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Структурирована информация о свойствах 
отдельных однородных групп пищевых про-
дуктов, применяемых в товароведной класси-
фикации. Объектом исследования принята но-
менклатура свойств базового и обогащенного 
мармелада. Предмет исследования – показатели 
качества мармелада, определяющие его функци-
ональные свойства. Проанализирована струк-
тура кодов пищевых продуктов (конфитюра, 
пастилы, мармелада), применяемая в Товарной 
Номенклатуре Внешнеэкономической Деятель-
ности. Представлено классификационное дере-
во кодов пищевых продуктов функционального 
назначения. Выявлено, что показатели качества 
базового и обогащенного мармелада не внесены 
в номенклатуру свойств однородных групп пи-
щевых продуктов.

Развитие производства пищевых продуктов, 
обогащенных незаменимыми компонентами, 
а также продуктов функционального назначе-
ния – одна из основных задач государственной 
политики в области здорового питания, направ-
ленной на сохранение и укрепление здоровья 
населения, профилактику заболеваний, обуслов-
ленных неполноценным и несбалансированным 
питанием. К продуктам функционального на-
значения (т.е. обладающих функциональными 
свойствами) принято относить и обогащенные 
пищевые продукты.

Объектом исследования принята номен-
клатура свойств базового и обогащенного мар-
мелада. Предмет исследования – показатели 
качества базового и обогащенного мармелада, 

определяющие его функциональные, в нашем 
случае, стресс-протекторные свойства. Термин 
«обогащенная пищевая продукция» регламенти-
рован Техническим регламентом ТС «О безопас-
ности пищевой продукции» (ТР ТС 021/2011) 
в числе основных. В этом определении регла-
ментировано обязательное для потребителя со-
четание безопасности веществ, присутствую-
щих в готовом продукте, регламентированное 
на верхнем допустимом уровне потребления 
(ВДУП), и необходимость для соблюдения кри-
терия качества – количество полезных веществ, 
выбранных для обогащения. Оно должно быть 
доведено до уровня, соответствующего крите-
риям для пищевой продукции. В свою очередь, 
«функциональный пищевой продукт – специ-
альный пищевой продукт, предназначенный 
для систематического употребления в составе 
пищевых рационов всеми возрастными группа-
ми здорового населения, обладающий научно 
обоснованными и подтвержденными свойства-
ми, снижающий риск развития заболеваний, 
связанных с питанием, предотвращающий де-
фицит или восполняющий имеющийся в орга-
низме человека дефицит питательных веществ, 
сохраняющий и улучшающий здоровье за счет 
наличия в его составе функциональных пище-
вых ингредиентов (ГОСТ Р 52349 «Продукты 
пищевые. Продукты пищевые функциональные. 
Термины и определения»). 

В последнее время особый интерес 
для потребителя представляют такие пищевые 
продукты как конфитюр, пастила, мармелад 
(в ТР ТС 021/2011 также упоминается термин 
«пастиломармеладные изделия»). При про-
изводстве кондитерских изделий в качестве 
студнеобразователя применяют высокоэте-
рифицированные пектины – физиологически 
ценные пищевые добавки (функциональные 
ингредиенты), присутствие которых в про-
дуктах традиционного рациона способствует 
улучшению состояния здоровья человека [1]. 

Известно, что именно пищевые добавки обе-
спечивают функциональные свойства и призна-
ны основными пищевыми функциональными 
ингредиентами для удовлетворения специфи-
ческих потребностей в тех или иных группах 
пищевых продуктов. Систематизация общих 
и отличительных свойств пищевых продуктов, 
представленных в стандартизованных определе-
ниях, позволила установить, что в Гармонизиро-
ванной системе описания и кодирования товаров 
(ГС) конфитюр относится к группе 20 «продукты 
переработки овощей, фруктов, орехов и т.д.», под-
группе 2007 «джемы, желе фруктовое, мармела-
ды и т.д., вареные». Пастила – к группе 17 «сахар 
и кондитерские изделия из сахара», подгруппе 
1704 кондитерские изделия из сахара (включая 
белый шоколад), не содержащие какао» (https://
www.aeroflot.ru/media/aflfiles/category_pictures/
kody_garmonizirovannoy_sistemy.pdf). Мармелад 
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относится к группе 20 «продукты переработ-
ки овощей, фруктов, орехов и т.д.», подгруп-
пе 2007 «джемы, желе фруктовое, мармелады 
и т.д., вареные». Следует отметить, что соглас-
но множественной системе категорий пищевых 
продуктов, регламентированной в Междуна-
родном пищевом кодексе (Кодекс Алиментари-
ус) [2] мармелад принадлежит к общей группе 
04.0 «Плоды и овощи (включая грибы, корне-
плоды и клубнеплоды, бобы, алоэ вера), водо-
росли, орехи и семечки», а именно к подгруппе 
04.1.2.5 «Джемы, желе, мармелады», что под-
тверждает согласованность национальной стан-
дартизации РФ (применительно к ГОСТ Р 53041  
«Изделия кондитерские и полуфабрикаты кон-
дитерского производства. Термины и опреде-
ления») с принципами Кодекс Алиментариус 
«Пищевые добавки и контаминанты», принятого 
на международном уровне основным междуна-
родным пищевым стандартом в части требова-
ний к пищевым добавкам. В качестве базового 
продукта нами выбран мармелад, в широком 
ассортименте выпускаемый пищевой промыш-
ленностью. Пастила и мармелад – сахаристые 
кондитерские изделия. Определения терминов, 
поясняющих разновидности кондитерских из-
делий, приведены в ГОСТ Р 53041. Они распро-
страняются на подобную продукцию, произво-
димую и реализуемую на территории РФ. 

