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Правила приёмки согласно ГОСТ 31762-2012 
«Майонезы и соусы майонезные. Правила 

приемки и методы испытаний»
Продукт принимают партиями.
1.Партией считают любое количество продукта одного наименования, одной даты 
выработки, с одинаковыми органолептическими и физико-химическими показателями 
(массовая доля жира, массовая доля влаги, массовая доля яичных продуктов в 
пересчете на сухой желток, кислотность, стойкость эмульсии), предназначенное к 
одновременной сдаче-приемке и оформленное одним сопроводительным 
документом с указанием:
- наименования продукта;
- наименования и местонахождения изготовителя [юридический адрес, включая 
страну, и, при несовпадении с юридическим адресом, адрес(а) производств(а)];
- наименования организации на территории государства, принявшего стандарт, 
уполномоченной изготовителем на принятие претензий от потребителя на ее 
территории (при наличии);
- массы нетто и (или) объема;
- товарного знака изготовителя (при наличии);
- результатов испытаний;
- даты изготовления;
- номера партии и даты отгрузки;
- срока годности;
- условий хранения;
- обозначения национального стандарта или другой технической документации, 
которые содержат идентификационные признаки продукта;
- информации о подтверждении соответствия.
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Число единиц транспортной 
упаковки в партии

Число единиц 
транспортной упаковки в 

выборке

До 10 включ. 1 

От 11 до 100 включ. 2 

" 101 " 200 " 3 

" 201 " 500 " 4 

" 501 и более 5 

Таблица – 
1.

3

2. Для контроля качества и проверки соответствия упаковки и маркировки 
требованиям нормативного документа при приемке продукции составляют 
объединенную пробу, отобранную случайным образом, равномерно от всей 
партии. Из партии отбирают выборку продукции в транспортной упаковке в 
объеме, указанном в таблице 1.



3. Из каждой единицы транспортной упаковки, включенной в 
выборку, отбирают одну или несколько потребительских 
упаковок продукта.

4.При получении неудовлетворительных результатов испытаний 
хотя бы по одному из показателей проводят повторные 
испытания на удвоенной объединенной пробе, т.е. объединенной 
пробе, отобранной в удвоенном по массе (или числу единиц) 
количестве, случайным образом, равномерно от всей партии. 
Повторные испытания проводят только по показателям, по 
которым получены неудовлетворительные результаты. 
Результаты повторных испытаний являются окончательными и 
распространяются на всю партию.

5.Проверку упаковки и маркировки проводят внешним осмотром.

6. Определение массы нетто или объема продукта в 
потребительской упаковке по ГОСТ 8756.1.
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Отбор проб
1. Отбор проб

1.1 Для отбора проб в потребительской упаковке массой менее 1000 г содержимое 
одной или нескольких упаковок сливают в емкость и составляют объединенную пробу 
общей массой не менее 1000 г. Объединенную пробу тщательно перемешивают. Из 
объединенной пробы выделяют лабораторную пробу, предназначенную для 
лабораторных исследований массой (200±20) г.

1.2 Для отбора проб в потребительской упаковке массой 1000 г и более продукт 
тщательно перемешивают в течение 1 мин. После перемешивания продукта 
отбирают мгновенные пробы, в зависимости от консистенции, металлической 
трубкой, черпаком или щупом. При отборе мгновенных проб металлической трубкой 
на нее надевают резиновое кольцо, при помощи которого снимают слой продукта с 
наружной поверхности трубки. Трубку погружают с такой скоростью, чтобы продукт 
поступал в нее одновременно с погружением.

Мгновенные пробы отбирают в одинаковом количестве от каждой единицы 
потребительской упаковки, перемешивают и составляют из них объединенную пробу 
массой не менее 1000 г, из которой выделяют лабораторную пробу, предназначенную 
для лабораторных исследований, массой (200±20) г.

1.3 Для определения органолептических и физико-химических показателей продукта 
перемешивают и доводят температуры (20±2) °С.
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Пробоотборники:
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Рис. 1 - Черпак



Пробоотборники:
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Рис. 2 - Щуп



Пробоотборники:
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Рис. 3 – Пластиковая трубка 
для отбора вязких 
продуктов



Методы определения 
органолептических показателей
Определение органолептических показателей 
проводят при температуре (20±2) °С не ранее 
чем через 12 ч после изготовления продукта.

Органолептические показатели определяют в 
следующей последовательности: 
консистенция, внешний вид, цвет, запах, вкус.
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Определение консистенции
1.Определение проводят не ранее чем через 30 мин после составления 
объединенной пробы или перемешивания продукта.

1.1 Средства измерений, вспомогательное оборудование

Стаканы В-1-150 (250) ТС или Н-2-150(250) ТС по ГОСТ 25336.

Секундомер.

Шпатель шириной 20-30 мм.

Допускается применение других средств измерений и вспомогательного 
оборудования с метрологическими и техническими характеристиками не хуже 
указанных.

1.2 Проведение определения

Для определения консистенции слой продукта сдвигают шпателем в сторону. След от 
шпателя не должен заплывать ранее (25±5) с.

