарте для этих продуктов, общетехнические понятия, 
используемые в пищевой промышленности, а также термины, характеризующие способы термической и специаль­
ной обработки продукта (в случае если такая обработка проводилась).

П рим еры
1 С ухая м о л о чн а я  сы ворот ка
2 О богащ енная б иф и д о б а кт е р и я м и  п аст ер изо ванн ая  пахт а
3 П аст еризованная м ол очн ая  с ы в о р о т ка  с  я б л о ч н ы м  соком
4 С гущ енная м о л о чн а я  с ы в о р о т ка  с г и д р о л и зо в а н н о й  лакт о зой .
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В термине продукта, изготовляемого на основе побочных продуктов переработки молока, допускается 
использовать прилагательные, образованные от терминов «сыворотка», «казеин», «альбумин».

П рим еры
1 Казеиновая сы ворот ка
2 С ы во р о т о чн ы й  н апи т ок
3 А л ьб ум и н н а я  паст а.

А .7 П р ави л а о б р а зо ва н и я  терм ин ов  д л я  наим енований  д о кум е н то в  на м о л око  и п р о д укты  переработ­
ки  м олока

При формировании наименования стандарта и технического документа на продукт, в соответствии с которым 
формируется наименование продукции при маркировке, рекомендуется использовать обратный порядок слое, 
начиная наименование с сущвствитвльного.

П рим еры
1 М олоко  п аст ер изо ванное
2 Паст а т в ор ож н ая  с  че рно сл ивом
3 С оус с ы р н ы й .
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Изменение ЛЬ I ГОСТ Р 52738—2007 Молоко и продукты переработки 
молока. Термины и определения
Утверждено и введено в действие Прикаюм Федерального агентства по 
техническому регулированию и метрологам ЛЬ 519-ст от 07.11.2011

Дата введения -  2012—07—01

Введение. Исключить третий и четвертый абзацы.
Восьмой абзац. Заменить слона: «синонимы — курсивом» на «краткие 

формы — светлым».
Раздел 2 изложить в новой редакции:

«2 Термины н определения
1 молоко: Продукт нормальной физиологической секреции молоч­

ных желез сельскохозяйственных животных, полученный от одного или 
нескольких животных в период лактации при одном и более доении, без 
каких-либо добавлений к этому продукту или извлечений каких-либо ве­
ществ из него.

2 молочная продукция: Продукты переработки молока, включающие 
в себя мешочный продукт, молочный составной продукт, молокосодер- 
жаший продукт, побочный продукт переработки молока.

3 молочный продукт: Пищевой продукт, произведенный из молока 
и/или его составных частей без использования немолочных жира и белка 
и в составе которого м о т  содержаться функционально необходимые 
для переработки молока компоненты.

4 молочный составной продукт: Пищевой продукт, произведенный из 
молока, молочных продуктов без добавления или с  добавлением побоч­
ных продуктов переработки молока и нсмолочных компонентов, кото­
рые добавляются не в целях замены составных частей молока.

П р и м е ч а н и е -  Пр и  этом и этом готоиом  продукте составны х частей 
м ол ока долж но б ы »  более S0 % ,  в м орож еном  и сладких  продуктах переработки  
м олока -  б ол ее  -10 %.

5 молокосодержашнй продукт: Пищевой продукт, произведенный из 
молока, и/или молочных продуктов, и/или побочных продуктов перера­
ботки молока и немолочных компонентов в соответствии с технологи­
ей. которой предусматривается замена молочного жира в количестве его 
массовой доли нс более 50 % от жировой фазы заменителем молочного 
жира и допускается использование белка нематочного происхождения 
нс в целях замены молочного белка, с массовой долей сухих веществ 
молока в сухих веществах готового продукта не менее 20 %.

6 вторичное молочное сырье: Побочный продукт переработки мато- 
ка. молочный продукт С частично утраченными идентификационными 
признаками или потребительскими свойствами и продукты, отозванные 
в пределах их сроков годности, но соответствующие предъявляемым к 
продовольственному сырью требованиям безопасности, предназначен­
ные для использования после переработки.
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( Продолжение Изменения №  1 к ГОСТ Р 527JS—2007)

7 побочный продукт переработки молока: Сопутствующий продукт, 
полученный в процессе производства продуктов переработки молока.

8 сырое молоко: Молоко, не подвергавшееся термической обработке 
при температуре более 40 *0 или обработке, в результате которой изме­
няются его составные части.

9 цельное молоко: Мотоко. составные части которого нс подверга­
лись воздействию посредством их регулирования.

10 обезжиренное молоко: Молоко с массовой долей жира менее 
0,5 %. полученное в результате отделения жира от молока.

11 сырое обезжиренное молоко: Обезжиренное молоко, не подвергав­
шееся термической обработке при температуре более чем 45 "С.

12 питьевое молоко: Молоко с массовой долей жира не более 9 %. 
произведенное из сырого молока и/нли молочных продуктов и подверг­
нутое термической обработке, а также обработке в целях регулирования 
его составных частей без применения сухого цельного молока, сухого 
обезжиренного молока.

13 обогащенное молоко: Питьевое молоко, в которое для повышения 
его нишевой ценности введены дополнительно, отдельно или в комп­
лексе обогащающие вещества.

П р и м е ч а н и е  -  К  о б ш а ш а ю ш и м  неш есю лм  относи тся  м олочны й  
б е л о к ,  в и т а м и н ы ,  м и к р о  н м а к р о э л е м е н т ы ,  п и щ е в ы е  в о л о к н а ,  п о л и -  
ненасы щ енны е ж ирны е  ки с л о ты , ф осф ол ипиды , п р е б и о ти ки .

14 топленое молоко: Питьевое молоко, подвергнутое термической 
обработке при температуре or 85 ‘С до 99 ‘С с выдержкой нс менее трех 
часов до достижения специфических органолептических свойств.

15 пастеризованное |стерилизованное, ультранастсризованнос] моло­
ко: Питьевое молоко, подвергнутое термической обработке в целях со­
блюдения установленных требований к микробиологическим показате­
лям безопасности для пастеризованного (стерилизованного, ультрапас- 
теризованнога| молока.

16 концентрированное |сгущсннос| цельное молоко: Кон центрирован­
ный (сгушснный| маточный продукт, массовая ладя сухих веществ мо­
лока в котором составляет нс менее 25 %, массовая доля белка в сухом 
обезжиренном веществе мачока — нс менее 34 % и массовая доля жи­
ра — нс менее 7 %.

17 концентрированное (сгущенное) обезжиренное молоко: Концент­
рированный (сгущенный) молочный продукт, массовая доля сухих ве­
ществ матока в котором составляет нс менее 20 %, массовая доля белка 
в сухом обезжиренном веществе молока — не менее 34 % и массовая 
доля жира — нс более 1.5
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18 cry шейное молоко с сахаром: Концентрированный или стушенный 
молочный продукт с сахаром, .массовая доля белка в сухом обезжирен­
ном веществе молока в котором составляет нс менее 34 %.

19 сгущенное цельное молоко с сахаром: Концентрированный или сгу­
щенный молочный продукт с сахаром, массовая доля сухих веществ 
молока в котором составляет нс менее 28,5 %, массовая доля белка в 
сухом обезжиренном веществе молока — нс менее 34 % и массовая доля 
жира — нс менее 8,5 %.

20 сгущенное обезжиренное молоко с сахаром: Концентрированный 
или сгущенный молочный продукт с сахаром, массовая доля сухих ве­
ществ молока в котором составляет нс менее 26 %, массовая доля белка 
в сухом обезжиренном веществе молока — нс менее 34 % и массовая 
доля жира — нс более I %.

21 сухое цельное молоко: Сухой молочный продукт, массовая доля 
сухих веществ молока в котором составляет нс менее 95 %. массовая 
доля белка в сухом обезжиренном веществе молока — нс менее 34 % и 
массовая доля жира — нс менее 20 %.

22 сухое обезжиренное молоко: Сухой маточный продукт, массовая 
датя сухих веществ молока в котором составляет не менее 95 %. массо­
вая датя белка в сухом обезжиренном веществе молока — нс менее 34 % 
и массовая доля жира — нс более 1.5 %.

23 молочный напиток: Молочный продукт, произведенный из кон­
центрированного или сгущенного молока, или сухого цельного молока, 
или сухого обезжиренного молока и воды.

