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Введение изложить в новой редакции:
«Введение

Установленные в стандарте термины расположены в систематизиро­
ванном порядке, отражающем систему понятий в области вкусоарома­
тических добавок и пищевых ароматизаторов.

Для каждого понятия установлен один стандартизованный термин.
Приведенные определения можно при необходимости изменить, вводя 

в них производные признаки, раскрывая значения используемых в них 
терминов, указывая объекты, входящие в объем определяемого понятия. 
Изменения не должны нарушать объем и содержание понятий, опреде­
ленных в данном стандарте.

В стандарте приведены эквиваленты стандартизованных терминов на 
английском языке.

Стандартизованные термины набраны полужирным шрифтом».
Раздел 1. Второй абзац изложить в новой редакции:
«Термины, установленные настоящим стандартом, рекомендуются 

для применения во всех видах документации и литературы по вкусоаро­
матическим добавкам и пищевым ароматизаторам, входящим в сферу 
работ по стандартизации и/или использующих результаты этих работ».

Раздел 2. Термин 2.2 исключить.
Термин 2.3. Определение изложить в новой редакции, дополнить при­

мечанием:
«Продукт, не употребляемый человеком непосредственно в качестве 

пищи, содержащий вкусоароматическое вещество, в том числе натураль­
ное, или вкусоароматический препарат, или ароматизаторы или их смесь,

(Продолжение см. с. 36)
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купить кардиган

http://www.kruzhevo-len.ru/vyazanye-kardigany-kruzhevnye-bluzki.html


(Продолжение Изменения №  1 к ГО С ТР 52464—2005)

предназначенные для придания пищевым продуктам аромата и/или вку­
са, за исключением сладкого, кислого и соленого, с добавлением или 
без добавления пищевых добавок и пищевого сырья.

П р и м е ч а н и е  — В данном определении под ароматизаторами понимают 
ароматизаторы коптильные, термические и др.».

Пункт 2.7 изложить в новой редакции:
«2.7 термический ароматизатор: Продукт, полученный thermal

в результате тепловой обработки в определенных уело- flavour
виях пищевых или не используемых в пищу ингредиен­
тов, один из которых должен быть аминосоединением, 
а другой — редуцирующим сахаром.

П р и м е ч а н и я
1 Условия тепловой обработки: температура не выше 180°С, 

продолжительность тепловой обработки 15 мин при 180°С с 
соответствующим увеличением времени при использовании 
более низких температур — удвоении времени нагревания при 
уменьшении температуры на каждые 10 °С, но не более 12 ч, 
величина pH в течение процесса не должна превышать 8,0.

2 Ингредиентами для производства термического 
ароматизатора могут служить пищевые продукты и/или 
сырьевые материалы, не являющиеся пищевыми продуктами».

Термин 2.8. Определение изложить в новой редакции:
«Смесь веществ, выделенная из дымов, применяемых в традицион­

ном копчении путем функционирования и очистки конденсатов дыма».
Термин 2.10. Определение изложить в новой редакции:
«Индивидуальное вещество со свойствами ароматизатора, обладаю­

щее характерным ароматом и/или вкусом, за исключением сладкого, 
кислого и соленого».

Термины 2.5, 2.6, 2.12 и 2.13 исключить.
Раздел 2 дополнить термином, определением и эквивалентом на анг­

лийском языке — 2.14:
«2.14 предшественник пищевого ароматизатора: Про- predecessor of 

дукт, не обязательно обладающий свойствами аромати- f°°d flavour 
затора, преднамеренно добавляемый к пищевому про­
дукту с единственной целью получения аромата и вкуса 
путем деструкции или реакции с другими компонентами 
в процессе приготовления пищи.

П р и м е ч а н и е  — Предшественник пищевого 
ароматизатора может быть получен как из пищевого продукта, 
так и из продукта, не используемого непосредственно в качестве 
пищи».

(Продолжение см. с. 37)
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Алфавитный указатель терминов на русском языке изложить в новой 
редакции:

«Алфавитный указатель терминов на русском языке

ароматизатор коптильный 2.8
ароматизатор натуральный 2.4
ароматизатор пищевой 2.3
ароматизатор термический 2.7
вещество вкусоароматическое 2.10
вещество вкусоароматическое натуральное 2.11
добавка вкусоароматическая 2.1
добавка вкусоароматическая натуральная 2.2
предшественник пищевого ароматизатора 2.14
препарат вкусоароматический 2.9».

Алфавитный указатель терминов на английском языке изложить в 
новой редакции:

(Продолжение см. с. 38)
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«Алфавитный указатель терминов на английском языке

flavour additive 2.1
flavouring preparation 2.9
flavouring substance 2.10
food flavouring 2.3
natural flavouring 2.4
natural flavour additive 2.2
natural flavouring substance 2.11
predecessor of food flavour 2.14
smoke flavouring 2.8
thermal flavour 2.7».

Приложение А исключить.
Библиографические данные. Исключить код: ОКСТУ 9209.
Ключевые слова изложить в новой редакции:
«Ключевые слова: вкусоароматическая добавка, пищевой ароматиза­

тор, вкусоароматическое вещество, вкусоароматический препарат».

(ИУС № 3 2011 г.)
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