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Настоящий проект стандарта не подлежит применению до его принятия
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Предисловие

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

Сведения о стандарте
1 РАЗРАБОТАН Краснодарским научно-исследовательским институтом хранения и переработки сельскохозяйственной продукции – филиалом Федерального государственного бюджетного научного учреждения «Северо-Кавказский федеральный научный центр садоводства, виноградарства, виноделия» (КНИИХП - филиал ФГБНУ СКФНЦСВВ)

2 ВНЕСЕН Межгосударственным техническим комитетом по стандартизации МТК 528 «Свежие фрукты, овощи и грибы, продукция эфиромасличных лекарственных, орехоплодных культур и цветоводства»

3 ПРИНЯТ Евразийским советом по стандартизации, метрологии и сертификации (протокол от                                                      №                  ) 

За принятие проголосовали:
	Краткое наименование страны по МК
(ИСО 3166) 004–97
	Код страны по МК (ИСО 3166) 004–97
	Сокращенное наименование
национального органа
по стандартизации
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Информация о введении в действие (прекращении действия) настоящего стандарта и изменений к нему на территории указанных выше государств публикуется в указателях национальных стандартов, издаваемых в этих государствах, а также в сети Интернет на сайтах соответствующих национальных органов по стандартизации.
В случае пересмотра, изменения или отмены настоящего стандарта соответствующая информация будет опубликована на официальном интернет-сайте Межгосударственного совета по стандартизации, метрологии и сертификации в каталоге «Межгосударственные стандарты»






































Исключительное право официального опубликования настоящего стандарта на территории указанных выше государств принадлежит национальным органам по стандартизации этих государств 
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III
МЕЖГОСУДАРСТВЕННЫЙ СТАНДАРТ
ОРЕХИ ЛЕЩИНЫ 

Технические условия

Fruits of hawthorn. Specifications
                                                      Дата введения – 202          
[bookmark: _Toc69997824][bookmark: _Toc80393415][bookmark: _Toc132369748]1 Область применения 
[bookmark: _Hlk230950942][bookmark: _Toc69997825][bookmark: _Toc80393416][bookmark: _Hlk230959230][bookmark: _Hlk231175783][bookmark: _Hlk230955148][bookmark: _Hlk230960994]Настоящий стандарт распространяется на орехи лещины в скорлупе культурных сортов (Corylus avellana L. и Corylus maxima Mill.) и их гибридов, очищенные от плюски (обертки) (далее – орехи лещины), предназначенные для непосредственного употребления в пищу или употребления в пищу после смешивания с другими продуктами без дальнейшей переработки, а также для промышленной переработки.  
В качестве торгового наименования может также использоваться наименование «орехи фундука» или «фундук в скорлупе». 
[bookmark: _Toc132369749]
2	Нормативные ссылки
[bookmark: _Toc69997826][bookmark: _Toc80393417]В настоящем стандарте использованы нормативные ссылки на следующие межгосударственные стандарты:
ГОСТ 8.579 Государственная система обеспечения единства измерений. Требования к количеству фасованных товаров при их производстве, фасовании, продаже и импорте
ГОСТ 166 Штангенциркули. Технические условия
ГОСТ 450 Кальций хлористый технический. Технические условия
ГОСТ 4204 (СТ СЭВ 3856–82) Реактивы. Кислота серная. Технические условия
ГОСТ 9142 Ящики из гофрированного картона. Общие технические условия
ГОСТ 10131 Ящики из древесины и древесных материалов для продукции пищевых отраслей промышленности, сельского хозяйства и спичек. Технические условия
ГОСТ 13511 Ящики из гофрированного картона для пищевых продуктов, спичек, табачных изделий и моющих средств. Технические условия
ГОСТ 14192 Маркировка грузов
ГОСТ 15846 Продукция, отправляемая в районы Крайнего Севера и приравненные к ним местности. Упаковка, маркировка, транспортирование и хранение
ГОСТ 17812 Ящики деревянные многооборотные для овощей и фруктов. Технические условия
ГОСТ 23285 Пакеты транспортные для пищевых продуктов и стеклянной упаковки. Общие технические требования[footnoteRef:1]*  [1: * Принят по результатам голосования в АИС МГС (протоколом от 30.04.2026 № 196-П).] 

ГОСТ 25336 Посуда и оборудование лабораторные стеклянные. Типы, основные параметры и размеры
ГОСТ 26669 Продукты пищевые и вкусовые. Подготовка проб для микробиологических анализов
ГОСТ 26927 Сырье и продукты пищевые. Методы определения ртути
ГОСТ 26929 Сырье и продукты пищевые. Подготовка проб. Минерализация для определения содержания токсичных элементов
ГОСТ 26930 Сырье и продукты пищевые. Метод определения мышьяка
ГОСТ 26932 Сырье и продукты пищевые. Методы определения свинца
ГОСТ 26933 Сырье и продукты пищевые. Методы определения кадмия
ГОСТ 27521 (ИСО 1990-1–1982) Фрукты. Номенклатура. Первый список
ГОСТ 30090 Мешки и мешочные ткани. Общие технические условия
ГОСТ 30178 Сырье и продукты пищевые. Атомно-абсорбционный метод определения токсичных элементов
ГОСТ 30349 Плоды, овощи и продукты их переработки. Методы определения остаточных количеств хлорорганических пестицидов
ГОСТ 30538 Продукты пищевые. Методика определения токсичных элементов атомно-эмиссионным методом
ГОСТ 30711 Продукты пищевые. Методы выявления и определения содержания афлатоксинов В1 и М1
ГОСТ 31266 Сырье и продукты пищевые. Атомно-абсорбционный метод определения мышьяка
ГОСТ 31628 Продукты пищевые и продовольственное сырье. Инверсионно-вольтамперометрический метод определения массовой концентрации мышьяка 

