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ГОСУДАРСТВЕННЫЙ СТАНДАРТ РЕСПУБЛИКИ БЕЛАРУСЬ

КРУПА ЯЧМЕННАЯ 
Технические условия

КРУПЫ ЯЧНЫЯ 
Тэхшчныя умовы

Barley groats 
Specifications

Дата введения 2012-01-01

1 Область применения

Настоящий стандарт распространяется на ячменную крупу, получаемую из ячменя путем удале
ния цветковых пленок, частично плодовых и семенных оболочек и зародыша с обязательными шли
фованием и полированием для перловой, дроблением и шлифованием для ячневой крупы и предна
значенную для реализации на пищевые цели.

2 Нормативные ссылки

В настоящем стандарте использованы ссылки на следующие технические нормативные право
вые акты в области технического нормирования и стандартизации (далее -  ТИПА):

ТКП 185-2009 (02150) Правила по хранению зерна, маслосемян, муки и крупы 
СТБ 1036-97 Продукты пищевые и продовольственное сырье. Методы отбора проб для опреде

ления показателей безопасности
СТБ 1053-98 Радиационный контроль. Отбор проб пищевых продуктов. Общие требования 
СТБ 1100-2007 Пищевые продукты. Информация для потребителя. Общие требования 
СТБ 1313-2002 Продукты пищевые и сырье продовольственное. Методика определения содер

жания токсичных элементов цинка, кадмия, свинца и меди методом инверсионной вольтамперомет
рии на анализаторах типа ТА

СТБ 8019-2002 Система обеспечения единства измерений Республики Беларусь. Товары фасо
ванные. Общие требования к количеству товара

СТБ 1910-2008 Зернопродукгы. Смеси композитные. Общие технические условия 
ГОСТ 2228-81 Бумага мешочная. Технические условия 
ГОСТ 14192-96 Маркировка грузов
ГОСТ 20239-74 Мука, крупа и отруби. Метод определения металломагнитной примеси 
ГОСТ 26312.1-84 Крупа. Правила приемки и методы отбора проб
ГОСТ 26312.2-84 Крупа. Метод определения органолептических показателей развариваемости 

гречневой крупы и овсяных хлопьев
ГОСТ 26312.3-84 Крупа. Метод определения зараженности вредителями хлебных запасов 
ГОСТ 26312.4-84 Крупа. Метод определения крупности или номера, примесей и доброкачествен

ного ядра
ГОСТ 26312.7-88 Крупа. Метод определения влажности
ГОСТ 26791-89 Продукты переработки зерна. Упаковка, маркировка, транспортирование и хранение 
ГОСТ 26927-86 Сырье и продукты пищевые. Методы определения ртути
ГОСТ 26929-94 Сырье и продукты пищевые. Подготовка проб. Минерализация для определения 

содержания токсичных элементов
ГОСТ 26930-86 Сырье и продукты пищевые. Метод определения мышьяка
ГОСТ 26932-86 Сырье и продукты пищевые. Методы определения свинца
ГОСТ 26933-86 Сырье и продукты пищевые. Методы определения кадмия
ГОСТ 28672-90 Ячмень. Требования при заготовках и поставках
ГОСТ 29329-92 Весы для статического взвешивания. Общие технические требования

Издание официальное
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ГОСТ 30178-96 Сырье и продукты пищевые. Атомно-абсорбционный метод определения токсич
ных элементов

ГОСТ 30538-97 Продукты пищевые. Методика определения токсичных элементов атомно
эмиссионным методом

ГОСТ 30711-2001 Продукты пищевые. Методы выявления и определения содержания афлаток- 
синов В1 и Mi

Примечание -  При пользовании настоящим стандартом целесообразно проверить действие ТИПА по ката
логу, составленному по состоянию на 1 января текущего года, и по соответствующим информационным ука
зателям, опубликованным в текущем году.
Если ссылочные ТИПА заменены (изменены), то при пользовании настоящим стандартом следует руково
дствоваться замененными (измененными) ТИПА. Если ссылочные ТИПА отменены без замены, то положе
ние, в котором дана ссылка на них, применяется в части, не затрагивающей эту ссылку.

3 Технические требования

3.1 Ячменная крупа должна соответствовать требованиям настоящего стандарта и изготавли
ваться в соответствии с [1] и технологическим регламентом, с соблюдением санитарных правил и 
норм, утвержденных в установленном порядке.

3.2 Характеристики

3.2.1 В зависимости от способа обработки и размера ячменная крупа делится на следующие ви
ды и номера, установленные в таблице 1.

Таблица 1

Вид Номер
1 Перловая 1,2 , 3, 4 ,5
2 Ячневая 1,2 , 3 ,4

3.2.2 Характеристики видов ячменной крупы должны соответствовать требованиям, установлен
ным в таблице 2.

