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Статья посвящена рассмотрению вклада специалистов лаборатории метрологии влагометрии и стан-
дартных образцов в совершенствование системы метрологического обеспечения пищевой промышленности. 
В статье обобщены результаты разработки более 40 типов стандартных образцов (СО) состава пищевых 
продуктов, продовольственного сырья и пищевых добавок в период с 2008 по 2020 г. Разработка каждого 
нового типа СО включала подготовку материала СО, исследование его стабильности и однородности, 
установление аттестованного значения с применением Государственных первичного (ГЭТ 173) и вторично-
го (ГВЭТ 176–1) эталонов, первичных референтных методик измерений (ПРМИ), проведение межлаборатор-
ного эксперимента для проверки применимости СО. Создание ГЭТ 173 в 2008 г. сопровождалось разработкой 
СО состава зерна и сухих молочных продуктов. Утверждение ГВЭТ 176–1 в 2010 г. позволило добавить в СО 
аттестованное значение массовой доли азота (белка). По результатам успешного участия в сличениях 
УНИИМ получил 6 строчек калибровочных и измерительных возможностей в базе данных Международного 
бюро мер и весов по измерению массовой доли азота в глицине, сухом молоке, зерне, яичном порошке, зер-
новых кашах и кормах. В период 2016–2019 гг. вместе с разработкой ПРМИ массовой доли жира, сырого 
жира (масличности), золы и углеводов было создано 35 типов СО состава молочных и мясных продуктов, яич-
ного порошка, детского питания, масличных культур и продуктов на их основе, крахмалопродуктов. Кроме 
того, были разработаны СО состава пищевых добавок (глицин, меламин, цистин) и молочных продуктов 
для метрологического обеспечения инфракрасных анализаторов, а также СО состава восстановленного 
молока для контроля результатов измерений методом иммуноферментного анализа. Разработанные СО 
были систематизированы по областям применения Технических регламентов Таможенного союза и секто-
рам международной модели пищевого треугольника. Разработанные СО позволяют обеспечить единство 
измерений показателей идентификации и пищевой ценности пищевых продуктов и продовольственного сырья.
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The paper considers the contribution of experts from the Laboratory of Metrology of Moisture Measurement and 
Reference Materials to the improvement of the food industry metrological assurance system. The information on the 
results of the development of forty types of reference materials (RM) for the composition of various nutrition, food 
staples and nutritional supplement in the period 2008–2020 is generalized. The development of each new RM type 
included preparation of the material, research for its stability and homogeneity, and determination of certified value 
with the appliance of State primary (GET 173) and secondary (GVET 176–1) standards, as well as primary reference 
measurement procedures and conducting the interlaboratory experiment for checking the applicability of the RM. 
The creation in 2008 of GET 173 was accompanied by the development of RMs for the composition of grains and 
dry milk product. The approval in 2010 of GVET 176–1 allowed to add in the RM the certified value for the mass 
fraction of nitrogen (protein). As a result of successful participation in comparisons, UNIIM got 6 items of calibra-
tion and measurement capabilities on measurements of mass fraction of nitrogen in glycine, milk powder, grain, egg 
powder, cereal and feed-stuff in the BIPM database. 35 types of RM for the composition of dairy and meat products, 
egg powder, infant food, oil and starch products together with the development of primary reference measurement 
procedures for measurement of fat, crude fat, ash and carbohydrates mass fraction were created between 2016 and 
2019. Moreover, the RM for the composition of nutritional supplement (glycine, melamine, cystine) and dairy products 
for metrological assurance of IR-analysers as well as RM for the composition of reconstituted milk were developed 
for the control of measurement results by the enzyme-linked immunosorbent assay (ELISA). Developed RM were 
systemized on fields of the appliance of Technical regulations of Customs Union and the sectors of the international 
food triangle model. These RMs allow providing the measurement uniformity of the identification indicators and the 
nutritional value of food products and food staples.