24 обогащенный молочный напиток: Молочный напиток, в который 
введены дополнительно. отдельно или в комплексе белок, витамины, 
микро- и макроэлементы, пищевые волокна, полиненасыщснные жир­
ные кислоты, фосфолипиды, пробиотики, нребиотики.

25 немолочные компоненты: Пищевые продукты, которые добавля­
ются к продуктам переработки молока.

П р и м е ч а н и е -  К  и с м олочны м  ко м п о не нта м  о тн о ся т  гр и б ы , колбасны е 

изделия и  м ясны е изделия, м о р си р о я укзы . мел. опош м . оре хи , ф р укты , яйца , 
д ж е м ы , п о ш и л о , ш околад  и д руги е  ко н д и те р ски е  изделия, коф е. ч а й . л и ке р , 
р о м . сахар , сол ь , с п е ц и и  и д р у ги е  п и ш с и ы с  п р о д у к т ы , н и ш е в ы е  д о б а в ки , 
п и т а м и н ы . м и к р о  и  м а кр о э л е м е н т ы , б е л ки , ж и р ы , у гл е в о д ы  и с м о л о ч н о то  
п р о и схо ж д е н и я .

26 сливки: Молочный продукт, произведенный из молока и/нли мо­
лочных продуктов, представляющий собой эмульсию жира и молочной 
плазмы и массовая доля жира в котором составляет нс менее 9 %.

27 сырые сливки: Сливки, не подвергавшиеся термической обработке 
при температуре более 45 "С.

з
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28 питьевые сливки: Сливки, подвергнутые термической обработке и 
расфасованные в потребительскую тару.

П р и м е ч а н и е  -  T e u n cp a iyp a  1срм ичссм»< обработки  дол ж на o u s t  ие 
н иж е  гем ие рип 'ры  п а с гс р ш а ц и и .

29 стушенные сливки с сахаром: Концентрированный ИЛИ (лущенный 
молочный продукт с сахаром, массовая доля сухих веществ молока в 
котором составляет нс менее 37 массовая доли белка в сухом обезжи­
ренном веществе молока — не менее 34 % и массовая доля жира — не 
менее 19 %.

30 сухие сливки: Сухой молочный продукт, массовая доля сухих ве­
ществ молока в котором составляет нс менее 95 %, массовая доля белка 
в сухих обезжиренных веществах молока — нс менее 34 % и массовая 
доля жира — не менее 42 %.

31 кисломолочный продукт: Молочный продукт или молочный со­
ставной продукт, произведенный путем сквашивания молока и/кли мо­
лочных продуктов, и/или их смесей с использованием заквасочных мик­
роорганизмов, приводящего к снижению показателя активной кислот­
ности и коагуляции белка, с добавлением немолочных компонентов нс 
в целях замены составных частей молока до или пекле сквашивания или 
без добавлении таких компонентов и содержащий живые знквасочныс 
ми кроорган и зм ы.

32 айран: Кисломолочный продукт, произведенный путем смешан­
ного молочнокислого и спиртового брожения с использованием заква­
сочных микроорганизмов — термофильных молочнокислых стрептокок­
ков, болгарской молочнокислой палочки и дрожжей с последующим 
добавлением воды, соли или без их добавления.

33 ацидофилин: Кистомолочный продукт, произведенный с исполь­
зованием в равных соотношениях заквасочных микроорганизмов — аци­
дофильной молочнокислой палочки, лактококков и приготовленной на 
кефирных грибках закваски.

34 варенец: Кисломолочный продукт, произведенный путем скваши­
вании молока и/или молочных продуктов, предварительно стерилизо­
ванных или подвергнутых термической обработке при температуре 97 °С 
плюс-минус 2 ‘С с использованием заквасочных микроорганизмов — тер­
мофильных молочнокислых стрептококков до достижения характерных 
органолептических свойств.

35 йогурт: Кисломолочный продукт с повышенным содержанием су­
хих обезжиренных веществ молока, произведенный с использованием 
смеси заквасочных микроорганизмов — термофильных молочнокислых 
стрептококков и болгарской молочнокислой палочки.

36 кефир: Кисломолочный продукт, произведенный путем смешан­
ного молочнокислого и спиртового брожения с использованием заквас-

т
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ки, приготовленной на кефирных грибках. без добавления чистых куль­
тур молочнокислых микроорганизмов и дрожжей.

37 кумыс: Кисломолочный продукт, произведенный путем смешан­
ною  маточнокислого и спиртового брожения и сквашивания кобыльего 
молока с использованием заквасочных микроорганизмов — болгарской 
и ацидофильной молочнокислых палочек и дрожжей.

3S кумысный продукт: Кисломолочный продукт, произведенный из 
коровьего молока в соответствии с технологией производства кумыса.

39 простокваша: Кисломолочный продукт, произведенный с исполь­
зованием заквасочных микроорганизмов — лактококков м/или термо­
фильных молочнокислых стрептококков.

40 мсчниковская простокваша: Кисломолочный продукт, произведен­
ный с использованием заквасочных микроорганизмов — термофильных 
молочнокислых стрептококков и болгарской молочнокислой палочки.

4! ряженка: Кисломолочный продукт, произведенный путем скваши­
вания топленого молока с добавлением маточных продуктов или без их 
добавления с использованием заквасочных микроорганизмов — термо­
фильных молочнокислых стрептококков с добавлением болгарской мо­
лочнокислой палочки или без се добантсния.

42 сметана: Кисломолочный продукт, произведенный путем скваши­
вания сливок с добавлением маточных продуктов иди без их добавтения 
с использованием заквасочных микроорганизмов — лакгококков или смеси 
лакгококков и термофильных молочнокислых стрептококков и массо­
вая доля жира в котором сосгавтяст нс менее 9 %.

43 творог: Кисломолочный продукт, произведенный с использовани­
ем заквасочных микроорганизмов — лактококков или смеси лактокок­
ков и термофильных молочнокислых стрептококков и методов кислот­
ной или кислотно-сычужной коагуляции белков с последующих! удале­
нием сывороткн путем самопрсссования. прессования, цектрифугиро- 
вания и/нли ультрафильтрации.

44 зерновым творог: Молочный продукт, произведенный из творож­
ного зерна с  добавленнехг сливок и поваренной соли.

П р и м  с ч а и и  е -  Терм ическая  обработка ю то в о го  п р од укта  и добавление 
стабилизаторов ко н с и с т е н ц и и  не допускаю тся .

45 творожная масса: МаючныЙ продукт иди молочный составной про­
дукт. произведенный из творога с добавлением сливочного масла, сли­
вок. стушенного молока с  сахаром, сахаров и/или соли или без их добав­
ления, с добавлением нс в целях замены составных частей молока нсмо- 
лочных компонентов или без их добавления.

П р и м  е ч а и  и  е -  Т ерм ическая  обработка го то во го  п родукта  и  добавление 
стабилизаторов ко н с и с т е н ц и и  не допускаю тся .

5
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46 творожным продукт: Молочный продукт, молочный составной про­
дукт или МОЛОКОСОДСржащий продукт, произведенный ит творога и/или 
продуктов переработки молока в соответствии с технологией производ­
ства творога с добавлением молочных продуктов или без их добаатения, 
с добаатснисм нсмодочных компонентов, в том числе немолочных жи­
ров и/или белков или без их добавления, с последующей термической 
обработкой или без нес.

П р и м е ч а н и е  -  Если в готовом  м олочном  или м олочном  составном  
!в о р о х н о м  продукте содерж ится  не менее 75 Ч  массовой до л и  составны х частей 
м олока  и  >тм п р о д укты  поцвергалнсь те р м и че ско й  обработке  и созрева ни ю  в 
целях д о с т и ж е н и и  с п е ц и ф и ч е с ки х  о р га п о л с ш и ч е с к и х  и ф и з и к о -х и м и ч е с к и х  
с в о п о в ,  то  дли з ги х  прод уктов  используется  терм ин  «творо ж ны й сы р*.

47 творожный сы|юк: Молочный или молочный составной продукт, 
произведенный из творожной массы, которая формована, покрыта гла­
зурью из нишевых продуктов или нс покрыта этой глазурью, массой нс 
более 150 г.

48 сырок: Творожный продукт, который формован, покрыт глазурью 
из пищевых продуктов или не покрыт этой глазурью, массой не более 
150 г.