ГОСТ 31659 Микробиология пищевой цепи. Горизонтальный метод обнаружения, подсчета и серотипирования бактерий рода Salmonella. Часть 1. Обнаружение Salmonella spp
ГОСТ 31748 (ISO 16050–2003) Продукты пищевые. Определение афлатоксина B1 и общего содержания афлатоксинов B1, B2, G1 и G2 в зерновых культурах, орехах и продуктах их переработки. Метод высокоэффективной жидкостной хроматографии
ГОСТ 31904 Продукты пищевые. Методы отбора проб для микробиологических испытаний
ГОСТ 32521 Мешки из полимерных пленок. Общие технические условия
ГОСТ 33303 Продукты пищевые. Методы отбора проб для определения микотоксинов 
ГОСТ 33781 Упаковка потребительская из картона, бумаги и комбинированных материалов. Общие технические условия
ГОСТ 33824 Продукты пищевые и продовольственное сырье. Инверсионно-вольтамперометрический метод определения содержания токсичных элементов (кадмия, свинца, меди и цинка) 
ГОСТ 34140 Продукты пищевые, корма, продовольственное сырье. Метод определения микотоксинов с помощью высокоэффективной жидкостной хроматографии с масс-спектрометрическим детектированием
ГОСТ 34427 Продукты пищевые и корма для животных. Определение ртути методом атомно-абсорбционной спектрометрии на основе эффекта Зеемана
ГОСТ ISO 665–2017 Семена масличных культур. Определение содержания влаги и летучих веществ 
ГОСТ ISO 1956-2 Фрукты и овощи. Морфологическая и структурная терминология. Часть 2
ГОСТ OIML R 76-1 Государственная система обеспечения единства измерений. Весы неавтоматического действия. Часть 1. Метрологические и технические требования. Испытания
[bookmark: _Hlk231381939]Примечание – При пользовании настоящим стандартом целесообразно проверить действие ссылочных стандартов и классификаторов на официальном интернет-сайте Межгосударственного совета по стандартизации, метрологии и сертификации (www.easc.by) или по указателям национальных стандартов, издаваемым в государствах, указанных в предисловии, или на официальных сайтах соответствующих национальных органов по стандартизации. Если на документ дана недатированная ссылка, то следует использовать документ, действующий на текущий момент, с учетом всех внесенных в него изменений. Если заменен ссылочный документ, на который дана датированная ссылка, то следует использовать указанную версию этого документа. Если после принятия настоящего стандарта в ссылочный документ, на который дана датированная ссылка, внесено изменение, затрагивающее положение, на которое дана ссылка, то это положение применяется без учета данного изменения. Если ссылочный документ отменен без замены, то положение, в котором дана ссылка на него, применяется в части, не затрагивающей эту ссылку.

3 Термины и определения 
В настоящем стандарте применены термины по ГОСТ 27521, 
ГОСТ ISO 1956-2, а также следующие термины с соответствующими определениями:
3.1 ядро: Съедобная часть ореха лещины, расположенная внутри скорлупы и представляющая собой сухое зрелое семя.
3.2 скорлупа: Несъедобная одревесневшая часть ореха лещины, защищающая ядро и представляющая собой перикарпий (околоплодник).
3.3 плюска (обертка): Несъедобная листовидная обертка, частично или полностью покрывающая скорлупу и представляющая собой разросшийся прицветник.
3.4 зрелый орех: Орех лещины, характеризующийся типичной для ботанического вида окраской скорлупы, легким отделением плюски (обертки), сформированным плотным ядром со свойственными ему вкусом и запахом.
3.5 излишняя внешняя влага: Наличие на поверхности скорлупы ореха лещины воды или конденсата.
Примечание – Конденсат на скорлупе ореха, вызванный резким перепадом температур, не считают излишней внешней влагой.
3.6 чистый орех: Орех лещины, на поверхности скорлупы которого визуально отсутствуют посторонние примеси.
3.7 посторонняя примесь: Любое видимое вещество или тело органического или неорганического происхождения, не относящееся к ореху лещины.
Примечание – К посторонней примеси относят землю, камни, песок, пыль, стекло, металл, пластик, а также части других растений.
3.8 дефекты скорлупы: Видимые повреждения или изменения внешней оболочки ореха лещины, нарушающие ее целостность, естественную форму или окраску.
3.9 пустой орех: Орех лещины, ядро в котором не сформировалось.
3.10 недостаточно развитое ядро: Ядро ореха лещины, заполняющее внутреннюю полость скорлупы на 50 % и менее. 
3.11 усохшее ядро: Сморщенное, плоское, дегидратированное ядро с усохшими или отвердевшими участками, составляющими 25 % и более его поверхности.
3.12 прогорклое ядро: Ядро ореха лещины с измененным (пожелтевшим или потемневшим) цветом на изломе, имеющее резко выраженный неприятный, специфический вкус и запах, свойственные окислившимся жирам.
3.13 механические повреждения: Трещины, сколы, расколы или любые повреждения скорлупы ореха лещины, обнажающие ядро.
3.14 повреждения, причиненные сельскохозяйственными вредителями: Видимые повреждения скорлупы или ядра ореха лещины, вызванные насекомыми, клещами или грызунами, включая наличие мертвых насекомых, клещей, а также продуктов их жизнедеятельности.
3.15 поражение плесенью: Наличие видимого невооруженным глазом мицелия, спор или плесневого налета на поверхности скорлупы или ядра ореха лещины. 
3.16	живые сельскохозяйственные вредители: Наличие живых насекомых, клещей на любой стадии их развития (включая яйцо, личинку, куколку или взрослую особь), а также живых грызунов.