Key words: food products, reference material, measurement standard, primary reference measurement procedure, nutrition 

value indicator, identification indicator

Введение

Информация о показателях пищевой ценности про-

дуктов питания и продовольственного сырья необхо-

дима для решения различных задач: планирование 

производства, технологический контроль, разработ-

ка новых продуктов питания, маркировка, установле-

ние соответствия продукции требованиям законода-

тельства, разработка рекомендаций по питанию, рас-

чет меню и т. д. К показателям пищевой ценности от-

носится содержание белков, жиров, углеводов. Для 

ряда пищевых продуктов и продовольственного сырья 

установлены требования по содержанию в них золы. 

Дополнительным показателем качества пищевых про-

дуктов является содержание воды (влаги) [1]. При из-

мерении перечисленных показателей необходимо ис-

пользовать методики измерений с установленными 

показателями точности, при этом должна быть обе-

спечена метрологическая прослеживаемость к опре-

делённой основе для сравнения [2]. Метрологическая 

прослеживаемость достигается использованием стан-

дартных образцов (СО), аттестованные значения ко-

торых установлены с применением Государственных 
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первичных эталонов и первичных референтных мето-

дик измерений (ПРМИ).

Поскольку номенклатура пищевой продукции яв-

ляется очень широкой и невозможно создать СО для 

каждого продукта, то в начале 1990-х гг. Ассоциация 

аналитических сообществ (AOAC INTERNATIONAL –  

Association of Analytical Communities) 1 разработала мо-

дель пищевого треугольника [3, 4]. Данная модель по-

зволяет распределить все пищевые продукты на девять 

секторов в зависимости от содержания белков, жиров 

и углеводов. Вершины треугольника соответствуют 

100 % каждого компонента. Для валидации аналити-

ческого метода для большинства продуктов, располо-

женных в одном секторе, достаточно провести иссле-

дования для одной или двух пищевых матриц из этого 

сектора. Данная модель была принята Национальным 

институтом стандартов и технологий США (NIST –  The 

National Institute of Standards and Technology) 2 при раз-

работке СО состава пищевых продуктов и продоволь-

ственного сырья [5–8]. В Российской Федерации от-

сутствовала единая концепция разработки СО. В связи 

с этим номенклатура имеющихся СО была весьма огра-

ничена как в части матриц, так и аттестованных харак-

теристик. У большинства СО также отсутствовала ме-

трологическая прослеживаемость к Государственным 

первичным эталонам или ПРМИ.

С целью совершенствования системы метрологиче-

ского обеспечения пищевой промышленности специа-

листами лаборатории метрологии влагометрии и стан-

дартных образцов УНИИМ в период с 2008 по 2020 г. 

было разработано более 40 типов СО состава пище-

вых продуктов, продовольственного сырья и пищевых 

добавок. Аттестованные характеристики СО являют-

ся прослеживаемыми к Государственным первичным 

эталонам и ПРМИ. Настоящая статья посвящена рас-

смотрению результатов разработки СО в УНИИМ в двух 

аспектах: 1) с учетом требований законодательства 

Российской Федерации в области обеспечения един-

ства измерений и технического регулирования; 2) в кон-

тексте международной модели пищевого треугольника.

Материалы и методы

Поскольку номенклатура пищевой продукции яв-

ляется очень широкой и невозможно создать СО для 

каждого продукта, то на первом этапе была состав-

лена номенклатура материалов СО [9] в продолжение 

1 AOAC INTERNATIONAL –  Associat ion of Analy t ical 

Communities [Сайт]. URL: https://www.aoac.org.

2 NIST –  The Nat iona l Ins t i tu te of S tandards and 

Technology [Сайт]. URL: https://www.nist.gov/

перечня, представленного в работе [10]. Во-первых, 

для каждого из действующих Технических регламен-

тов Таможенного союза 3 (ТР ТС) выбирали по несколь-

ко стабильных и однородных матриц, представляю-

щих весь круг продукции, на который распространяет-

ся ТР ТС (табл. 1).