49 сквашенный продукт: Молочный или молочный составной кисло­
молочный продукт, термически обработанный после сквашивания, или 
молокасодержащий продукт, произведенный в соответствии с техноло­
гией производства кисломолочного продукта и имеющий сходные с ним 
органолептические и физико-химические свойства.

50 масло из коровьего молока: Маточный продукт или молочный со­
ставной продукт на эмульсионной жировой основе, преобладающей со­
ставной частью которой является молочный жир, произведенный из 
коровьего молока, молочных продуктов и/или побочных продуктов пе­
реработки молока путем отделения от них жировой фазы и равномерно­
го распределения в ней молочной плазмы с добавлением нс в целях за­
мены составных частей матока нсмодочных компонентов или без их до­
баатения.

51 сливочное масло: Масло из коровьего молока, массовая датя жира 
я котором составляет or 50 % до 85 % включительно.

52 сладко-сливочное масло: Сливочное масло, произведенное из пас­
теризованных сливок.

53 кисло-сливочное масло: Сливочное масло, произведенное из пас­
теризованных cm  вок с использованием молочнокислых микроорганиз­
мов.

54 сливочное полсырнос масло: Сливочное масло, произведенное из 
сливок, получаемых при производстве сыра.

6
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55 тоялсвое масло: Масло и з коровьего молока, массовая доля жира в 
котором составляет нс менее 99 %, произведенное из сливочного маета 
путем вытапливания жировой фазы и имеющее специфические органо­
лептические свойства.

56 масляная наста: Молочный продукт или молочный составной про­
дукт на эмульсионной жировой основе, массовая доля жира в которых 
составляет от 39 % до 49 % включительно и произведенные из коровьего 
молока, молочных продуктов и/или побочных продуктов переработки 
молока путем использования стабилизаторов с добавлением нс и целях 
замены составных частей молока нематочных компонентов или без их 
добавления.

57 сладко-сливочная масляная паста: Масляная паста, произведенная 
из пастеризованных сливок.

58 кисло-сливочная масляная наста: Масляная наста, произведенная 
из пастеризованных сливок с нспатьзованисм молочнокислых микроор­
ганизмов.

59 подсырная масляная наста: Масляная паста. произведенная из сли­
вок. получаемых при производстве сыра.

60 молочный жир: Молочный продукт, массовая доля жира в котором 
составляет не менее 99,8 %, который имеет нейтральные вкус и запах, 
произведенный из молока и/или молочных продуктов путем удаления 
молочной плазмы.

61 сливочно-растительный спред: Продукт переработки молока на 
эмульсионной жировой основе, массовая доля общего жира в котором 
составляет от 39 % до 95 % и массовая доля молочного жира в жировой 
фазе — от 50 % до 95 %.

62 сливочно-растительная топленая смесь: Продукт переработки мо­
лока. массовая доля жира в котором составляет не менее 99 % и произ­
веденный из сливочно-растительного спреда путем вытапливания жиро­
вой фазы.

П  р  и  и  с  ч а  и  н  е -  П р о д укт  м ож ет бы it ,  п рон  июнем с  и с п о л ь ю  па и нем 
други х  те хно л о ги ч е ски х  присм он .

63 сыр: Молочный продукт или молочный составной продукт, произ­
веденный из молока, молочных продуктов и/или побочных продуктов 
переработки молока с нспатьзованисм специальных заквасок, тсхнато- 
гий, обеспечивающих коагуляцию молочных белков с помощью мато- 
кос вертываюш их ферментов или без их использования, или кислотным 
или гермокислотным способом с последующим отделением сырной массы 
от сыворотки, се формованием, прессованием, гюсолкой, созреванием 
или без созревания с добавлением нс в целях замены составных частей 
молока немолочных компонентов или без их добавления.

7
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64 плавленый сыр: Молочный продукт или молочный составной про­
дукт. произведенный из сыра и/или творога с использованием маточных 
продуктов и/или побочных продуктов переработки молока, эмульгирую­
щих солей или струкгурообратоватслсй путем измельчения, перемеши­
вания. плавления и эмульгирования смеси для плавления с добавлением 
нс в целях замены составных частей молока нсмолочных компонентов 
или без их добавления.

65 сырный продукт: Молокосодержащий продукт, произведенный в 
соответствии с технологией производства сыра.

66 плавленый сырный продукт: Молокосодержащий продукт, произ­
веденный в соответствии с технологией производства плавлено! о сыра.

67 рассольный сыр [сырный продукт): Сыр (сырный продукт), созре­
вающий и/или хранящийся в растворе солей.

68 мягкий (полутвердый, твердый, сверхтвердый) сыр [сырный продукт): 
Сыр (сырный продукт), имеющий специфические органолептические и 
физико-химические свойства, установленные для мягкого [полутвердо­
го, твердого, сверхтвердого) сыра (сырною продукта).

69 сыр |сырный продукт) с плесенью: Сыр |сырный продукт), прои зве­
денный с использованием плесневых грибов, находящихся внутри и/или 
на поверхности готовою сыра |сырною продукта].

71) слизневый сыр (сырный продукт): Сыр (сырный продукт], произве­
денный с использованием слизнсных микроорганизмов, развивающихся 
на поверхности готового сыра |сырного продукта).

71 конченый сыр |плавлсмый сыр, сырный продукт, плавленый сырный 
продукт): Сыр (плавленый сыр. сырный продукт, плавленый сырный про­
дукт). подвергнутый копчению и имеющий характерные для копченых 
пищевых продуктов специфические органолептические свойства.

72 молочные (молочные составные, молокосодержащие) консервы: 
Сухие или концентрированные упакованные в тару маточные (молоч­
ные составные, молокосодсржашие) продукты.

73 мороженое: Взбитый, замороженный и потребляемый в заморо­
женном виде сладкий молочный продукт, молочный составной продукт 
или матокосодержащий продукт.

74 молочное мороженое: Взбитый, замороженный и потребляемый в 
замороженном виде сладкий молочный продукт или молочный состав­
ной продукт, массовая датя молочного жира в кагором составляет' не 
более 7.5^.

7.5 сливочное мороженое: Взбитый, замороженный и потребляемый в 
замороженном виде сладкий молочный продукт или молочный состав­
ной продукт, массовая доля молочного жира в котором составляет от 
8 % до 11,5 %.

к
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76 пломбир: В'юшын. смороженный и потребляемый в заморожен­
ном виде сладкий молочный продукт или молочный составной продукт, 
массовая доля молочного жира в котором составляет от 12 % до 24 %.

77 кисломолочное мороженое: Молочное мороженое, произведенное 
с использованием заквасочных микроорганизмов или кисломаточных 
продуктов.

78 мороженое с растительным жиром: Взбитый, замороженный и по­
требляемый в замороженном виде сладкий матокосодержлший продукт, 
массовая доля жира в котором составляет нс более чем 12 %.

79 мягкое мороженое: Мороженое, которое имеет температуру от 
минус 5 ‘С до минус 7 ‘С и которое реализуется потребителям непосред­
ственно после нахождения во фризере.

8U закаленное мороженое: Мороженое, подвергнутое после нахожде­
ния во фризере замораживанию до температуры нс выше минус IS "С и 
сохраняющее указанную температуру при хранении, перевозке и реали­
зации.

81 жидкая смесь для мороженого: Жидкий маточный продукт, молоч­
ный составной продукт или молокосодсржаший продукт, содержащий 
все компоненты, необходимые для производства мороженого.

82 сухая смесь для мороженою: Сухой молочный продукт, сухой мо­
лочный составной продукт или сухой молокосодсржаший продукт, про­
изведенный путем высушивания жидкой смеси для мороженого или сме­
шивания необходимых сухих компонентов и предназначенный для про­
изводства мороженого после восстановления водой, молоком, сливка­
ми и/или соком.

83 норма;ш зованнын продукт переработки молока: Продукт переработки 
молока, в котором показатели массовых датей жира, белка и/или сухих 
обезжиренных веществ молока либо их соотношения приведены в соот­
ветствие с установленными показателями.

84 обезжиренный продукт переработки молока: Продукт переработки 
молока, произведенный из обезжиренного молока, и/или пахты, и/илн 
сыворотки, и/или произведенных на их основе продуктов.

