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В соответствии с изученными техническими условиями [1] контроль 
пастильной продукции должен осуществляться в соответствии с регламен-
тированной документацией ГОСТ 6441, а также с соблюдением требова-
ний Технического регламента Таможенного союза ТР ТС021/2011 «О без-
опасности пищевой продукции» [3] и «Единых санитарно-
эпидемиологических гигиенических требований к товарам, подлежащим 
санитарно-эпидемиологическому надзору».  

Пастильная продукция имеет типовые разновидности в зависимости 
от взаимозаменяемых компонентов. Клеевой тип пастилы является самым 
популярным и дешевым за счет экономии сырья путем замены яичного бел-
ка клеточным соком картофеля, но с точки зрения вкусовых качеств сильно 
уступает классическому типу, при том, что технологический процесс доста-
точно сложен. Способ производства двухслойной пастилы, содержащей 
мармеладный и сахарный слои, имеет достаточно простой технологический 
процесс за счет использования стабилизаторов и вкусовых добавок, а кон-
серванты обеспечивают длительный срок хранения. Но использование по-
добных добавок сужает круг потенциальных потребителей [4]. 

Степень качества готовой пастилы определяется путем учета различ-
ных факторов. Система оценки делится на технологический, органолепти-
ческий, физико-химический и микробиологический или лабораторный 
контроль [2]. Ниже представлена таблица с критериями органолептических 
свойств пастильных изделий. Также не следует забывать, что качество сы-
рья, используемого для приготовления пастилы, должны соответствовать 
нормативным документам, а также быть разрешены к применению в пи-
щевой промышленности.  
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Таблица 1 − Требования к органолептическим показателям
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