Во-вторых, выбранные материалы СО были соотне-

сены с моделью пищевого треугольника [3, 4]. Перечень 

аттестуемых характеристик (показателей пищевой цен-

ности и идентификации) был выбран с учетом имею-

щейся эталонной и измерительной базы.

Разработка каждого нового типа СО включала сле-

дующие стадии:

– подготовка материала СО (перемешивание, конди-

ционирование, лиофилизация, выбор фракции);

– исследование долговременной и кратковременной 

стабильности, однородности материала СО с учетом 

положений [18];

– установление аттестованного значения с приме-

нением Государственных первичного и вторичного эта-

лонов и ПРМИ, оценка стандартной неопределенности 

аттестованного значения СО от характеризации с уче-

том положений [19];

– проведение межлабораторного эксперимента для 

проверки применимости СО.

Для установления аттестованных значений СО 

на базе УНИИМ были использованы следующие пер-

вичный и вторичные эталоны:

– Государственный первичный эталон единиц мас-

совой доли, массовой (молярной) концентрации во-

ды в твёрдых и жидких веществах и материалах 

ГЭТ 173-2017 [20];

– Государственный вторичный эталон единиц мас-

совой доли и массовой (молярной) концентрации ком-

понентов в твердых и жидких веществах и материалах 

на основе объемного титриметрического метода анали-

за ГВЭТ 176-1-2010 [21], который, в свою очередь, про-

слеживается к Государственному первичному эталону 

единиц массовой (молярной, атомной) доли и массо-

вой (молярной) концентрации компонентов в жидких 

и твердых веществах и материалах на основе кулоно-

метрии ГЭТ 176-2019 4.

3 Действующие Технические регламенты Таможенного сою-

за // Росстандарт [Сайт]. URL: https://www.rst.gov.ru/portal/gost/

home/standarts/technicalregulationses.

4 ГЭТ 176-2019 Государственный первичный эталон единиц 

массовой (молярной, атомной) доли и массовой (молярной) 

концентрации компонентов в жидких и твердых веществах 

и материалах на основе кулонометрии // Фед. информ. фонд 

по обеспеч. единства измерений [сайт]. URL: https://fgis.gost.ru/

fundmetrology/registry/12/items/1382712.



Та б л и ц а  1 .  Выбор номенклатуры стандартного образца

Ta b l e  1 .  Choice of RM nomenclature

Технический регламент Материал стандартного образца

ТР ТС 015/2011 «О безопасности зерна» [11] Пшеница, рожь, комбикорм

ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой 

продукции» [12]

Яичный порошок, крахмал, шоколад

ТР ТС 024/2011 «Технический регламент на масложиро-

вую продукцию» [13]

Арахисовая паста, шрот, жмых

ТР ТС 033/2013 «О безопасности молока и молочной 

продукции» [14]

Молоко сухое (цельное, обезжиренное), смесь молоч-

ная, творог и сметана сублимационной сушки, сыр 

сухой

ТР ТС 034/2013 «О безопасности мяса» [15] Мясо говядины, свинины, птицы сублимационной 

сушки

ТР ТС 027/2012 «О безопасности отдельных видов 

специализированной пищевой продукции, в том числе 

диетического лечебного и диетического профилакти-

ческого питания» [16]

Каша молочная и безмолочная сухая быстрорас-

творимая для детского питания рисовая, гречневая, 

кукурузная

ТР ЕАЭС 040/2016 «О безопасности рыбы и рыбной 

продукции» [17]

Филе минтая сублимационной сушки
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Кроме того, для установления аттестованного зна-

чения СО были разработаны ПРМИ [22]:

– ПРМИ массовой доли жира в пищевых про-

дуктах и продовольственном сырье М.241.01/

RA.RU.311866/2018 5;

– ПРМИ массовой доли золы в пищевых про-

дуктах и продовольственном сырье М.241.02/

RA.RU.311866/2018 6 [23];

– ПРМИ массовой доли углеводов в пищевых про-

дуктах и продовольственном сырье 7;

5 Государственная первичная референтная методика из-

мерений массовой доли жира в пищевых продуктах и про-

довольственном сырье М.241.01/RA.RU.311866/2018 (ФР.