85 термнзированнмй [пастеризованный, стерилизованный, ультраиас- 
гери«манный] продукт переработки молока: Продукт переработки мато- 
кл. иодверт нутый термической обработке и соответствующий требова­
ниям к допустимому установленному уровню содержания микроорга­
низмов в термизированном [пастеризованном, стерилизованном. ульт- 
рапастсри зона ином | продукте.

86 концентрированный [стушенный, выпаренный, вымороженный) про­
дукт переработки молока: Продукт переработки молока, произведен­
ный частичным удалением воды из нею  путем концентрирования [сгу­
щения. выпаривания. нымороживания| до достижения массовой доли 
сухих веществ в нем нс менее 20 %.

9
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87 концентрированный продукт переработки молока с сахаром: Кон­
центрированный продукт переработки молока, произведенный с добав­
лением сахарозы.

П р и м е ч а н и е -  Допускается добавление других видов сахаров.

88 сухой продукт переработки молока: Продукт переработки молока, 
произведенный путем частичного удаления воды из этого продукта до 
достижения массовой доли сухих веществ в нем не менее 90 %.

89 сублимированный продукт переработки молока: Продукт перера­
ботки молока, произведенный путем удаления воды из замороженного 
продукта переработки молока до достижения массовой доли сухих ве­
ществ в нем нс менее 95 %.

90 восстановленный продукт переработки молока: Продукт переработки 
молока, произведенный из концентрированного или сухого продукта 
переработки молока и воды.

91 обогащенный продукт переработки молока: Продукт переработки 
молока, в который добавлены отдельно или в комплексе белок, витами­
ны. микро- и макроэлементы, пищевые волокна, полинснасыщенныс 
жирные кислоты, фосфолипиды, пробиотики, пробиотики.

92 взбитый продукт переработки молока: Продукт переработки моло­
ка. произведенный путем взбивания.

93 рекомбинированный продукт переработки молока: Продукт перера­
ботки молока, произведенный из продуктов переработки молока и/или 
их отдельных составных частей и волы.

94 низколактозный продукт переработки молока: Продукт переработ­
ки молока, в котором лактоза частично гидролизовала или частично 
удалена.

95 безлактозыый продукт переработки молока: Продукт переработки 
молока, в котором лактоза полностью гидролизовала или полностью 
удалена.

96 продукт на основе полных [частичных] гидролизатов белка: Про­
дукты переработки молока, произведенные из белков коровьего моло­
ка. сои. подвергнутых полному [частичному! гидролизу.

97 пахта: Побочный продукт переработки молока, полученный при 
производстве масла из коровьего молока.

98 молочная подсырная [творожная, казеиновая] сыворотка: Побоч­
ный продукт переработки молока, полученный при производстве сыра 
[творога, казеина).

99 национальный молочный продукт: Молочный продукт, имеющий 
наименование, исторически сложившееся на территории Российской 
Федерации и определяемое особенностях)и технологии его производства, 
составом используемой при его производстве закваски и/или наименова­
нием географического объекта — места распространения этого молоч­
ною продукта.

то
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100 биологический продукт; биопродукт: Продукт переработки мшо- 
ка. произведенный с использованием заквасочных микроорганизмов и 
обогащенный путем добавлении в процессе сквашивания и/или после 
него живых пробиотиков в монокультурах или ассоциациях и/или про­
биотиков.

П  р и и  с ч а и  и е -  Т ерм ическая  обрабщ  k j  ro to n o ro  п родукта  не  допускается.

101 составные части молока: Молочный жир. молочный белок, лак­
тоза. ферменты, витамины, минеральные вещества и вода.

102 сухой молочный остаток: Составные части молока, за исключе­
нием воды.

103 сухой обезжиренный молочный остаток: Составные части молока, 
за исключением молочного жира и воды.

104 молочная плазма: Коллоидная система белков молока, лактозы, 
минеральных веществ, ферментов и витаминов в волной фазе.

105 сывороточные белки: Белки молока, остающиеся в молочной сы­
воротке после осаждения казеина.

106 концентрат сывороточных белков: Сывороточные белки, полу­
ченные из маточной сыворотки путем концентрирования или ультра- 
филырации.

107 казеин: Продукт переработки молока, произведенный из обезжи­
ренною молока и представляющий собой основную фракцию белков 
молока.

108 альбумин: Продукт переработки молока, произведенный из мо­
лочной сыворотки и представляющий собой концентрат сывороточных 
белков молока.

109 партия молочной продукции: Совокупность единиц молочной про­
дукции. однородной по составу и качеству, имеющей одно и то же наи­
менование. находящейся в однородной таре, произведенной одним и 
тем же изготовителем в соответствии с  одним и тем же техническим 
документом на однотипном технологическом оборудовании и имеющей 
одну и ту же дату производства».

Алфавитный указатель терминов и зложить в новой редакции:

«Алфавитный указатель терминов

айран 32
альбумин 108
ацидофилин 33
белки сывороточные 105
биопродукт 100
варенец 24
жир молочный 60
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йогурт 35
казеин 107
кефир 36
компоненты нсмолочиые 25
консервы молокосодержашие 72
консервы молочные 72
консервы составные молочные 72
концентрат сывороточных белков 106
кумыс 37
масло ит коровьего молока 50
масло кисло-сливочное 53
масло подсырнос сливочное 54
масло сладко-сливочное 52
масло сливочное 51
масло топленое 55
масса творожная 45
молоко 1
молоко обезжиренное 10
молоко обезжиренное концентрированное 17
молоко обезжиренное стушенное 17
молоко обезжиренное сухое 22
молоко обезжиренное сырое II
молоко обогащенное 13
молоко пастеризованное 15
молоко питьевое 12
молоко с сахаром сгущенное 18
молоко с сахаром сгущенное обезжиренное 20
молоко с сахаром цельное сгущенное 19
молоко стерилизованное 15
молоко сырое 8
молоко топленое 14
молоко ультранастсрнзованное 15
молоко цельное 9
молоко цельное концентрированное 16
молоко цельное стушенное 16
молоко цельное сухое 21
мороженое 73
мороженое закаленное 80
мороженое кисломолочное 77
мороженое молочное 74
мороженое мягкое 79
мороженое с растительным жиром 78
мороженое сливочное 75

12



(Продолжение Изменения Л& ! к ГОСТ Р 52738—2007)

напиток молочный 23
напиток молочный обогащенный 24
остаток молочный обезжиренный сухой 103
остаток молочный сухой 102
партия молочной продукции 109
пасла масляная 56
паста масляная кисло-сливочная 58
паста масляная нодсырная 59
паста масляная сладко-сливочная 57
пахта 97
плазма маточная 104
пломбир 76
продукт биолотичсский 100
продукт кисломолочный 31
продукт кумысный 38
продукт молокосодержащий 5
продукт молочный 3
продукт молочный национальный 99
продукт на основе полных гидролизатов белка %
продукт на основе частичных гндроли затов белка 96
продукт переработки молока безлактозный 95
пр<1дукт переработки молока взбитый 92
продукт переработки молока восстановленный 90
продукт переработки молока вымороженный 86
продукт переработки молока выпаренный 86
продукт переработки молока концентрированный 86
продукт переработки молока иизколактозный 94
продукт переработки молока нормализованный 83
продукт переработки молока обезжиренный 84
продукт переработки молока обогащенный 91
продукт переработки молока пастеризованный 85
продукт переработки молока побочный 7
продукт переработки молока рекомбинированный 93
продукт переработки молока с сахаром концентрированный 87
продукт переработки молока аутценный 86
продукт переработки молока стерилизованный 85
продукт переработки молока сублимированный 89
продукт переработки молока сухой 88
продукт переработки молока термизированиый 85
продукт переработки молока улырапастсризованиый 85
продукт сквашенный 49
продукт составной молочный 4
продукт с плесенью сырный 69

13



(Предложение Игченения№  I к  ГОСТ Р 527JS—2007)

продукт сырный 65
продукт сырный копченый 71
продукт сырный мягкий 68
продукт сырный плавленый 66
продукт сырный плавленый копченый 71
продукт сырный полутвердый 68
продукт сырный рассольный 67
продукт сырный сверхтвердый 68
продукт сырный слизневый 70
продукт сырный твердый 68
продукт творожный -16
продукция молочная 2
простокваша 39
простокваша мсчниковская 40
ряженка 41
сливки 26
сливки питьевые 28
сливки с сахаром сгущенные 29
сливки сухие 30
сливки сырые 27
смесь для мороженого жидкая 81
смесь для мороженою сухая 82
смесь топленая сливочно-растителышя 62
сметана 42
спред сливочно-растительный 61
сыворотка казеиновая молочная 98
сыворотка подсырная молочная 98
сыворотка творожная молочная 98
сыр 63
сыр копченый 71
сыр мягкий 68
сыр плавленый 64
сыр плавленый копченый 71
сыр полутвердый 68
сыр рассольный 67
сыр с плесенью 69
сыр сверхтвердый 68
сыр слизнсвый 70
сыр твердый 68
сырок 48
сырок творожный 47
сырье молочное вторичное 6

14
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творог 43
творог зсрнсиый 44
части молока составные 101*.

