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С С С Р
ОБЩЕСОЮЗНЫЙ СТАНДАРТ

Издание официальное
ОСТ

НКПП 482
Народный Взамен

комиссариат ОСТ 8683

пищевой КОНФЕТЫ МОЛОЧНЫЕ "НКПГГ “  ~  26'
промышленности Пищевая промыш 

ленность Н41

Настоящий стандарт распространяется на молочные конфе
ты, изготовляемые из конфетной массы, сваренной из сахара 
и патоки на молоке или казеиносодержащих продуктах (соевое 
молоко, пищевой казеин) о добавлением животных жиров.

В зависимости от сорта в молочные конфеты можно добав
лять: кофе натуральное, кофейный экстракт, какао-порошок, 
ягодные и фруктовые подварки и припасы, орехи, миндаль, 
кураговое ядро, пищевкусовые и ароматические вещества.

Ирис, в основу которого введено соевое молоко, должен 
иметь название «соевый».

А. КЛАССИФИКАЦИЯ

В зависимости от строения и консистенции молочные кон
феты делятся на:

1. Карамелеобразные—твердые, крепко уваренные, аморф
ного строения.

2. Тираженные—полутвердые, крепко уваренные, содерж а
щие в основной массе мелкие кристаллики сахара.

3. Тоффи—полутвердые, слабо уваренные, вязкие, аморф
ного строения.

4. Тянучка—слабо уваренная, аморфного строения с повы
шенным содержанием жира.

Б. КАЧЕСТВО СЫРЬЯ

1. Сырье и полуфабрикаты, употребляемые для изготовле
ния молочных конфет, должны удовлетворять требованиям 
действующих стандартов или ВТУ на пищевое сырье и полу
фабрикаты.

2. Не допускается применение рафинадной и кормовой па
токи (мелассы), недостаточно очищенных сахаров (желтого 
сахара), а такж е искусственных сладких веществ.

3. Добавляемые в  молочные конфеты маслосодержащие 
ядра должны быть полноценными, освобожденными от скор
лупы и обжаренными; вводятся в конфетную массу в растер
том или раздробленном до крупки виде.

Ввесен Главкондитером Утвержпен Срок введения
29/V 1939 г. 15/VI 1939 г.
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4. Для ароматизации и окраски молочных конфет допу
скается употребление ванилина, безвредных ароматических 
вещ еств, эссенций, пряностей и красителей пищевого каче
ства, разрешенных НКЗдравом СССР.

6. В качестве добавляемых жиров применяются сливочное 
или топленое масло не ниже 1-го сорта, пищевой маргарин 
не ниже высшего сорта, а также кокосовое масло и масло 
какао.

6- Подкисление молочных конфет производится пищевыми 
кислотами, разрешенными НКЗдравом СССР.

7. Для смягчения конфетной массы допускается введение 
в рецептуру пищевого маисового крахмала.

8. Соевое молоко, применяемое для выработки соевых 
сортов молочных конфет, долж но быть доброкачественным, 
выработанным из тщательно очищенных пищевых сортов сое
вых бобов.

В. ТЕХНИЧЕСКИЕ УСЛОВИЯ

а) Ф и з и к  о-х и м и ч е с к и е п о к а з а т е л и  (в процен
тах к навеске)

Наименование показателей
Караме- 

леоб раз
ные

Т и ра
женные Тоффи Тянучка

Влага не более ....................

Общий сахар (по сахарозе) 
не более ...................................

Редуцирующие вещества не 
б о л е е ........................................

Жир не м е н е е .....................

Зола, не растворимая в 
10%-ной соляной кислоте, 

не более ...................................

Тяжелые металлы . . . .

П р и м е ч а н и е ,  
кислоту, количество 
более 22%.

6

75

17

7

0,1

6 

75

17

7

0,1

9

75

13

9

0,1

12

75

8

9

0,1

Соли мышьяка и свинца не допу
скается, меди допускается не более 
12 мг на 1 кг готовой продукции

В ирисе, с добавлениями, содержащими 
редуцирующих веществ должно быть не

2



Стр. 3

Конфеты молочные ОСТ
нкпп 482

б) О р г а н о л е п т и ч е с к и е  п о к а з а т е л и !

Наименование
показателей

Карамеле
образные

Тиражен-
ные Тоффи Тянучка

Окраска От темно- до светлокоричневой.
Незавернутые конфеты в пачках 

и лотках, коробках и фанерных 
лотках должны иметь одинаковый 
тон окраски в каждой упаковочной 
единице

Ш околадная, 
кремовая, ро
зовая

Вкус и аромат Конфеты должны иметь ясно выраженный 
вкус и аромат топленого молока без привкусов 
салистости, прогорклости и других неприятных 
привкусов. Вкус введенных добавлений должен 
ощущаться совершенно явственно

Консистенция Твердая»
ам орфного

строения

Полутвер
дая, равно
мерно мел- 
кокристал- 
лизовав- 
шаяся

Полутвер
дая, вязкая, 
аморфного 

строения

М ягкая, тяну
щаяся, ам орф
ного строения

Конфетная масса должна быть однородной, плот
ной, не должна содержать нерастворимых кристал
лов сахара или неразмешанной массы, добавляе
мой для тира жени я. Поверхность конфет должна 
быть сухой и нелипкой.