4 Технические требования
[bookmark: P0049][bookmark: _Hlk230959063]4.1 Характеристики
4.1.1 Орехи лещины должны соответствовать требованиям настоящего стандарта, технических регламентов или нормативных правовых актов, действующих на территории государства, принявшего настоящий стандарт.
Примечание – Информация о технических регламентах и нормативных правовых актах приведена в приложении А.
[bookmark: _Hlk230960954]4.1.2 Орехи лещины в зависимости от качества подразделяют на три товарных сорта: высший, первый и второй.
[bookmark: _Hlk231171769][bookmark: _Hlk231386709]4.1.3 Орехи лещины, предназначенные непосредственно для потребления в пищу или потребления в пищу после смешивания с другими продуктами без дальнейшей переработки, должны соответствовать требованиям, приведенным в таблице 1.


[bookmark: P0055][bookmark: _Hlk230961014]Таблица 1
	Наименование показателя
	Характеристика/значение показателя для товарного сорта

	
	высшего
	первого
	второго

	Внешний вид орехов лещины (целых и ядер)

	Орехи лещины зрелые, чистые, хорошо сформировавшиеся, целые, без излишней внешней влаги, с типичными для ботанического сорта формой и окраской. 
Скорлупа неповрежденная, без остатков плюски (обертки), без пятен обесцвечивания, без заметной деформации. Допускаются незначительные дефекты скорлупы.
Ядра достаточно развитые, хорошо сформировавшиеся, не усохшие, без отвердевших участков, без пятен обесцвечивания

	Запах и вкус
	Свойственные орехам лещины, не прогорклые, без постороннего запаха и/или привкуса

	Состояние орехов лещины
	Позволяющее выдерживать транспортирование, погрузку, разгрузку и доставку в место назначения в удовлетворительном виде

	[bookmark: _Hlk231396648]Массовая доля влаги орехов лещины, %, не более:
	

	целых 
	12,0

	ядер 
	7,0

	Наибольший поперечный диаметр орехов лещины, мм, не менее*
	12,0
	12,0
	–**

	Массовая доля орехов лещины, не соответствующих требованиям по калибровке, %, не более
	10,0
	10,0
	10,0***

	Массовая доля орехов лещины, не соответствующих требованиям товарного сорта, %, не более:
всего4*
	10,0
	15,0
	20,0



Окончание таблицы 1
	Наименование показателя
	Характеристика/значение показателя для товарного сорта

	
	высшего
	первого
	второго

	в том числе:
- пораженных плесенью, прогорклых, поврежденных сельскохозяйственными вредителями, со следами гниения или порчи;
	3,0
	5,0
	6,0

	- недостаточно развитых, усохших и пустых 
	6,0
	9,0
	12,0

	Наличие живых сельскохозяйственных вредителей
	Не допускаются

	Массовая доля посторонних примесей, половинок и осколков скорлупы, остатков плюски (обертки), пыли, %, не более
	1,0
	1,0
	2,0

	Массовая доля орехов других ботанических или товарных типов, %, не более
	10,0
	10,0
	10,0

	*Разница между максимальным и минимальным размерами орехов лещины по наибольшему поперечному диаметру в упаковке – не более 3 мм.
** Калибровка орехов лещины второго сорта не обязательна.
***Нормируемый допуск для калиброванных орехов лещины второго сорта.
4٭ Общие допуски для дефектов в каждом товарном сорте могут быть полностью отнесены к дефектам скорлупы при отсутствии других дефектов.



4.1.4 Орехи лещины, предназначенные для промышленной переработки, по показателям: вкус и запах, состояние орехов лещины, массовая доля влаги орехов лещины (целых), массовая доля орехов лещины, не соответствующих требованиям товарного сорта, наличию живых сельскохозяйственных вредителей, массовая доля посторонних примесей, половинок и осколков скорлупы, остатков плюски (обертки), пыли должны соответствовать требованиям, установленным для орехов лещины, предназначенных непосредственно для потребления в пищу или потребления в пищу после смешивания с другими продуктами без дальнейшей переработки, приведенным в таблице 1.
4.1.5 Орехи лещины, предназначенные для промышленной переработки, по показателям внешний вид орехов лещины (целых и ядер) и выход ядра к массе ореха лещины должны соответствовать требованиям, приведенным в таблице 2.
Таблица 2
	Наименование показателя
	Характеристика/значение показателя для товарного сорта

	
	высшего
	первого
	второго

	Внешний вид орехов лещины (целых и ядер)
	Орехи лещины зрелые, чистые, без излишней внешней влаги, освобожденные от плюски (обертки). Допускается смесь орехов лещины различных ботанических сортов, а также орехи, неоднородные по форме, размеру и окраске скорлупы. 
Допускаются поверхностные пятна, незначительная деформация скорлупы, а также механические повреждения (поверхностные сколы, несквозные трещины), не обнажающие ядро. 
Ядра достаточно развитые, хорошо сформировавшиеся, не усохшие, без отвердевших участков, без пятен обесцвечивания. 