ПР1.31.2019.00001) // Фед. информ. фонд по обеспеч. един-

ства измерений [сайт]. URL: https://fgis.gost.ru/fundmetrology/

registry/6/items/595556

6 Государственная первичная референтная методика из-

мерений массовой доли золы в пищевых продуктах и про-

довольственном сырье М.241.02/RA.RU.311866/2018 (ФР.

ПР1.31.2019.00002) // Фед. информ. фонд по обеспеч. един-

ства измерений [сайт]. URL: https://fgis.gost.ru/fundmetrology/

registry/6/items/595557

7 Государственная первичная референтная методика изме-

рений массовой доли углеводов в пищевых продуктах и про-

довольственном сырье (ФР.ПР1.31.2019.00005) // Фед. информ. 

фонд по обеспеч. единства измерений [сайт]. URL: https://fgis.

gost.ru/fundmetrology/registry/6/items/1057023

– ПРМИ массовой доли сырого жира (маслично-

сти) в семенах масличных культур и продуктах на их 

основе 8 [24].

Результаты и обсуждения

Первыми разработанными СО для пищевой про-

мышленности стали СО состава зерна, продуктов его 

переработки и сухих молочных продуктов ( табл. 2). 

Создание СО было выполнено в рамках мероприя-

тий по передаче единиц содержания воды (влаги) 

от Государственного первичного эталона единиц мас-

совой доли и массовой концентрации влаги в твёрдых 

веществах и материалах ГЭТ 173-2008 [25]. ГЭТ 173 был 

разработан лабораторией в период 2006–2008 гг., да-

лее усовершенствован в 2013 и 2017 г. [20]. При раз-

работке СО был использован накопленный опыт лабо-

ратории по созданию и применению методик измере-

ний влажности, оценке неопределенности результатов 

измерений, подготовке однородного и стабильного 

8 Государственная первичная референтная методика из-

мерений массовой доли сырого жира (масличности) в се-

менах масличных культур и продуктах на их основе (ФР.

ПР1.31.2019.00009) // Фед. информ. фонд по обеспеч. един-

ства измерений [сайт]. URL: https://fgis.gost.ru/fundmetrology/

registry/6/items/1057069



Та б л и ц а  2 .  Стандартные образцы с аттестуемой характеристикой массовой доли влаги

Ta b l e  2 .  RM with certifying characteristic of moisture mass fraction

Наименование СО Диапазон, % Погрешность, ±Δ, %

ГСО 8989–2008 массовой доли влаги зерна 1 разряда 7,0–18,0 0,1

ГСО 8990–2008 массовой доли влаги зерна 2 разряда 7,0–25,0 0,2–0,3

ГСО 9564–2010 массовой доли влаги в продуктах переработки зерна 7,0–16,0 0,2

ГСО 10148–2012 массовой доли влаги в сухих молочных продуктах 2,0–10,0 0,08–0,12

Та б л и ц а  3 .  Стандартные образцы с аттестуемыми характеристиками массовой доли влаги, азота, 

белка

Ta b l e  3 .  RM with certifying characteristic of mass fraction of moisture, nitrogen (protein)

Наименование СО Аттестуемые характеристики Диапазон, % Погрешность, ±Δ, %

ГСО 9563–2010 состава молока 

сухого (АСМ-1) [21]

Массовая доля влаги 2,00–5,00 0,15

Массовая доля азота* 1,00–7,00 0,03

Массовая доля белка* 6,0–45,0 0,2

ГСО 9734–2010 состава зерна 

и продуктов его переработки

Массовая доля влаги 7,0–25,0 0,2–0,3

Массовая доля азота* 1,00–8,00 0,04–0,06

Массовая доля белка* 5,00–50,00 0,25–0,35

* значения приведены в пересчете на сухое вещество
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материала для межлабораторных сравнительных ис-

пытаний и международных сличений [26, 27].