(ИУС Ni 5 2012 г.)
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Изменение ЛЬ I ГОСТ Р 52738—2007 Молоко и продукты переработки 
молока. Термины и определения
Утверждено и введено в действие Прикаюм Федерального агентства по 
техническому регулированию и метрологам ЛЬ 519-ст от 07.11.2011

Дата введения -  2012—07—01

Введение. Исключить третий и четвертый абзацы.
Восьмой абзац. Заменить слона: «синонимы — курсивом» на «краткие 

формы — светлым».
Раздел 2 изложить в новой редакции:

«2 Термины н определения
1 молоко: Продукт нормальной физиологической секреции молоч­

ных желез сельскохозяйственных животных, полученный от одного или 
нескольких животных в период лактации при одном и более доении, без 
каких-либо добавлений к этому продукту или извлечений каких-либо ве­
ществ из него.

2 молочная продукция: Продукты переработки молока, включающие 
в себя мешочный продукт, молочный составной продукт, молокосодер- 
жаший продукт, побочный продукт переработки молока.

3 молочный продукт: Пищевой продукт, произведенный из молока 
и/или его составных частей без использования немолочных жира и белка 
и в составе которого м о т  содержаться функционально необходимые 
для переработки молока компоненты.

4 молочный составной продукт: Пищевой продукт, произведенный из 
молока, молочных продуктов без добавления или с  добавлением побоч­
ных продуктов переработки молока и нсмолочных компонентов, кото­
рые добавляются не в целях замены составных частей молока.

П р и м е ч а н и е -  П р и  этом и этом готоиом  продукте составны х частей 
м олока  д ол ж но  б ы »  более S0 % , в м орож еном  и слад ких п родуктах  переработки 
м олока -  более -10 %.

5 молокосодержашнй продукт: Пищевой продукт, произведенный из 
молока, и/или молочных продуктов, и/или побочных продуктов перера­
ботки молока и немолочных компонентов в соответствии с технологи­
ей. которой предусматривается замена молочного жира в количестве его 
массовой доли нс более 50 % от жировой фазы заменителем молочного 
жира и допускается использование белка нематочного происхождения 
нс в целях замены молочного белка, с массовой долей сухих веществ 
молока в сухих веществах готового продукта не менее 20 %.

6 вторичное молочное сырье: Побочный продукт переработки мато- 
ка. молочный продукт С частично утраченными идентификационными 
признаками или потребительскими свойствами и продукты, отозванные 
в пределах их сроков годности, но соответствующие предъявляемым к 
продовольственному сырью требованиям безопасности, предназначен­
ные для использования после переработки.

I
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7 побочный продукт переработки молока: Сопутствующий продукт, 
полученный в процессе производства продуктов переработки молока.

8 сырое молоко: Молоко, не подвергавшееся термической обработке 
при температуре более 40 *0 или обработке, в результате которой изме­
няются его составные части.

9 цельное молоко: Мотоко. составные части которого нс подверга­
лись воздействию посредством их регулирования.

10 обезжиренное молоко: Молоко с массовой долей жира менее 
0,5 %. полученное в результате отделения жира от молока.

11 сырое обезжиренное молоко: Обезжиренное молоко, не подвергав­
шееся термической обработке при температуре более чем 45 "С.

12 питьевое молоко: Молоко с массовой долей жира не более 9 %. 
произведенное из сырого молока и/нли молочных продуктов и подверг­
нутое термической обработке, а также обработке в целях регулирования 
его составных частей без применения сухого цельного молока, сухого 
обезжиренного молока.

13 обогащенное молоко: Питьевое молоко, в которое для повышения 
его нишевой ценности введены дополнительно, отдельно или в комп­
лексе обогащающие вещества.

П р и м е ч а н и е  -  К о б ш а ш а ю ш и м  неш есю л м  о тн о сится  м ол о чны й  
б е л о к ,  в и т а м и н ы ,  м и к р о  н м а к р о э л е м е н т ы ,  п и щ е в ы е  в о л о к н а ,  п о л и -  
н е н асы щ е н н ы е  ж ир ны е к и сл о ты ,  ф о с ф о л и п и д ы ,  пр ебиотики .

14 топленое молоко: Питьевое молоко, подвергнутое термической 
обработке при температуре or 85 ‘С до 99 ‘С с выдержкой нс менее трех 
часов до достижения специфических органолептических свойств.

15 пастеризованное |стерилизованное, ультранастсризованнос] моло­
ко: Питьевое молоко, подвергнутое термической обработке в целях со­
блюдения установленных требований к микробиологическим показате­
лям безопасности для пастеризованного (стерилизованного, ультрапас- 
теризованнога| молока.

16 концентрированное |сгущсннос| цельное молоко: Кон центрирован­
ный (сгушснный| маточный продукт, массовая ладя сухих веществ мо­
лока в котором составляет нс менее 25 %, массовая доля белка в сухом 
обезжиренном веществе мачока — нс менее 34 % и массовая доля жи­
ра — нс менее 7 %.

17 концентрированное (сгущенное) обезжиренное молоко: Концент­
рированный (сгущенный) молочный продукт, массовая доля сухих ве­
ществ матока в котором составляет нс менее 20 %, массовая доля белка 
в сухом обезжиренном веществе молока — не менее 34 % и массовая 
доля жира — нс более 1.5
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18 cry шейное молоко с сахаром: Концентрированный или стушенный 
молочный продукт с сахаром, .массовая доля белка в сухом обезжирен­
ном веществе молока в котором составляет нс менее 34 %.

19 сгущенное цельное молоко с сахаром: Концентрированный или сгу­
щенный молочный продукт с сахаром, массовая доля сухих веществ 
молока в котором составляет нс менее 28,5 %, массовая доля белка в 
сухом обезжиренном веществе молока — нс менее 34 % и массовая доля 
жира — нс менее 8,5 %.

20 сгущенное обезжиренное молоко с сахаром: Концентрированный 
или сгущенный молочный продукт с сахаром, массовая доля сухих ве­
ществ молока в котором составляет нс менее 26 %, массовая доля белка 
в сухом обезжиренном веществе молока — нс менее 34 % и массовая 
доля жира — нс более I %.

21 сухое цельное молоко: Сухой молочный продукт, массовая доля 
сухих веществ молока в котором составляет нс менее 95 %. массовая 
доля белка в сухом обезжиренном веществе молока — нс менее 34 % и 
массовая доля жира — нс менее 20 %.

22 сухое обезжиренное молоко: Сухой маточный продукт, массовая 
датя сухих веществ молока в котором составляет не менее 95 %. массо­
вая датя белка в сухом обезжиренном веществе молока — нс менее 34 % 
и массовая доля жира — нс более 1.5 %.

23 молочный напиток: Молочный продукт, произведенный из кон­
центрированного или сгущенного молока, или сухого цельного молока, 
или сухого обезжиренного молока и воды.

24 обогащенный молочный напиток: Молочный напиток, в который 
введены дополнительно. отдельно или в комплексе белок, витамины, 
микро- и макроэлементы, пищевые волокна, полиненасыщснные жир­
ные кислоты, фосфолипиды, пробиотики, нребиотики.

25 немолочные компоненты: Пищевые продукты, которые добавля­
ются к продуктам переработки молока.