	Выход ядра к массе ореха лещины, %, не менее
	45,0
	40,0
	35,0



4.2 Микробиологические показатели, содержание токсичных элементов, микотоксинов, пестицидов в орехах лещины должны соответствовать требованиям технических регламентов или нормативных правовых актов, действующих на территории государства, принявшего настоящий стандарт.
[bookmark: P005B]
5 Упаковка
[bookmark: P0067]5.1 Транспортная упаковка должна соответствовать требованиям технических регламентов или нормативных правовых актов, действующих на территории государства, принявшего стандарт. 
5.2 Орехи лещины упаковывают в транспортную упаковку: мешки по ГОСТ 30090, мягкие специализированные вентилируемые контейнеры (биг-бэги), ящики из древесины или картона по ГОСТ 9142, ГОСТ 10131, ГОСТ 13511, ГОСТ 17812 или другие виды упаковки из материалов, обеспечивающих сохранение качества и безопасности орехов в течение их  срока годности.
5.3 Групповую упаковку орехов лещины в ящиках (коробках) с комплектованием транспортных пакетов на плоских поддонах по ГОСТ 23285 в полимерной упаковке или без нее (пакетирование грузовых мест) осуществляют в соответствии с правилами перевозки грузов.
5.4 Упаковка, применяемая для орехов лещины, должна быть чистой, сухой, не зараженной сельскохозяйственными вредителями и не должна иметь постороннего запаха.
5.5 Орехи лещины, предназначенные для непосредственного употребления в пищу или потребления в пищу после смешивания с другими продуктами без дальнейшей переработки, фасуют в потребительскую упаковку из полимерных и комбинированных материалов по ГОСТ 32521, ГОСТ 33781 или другую упаковку, обеспечивающую сохранение их качества и безопасности. Все упаковочные единицы в одной партии для розничной продажи должны иметь одинаковую номинальную массу.
5.6 Содержание каждой упаковочной единицы должно быть:
- для продукции, предназначенной для непосредственного употребления в пищу – однородным по качеству и состоять из орехов одного ботанического, товарного сорта и размера (в случае калибровки) с учетом требований, установленных в таблице 1;
- для продукции, предназначенной для промышленной переработки — соответствовать требованиям, установленным в таблицах 1 и 2. При этом допускается неоднородность содержимого по ботаническим сортам, форме, размерам и окраске скорлупы орехов.
5.7 Видимая часть содержимого упаковочной единицы (для продукции, предназначенной для непосредственного употребления в пищу или для промышленной переработки) должна соответствовать содержимому всей упаковочной единицы.
5.8 Масса нетто орехов лещины в потребительской упаковке должна соответствовать номинальной массе, указанной в маркировке.
5.9 Пределы допускаемых отрицательных отклонений массы нетто от номинального количества должны соответствовать ГОСТ 8.579.
5.10 Упаковку продукции, отправляемой в районы Крайнего Севера и приравненные к ним местности, осуществляют по ГОСТ 15846.
5.11 Чернила, краска, клей, применяемые для нанесения текста или наклеивания этикеток, должны быть нетоксичными и разрешены для применения в пищевой промышленности.

[bookmark: P0070]6 Маркировка
6.1 Маркировка потребительской упаковки орехов лещины (предназначенной для непосредственного употребления в пищу) должна соответствовать требованиям технических регламентов или нормативных правовых актов, действующих на территории государства, принявшего настоящий стандарт, и содержать следующую информацию:
- наименование продукта (допускается указание торгового наименования «орехи фундука» или «фундук в скорлупе»);
- наименование и местонахождение изготовителя (юридический адрес, включая страну, и, при несовпадении с юридическим адресом, адрес производства), а также наименование и местонахождение импортера или уполномоченного изготовителем лица (при наличии);
- товарный знак изготовителя (при наличии);
- товарный сорт (дополнительно допускается указывать ботанический сорт);
- размер орехов лещины (в случае калибровки); 
- массу нетто;
- год сбора и дату упаковывания;
- срок годности и условия хранения;
- сведения о пищевой ценности;
- информацию о наличии аллергенов (компонентов, употребление которых может вызвать аллергические реакции);
- рекомендации и/или ограничения по использованию;
- единый знак обращения продукции на рынке государств — членов Евразийского экономического союза (знак ЕАС);
- обозначение настоящего стандарта.
6.2 Маркировку наносят несмываемой, непахнущей, нетоксичной краской.
6.3 Для изготовления и наклеивания этикеток используют нетоксичные бумагу и клей.
6.4 Маркировка транспортной упаковки должна соответствовать требованиям технических регламентов или нормативных правовых актов, действующих на территории государства, принявшего настоящий стандарт, ГОСТ 14192, с нанесением манипуляционных знаков: «Беречь от влаги», «Беречь от солнечных лучей».
В маркировке транспортной упаковки дополнительно указывают:
- массу нетто и массу брутто, кг;
- надпись «Для промышленной переработки» (только для продукции, предназначенной для промышленной переработки).
6.5 Маркировка продукции, отправляемой в районы Крайнего Севера и приравненные к ним местности, — по ГОСТ 15846.