Дальнейшая деятельность лаборатории была на-

правлена на совершенствование ГЭТ 173, разработ-

ку и аттестацию методик измерений и оценку при-

менимости СО массовой доли влаги для контро-

ля качества пищевых продуктов [28], а также на со-

здание метрологического обеспечения в области 

измерений массовой доли азота (белка). В 2010 г. был 

утвержден Государственный вторичный эталон еди-

ниц массовой доли и массовой (молярной) концен-

трации компонентов в твердых и жидких веществах 

и материалах на основе объемного титриметриче-

ского метода анализа ГВЭТ 176-1-2010 [21]. В рам-

ках исследований по созданию ГВЭТ 176-1-2010 бы-

ли разработаны ГСО  9734–2010 состава зерна и про-

дуктов его переработки и ГСО  9563–2010 состава мо-

лока сухого (табл. 3).

ГСО 9563–2010 был использован при про-

ведении международных сличений под эгидой 

КООМЕТ 508/RU/10 (рис. 1). По результатам сличе-

ний ГСО 9563–2010 был признан в качестве меж-

государственного СО (МСО 1781:2012) и допущен 

к применению на территории членов-участников 

Межгосударственного совета по стандартизации, ме-

трологии и сертификации.

Определение массовой доли азота (белка) 

в ГСО 9563–2010 и ГСО 9734–2010 выполнено с ис-

пользованием метода Къельдаля. Данный метод при-

знан в качестве арбитражного рядом международных 

организаций [29]. Однако он является очень трудо-

емким и продолжительным по времени. Поэтому ис-

пытательные лаборатории все чаще используют экс-

прессные методы измерений: сжигание по методу 

Дюма и ИК-спектроскопия [30, 31]. Эти методы тре-

буют построения калибровочных характеристик с ис-

пользованием чистых веществ. Для метрологическо-

го обеспечения экспрессных анализаторов УНИИМ 

разработал СО состава глицина [32], меламина [33] 

и цистина (табл. 4).

В последующие годы велись работы по междуна-

родному признанию измерительных возможностей 

УНИИМ в области измерений содержания азота. Были 

проведены ключевые сличения CCQM-K130&P166 

по определению массовой доли азота в чистом веще-

стве (глицине) [34], пилотные CCQM-P167 и ключевые 
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Рис. 1. Результаты сличений КООМЕТ 508/RU/10

Fig. 1. Results of COOMET 508/RU/10 comparisons

Та б л и ц а  4 .  Стандартные образцы состава глицина, меламина и цистина

Ta b l e  4 .  RM for composition of glycine, melamine and cystine

Наименование СО Аттестуемые характеристики Диапазон, % Погрешность, ±Δ, %

ГСО 10272–2013

состава глицина [32]

Массовая доля азота 18,47–18,66 1,0 отн.

Массовая доля основного 

вещества
99,0–100,0 1,0 отн.

ГСО 10825–2016

состава меламина [33]

Массовая доля азота 63,30–66,64 1,5 отн.

Массовая доля основного 

вещества
95,0–100,0 1,5 отн.

ГСО 11337–2019

состава цистина

Массовая доля углерода 29,8–30,1 0,3 абс.

Массовая доля водорода 4,9–5,1 0,2 абс.

Массовая доля азота 11,5–11,8 0,2 абс.

Массовая доля серы 26,5–26,8 0,3 абс.
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сличения CCQM-K149 по определению массовой до-

ли азота в сухом молоке [35]. Результаты ключевых 

сличений CCQM-K149 с применением ГСО  9563–2010 

представлены на рис. 2. По результатам успешно-

го участия в сличениях УНИИМ получил 6 строчек ка-

либровочных и измерительных возможностей в ба-

зе данных Международного бюро мер и весов (BIPM) 9 

9 BIPM Bureau International des Poids et Mesures [Сайт]. URL: 

https://www.bipm.org

по измерению массовой доли азота в глицине, су-

хом молоке, зерне, яичном порошке, зерновых кашах 

и кормах.