Таблица 2

Вид Характеристика
1 Перловая Ядро, освобожденное от цветковых пленок, хорошо отшлифованное и полиро

ванное
№ 1 и 2 -  ядро удлиненной формы с закругленными концами. Допускается уд
линенная форма с острыми концами
№ 3, 4, 5 -  ядра должны быть округлой формы

2 Ячневая Частицы дробленого и шлифованного зародыша и ядра различной величины и 
формы, полностью освобожденные от цветковых пленок и частично от плодо
вых и семенных оболочек

3.2.3 Характеристики номеров перловой крупы должны соответствовать требованиям, установ
ленным в таблице 3.

Таблица 3

Номер крупы
Диаметр отверстий двух смежных сит для 

определения, мм Норма прохода, схода двух 
смежных сит, %, не менее

прохода схода
1 4,0 3,0 80
2 3,0 2,5 80
3 2,5 2,0 80
4 2,0 1,5 80
5 1,5 Сито из сетки тканой 

(проволочной) № 056
80
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3.2.4 Характеристики номеров ячневой крупы должны соответствовать требованиям, установлен
ным в таблице 4.

Таблица 4

Номер крупы
Диаметр отверстий двух смежных сит для 

определения, мм Норма прохода, схода двух 
смежных сит, %, не менеепрохода схода

1 2,5 2,0 65
2 2,5 1,5 70
3 2,0 1,5 70

4 1,5 Сито из сетки тканой 
(проволочной) № 056 70

3.2.5 По органолептическим, физико-химическим показателям ячменная крупа всех видов и но
меров должна соответствовать требованиям, установленным в таблице 5.

Таблица 5

Наименование показателя
Характеристика и значение для крупы

перловой ячневой
1 Цвет Белый с желтоватым, кремовым или сероватым оттен-

ками
2 Вкус Свойственный нормальной ячменной крупе, без посто

ронних привкусов, некислый, негорький
3 Запах Свойственный нормальной ячменной крупе, без затхло

сти, плесени и других посторонних запахов
4 Влажность, %, не более 15,0 15,0
5 Доброкачественное ядро, %, не менее 99,6 99,0
В том числе недодир (для перловой крупы -  
№ 1, 2 и ячневой крупы -  № 1), %, 
не более 1,5 0,9
6 Сорная примесь, %, не более 
В том числе:

0,40 0,40

а) минеральная примесь, не более
б) вредная примесь, не более

0,05
0,05

0,05
0,05

В том числе горчака ползучего и вязеля 
разноцветного, не более 0,02 0,02
7 Мучка, %, не более 0,20 0,60*
8 Зараженность и загрязненность вреди
телями хлебных запасов Не допускаются

9 Металломагнитная примесь, мг/кг:
-  размером отдельных частиц в наиболь
шем линейном измерении не более 0,3 мм 
и (или) массой не более 0,4 мг, не более 3,0 3,0
-  размером и массой отдельных частиц 
более вышеуказанных значений

Не допускается

* Допускается содержание мучки в ячневой крупе № 4 до 0,80 %.
Примечание -  Характеристики примесей в ячменной крупе всех видов и номеров приведены в таблице А.1 
приложения А.

3.2.6 Содержание токсичных элементов, микотоксинов, пестицидов в ячменной крупе не должно 
превышать допустимые уровни, установленные в [2] (пункт 4.3).

3.2.7 Содержание радионуклидов в ячменной крупе не должно превышать республиканские до
пустимые уровни, утвержденные Министерством здравоохранения Республики Беларусь (далее -  
Минздрав) и установленные в [3].
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3.3 Требования к сырью
3.3.1 Для изготовления ячменной крупы применяют ячмень, соответствующий требованиям 

ГОСТ 28672.
3.3.2 При изготовлении ячменной крупы допускается применять ячмень с характеристиками не 

хуже указанных в 3.3.1.
3.3.3 По показателям безопасности ячмень, предназначенный для изготовления ячменной крупы, 

должен соответствовать [2] (пункты 4.1 и 4.10).
3.3.4 Содержание радионуклидов в ячмене не должно превышать республиканские допустимые 

уровни, утвержденные Минздравом и установленные в [3].

3.4 Упаковка
3.4.1 Упаковка -  по ГОСТ 26791.
3.4.2 Требования к партии, упаковочным единицам ячменной крупы, в том числе пределам допус

каемых отрицательных отклонений содержимого упаковочной единицы от номинального количества 
для фасованной ячменной крупы с одинаковым и различным номинальным количеством продукта, -  
по СТБ 8019.

Пределы допускаемых положительных отклонений содержимого упаковочной единицы от номи
нального количества для фасованной ячменной крупы с одинаковым и различным номинальным ко
личеством должны соответствовать значениям, установленным для допускаемых отрицательных от
клонений. Положительные отклонения не подлежат государственному метрологическому надзору.