Ассортимент кондитерских изделий на рын-
ке РФ, как показано в статье [3], непрерывно 
пополняется и обновляется в результате разра-
ботки новых рецептур с использованием раз-
личного сырья, произрастаемого, прежде всего, 
на территории РФ. Анализ рынка жевательного 
мармелада в РФ за 2015-2019 годы, проведен-
ный компанией BusinesStat, показал, что из все-
го ассортимента кондитерского производства 
потребителями в большей степени ценится мар-
мелад (отчет представлен на Интернет-портале 
BusinesStat). 

Функциональные свойства мармелада обе-
спечивают его полезность и питательную цен-
ность. Он имеет ряд преимуществ перед другими 
кондитерскими изделиями: низкую калорий-
ность; способность связывать и выводить из ор-
ганизма токсины, соли тяжёлых металлов. 

Доказано [4], что мармелад оказывает бла-
готворное влияние на работу организма. По-
лезность мармелада обусловлена входящими 

в его состав студнеобразующими компонентами 
природного происхождения. Одним из таких 
веществ является пектин. Пектины являются 
не только детоксикантами, но и обладают дру-
гими полезными свойствами: они нормализуют 
количество холестерина, повышают устойчи-
вость организма к аллергии, помогают восста-
новиться слизистым оболочкам дыхательных 
и пищеварительных путей после раздражений 
и воспалительных процессов, благотворно влия-
ют на внутриклеточное дыхание тканей и общий 
обмен веществ [5].

Проведенный нами анализ документов 
международной товароведной классификации 
(Товарная номенклатура Внешнеэкономической 
Деятельности – ТН ВЭД и ГС) показал, что при-
сутствует несогласованность между междуна-
родными и национальными документами, опре-
деляющими принадлежность этих пищевых 
продуктов. Согласно классификации, приня-
той в международных документах, конфитюр 
и мармелад относятся к 20-й группе «продукты 
переработки овощей, фруктов, орехов и т.д.», 
а пастила принадлежит к 17-й классификаци-
онной группе: «сахар и кондитерские изделия 
из сахара». Нормативная документация межго-
сударственной и национальной системы стан-
дартизации РФ относит конфитюр к продуктам 
переработки фруктов, овощей и грибов (ГОСТ 
28322), а пастила и мармелад – к кондитерским 
изделиям (ГОСТ Р 53041). Правила межгосу-
дарственной стандартизации предполагают 
систематизацию свойств, определяющих пока-
затели качества однородных групп продукции. 
Эти правила применяются при классификации 
товаров таможенными органами и участника-
ми внешнеэкономической деятельности (ВЭД) 
в целях проведения таможенных операций. То-
варная Номенклатура Внешнеэкономической 
Деятельности Евразийского Экономического 
Союза (ТН ВЭД ЕАЭС) – это классификатор 
товаров, применяемый таможенными органами 
и участниками ВЭД в целях проведения тамо-
женных операций. ТН ВЭД ЕАЭС построена 
на базе двух классификаторов (рис. 1). Эти про-
дукты принадлежат к 4-му разделу и в зависи-
мости от процентного содержания носителей 
(массовая доля фруктового ингредиента), опре-
деляющих качество готовых изделий, входят 
в 16-24 группы. 

Рис. 1. Структура кодов ТН ВЭД ЕАЭС анализируемых продуктов функционального назначения
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Рис. 2. Классификационное дерево кодов ТН ВЭД ЕАЭС пищевых продуктов функционального назначения 

Проведенный нами анализ ТН ВЭД и но-
менклатуры ГС показал, что рассмотренные си-
стемы широко применяются в товароведении 
продовольственных товаров при разделении 
большого числа товаров на системные катего-
рии: роды, классы и группы. Подробная клас-
сификация, определяющая видовую принад-
лежность мармелада, представлена нами в виде 
дерева кодов пищевых продуктов функциональ-
ного назначения ТН ВЭД ЕАЭС (рис. 2). 

Из схемы следует, что структуры ТН ВЭД 
и ГС идентичны, и имеют одинаковые разделы 
и группы. Анализ кода ТН ВЭД 2007 показал, 
что индивидуальное наименование сахаристого 
кондитерского изделия «конфитюр» отсутствует 
в структуре кода и применяется только нераз-
рывно с термином «джем». Кодирование това-
ров, принятое в соглашении о единой Товарной 
номенклатуре внешнеэкономической деятель-
ности Содружества Независимых Государств 
(ТН ВЭД СНГ), применяется для однозначной 
классификации товаров, которые перемещаются 
через таможенную границу, а также для упроще-
ния автоматизированной обработки информа-
ции. Известно, что единая ТН ВЭД СНГ – неотъ-
емлемая часть Соглашения о Единой ТН ВЭД 
СНГ. Эта структура принята для осуществления 
мер тарифного и нетарифного регулирования 
внешнеэкономической деятельности, совер-
шенствования ведения статистического учета 
и обмена статистической информацией догова-
ривающейся стороны. В свою очередь, ГС – это 
детализированный и унифицированный внеш-

неторговый классификатор, обеспечивающий 
сбор, сопоставимость и анализ статистических 
данных международной торговли.

Таким образом, проблемы нормирования 
определяются информационной неопределен-
ностью классификации и берут свое начало 
от базового пищевого Кодекса. Согласованность 
номенклатуры при систематизации свойств, 
определяющих показатели качества однород-
ных групп продукции на этапе классификации 
товаров должна рассматриваться как основа 
для гармонизации требований к показателям их 
качества и безопасности. Показатели качества 
мармелада, определяющие его функциональ-
ные (стресс-протекторные свойства) не внесены 
в номенклатуру свойств, и как следствие, в на-
стоящее время не нормируются.
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