В период 2016–2019 г. лаборатория проводила ра-

боты по разработке, утверждению и аттестации ПРМИ 

для установления операционно-определяемых пока-

зателей пищевой ценности: массовой доли жира, сы-

рого жира (масличности), углеводов и золы. С исполь-

зованием ПРМИ было разработано 35 типов СО соста-

ва пищевых продуктов и продовольственного сырья: 



Рис. 2. Результаты сличений CCQM-K149 по определению массовой доли азота в сухом молоке [35]

Fig. 2. Results of CCQM-K149 comparisons on determination of the mass fraction of nitrogen in powdered milk powder [35]

Та б л и ц а  5 .  Метрологические характеристики ГСО 11086–2018/ГСО 11091–2018 и ГСО 11399–2019

Ta b l e  5 .  Metrological characteristics of GSO 11086–2018/GSO 11091–2018 and GSO 11399–2019

Наименование СО Аттестуемые характеристики Диапазон, % Погрешность, ±Δ, %

ГСО 11086–2018/ГСО 11091–2018 

состава сухих молочных продук-

тов (набор АСМ-2 СО УНИИМ)

Массовая доля влаги 2,00–10,00 0,08–0,12

Массовая доля азота* 0,20–11,00 0,03

Массовая доля белка* 1,2–70,0 0,2

Массовая доля жира* 0,10–80,00 0,10–0,25

ГСО 11399–2019 состава молока 

сухого (АСМ-3 СО УНИИМ)

Массовая доля лактозы* 30,0–55,0 5,0

Массовая доля углеводов* 30,0–70,0 0,4

* значения приведены в пересчете на сухое вещество
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молочных и мясных продуктов, яичного порошка, дет-

ского питания, масличных культур и продуктов на их 

основе, крахмалопродуктов [36]. Хочется отметить, 

что разработка СО проводилась в тесном сотрудничес-

тве с другими организациями –  специалистами в об-

ласти пищевой промышленности. Так, например, со-

разработчиком ГСО  11274–2019/ГСО  11276–2019 соста-

ва мясных продуктов сублимационной сушки являет-

ся ФГБНУ «ФНЦ пищевых систем им. В. М. Горбатова» 

РАН (г. Москва) [37]. В качестве примера в табл. 5 приве-

дены метрологические характеристики ГСО  11086–2018/

ГСО  11091–2018 состава сухих молочных продуктов (на-

бор АСМ-2 СО УНИИМ) и ГСО  11399–2019 состава моло-

ка сухого (АСМ-3 СО УНИИМ).

Применимость ГСО 11086–2018/ГСО 11091–2018 

была подтверждена результатами межлабораторных 

сличительных испытаний по определению показателей 

качества молока и молочных продуктов МСИ  241-МП3. 

В табл. 6 приведены обобщенные результаты раунда 

МСИ 241-МП3–3, которые демонстрируют примени-

мость СО для контроля точности результатов измере-

ний массовой доли влаги, белка и жира.

В 2020 г. были разработаны СО состава молока 

и сливок питьевых для метрологического обеспечения 

экспрессных ИК-анализаторов. Определение аттестован-

ных значений массовых долей сухих веществ, белка, жи-

ра и лактозы проведено с применение Государственных 

эталонов ГЭТ 173-2017, ГВЭТ 176-1-2010 и аттестованных 



Та б л и ц а  6 .  Обобщенные результаты раунда МСИ 241-МП3–3/2018 «Определение показателей качества 

молока и молочных продуктов»