П р и м е ч а н и е -  К  и с м олочны м  ко м п о не нта м  о тн о ся т  гр и б ы , колбасны е 

изделия и  м ясны е изделия, м о р си р о я укзы . мел. опош м . оре хи , ф р укты , яйца , 
д ж е м ы , п о ш и л о , ш околад  и д руги е  ко н д и те р ски е  изделия, коф е. ч а й . л и ке р , 
р о м . сахар , сол ь , с п е ц и и  и д р у ги е  п и ш с и ы с  п р о д у к т ы , н и ш е в ы е  д о б а в ки , 
п и т а м и н ы . м и к р о  и  м а кр о э л е м е н т ы , б е л ки , ж и р ы , у гл е в о д ы  и с м о л о ч н о то  
п р о и схо ж д е н и я .

26 сливки: Молочный продукт, произведенный из молока и/нли мо­
лочных продуктов, представляющий собой эмульсию жира и молочной 
плазмы и массовая доля жира в котором составляет нс менее 9 %.

27 сырые сливки: Сливки, не подвергавшиеся термической обработке 
при температуре более 45 "С.

з
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28 питьевые сливки: Сливки, подвергнутые термической обработке и 
расфасованные в потребительскую тару.

П р и м е ч а н и е  -  T e u n cp a iyp a  1срм ичссм»< обработки  дол ж на o u s t  ие 
н иж е  гем ие рип 'ры  п а с гс р ш а ц и и .

29 стушенные сливки с сахаром: Концентрированный ИЛИ (лущенный 
молочный продукт с сахаром, массовая доля сухих веществ молока в 
котором составляет нс менее 37 массовая доли белка в сухом обезжи­
ренном веществе молока — не менее 34 % и массовая доля жира — не 
менее 19 %.

30 сухие сливки: Сухой молочный продукт, массовая доля сухих ве­
ществ молока в котором составляет нс менее 95 %, массовая доля белка 
в сухих обезжиренных веществах молока — нс менее 34 % и массовая 
доля жира — не менее 42 %.

31 кисломолочный продукт: Молочный продукт или молочный со­
ставной продукт, произведенный путем сквашивания молока и/кли мо­
лочных продуктов, и/или их смесей с использованием заквасочных мик­
роорганизмов, приводящего к снижению показателя активной кислот­
ности и коагуляции белка, с добавлением немолочных компонентов нс 
в целях замены составных частей молока до или пекле сквашивания или 
без добавлении таких компонентов и содержащий живые знквасочныс 
ми кроорган и зм ы.

32 айран: Кисломолочный продукт, произведенный путем смешан­
ного молочнокислого и спиртового брожения с использованием заква­
сочных микроорганизмов — термофильных молочнокислых стрептокок­
ков, болгарской молочнокислой палочки и дрожжей с последующим 
добавлением воды, соли или без их добавления.

33 ацидофилин: Кистомолочный продукт, произведенный с исполь­
зованием в равных соотношениях заквасочных микроорганизмов — аци­
дофильной молочнокислой палочки, лактококков и приготовленной на 
кефирных грибках закваски.

34 варенец: Кисломолочный продукт, произведенный путем скваши­
вании молока и/или молочных продуктов, предварительно стерилизо­
ванных или подвергнутых термической обработке при температуре 97 °С 
плюс-минус 2 ‘С с использованием заквасочных микроорганизмов — тер­
мофильных молочнокислых стрептококков до достижения характерных 
органолептических свойств.

35 йогурт: Кисломолочный продукт с повышенным содержанием су­
хих обезжиренных веществ молока, произведенный с использованием 
смеси заквасочных микроорганизмов — термофильных молочнокислых 
стрептококков и болгарской молочнокислой палочки.

36 кефир: Кисломолочный продукт, произведенный путем смешан­
ного молочнокислого и спиртового брожения с использованием заквас-

т
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ки, приготовленной на кефирных грибках. без добавления чистых куль­
тур молочнокислых микроорганизмов и дрожжей.

37 кумыс: Кисломолочный продукт, произведенный путем смешан­
ною  маточнокислого и спиртового брожения и сквашивания кобыльего 
молока с использованием заквасочных микроорганизмов — болгарской 
и ацидофильной молочнокислых палочек и дрожжей.

3S кумысный продукт: Кисломолочный продукт, произведенный из 
коровьего молока в соответствии с технологией производства кумыса.

39 простокваша: Кисломолочный продукт, произведенный с исполь­
зованием заквасочных микроорганизмов — лактококков м/или термо­
фильных молочнокислых стрептококков.

40 мсчниковская простокваша: Кисломолочный продукт, произведен­
ный с использованием заквасочных микроорганизмов — термофильных 
молочнокислых стрептококков и болгарской молочнокислой палочки.

4! ряженка: Кисломолочный продукт, произведенный путем скваши­
вания топленого молока с добавлением маточных продуктов или без их 
добавления с использованием заквасочных микроорганизмов — термо­
фильных молочнокислых стрептококков с добавлением болгарской мо­
лочнокислой палочки или без се добантсния.

42 сметана: Кисломолочный продукт, произведенный путем скваши­
вания сливок с добавлением маточных продуктов иди без их добавтения 
с использованием заквасочных микроорганизмов — лакгококков или смеси 
лакгококков и термофильных молочнокислых стрептококков и массо­
вая доля жира в котором сосгавтяст нс менее 9 %.

43 творог: Кисломолочный продукт, произведенный с использовани­
ем заквасочных микроорганизмов — лактококков или смеси лактокок­
ков и термофильных молочнокислых стрептококков и методов кислот­
ной или кислотно-сычужной коагуляции белков с последующих! удале­
нием сывороткн путем самопрсссования. прессования, цектрифугиро- 
вания и/нли ультрафильтрации.

44 зерновым творог: Молочный продукт, произведенный из творож­
ного зерна с  добавленнехг сливок и поваренной соли.

П р и м  с ч а и и  е -  Терм ическая  обработка ю то в о го  п р од укта  и добавление 
стабилизаторов ко н с и с т е н ц и и  не допускаю тся .

45 творожная масса: МаючныЙ продукт иди молочный составной про­
дукт. произведенный из творога с добавлением сливочного масла, сли­
вок. стушенного молока с  сахаром, сахаров и/или соли или без их добав­
ления, с добавлением нс в целях замены составных частей молока нсмо- 
лочных компонентов или без их добавления.

П р и м  е ч а и  и  е -  Т ерм ическая  обработка го то во го  п родукта  и  добавление 
стабилизаторов ко н с и с т е н ц и и  не допускаю тся .

5
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46 творожным продукт: Молочный продукт, молочный составной про­
дукт или МОЛОКОСОДСржащий продукт, произведенный ит творога и/или 
продуктов переработки молока в соответствии с технологией производ­
ства творога с добавлением молочных продуктов или без их добаатения, 
с добаатснисм нсмодочных компонентов, в том числе немолочных жи­
ров и/или белков или без их добавления, с последующей термической 
обработкой или без нес.

П р и м е ч а н и е  -  Если в готовом  м олочном  или м олочном  составном  
!в о р о х н о м  продукте содерж и тся не менее 75 Ч  массовой до л и  составны х частей 
м олока  и  >тм п р о д укты  поцвергалнсь те р м и че ско й  обработке  и созрева ни ю  в 
целях д о с т и ж е н и и  с п е ц и ф и ч е с ки х  о р га п о л с ш и ч е с к и х  и ф и з и к о -х и м и ч е с к и х  
с в о п о в ,  то  дли з ги х  прод уктов  используется  терм ин  «творо ж ны й сы р*.

47 творожный сы|юк: Молочный или молочный составной продукт, 
произведенный из творожной массы, которая формована, покрыта гла­
зурью из нишевых продуктов или нс покрыта этой глазурью, массой нс 
более 150 г.

48 сырок: Творожный продукт, который формован, покрыт глазурью 
из пищевых продуктов или не покрыт этой глазурью, массой не более 
150 г.

49 сквашенный продукт: Молочный или молочный составной кисло­
молочный продукт, термически обработанный после сквашивания, или 
молокасодержащий продукт, произведенный в соответствии с техноло­
гией производства кисломолочного продукта и имеющий сходные с ним 
органолептические и физико-химические свойства.

50 масло из коровьего молока: Маточный продукт или молочный со­
ставной продукт на эмульсионной жировой основе, преобладающей со­
ставной частью которой является молочный жир, произведенный из 
коровьего молока, молочных продуктов и/или побочных продуктов пе­
реработки молока путем отделения от них жировой фазы и равномерно­
го распределения в ней молочной плазмы с добавлением нс в целях за­
мены составных частей матока нсмодочных компонентов или без их до­
баатения.