3.5 Маркировка
3.5.1 Маркировка потребительской тары
Маркировка потребительской тары -  по СТБ 1100, ГОСТ 26791. Маркировку наносят непосредст

венно на каждую единицу потребительской тары с указанием следующих реквизитов, характеризую
щих продукцию:

-  наименования и местонахождения (юридический адрес, включая страну) изготовителя;
-  товарного знака изготовителя (при наличии);
-  наименования продукта, вида и номера;
-  массы (кг);
-  даты изготовления;
-  срока хранения;
-  условий хранения;
-  обозначения настоящего стандарта;
-  штрихового идентификационного кода;
-  пищевой ценности (информация о пищевой ценности приведена в таблице Б.1 приложения Б);
-  информации о подтверждении соответствия (при наличии).
3.5.2 Транспортная маркировка
Транспортная маркировка -  по ГОСТ 26791. На каждую единицу транспортной тары должен быть 

приклеен или пришит маркировочный ярлык с указанием:
-  наименования и местонахождения (юридический адрес, включая страну) изготовителя;
-  товарного знака изготовителя (при наличии);
-  наименования продукта, вида и номера;
-  масса (кг) упаковочной единицы и количества упаковочных единиц;
-  массы нетто (кг);
-  даты изготовления;
-  срока хранения;
-  условий хранения;
-  обозначения настоящего стандарта;
-  штрихового идентификационного кода;
-  пищевой ценности (информация о пищевой ценности приведена в таблице Б.1 приложения Б);
-  информации о подтверждении соответствия (при наличии).
3.5.3 Маркировка транспортной тары с нанесением манипуляционного знака «Беречь от влаги» -  

по ГОСТ 14192.
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3.5.4 Маркировочный ярлык должен быть изготовлен из прочного картона по ТИПА, бумаги ме
шочной по ГОСТ 2228, из мягких (тканых или синтетических) материалов по ТИПА, обеспечивающих 
сохранность ярлыка и надписи при транспортировании и хранении.

Площадь маркировочного ярлыка для нанесения основных, дополнительных и информационных 
надписей должна быть не менее 60 см . Рекомендуемое соотношение сторон - 2 : 3 .

3.5.5 Цвет шрифта на ярлыках для ячменной крупы должен быть черным.
3.5.6 При включении в состав ячменной крупы сырья, изготовленного с использованием генети

чески модифицированных составляющих, в маркировке указывают информацию о их наличии.

4 Правила приемки

4.1 Правила приемки -  по ГОСТ 26312.1 и настоящему стандарту.
4.2 При отгрузке каждая партия ячменной крупы должна сопровождаться удостоверением качест

ва и безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов установленной формы (приложе
ние В).

4.3 Контроль содержания токсичных элементов, микотоксинов и пестицидов осуществляют в со
ответствии с порядком, установленным изготовителем продукции с учетом требований законодатель
ства Республики Беларусь, но не реже одного раза в полугодие.

4.4 Контроль содержания радионуклидов в продукции осуществляют в соответствии со схемой 
радиационного контроля, согласованной и утвержденной в установленном порядке.

4.5 Вид и номер, органолептические, физико-химические показатели, массу нетто, состояние упа
ковки и качество маркировки контролируют в каждой партии.

4.6 При получении неудовлетворительных результатов испытаний хотя бы по одному показателю 
проводят повторные испытания на удвоенном количестве проб, взятых от той же партии продукции. 
Результаты повторных испытаний распространяются на всю партию.

4.7 Соблюдение требований к партии, упаковочным единицам ячменной крупы контролируют в 
соответствии с порядком, установленным изготовителем.

5 Методы контроля

5.1 Отбор проб ячменной крупы -  по ГОСТ 26312.1, СТБ 1036, СТБ 1053.
5.2 Определение вида производят визуально: 20 г ячменной крупы помещают на гладкую чистую 

поверхность листа белой бумаги и, перемешивая, рассматривают при дневном свете или люминес
центном освещении.

5.3 Определение номера, примесей и доброкачественного ядра -  по ГОСТ 26312.4, со следую
щими дополнениями: при определении номера используют сита по [4] и [5].

5.4 Определение цвета, вкуса, запаха -  по ГОСТ 26312.2.
5.5 Определение влажности -  по ГОСТ 26312.7
5.6 Определение металломагнитной примеси -  по ГОСТ 20239.
5.7 Определение зараженности и загрязненности вредителями хлебных запасов -  

по ГОСТ 26312.3. Загрязненностью считают наличие в крупе мертвых вредителей.
5.8 Подготовка и минерализация проб для определения токсичных элементов -  по ГОСТ 26929; 

определение содержания токсичных элементов определяют по СТБ 1313, ГОСТ 26927 или по [6], 
ГОСТ 26930, ГОСТ 26932, ГОСТ 26933, ГОСТ 30178, ГОСТ 30538, микотоксинов по ГОСТ 30711 или 
по [7 ]-[1 2 ].