в) Фо р м а  и р а з м е р

Наименование
показа1елей

Карамеле
образны е

Тиражен-
ные Тоффи Тянучка

Форма : Прямоугольная, квад
ратная, ромбическая 

или фигурная

Прямо
угольная

или
квадратная

П рямоуголь
ная

Форма должна быть правильной с ясно выражен
ным рисунком на поверхности, без трещин на ли
цевой стороне, без отбитых углов и смятых граней. 
Разрез должен быть ровным, гладким. Недорез 
свыше 1,5 мм не допускается

Толщина От 8 до 13 мм

з
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Продолжение

Наименование показателей
Караме
леобраз

ные
Тира-

женные Тоффи Тянучка

Количество штук в 1 кг 
без завертки:

а) квадратной и ромбиче
ской формы не менее 110 140 140

б) прямоугольной или фи
гурной формы не менее 110 60 160 80

П р я м е ч з я а е .  Вес отдельной конфеты может отличаться от 
■реднего веса не больше чем на 5% для механизированных фабрик 
и 10% для немеханизированных.

Г. ЗАВЕРТКА

1. Молочные конфеты выпускаются в завернутом и незавер- 
нутом виде, а также в пергаментных капсулях («репейках» или 
«филейчиках»).

2. Завертка может производиться как штучная, так и по не
скольку штук вместе—в тюбиках, плитках, пачках и т. п.

3. Завертка производится в этикетку из парафинированной 
или писчей бумаги с подверткой из парафинированной, пергаментной или подпергаментной бумаги или фольги, или в про
зрачную пленку о подверткой или без подвертки.

П р и м е ч а н и е .  Этикетка и подвертка не должны иметь какого- 
либо неприятного запаха. Краска на этикетке не должна быть пачкаю
щейся и не должна проникать на обратную сторону этикетки. Фольгу 
разрешается применять алюминиевую или оловянную. Содержание 
в фольге свинца не должно превышать 1%.

4. Отдельные конфеты при развертывании не должны при
липать к бумаге.

Д . УПАКОВКА И МАРКИРОВКА

1. Молочные конфеты типа ирис, выпускаемые без обертки, 
могут иметь упаковку двух видов.

Коробочную—весом нетто от 50 до 500 г и ящичную— 
весом нетто до 7 кг.

2. Коробки и ящики должны выстилаться парафинированной 
или пергаментной бумагой и из этой же бумаги должна быть
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сделана простилка м еж ду рядами для незавернутых конфет 
в случае укладки больше чем в один ряд.

П р и м е ч а н и е .  Для отделения каждой конфеты в коробке долж
на быть положена просечка из пергаментной бумаги,

3. М олочные конфеты типа тянучки и тоффи уклады ваю тся 
в один ряд в коробки по 100 г и в  фанерные ящики весом нетто 
не более 3 кг.

4. Ящики, в которые уклады ваю тся конфеты, как  заверну
тые, так и незаверну гые, долж ны быть фанерными или комби
нированными (щиты фанерные и планки тесовые). Крышки раз
реш ается для прочности окантовы вать бумагой.

5. Д опускаю тся отклонения в весе нетто конфет на еди
ницу упаковки:

при крупной р а с ф а с о в к е .............................................. +  10 г
расфасованны х в мелкую упаковку до 100 г . . +  5 г
расф асованны х в коробки выше 100 г до 500 г . . + 1 0  г

6. При упаковке конфет в ящики последние долж ны  быть 
сухие, чистые, без запаха, могущ его перейти на продукт, хо
рошо сшитые.

7. Н а этикетках для завертки конфет и на коробках д о л ж 
но быть указано:

а) наименование нарком ата, главка,
б) наименование фабрики, местонахож дение ее,
в) название сорта.
8. Н а ящ иках наклеивается этикетка или ставится четкий 

траф арет несмы ваемой краской с указанием:
а) наименования нарком ата, главка, фабрики, м естонахож 

дения ее,
б) названия сорта,
в) веса нетто, брутто,
г) даты  упаковки.
9. В коробки и ящики долж ны  быть влож ены талоны или 

поставлен ш тамп с номером укладчика.

Е. УСЛОВИЯ ХРАНЕНИЯ МОЛОЧНЫХ КОНФЕТ

М олочные конфеты долж ны храниться в пищевых складах.
1. Не допускается хранение конфет совместно с пахучими 

предметами и материалами.
2. С клады  для конфет долж ны  быть чистыми, сухими, 

хорошо вентилируемыми.
3. Н а склад ах  ящики с конфетами долж ны  быть установ

лены на решетки, доски, полки или стеллаж и.
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4. Не допускается располагать конфеты вплотную к сте
нам; между стенами и изделиями должны быть промежутка 
не менее 0,7 м.

Б. Нельзя располагать конфеты вблизи сырых и новых стен, 
водопроводных и канализационных труб и прочих отсыреваю
щих мест, а также около нагретых мест—печей, дымоходов, 
труб и радиаторов центрального отопления.

6. На складе должен поддерживаться следующий режим:
а) температура помещения не выше 18°С, без резких коле

баний;
б) относительная влажность воздуха не более 75%.
7. Не вносить изделия прямо с холода в теплое и сырое 

помещение, не выставлять молочных конфет на прямой солнеч
ный свет.

8. При транспортировке должны выполняться правила пере
возки, утвержденные Наркомпищепромом.

9. При хранении в нормальных условиях гарантийные сроки 
хранения устанавливаются следующие:

для молочных конфет типа т о ф ф и ...................... 3 мес.,
для ириса карамелеобразного и тираженного . 6 мес., 
для молочных конфет типа тянучки- . . . .  б дней.

Изменение

Р а з д е л  Д « У п а к о в к а  я м а р к и р о в к а »
Пункт 2—примечание изложено в новой редакции:

« П р и м е ч а н и е .  Для отделения рядов конфет в вертикальном 
направлении по длине коробки прокладывают полоски из пергаментной 
или парафинированной бумаги или для отделения каждой конфеты 
кладут просечку из пергаментной бумаги».

(Пост. ВКС Ш 324 22/V—46 г.)
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