Примечание - Для майонезных соусов допускается более жидкая консистенция.
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Определение внешнего вида и 
цвета

1. Материалы и вспомогательное оборудование

Стаканы В-1-50(100)ТС или Н-2-50(100)ТС по ГОСТ 25336.

Бумага белая.

Допускается применение других материалов и вспомогательного 
оборудования с техническими характеристиками не хуже 
указанных.

2. Проведение определения

Пробу продукта массой не менее 30 г помещают в стеклянный 
стакан вместимостью 50-100 см по ГОСТ 25336. Стакан 
устанавливают на листе белой бумаги и рассматривают при 
рассеянном дневном свете, определяют внешний вид, цвет и 
отмечают отсутствие или наличие посторонних включений.
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Определение запаха и вкуса
1. Вспомогательное оборудование

Стаканы В-1-150 (250) ТС или Н-2-150(250) ТС по ГОСТ 25336.

Шпатель.

Допускается применение другого вспомогательного оборудования с техническими 
характеристиками не хуже указанных.

2. Подготовка к определению

Анализируемую пробу перед определением предварительно перемешивают 
шпателем.

3. Проведение определения

Запах продукта определяют органолептически.

При определении вкуса количество продукта должно быть достаточным для 
распределения по всей полости рта 3-10 г. Вкус оценивают в течение 5-30 с, не 
проглатывая.
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Требования к органолептическим 
показателям майонеза согласно ГОСТ 

31761 - 2012
Наименование показателя Характеристика продукта 

Внешний вид, консистенция Однородный сметанообразный продукт; 
допускаются единичные пузырьки воздуха.
Для майонезных соусов допускается более 
жидкая сметанообразная, слегка тянущаяся и 
желеобразная консистенция.
Допускается наличие включений в случае 
внесения измельченных вкусоароматических 
добавок, в том числе натуральных, в 
соответствии с техническим документом на 
эмульсионный продукт конкретного 
наименования

Вкус и запах Вкус слегка острый, кисловатый, с запахом и 
привкусом внесенных вкусоароматических 
добавок в соответствии с техническим 
документом на эмульсионный продукт 
конкретного наименования

Цвет От белого до желтовато-кремового, однородный 
по всей массе или обусловленный внесенными 
добавками в соответствии с техническим 
документом на эмульсионный продукт 
конкретного наименования
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Требования к физико-химическим показателям 
майонеза согласно ГОСТ 31761 - 2012 

Наименование показателя Норма

майонезы майонезные соусы 

Массовая доля жира, %, не 
менее*

50,0 15,0 

Массовая доля влаги, %, не 
более 

В соответствии с техническим документом на продукт 
конкретного наименования

Массовая доля яичных 
продуктов в пересчете на сухой 
желток, %, не менее

1,0 Не регламентируется 

Кислотность, % в пересчете на 
уксусную кислоту, не более

1,0 

Стойкость эмульсии, процент 
неразрушенной эмульсии, не 
менее

98 97 

* Конкретное значение массовой доли жира указывают в техническом документе на продукт 
конкретного наименования.
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Срок годности и условия хранения 
майонеза

Майонезы и майонезные соусы должны храниться у 
изготовителя и потребителя в складских, торговых 
охлаждаемых помещениях или холодильниках при 
циркуляции воздуха, при температуре не ниже 0 °С и не 
выше 18 °С.
Не допускается хранение майонезов и майонезных 

соусов на прямом солнечном свету.
Срок годности и условия хранения майонезов и 

майонезных соусов устанавливает изготовитель с учетом 
того, чтобы в процессе хранения в течение этого срока 
продукт соответствовал требованиям настоящего 
стандарта.
Средний срок годности майонеза 1-3 месяца. При 

добавлении изготовителем консервантов срок годности 
майонеза можно увеличить до 7 месяцев.
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Маркировка майонеза согласно ГОСТ 31761 - 
2012

Маркировка потребительской упаковки майонеза и 

майонезного соуса должна содержать следующую 

информацию:

- наименование продукта;

- наименование и местонахождение изготовителя 

- массу нетто и(или)объем;

- состав продукта (в порядке уменьшения массовых долей 

ингредиентов с обязательным указанием пищевых 

добавок, биологически активных добавок к пище, 

витаминов, микронутриентов, ароматизаторов, 

компонентов из генно-инженерно-модифицированных 

организмов при наличии);

- пищевую ценность (энергетическая ценность, 

содержание белков, жиров, углеводов, витаминов, макро- 

и микроэлементов в 100 граммах продукта);

- срок годности;

- дату изготовления;

- температуру хранения;

- рекомендации по хранению после вскрытия 

потребительской упаковки (рекомендуемая редакция: 

"после вскрытия упаковки хранить в холодильнике");

- обозначение настоящего стандарта;

- информацию о подтверждении соответствия.

Сведения о содержании белков, жиров и углеводов 

следует приводить в случаях, если их значение в 100 г 

пищевого продукта составляет не менее 2%, а для 

минеральных веществ и витаминов не менее 5% от 

рекомендуемого суточного потребления.
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