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ДП “Харківстандартметрологія” роз’яснює зміни до національних стандартів на вершкове масло, спреди та жирові суміші
У ДП “Харківстандартметрологія” відбувся семінар для представників підприємств молочної промисловості, що діють на Харківщині, під час якого були дані роз’яснення щодо введення в дію національних стандартів ДСТУ 4399:2005 «Масло вершкове. Технічні умови» та ДСТУ 4445:2005 «Спреди та суміші жирові. Загальні технічні умови».
У семінарі взяли участь представники близько 30 молокозаводів та маслоробних підприємств області. 

Розроблення національних стандартів, згармонізованих з європейськими та міжнародни​ми нормами і правилами, зокрема введення єдиних загальновживаних вимог до харчових продуктів, зумовлено прагненням України вступити повноправним партнером до Європейського Союзу та Всесвітньої організації торгівлі. Використання єдиних погоджених критеріїв і методів оцінювання якості продукції, її безпечності та ідентифікації, а також одержання точних і порівнянних даних дає споживачеві гарантію якості продукції.
Головною метою проведення семінару стало роз’яснення механізму впровадження нових вимог державних стандартів до масел і спредів, зокрема, мова йшла про внесення змін до технічних умов на масла вершково-рослинні та суміші жирові рослинно-вершкові, умови використання залишків пакувальних матеріалів і етикеток цієї продукції з маркуванням, що не відповідає новим стандартам.

Також розглядалися питання проведення робіт із сертифікації цих видів продукції, сучасних методів лабораторних досліджень, показників, які будуть перевірятися під час періодичного контролю масла вершкового, спредів та жирових сумішей. Відповідними фахівцями був зроблений аналіз санітарно-гігієнічного стану та стану ветеринарно-санітарного забезпечення молокопереробних підприємств.
Нові національні стандарти, відбиваючи справедливі вимоги багатьох споживачів, чітко розділяють три види продукції, яка раніше містила у своїй назві слово “масло”, а саме: вершкове масло, спреди і жирові суміші.

За новим ДСТУ 4399:2005 «Масло вершкове. Технічні умови», який набув чинності з 1 липня 2006 р., вершкове масло виготовляється тільки з коров'ячого молока або продуктів його переробки та призначене для безпосереднього вживання в їжу, кулінарних цілей. Воно не повинно містити ніяких спеціальних харчових добавок.
Тепер масло вершкове, залежно від масової частки жиру, поділяють на групи:

· вершкове масло екстра (з масовою часткою жиру від 80% до 85%); 
· вершкове масло селянське (з масовою часткою жиру від 72,5% до 79,9%); 
· вершкове масло бутербродне (з масовою часткою жиру від 61,5% до 72,4%);
· топлене масло (молочний жир) (з масовою часткою жиру не менш ніж 99%).
На кожну одиницю масла в споживчій або транспортній тарі повинні бути нанесені чіткі позначення: назва і адреса підприємства-виробника, його товарний знак (за наявності), телефон, адреса виробництва; повна назва масла (торгова марка та власна назва за наявності); склад масла; кінцева дата споживання або дата виробництва та строк придатності до споживання; умови зберігання; маса нетто, маса брутто і тара (бочки, фляги), кількість пакувальних одиниць (для транспортної тари); інформаційні дані про харчову та енергетичну цінність (калорійність) у 100 г продукту; номер партії, штрих-код, маніпуляційні знаки «Оберігати від вологи» та «Оберігати від нагрівання», позначення національного стандарту.
Щодо спредів. За ДСТУ 4445:2005 «Спреди та суміші жирові. Загальні технічні умови», який теж набув чинності з 1 липня 2006 р., спред – це харчовий жировий продукт (емульсія типу «вода в жирі»), який складається з молочного та рослинного жиру з масовою часткою загального жиру від 50% до 85% і в якому частка молочного жиру не менша ніж 25% від загального жиру. До складу спредів дозволяється додавати харчові добавки, наповнювачі та вітаміни.
Розрізняють декілька видів спредів.

Спред солодковершковий виробляється з пастеризованих натуральних вершків та (або) продуктів перероблення коров'ячого молока, масла з коров'ячого молока, масла топленого та рослинних жирів або їх композицій.
Спред кисловершковий виробляється з використанням чистих культур молочнокислих бактерій та (або) харчових кислот, ароматизаторів.
Спред солоний виробляється з додаванням кухонної солі.
Спред з наповнювачами виробляється з додаванням наповнювачів.
Жирова суміш являє собою жировий харчовий продукт, що є сумішшю молочного та рослинного жирів з масовою часткою загального жиру не менш ніж 99%, в якому частка молочного жиру становить не менш ніж 25% від загальної жирової фази продукту. До складу жирових сумішей дозволяється додавати барвники, ароматизатори, антиоксиданти, вітаміни.
Щоб унеможливити фальсифікацію вершкового масла, новими стандартами заборонено у назві спредів та жирових сумішей вживати слово «масло» окремо або ж у словосполученнях.
Щодо маркування спредів і жирових сумішей, то воно є аналогічним до того, що зазначене для вершкового масла.
Слід також відзначити, що нові національні стандарти, які базуються на вимогах Всесвітньої організації охорони здоров'я та європейського Кодексу Аліментаріус (звід продуктів харчування), передбачають розширення номенклатури лабораторних досліджень вершкових масел, спредів і жирових сумішей за фізико-хімічними, мікробіологічними показниками і токсичними елементами, що гарантує підвищення якості та безпечності цієї продукції для здоров'я людей.
Державний комітет України з питань технічного регулювання та споживчої політики встановив перехідний період для впровадження національних стандартів на вершкове масло, спреди та жирові суміші. До 1 січня 2007 року державними центрами стандартизації метрології та сертифікації, а також територіальними управліннями у справах захисту прав споживачів не будуть застосовуватись санкції до господа​рюючих суб'єктів у випадках використання ними пакувальних матеріалів та етикеток з маркуванням згідно з попереднім стандартом ГОСТ 37-91 «Масло коровье. Технические условия», а також технічних умов на масла вершково-рослинні, замовлення яких здійснене до 1 липня 2006 року.
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