51 сливочное масло: Масло из коровьего молока, массовая датя жира 
я котором составляет or 50 % до 85 % включительно.

52 сладко-сливочное масло: Сливочное масло, произведенное из пас­
теризованных сливок.

53 кисло-сливочное масло: Сливочное масло, произведенное из пас­
теризованных cm  вок с использованием молочнокислых микроорганиз­
мов.

54 сливочное полсырнос масло: Сливочное масло, произведенное из 
сливок, получаемых при производстве сыра.

6
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55 тоялсвое масло: Масло и з коровьего молока, массовая доля жира в 
котором составляет нс менее 99 %, произведенное из сливочного маета 
путем вытапливания жировой фазы и имеющее специфические органо­
лептические свойства.

56 масляная наста: Молочный продукт или молочный составной про­
дукт на эмульсионной жировой основе, массовая доля жира в которых 
составляет от 39 % до 49 % включительно и произведенные из коровьего 
молока, молочных продуктов и/или побочных продуктов переработки 
молока путем использования стабилизаторов с добавлением нс и целях 
замены составных частей молока нематочных компонентов или без их 
добавления.

57 сладко-сливочная масляная паста: Масляная паста, произведенная 
из пастеризованных сливок.

58 кисло-сливочная масляная наста: Масляная наста, произведенная 
из пастеризованных сливок с нспатьзованисм молочнокислых микроор­
ганизмов.

59 подсырная масляная наста: Масляная паста. произведенная из сли­
вок. получаемых при производстве сыра.

60 молочный жир: Молочный продукт, массовая доля жира в котором 
составляет не менее 99,8 %, который имеет нейтральные вкус и запах, 
произведенный из молока и/или молочных продуктов путем удаления 
молочной плазмы.

61 сливочно-растительный спред: Продукт переработки молока на 
эмульсионной жировой основе, массовая доля общего жира в котором 
составляет от 39 % до 95 % и массовая доля молочного жира в жировой 
фазе — от 50 % до 95 %.

62 сливочно-растительная топленая смесь: Продукт переработки мо­
лока. массовая доля жира в котором составляет не менее 99 % и произ­
веденный из сливочно-растительного спреда путем вытапливания жиро­
вой фазы.

П  р  и  и  с  ч а  и  н  е -  П р о д укт  м ож ет бы it ,  п рон  июнем с  и с п о л ь ю  па и нем 
други х  те хно л о ги ч е ски х  присм он .

63 сыр: Молочный продукт или молочный составной продукт, произ­
веденный из молока, молочных продуктов и/или побочных продуктов 
переработки молока с нспатьзованисм специальных заквасок, тсхнато- 
гий, обеспечивающих коагуляцию молочных белков с помощью мато- 
кос вертываюш их ферментов или без их использования, или кислотным 
или гермокислотным способом с последующим отделением сырной массы 
от сыворотки, се формованием, прессованием, гюсолкой, созреванием 
или без созревания с добавлением нс в целях замены составных частей 
молока немолочных компонентов или без их добавления.

7
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64 плавленый сыр: Молочный продукт или молочный составной про­
дукт. произведенный из сыра и/или творога с использованием маточных 
продуктов и/или побочных продуктов переработки молока, эмульгирую­
щих солей или струкгурообратоватслсй путем измельчения, перемеши­
вания. плавления и эмульгирования смеси для плавления с добавлением 
нс в целях замены составных частей молока нсмолочных компонентов 
или без их добавления.

65 сырный продукт: Молокосодержащий продукт, произведенный в 
соответствии с технологией производства сыра.

66 плавленый сырный продукт: Молокосодержащий продукт, произ­
веденный в соответствии с технологией производства плавлено! о сыра.

67 рассольный сыр [сырный продукт): Сыр (сырный продукт), созре­
вающий и/или хранящийся в растворе солей.

68 мягкий (полутвердый, твердый, сверхтвердый) сыр [сырный продукт): 
Сыр (сырный продукт), имеющий специфические органолептические и 
физико-химические свойства, установленные для мягкого [полутвердо­
го, твердого, сверхтвердого) сыра (сырною продукта).

69 сыр |сырный продукт) с плесенью: Сыр |сырный продукт), прои зве­
денный с использованием плесневых грибов, находящихся внутри и/или 
на поверхности готовою сыра |сырною продукта].

71) слизневый сыр (сырный продукт): Сыр (сырный продукт], произве­
денный с использованием слизнсных микроорганизмов, развивающихся 
на поверхности готового сыра |сырного продукта).

71 конченый сыр |плавлсмый сыр, сырный продукт, плавленый сырный 
продукт): Сыр (плавленый сыр. сырный продукт, плавленый сырный про­
дукт). подвергнутый копчению и имеющий характерные для копченых 
пищевых продуктов специфические органолептические свойства.

72 молочные (молочные составные, молокосодержащие) консервы: 
Сухие или концентрированные упакованные в тару маточные (молоч­
ные составные, молокосодсржашие) продукты.

73 мороженое: Взбитый, замороженный и потребляемый в заморо­
женном виде сладкий молочный продукт, молочный составной продукт 
или матокосодержащий продукт.

74 молочное мороженое: Взбитый, замороженный и потребляемый в 
замороженном виде сладкий молочный продукт или молочный состав­
ной продукт, массовая датя молочного жира в кагором составляет' не 
более 7.5^.

7.5 сливочное мороженое: Взбитый, замороженный и потребляемый в 
замороженном виде сладкий молочный продукт или молочный состав­
ной продукт, массовая доля молочного жира в котором составляет от 
8 % до 11,5 %.

к
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76 пломбир: В'юшын. смороженный и потребляемый в заморожен­
ном виде сладкий молочный продукт или молочный составной продукт, 
массовая доля молочного жира в котором составляет от 12 % до 24 %.

77 кисломолочное мороженое: Молочное мороженое, произведенное 
с использованием заквасочных микроорганизмов или кисломаточных 
продуктов.

78 мороженое с растительным жиром: Взбитый, замороженный и по­
требляемый в замороженном виде сладкий матокосодержлший продукт, 
массовая доля жира в котором составляет нс более чем 12 %.

79 мягкое мороженое: Мороженое, которое имеет температуру от 
минус 5 ‘С до минус 7 ‘С и которое реализуется потребителям непосред­
ственно после нахождения во фризере.

8U закаленное мороженое: Мороженое, подвергнутое после нахожде­
ния во фризере замораживанию до температуры нс выше минус IS "С и 
сохраняющее указанную температуру при хранении, перевозке и реали­
зации.

81 жидкая смесь для мороженого: Жидкий маточный продукт, молоч­
ный составной продукт или молокосодсржаший продукт, содержащий 
все компоненты, необходимые для производства мороженого.

82 сухая смесь для мороженою: Сухой молочный продукт, сухой мо­
лочный составной продукт или сухой молокосодсржаший продукт, про­
изведенный путем высушивания жидкой смеси для мороженого или сме­
шивания необходимых сухих компонентов и предназначенный для про­
изводства мороженого после восстановления водой, молоком, сливка­
ми и/или соком.

83 норма;ш зованнын продукт переработки молока: Продукт переработки 
молока, в котором показатели массовых датей жира, белка и/или сухих 
обезжиренных веществ молока либо их соотношения приведены в соот­
ветствие с установленными показателями.

84 обезжиренный продукт переработки молока: Продукт переработки 
молока, произведенный из обезжиренного молока, и/или пахты, и/илн 
сыворотки, и/или произведенных на их основе продуктов.

85 термнзированнмй [пастеризованный, стерилизованный, ультраиас- 
гери«манный] продукт переработки молока: Продукт переработки мато- 
кл. иодверт нутый термической обработке и соответствующий требова­
ниям к допустимому установленному уровню содержания микроорга­
низмов в термизированном [пастеризованном, стерилизованном. ульт- 
рапастсри зона ином | продукте.

86 концентрированный [стушенный, выпаренный, вымороженный) про­
дукт переработки молока: Продукт переработки молока, произведен­
ный частичным удалением воды из нею  путем концентрирования [сгу­
щения. выпаривания. нымороживания| до достижения массовой доли 
сухих веществ в нем нс менее 20 %.