5.9 Содержание радионуклидов -  по методикам, включенным в [13].
5.10 Определение содержания пестицидов -  по [14] -  [17].
5.11 Определение массы нетто потребительской тары -  по СТБ 1910 (пункт 6.11).
5.12 Массу нетто ячменной крупы в транспортной таре определяют по разности между массой 

брутто и массой транспортной тары.
Определение массы брутто и массы транспортной тары осуществляют на весах для статического 

взвешивания по ГОСТ 29329, среднего класса точности, с наибольшим пределом взвешивания 
до 50 кг, с ценой деления 5 г.

5.13 Контроль состояния упаковки и качество маркировки осуществляют визуально.
5.14 Контроль соблюдения требований к партии, упаковочным единицам продукта осуществляют 

по методикам измерений (контроля), разработанным изготовителем продукции.
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Результаты контроля документируют и хранят в соответствии с правилами, принятыми у изгото
вителя.

6 Транспортирование и хранение

6.1 Транспортирование ячменной крупы -  по ГОСТ 26791.
6.2 Хранение -  по ТКП 185 и настоящему стандарту.
6.3 Ячменную крупу хранят на сухих, чистых, хорошо проветриваемых, не имеющих постороннего 

запаха и не зараженных вредителями хлебных запасов складах, с относительной влажностью воздуха 
не более 75 % и температурой воздуха не более 25 °С.

6.4 Срок хранения с даты изготовления: перловой крупы -  18 мес, ячневой крупы -  15 мес.

7 Гарантии изготовителя

Изготовитель гарантирует соответствие ячменной крупы требованиям настоящего стандарта при 
соблюдении правил транспортирования и условий хранения.
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Приложение А
(обязательное)

Характеристики примесей в ячменной крупе всех видов и номеров 

Таблица А.1

Наименование примеси Характеристики
1 Сорная примесь:
а) минеральная примесь
б) органическая примесь
в) сорные семена

Песок, галька, руда, частицы земли, наждака и шлака 
Частицы цветковых пленок, стеблей колоса, оболочки сорняков 
Семена всех дикорастущих и культурных растений, кроме обработан-

г) вредная примесь
д ) испорченные ядра

ных зерен пшеницы.
Обработанными зернами считаются зерна пшеницы, прошедшие тех
нологическую обработку вместе с основной культурой -  ячменем, ос
вобожденные от зародыша, частично от плодовых и семенных оболо
чек, зашлифованные, с закругленными концами 
Головня, спорынья, вязель разноцветный, горчак ползучий 
Загнившие, заплесневевшие, поджаренные, обуглившиеся -  все с ис
порченным эндоспермом, от коричневого до черного цвета, а также со 
светлым, но рыхлым, легкорассыпающимся эндоспермом

2 Недодир В перловой крупе № 1 и 2 недодиром считают ядра, имеющие вне бо
роздки остатки цветковых пленок более чем на четверти поверхности 
ядра.
В ячневой крупе № 1 наличие остатка цветковых пленок, явно высту
пающих за края крупы.
Недодир относят к примеси, если количество его превышает для кру
пы перловой № 1 и 2 -  1,5 %, для ячневой крупы № 1 -  0,9 %

3 Мучка Мелкие частицы крупы, проходящие через сито из сетки тканой (про
волочной) № 056
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Приложение Б
(справочное)

Основные показатели пищевой ценности 100 г продукта

Таблица Б.1

Наименование крупы Белок, г Жир, г Углеводы, г
Энергетическая

ценность
ккал кДж

Крупа перловая № 1,2 , 3, 4, 5 9,3 1,2 69,0 323 1352
Крупа ячневая № 1, 2, 3, 4 10,0 1,3 68,0 324 1356
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Приложение В
(обязательное)

Перечень реквизитов удостоверения качества и безопасности 
продовольственного сырья и пищевых продуктов

В.1 Дата оформления и номер удостоверения качества и безопасности продовольственного 
сырья и пищевых продуктов.

В.2 Наименование и местонахождение (юридический адрес, включая страну) изготовителя.
В.З Масса нетто и количество упаковочных единиц.
В.4 Пункт назначения.
В.5 Наименование получателя.
В.6 Наименование продукта, вид и номер.
В.7 Дата изготовления.
В.8 Обозначение настоящего стандарта.
В.9 Результаты испытаний по органолептическим, физико-химическим показателям и отметки о 

контроле показателей безопасности, предусмотренных настоящим стандартом.
В.10 Информация о подтверждении соответствия (при наличии).
В.11 Срок хранения, условия хранения.
В.12 Подпись лица, ответственного за выдачу удостоверения качества и безопасности продо

вольственного сырья и пищевых продуктов, заверенная печатью.
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