7 Правила приемки 
7.1 Орехи лещины принимают партиями. Под партией понимают любое количество орехов лещины, одного года сбора, упакованных в упаковку одного вида и типоразмера, поступившее в одном транспортном средстве и сопровождаемое товаросопроводительной документацией, обеспечивающей прослеживаемость продукции:
В товаросопроводительной документации рекомендуется приводить следующую информацию: 
- номер документа и дату его выдачи;
- наименование и местонахождение изготовителя (юридический адрес, включая страну и при несовпадении с юридическим адресом, адрес производства), а также наименование и местонахождение уполномоченной изготовителем организации на территории государства, принявшего стандарт, для принятия претензий от потребителей (при наличии);
- наименование продукта;
- номер партии и дату отгрузки;
- товарный сорт (для продукции в потребительской упаковке дополнительно указывают ботанический сорт);
- размер орехов лещины (в случае калибровки); 
- число упаковочных единиц;
- массу нетто;
- год сбора и дату упаковывания;
- условия хранения и срок годности;
- номер и вид транспортного средства:
- обозначение настоящего стандарта;
- информацию о подтверждении соответствия. 
7.2 Порядок и периодичность контроля
[bookmark: _Hlk231384615]7.2.1 Контроль показателей качества, массы нетто, качества упаковки и маркировки проводят для каждой партии орехов лещины.
7.2.2 Порядок и периодичность контроля микробиологических показателей, содержания токсичных элементов, микотоксинов и пестицидов в орехах лещины устанавливает изготовитель продукции в программе производственного контроля в соответствии с нормативными правовыми актами, действующими на территории государства, принявшего настоящий стандарт. 
7.2.3 Для контроля качества орехов лещины, качества упаковки и маркировки, массы нетто упаковочной единицы на соответствие требованиям настоящего стандарта из разных мест каждой партии отбирают выборку. 
При упаковывании орехов лещины в потребительскую упаковку или транспортную упаковку массой нетто до 50 кг включительно объем выборки составляет:
- от партии до 500 упаковочных единиц включительно – 15 упаковочных единиц; 
- от партии свыше 500 до 1000 упаковочных единиц включительно – 
20  упаковочных единиц;
- от партии свыше 1000 до 5000 упаковочных единиц включительно – 
25 упаковочных единиц; 
- от партии свыше 5000 до 10000 упаковочных единиц включительно – 
30 упаковочных единиц;
 - от партии свыше 10000 упаковочных единиц – 30 и дополнительно на каждые 500 полных и неполных упаковочных единиц по одной упаковочной единице.
[bookmark: _Hlk231432658]Примечание – При объеме партии менее 15 упаковочных единиц в выборку отбирают все упаковочные единицы.
При упаковывании орехов лещины в мягкие специализированные контейнеры (биг-бэги) или транспортную упаковку массой нетто более 50 кг, объем выборки составляет:
- от партии до 10 контейнеров включительно – два контейнера;
- от партии свыше 10 до 25 контейнеров включительно – три контейнера;
- от партии свыше 25 контейнеров – пять контейнеров. 
[bookmark: P0081]7.2.4 Из упаковочных единиц, отобранных в выборку по 7.2.3, из разных мест (сверху, из середины, снизу) отбирают точечные пробы, из которых составляют объединенную пробу. Масса объединенной пробы должна быть не менее 5,0 кг. Из объединенной пробы методом квартования выделяют лабораторную пробу массой не менее 2,5 кг для всех назначений продукции (для продукции, предназначенной для непосредственного употребления в пищу и для промышленной переработки).
Если масса нетто отдельных потребительских упаковок в выборке не позволяет сформировать объединенную пробу массой 5,0 кг, объем выборки пропорционально увеличивают до количества упаковок, обеспечивающего получение необходимой массы пробы.
7.2.5 Результаты проверки распространяют на всю партию. При получении неудовлетворительных результатов испытаний хотя бы по одному из показателей проводят повторные испытания на удвоенной выборке, взятой от той же партии. Результаты повторных испытаний являются окончательными.
7.2.6 После проверки отобранные упаковочные единицы присоединяют к партии орехов лещины.
7.2.7 Качество орехов лещины в поврежденных упаковочных единицах проверяют отдельно и результаты распространяют только на продукцию, находящуюся в этих упаковочных единицах.

8 Методы контроля 
8.1 Отбор проб — по 7.2.3 и 7.2.4.
[bookmark: _Hlk231385123]Отбор проб для микробиологических анализов – по ГОСТ 31904, подготовка проб – по ГОСТ 26669.
Подготовка и минерализация проб для определения содержания токсичных элементов — по ГОСТ 26929. 
Отбор проб для определения микотоксинов – по ГОСТ 33303.
8.2 Качество упаковки и маркировки упаковочных единиц, отобранных по 7.2.3, оценивают на соответствие требованиям настоящего стандарта визуально.