Ta b l e  6 .  Generalized results of interlaboratory comparison tests 241-MP3–3/2018. Determination of milk 

and dairy products quality data
В процентах

Шифр 

образца
Определяемый показатель

Процент лабора-

торий, показавших 

удовлетворительные 

результаты

Процент лабора-

торий, показавших 

сомнительные

результаты

Процент лабораторий, 

показавших неу-

довлетворительные 

результаты

МП3(1) Массовая доля влаги 100 0 0

Массовая доля белка 84 11 5

Массовая доля жира 78 18 4

МП3(2) Массовая доля влаги 93 7 0

Массовая доля белка 90 0 10

Массовая доля жира 77 0 23

Рис. 3. Распределение выпускаемых СО состава пищевых продуктов в зависимости от объектов ТР ТС

Fig. 3. Distribution of the producing RMs for the composition of food products depending on the objects of the Technical Regulations 

of the Customs Union
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методик измерений, разработанных в ходе расшире-

ния области применения ПРМИ (ФР.ПР1.31.2019.00001, 

ФР.ПР1.31.2019.00005). Дополнительные измерения 

выполнены в испытательной лаборатории ФГБОУ ВО 

УрГЭУ (г. Екатеринбург) с применением стандартизо-

ванных методик измерений [38].

Новым направлением работы лаборатории яв-

ляется создание метрологического обеспечения 

для иммуноферментного анализа. Так, в 2018 г. со-

вместно с ООО «ХЕМА» (г. Москва) был разрабо-

тан ГСО  11168–2018 состава восстановленного 

молока (ВМ СО УНИИМ) с аттестованными значения-

ми массовой доли азота и массовой концентрации су-

хого молока [39].

Таким образом, на сегодняшний день лаборатория 

метрологии влагометрии и стандартных образцов вы-

пускает более 40 типов СО состава пищевых продуктов, 

продовольственного сырья и пищевых добавок, необхо-

димых для метрологического обеспечения результатов 

измерений показателей идентификации пищевой про-

дукции на соответствие требованиям Технических ре-

гламентов Таможенного союза (рис. 3).



Рис. 4. Распределение выпускаемых СО по секторам пищевого треугольника

Fig. 4. Distribution of the producing RMs divided on the food triangle sectors

ОРИГИНАЛЬНЫЕ СТАТЬИ / Стандартные образцы

29Measurement standards. Reference Materials   Vol. 17.   № 1,   2021

Выпускаемые СО занимают семь из девяти секто-

ров международной модели пищевого треугольника [3, 

4] (рис. 4). Следовательно, они могут применяться для 

валидации аналитических методов для пищевых про-

дуктов и продовольственного сырья, расположенных 

в этих секторах.

В ближайших планах лаборатории –  разработка СО 

для недостающих секторов пищевого треугольника 

и групп продукции, указанных в Технических регламен-

тах: СО состава рыбы сублимационной сушки, шоколада, 

арахиса, соевой муки, сахара. Следующим этапом станет 

расширение перечня аттестованных характеристик раз-

работанных СО путем включения информации об угле-

водном, жирно-кислотном и аминокислотном составах.

Заключениe

Таким образом, специалистами лаборатории метро-

логии влагометрии и стандартных образцов УНИИМ 

в период с 2008 по 2020 г. разработан комплекс для ме-

трологического обеспечения измерений показателей пи-

щевой ценности продуктов питания, который включает 

государственные эталоны единиц величин (ГЭТ 173-2017; 

ГВЭТ 176–1–2010), ПРМИ и более 40 типов СО состава 

пищевых продуктов и продовольственного сырья.

Разработанные СО позволяют обеспечить единство 

измерений показателей идентификации и пищевой 

ценности пищевых продуктов и продовольственного 

сырья при установлении соответствия продукции тре-

бованиям законодательства о техническом регулиро-

вании, а также согласованность результатов измере-

ний, полученных на территории Российской Федерации 

и на международном уровне. С учетом международ-

ной модели пищевого треугольника разработанная но-

менклатура СО позволяет оптимизировать систему ме-

трологического обеспечения пищевой промышленно-

сти путем использования ограниченного числа матриц 

для широкого круга анализируемых объектов.
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