9
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87 концентрированный продукт переработки молока с сахаром: Кон­
центрированный продукт переработки молока, произведенный с добав­
лением сахарозы.

П р и м е ч а н и е -  Допускается добавление других видов сахаров.

88 сухой продукт переработки молока: Продукт переработки молока, 
произведенный путем частичного удаления воды из этого продукта до 
достижения массовой доли сухих веществ в нем не менее 90 %.

89 сублимированный продукт переработки молока: Продукт перера­
ботки молока, произведенный путем удаления воды из замороженного 
продукта переработки молока до достижения массовой доли сухих ве­
ществ в нем нс менее 95 %.

90 восстановленный продукт переработки молока: Продукт переработки 
молока, произведенный из концентрированного или сухого продукта 
переработки молока и воды.

91 обогащенный продукт переработки молока: Продукт переработки 
молока, в который добавлены отдельно или в комплексе белок, витами­
ны. микро- и макроэлементы, пищевые волокна, полинснасыщенныс 
жирные кислоты, фосфолипиды, пробиотики, пробиотики.

92 взбитый продукт переработки молока: Продукт переработки моло­
ка. произведенный путем взбивания.

93 рекомбинированный продукт переработки молока: Продукт перера­
ботки молока, произведенный из продуктов переработки молока и/или 
их отдельных составных частей и волы.

94 низколактозный продукт переработки молока: Продукт переработ­
ки молока, в котором лактоза частично гидролизовала или частично 
удалена.

95 безлактозыый продукт переработки молока: Продукт переработки 
молока, в котором лактоза полностью гидролизовала или полностью 
удалена.

96 продукт на основе полных [частичных] гидролизатов белка: Про­
дукты переработки молока, произведенные из белков коровьего моло­
ка. сои. подвергнутых полному [частичному! гидролизу.

97 пахта: Побочный продукт переработки молока, полученный при 
производстве масла из коровьего молока.

98 молочная подсырная [творожная, казеиновая] сыворотка: Побоч­
ный продукт переработки молока, полученный при производстве сыра 
[творога, казеина).

99 национальный молочный продукт: Молочный продукт, имеющий 
наименование, исторически сложившееся на территории Российской 
Федерации и определяемое особенностях)и технологии его производства, 
составом используемой при его производстве закваски и/или наименова­
нием географического объекта — места распространения этого молоч­
ною продукта.

то
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100 биологический продукт; биопродукт: Продукт переработки мшо- 
ка. произведенный с использованием заквасочных микроорганизмов и 
обогащенный путем добавлении в процессе сквашивания и/или после 
него живых пробиотиков в монокультурах или ассоциациях и/или про­
биотиков.

П  р и и  с ч а и  и е -  Т ерм ическая  обрабщ  k j  ro to n o ro  п родукта  не  допускается.

101 составные части молока: Молочный жир. молочный белок, лак­
тоза. ферменты, витамины, минеральные вещества и вода.

102 сухой молочный остаток: Составные части молока, за исключе­
нием воды.

103 сухой обезжиренный молочный остаток: Составные части молока, 
за исключением молочного жира и воды.

104 молочная плазма: Коллоидная система белков молока, лактозы, 
минеральных веществ, ферментов и витаминов в волной фазе.

105 сывороточные белки: Белки молока, остающиеся в молочной сы­
воротке после осаждения казеина.

106 концентрат сывороточных белков: Сывороточные белки, полу­
ченные из маточной сыворотки путем концентрирования или ультра- 
филырации.

107 казеин: Продукт переработки молока, произведенный из обезжи­
ренною молока и представляющий собой основную фракцию белков 
молока.

108 альбумин: Продукт переработки молока, произведенный из мо­
лочной сыворотки и представляющий собой концентрат сывороточных 
белков молока.

109 партия молочной продукции: Совокупность единиц молочной про­
дукции. однородной по составу и качеству, имеющей одно и то же наи­
менование. находящейся в однородной таре, произведенной одним и 
тем же изготовителем в соответствии с  одним и тем же техническим 
документом на однотипном технологическом оборудовании и имеющей 
одну и ту же дату производства».

Алфавитный указатель терминов и зложить в новой редакции:

«Алфавитный указатель терминов

айран 32
альбумин 108
ацидофилин 33
белки сывороточные 105
биопродукт 100
варенец 24
жир молочный 60
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йогурт 35
казеин 107
кефир 36
компоненты нсмолочиые 25
консервы молокосодержашие 72
консервы молочные 72
консервы составные молочные 72
концентрат сывороточных белков 106
кумыс 37
масло ит коровьего молока 50
масло кисло-сливочное 53
масло подсырнос сливочное 54
масло сладко-сливочное 52
масло сливочное 51
масло топленое 55
масса творожная 45
молоко 1
молоко обезжиренное 10
молоко обезжиренное концентрированное 17
молоко обезжиренное стушенное 17
молоко обезжиренное сухое 22
молоко обезжиренное сырое II
молоко обогащенное 13
молоко пастеризованное 15
молоко питьевое 12
молоко с сахаром сгущенное 18
молоко с сахаром сгущенное обезжиренное 20
молоко с сахаром цельное сгущенное 19
молоко стерилизованное 15
молоко сырое 8
молоко топленое 14
молоко ультранастсрнзованное 15
молоко цельное 9
молоко цельное концентрированное 16
молоко цельное стушенное 16
молоко цельное сухое 21
мороженое 73
мороженое закаленное 80
мороженое кисломолочное 77
мороженое молочное 74
мороженое мягкое 79
мороженое с растительным жиром 78
мороженое сливочное 75
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напиток молочный 23
напиток молочный обогащенный 24
остаток молочный обезжиренный сухой 103
остаток молочный сухой 102
партия молочной продукции 109
пасла масляная 56
паста масляная кисло-сливочная 58
паста масляная нодсырная 59
паста масляная сладко-сливочная 57
пахта 97
плазма маточная 104
пломбир 76
продукт биолотичсский 100
продукт кисломолочный 31
продукт кумысный 38
продукт молокосодержащий 5
продукт молочный 3
продукт молочный национальный 99
продукт на основе полных гидролизатов белка %
продукт на основе частичных гндроли затов белка 96
продукт переработки молока безлактозный 95
пр<1дукт переработки молока взбитый 92
продукт переработки молока восстановленный 90
продукт переработки молока вымороженный 86
продукт переработки молока выпаренный 86
продукт переработки молока концентрированный 86
продукт переработки молока иизколактозный 94
продукт переработки молока нормализованный 83
продукт переработки молока обезжиренный 84
продукт переработки молока обогащенный 91
продукт переработки молока пастеризованный 85
продукт переработки молока побочный 7
продукт переработки молока рекомбинированный 93
продукт переработки молока с сахаром концентрированный 87
продукт переработки молока аутценный 86
продукт переработки молока стерилизованный 85
продукт переработки молока сублимированный 89
продукт переработки молока сухой 88
продукт переработки молока термизированиый 85
продукт переработки молока улырапастсризованиый 85
продукт сквашенный 49
продукт составной молочный 4
продукт с плесенью сырный 69
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продукт сырный 65
продукт сырный копченый 71
продукт сырный мягкий 68
продукт сырный плавленый 66
продукт сырный плавленый копченый 71
продукт сырный полутвердый 68
продукт сырный рассольный 67
продукт сырный сверхтвердый 68
продукт сырный слизневый 70
продукт сырный твердый 68
продукт творожный -16
продукция молочная 2
простокваша 39
простокваша мсчниковская 40
ряженка 41
сливки 26
сливки питьевые 28
сливки с сахаром сгущенные 29
сливки сухие 30
сливки сырые 27
смесь для мороженого жидкая 81
смесь для мороженою сухая 82
смесь топленая сливочно-растителышя 62
сметана 42
спред сливочно-растительный 61
сыворотка казеиновая молочная 98
сыворотка подсырная молочная 98
сыворотка творожная молочная 98
сыр 63
сыр копченый 71
сыр мягкий 68
сыр плавленый 64
сыр плавленый копченый 71
сыр полутвердый 68
сыр рассольный 67
сыр с плесенью 69
сыр сверхтвердый 68
сыр слизнсвый 70
сыр твердый 68
сырок 48
сырок творожный 47
сырье молочное вторичное 6
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творог 43
творог зсрнсиый 44
части молока составные 101*.
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