8.3 Порядок проведения контроля массы нетто и показателей качества
8.3.1 Средства измерений, вспомогательное оборудование, посуда и реактивы 
Весы неавтоматического действия по ГОСТ OIML R 76-1 высокого класса точности с дискретностью не более 0,001 г.
Весы неавтоматического действия по ГОСТ OIML R 76-1 высокого класса точности с дискретностью не более 0,01 г.
Штангенциркуль по ГОСТ 166 1-го класса точности с погрешностью измерений 0,05 мм или 2-го класса точности с погрешностью измерений 0,1 мм.
Устройство для механического или ручного раскалывания скорлупы орехов (лабораторный обрушиватель, щелкун).
Пинцет лабораторный (или медицинский).
Скальпель лабораторный или нож.
Чашки (емкости) лабораторные пластиковые или стеклянные для сортировки фракций.
Сосуды (бюксы) из стекла, фарфора или неокисляющегося (нержавеющего) металла с хорошо пригнанными крышками, позволяющие распределить анализируемую пробу слоем не более 5 мм.
Измельчитель механический (лабораторная мельница).
Сита с круглыми отверстиями диаметром 3,0 мм; 12,0 мм и 14,0 мм (или 
16,0 мм). 
Шкаф сушильный электрический с терморегулятором, обеспечивающий поддержание температуры (103 ± 2) °С.
Эксикатор по ГОСТ 25336.
Кальций хлористый технический по ГОСТ 450 или кальция хлорид.
Кислота серная по ГОСТ 4204.
Вазелин технический.
Допускается применение других средств измерений с метрологическими характеристиками, вспомогательного оборудования с техническими характеристиками, а также реактивов по качеству не хуже указанных.
8.3.2 Для определения массы нетто упаковочной единицы орехов лещины в потребительской упаковке произвольно отбирают 15 упаковочных единиц (из числа отобранных по 7.2.3) и взвешивают каждую в отдельности (за вычетом массы пустой упаковки), определяют среднюю массу нетто выборки и проверяют соответствие партии требованиям ГОСТ 8.579 по пределам допускаемых отрицательных отклонений.
[bookmark: _Hlk231387395][bookmark: _Hlk231387103]8.3.3 В лабораторной пробе, отобранной по 7.2.4, визуально определяют следующие показатели целых орехов лещины: внешний вид, состояние, наличие живых сельскохозяйственных вредителей, а также выделяют фракции орехов лещины с видимыми повреждениями скорлупы сельскохозяйственными вредителями, орехов других ботанических сортов и товарных типов (только для орехов лещины, предназначенных для непосредственного употребления в пищу), посторонних примесей, половинок орехов, осколков скорлупы, остатков плюски (обертки) и пыли.
Примечание – Для отделения мелких осколков скорлупы и пыли допускается использовать лабораторное сито с круглыми отверстиями диаметром 3,0 мм.
8.3.4 Размеры орехов лещины в потребительской упаковке (предназначенных для непосредственного употребления в пищу) определяют просеиванием на ситах с круглыми отверстиями соответствующего диаметра или измерением наибольшего поперечного диаметра штангенциркулем с выделением фракции орехов, не соответствующих размерам, указанным в таблице 1.
Однородность размера определяют как разницу между минимальным и максимальным диаметрами орехов лещины в упаковочной единице.
8.3.5 Каждую выделенную фракцию внешних дефектов и примесей (см. 8.3.3) или фракцию орехов лещины, не соответствующих размерам (см. 8.3.4, при наличии), взвешивают на лабораторных весах отдельно с записью результатов с точностью до 0,1 г.
8.3.6 Результаты взвешиваний по 8.3.5 используют для последующего вычисления массовой доли внешних дефектов, примесей и орехов лещины, не соответствующих размерам, по 8.4.1.
8.3.7 Из лабораторной пробы, оставшейся после удаления фракций по 8.3.3, произвольно отбирают 500 шт. орехов лещины для определения внешнего вида ядер орехов лещины, массовой доли орехов лещины с внутренними дефектами, в том числе скрытыми (недостаточно развитых, усохших, пустых, пораженных плесенью, гнилью, вредителями), а также для одновременного определения показателя выход ядра к массе ореха лещины (только для орехов лещины, предназначенных для промышленной переработки). 
Отобранные орехи лещины взвешивают на лабораторных весах с точностью до 0,1 г для фиксации исходной массы целых орехов лещины. Полученное значение массы m0 используют для последующего вычисления выхода ядра к массе ореха лещины по 8.6.3, а также для вычисления массовой доли орехов лещины с внутренними дефектами по 8.4.2. 
Орехи лещины освобождают от скорлупы. В процессе раскалывания подсчитывают количество пустых, недостаточно развитых и усохших орехов лещины, фиксируя их как отдельные виды дефектов ni, шт. 
[bookmark: _Hlk231389272]Для оставшихся ядер проводят внешний осмотр. Ядра с явными дефектами (пораженные плесенью, со следами гнили, поврежденные вредителями) отделяют поштучно или с помощью пинцета, фиксируя количество каждого вида дефекта 
ni, шт. 
Из оставшихся в чашке визуально доброкачественных ядер (целые и чистые снаружи) произвольно отбирают ядра для определения наличия прогорклости, постороннего запаха и привкуса. Отобранные ядра последовательно разрезают вдоль семядолей и проводят внутренний осмотр излома для выявления скрытых дефектов (внутренней гнили, плесени или скрытых ходов вредителей). При обнаружении скрытого дефекта ядра не дегустируют, а фиксируют их количество в общее количество соответствующего вида дефекта ni, шт., и исключают из дальнейшего испытания. Взамен исключенных ядер из чашки отбирают и разрезают другие доброкачественные ядра до тех пор, пока не будет достигнуто ровно 100 шт. ядер без скрытых дефектов на изломе.
Полученную выборку из 100 шт. ядер без скрытых дефектов взвешивают на лабораторных весах с точностью до 0,1 г (m₁₀₀) и используют для последующего вычисления средней массы одного ядра по 8.4.2.
Для этих 100 шт. ядер оценивают запах, после чего определяют наличие прогорклости и посторонних привкусов органолептически путем разжевывания (без проглатывания). Подсчитывают количество прогорклых ядер, nпрог, шт.
Все оставшиеся в чашке целые ядра разрезают вдоль семядолей для выявления скрытых внутренних дефектов. Подсчитывают обнаруженные дефектные ядра и их количество добавляют к общему количеству ядер с соответствующим видом дефекта, ni, шт. 
8.3.8 Результаты поштучного подсчета всех видов внутренних дефектов ядер (ni, nпрог), значения исходной массы целых орехов m₀ и массы дегустационной выборки m₁₀₀ по 8.3.7 используют для последующего вычисления массовой доли дефектов по 8.4.2 и выхода ядра по 8.6.3.
8.4 Обработка результатов
[bookmark: _Hlk231423815]8.4.1 Массовую долю орехов лещины с конкретным видом внешнего дефекта, массовую долю примесей (см. 8.3.3), а также орехов лещины с отклонениями по размерам (см. 8.3.4) Xi, %, от общей массы орехов лещины в лабораторной пробе вычисляют по формуле
[bookmark: _Hlk231432015]                                                  (1)
где mi – масса орехов лещины в i-й фракции (см. 8.3.3 и 8.3.4), г;
         M – общая масса орехов в лабораторной пробе, г.
Примечание – Индекс i обозначает фракцию орехов с конкретным видом внешнего дефекта или отклонения по размерам в соответствии с таблицей 1, а также фракцию посторонних примесей.
8.4.2 Массовую долю орехов лещины с конкретным видом внутреннего дефекта (пустых, недостаточно развитых, усохших, прогорклых, пораженных плесенью, со следами гнили, поврежденных вредителями) по каждой выделенной фракции Xвн.i, %, вычисляют по формуле
                                           (2)
где ni – количество орехов лещины в i-й фракции (см. 8.3.7), шт. (для прогорклых ядер – nпрог);
[bookmark: _Hlk231431907]m0 – исходная масса целых орехов лещины (см. 8.3.7), состоящая из 500 шт. орехов лещины, г;
mср – средняя масса одного доброкачественного ядра ореха лещины, г, вычисляемая по формуле
                                                  (3)
где m₁₀₀ – масса выборки из 100 шт. доброкачественных ядер (см. 8.3.7), г.
Суммарную массовую долю внутренних дефектов ядер по каждой фракции вычисляют как сумму полученных значений Xвн.i для всех видов внутренних дефектов.
8.4.3 Вычисления по формулам (1)–(3) проводят с точностью до второго десятичного знака с последующим округлением результатов до первого десятичного знака. За окончательный результат принимают значение единичного определения.
При возникновении разногласий в оценке качества партии орехов лещины определение внутренних дефектов по формуле (2) проводят повторно в двух параллельных определениях. За окончательный результат в этом случае принимают среднеарифметическое значение результатов двух параллельных определений, допускаемое абсолютное расхождение между которыми не должно превышать 0,5 %.
Полученные результаты сравнивают со значениями, установленными в таблице 1. 
[bookmark: _Hlk231417120]8.5 Определение массовой доли влаги орехов лещины (целых; ядер)
8.5.1 Сущность метода
Метод основан на потере массы анализируемой пробы орехов лещины путем ее высушивания в сушильном шкафу до постоянной массы с последующим расчетом массовой доли испарившейся влаги к исходной массе пробы в процентах.
8.5.2 Подготовка проб к испытанию
Для проведения испытания из лабораторной пробы отбирают аналитическую пробу орехов лещины и удаляют посторонние примеси. Масса аналитической пробы должна составлять не менее 200,0 г для определения каждого показателя качества (не менее 400,0 г при одновременном определении двух показателей). Подготовку аналитической пробы к испытанию проводят в зависимости от назначения продукции и определяемого показателя качества:
а) для орехов лещины всех видов назначений (при определении массовой доли влаги целых орехов лещины): аналитическую пробу массой не менее 200,0 г измельчают на механическом измельчителе (лабораторной мельнице) целиком вместе со скорлупой. Измельчение проводят последовательными краткими циклами с одновременным использованием лабораторного сита с круглыми отверстиями диаметром 3,0 мм, не допуская перегрева пробы или образования пастообразной массы. Крупные частицы, не прошедшие через сито, возвращают на повторное измельчение до тех пор, пока размер всех частиц не станет менее 3,0 мм. Полученную измельченную массу орехов лещины тщательно перемешивают до однородного состояния и незамедлительно используют для взятия навески по 8.5.3;
б) для орехов лещины, предназначенных для непосредственного употребления в пищу (при определении массовой доли влаги ядер орехов лещины): аналитическую пробу массой не менее 200,0 г полностью освобождают от скорлупы, скорлупу удаляют. Полученные чистые ядра с кожицей быстро измельчают на механическом измельчителе (лабораторной мельнице). Измельчение проводят последовательными краткими циклами с одновременным использованием лабораторного сита с круглыми отверстиями диаметром 3,0 мм, не допуская перегрева пробы или образования пастообразной массы. Крупные частицы ядер, не прошедшие через сито, возвращают на повторное измельчение до тех пор, пока размер всех частиц не станет менее 3,0 мм. Полученную измельченную массу ядер тщательно перемешивают до однородного состояния и незамедлительно используют для взятия навески по 8.5.3.
8.5.3 Навеску измельченной массы орехов лещины, полученную по 8.5.2а), массой приблизительно 15,0 г или измельченной массы ядер, полученную по 8.5.2б), массой приблизительно 10,0 г распределяют равномерным слоем толщиной не более 5 мм на дне предварительно высушенной до постоянной массы и взвешенной бюксы. Бюксу закрывают крышкой и взвешивают на лабораторных весах с ценой деления (дискретностью) 0,001 г. Результат взвешивания записывают до третьего десятичного знака. 
Испытание проводят в двух параллельных определениях.
8.5.4 Бюксы с навесками с открытыми крышками помещают в сушильный шкаф, предварительно нагретый до температуры (103 ± 2) °C. Крышки бюксов помещают в шкаф рядом или под дно бюксы. Высушивание проводят в течение 6 ч. Не допускается помещать в сушильный шкаф новые бюксы с влажными образцами до окончания сушки текущей партии.
По истечении времени высушивания бюксы вынимают из сушильного шкафа, быстро закрывают крышками и переносят в эксикатор для охлаждения не менее чем на 30 мин. После охлаждения бюксы взвешивают на лабораторных весах с записью результата до третьего десятичного знака.
Последующие высушивания проводят повторно периодами по 1 ч при температуре (103 ± 2) °C до достижения постоянной массы. Сушку считают оконченной, если разница между двумя последовательными взвешиваниями после охлаждения в эксикаторе составит не более 0,005 г. Если после очередного высушивания масса бюксы увеличилась, для расчета принимают наименьшее зафиксированное значение массы.
8.5.5 Обработку результатов проводят по ГОСТ ISO 665–2017 (раздел 9). 
За окончательный результат анализа принимают среднеарифметическое значение результатов двух параллельных определений, допускаемое абсолютное расхождение между которыми не должно превышать 0,2 %. Результаты вычислений округляют до первого десятичного знака.
При возникновении разногласий в оценке качества партии орехов лещины, предназначенных для непосредственного употребления в пищу, приоритетным считают значение показателя массовой доли влаги целых орехов лещины. 
Настоящий метод обеспечивает получение результатов испытаний с метрологическими характеристиками, установленными в ГОСТ ISO 665, при доверительной вероятности P = 0,95, не превышающими следующих абсолютных значений:
- предел повторяемости r – 0,4 %;
- предел воспроизводимости R – 2,0 %.
8.6 Определение выхода ядра к массе ореха лещины
8.6.1 Сущность метода
Метод основан на полном механическом обрушивании (раскалывании) аналитической навески орехов в скорлупе, отделении чистых доброкачественных ядер от скорлупы и фракций дефектов ядра с последующим вычислением процентного выхода чистых ядер.
8.6.2 Процедуру раскалывания орехов, сортировки орехов лещины с дефектами, выделения чистых доброкачественных ядер и определения исходной массы навески m0 (массы 500 шт. орехов в скорлупе) совмещают с проведением испытания по 8.3.7.
Во фракцию чистых доброкачественных ядер не допускается включать: пустые орехи лещины, недостаточно развитые, усохшие, прогорклые, пораженные плесенью или гнилью ядра, а также ядра с повреждениями сельскохозяйственными вредителями.
8.6.3 Обработка результатов 
Массу чистых доброкачественных ядер mчист, г, вычисляют по формуле
[bookmark: _Hlk231434330]                                           (4)
где mср – средняя масса одного доброкачественного ядра, г, вычисленная по формуле (3);
      Nчист – количество чистых доброкачественных ядер в анализируемой пробе, шт., вычисляемое по формуле
                           (5)
где Σni  – суммарное количество всех обнаруженных внутренних дефектных ядер по 8.3.7, шт., кроме прогорклых;
nпрог – количество прогорклых ядер, шт.
Выход ядра к массе ореха лещины W, %, вычисляют по формуле
                                           (6)
где mчист – масса чистых доброкачественных ядер, г, вычисленная по формуле (4);
       m0 – исходная масса целых орехов лещины, взятая по 8.3.7, состоящая из 
500 шт. орехов лещины, г.
Вычисления по формулам (4)–(6) проводят до второго десятичного знака с последующим округлением результатов до первого десятичного знака. За окончательный результат анализа принимают результат одиночного определения.
При возникновении разногласий в оценке качества партии орехов лещины по показателю выход ядра к массе ореха лещины определение проводят повторно в двух параллельных определениях. За окончательный результат в этом случае принимают среднеарифметическое значение двух параллельных определений, допускаемое абсолютное расхождение между которыми не должно превышать 
0,5 %. При превышении указанной нормы контрольное испытание повторяют на новых пробах орехов лещины до получения допустимого расхождения.
Полученный результат вычислений сравнивают со значениями, указанными в таблице 2. 
8.7 Определение токсичных элементов:
- ртути – по ГОСТ 26927, ГОСТ 30178, ГОСТ 30538, ГОСТ 34427;
- мышьяка – по ГОСТ 26930. ГОСТ 30178, ГОСТ 30538, ГОСТ 31266, 
ГОСТ 31628;
- свинца – по ГОСТ 26932, ГОСТ 30178, ГОСТ 30538, ГОСТ 33824;
- кадмия – по ГОСТ 26933, ГОСТ 30178, ГОСТ 30538, ГОСТ 33824;
8.8 Определение микотоксинов – по ГОСТ 30711, ГОСТ 31748, ГОСТ 34140.
8.9 Определение пестицидов – по ГОСТ 30349. 
8.10 Определение патогенных микроорганизмов, в том числе бактерий рода Salmonella, – по ГОСТ 31659.



9 Транспортирование и хранение 
[bookmark: P00AF][bookmark: P00B3]9.1 Орехи лещины транспортируют в чистых, сухих, без постороннего запаха, не зараженных сельскохозяйственными вредителями транспортных средствах в соответствии с правилами перевозки, действующими на транспорте конкретных видов.
9.2 Орехи лещины хранят в чистых, сухих, хорошо вентилируемых, без постороннего запаха помещениях, не зараженных сельскохозяйственными вредителями, в соответствии с установленными правилами в условиях, обеспечивающих сохранение их качества и безопасности.
9.3 При хранении орехов лещины в мешках или мягких специализированных вентилируемых контейнерах (биг-бэгах) их укладывают в штабеля на плоские поддоны. Расстояние от штабеля до пола должно быть не менее 15 см, до стен помещения — не менее 50 см, между штабелями должны быть предусмотрены проходы для обеспечения свободной вентиляции.
9.4 Срок годности и условия хранения устанавливает изготовитель в соответствии с нормативными правовыми актами государства, принявшего настоящий стандарт.
9.5 Рекомендуемые условия хранения орехов лещины: температура воздуха не выше 20 °C, относительная влажность воздуха – не более 70 %.
9.6 Транспортирование и хранение орехов лещины, отправляемых в районы Крайнего Севера и приравненные к ним местности, – по ГОСТ 15846.



Приложение А
(справочное)

Информация о применяемых технических регламентах
в государствах – участниках СНГ
Таблица Б.1
	Структурный элемент настоящего стандарта
	Технический регламент или нормативный правовой акт
	Государство –участник СНГ

	4.1.1, 4.2
	ТР ТС 021/2011 Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции»
	AM, BY, KZ, KG, RU

	4.1.1
	Закон РУз «О качестве и безопасности пищевой продукции»
	UZ

	5.1
	ТР ТС 005/2011 Технический регламент Таможенного союза «О безопасности упаковки» 
	AM, BY, KZ, KG, RU

	5.1
	ТР РУз «О безопасности упаковки и укупорочных средств», утвержденный  ПКМ РУз № 109 от 24 февраля 2025 г.
	UZ

	6.1, 6.4
	ТР ТС 022/2011 Технический регламент Таможенного союза «Пищевая продукция в части ее маркировки»
	AM, BY, KZ, KG, RU
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