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Торговые стандарты качества сельскохозяйственной продукции разрабатываются и утверждаются 
Рабочей группой по сельскохозяйственным стандартам качества Европейской экономической комиссии 
Организации Объединенных Наций. Эти международные стандарты способствуют упрощению 
процедур торговли, стимулируют производство высококачественной продукции, содействуют 
повышению прибыльности и защищают интересы потребителей. Они используются правительствами, 
производителями, торговыми организациями, импортерами и экспортерами, а также международными 
организациями. Они охватывают широкий круг сельскохозяйственных товаров, включая свежие фрукты 
и овощи, сухие и сушеные продукты, семенной картофель, мясо, срезанные цветы, яйца и продукты из 
яиц.

Пояснительная брошюра к новому Стандарту на целые сушеные стручковые острые перцы была 
подготовлена для обеспечения единообразного толкования стандарта и, соответственно, упрощения 
торговли этим продуктом на международных и национальных рынках. Она адресована производителям 
и торговым организациям, а также контрольным органам. Она согласуется с последним изданием нового 
Стандарта на целые сушеные стручковые острые  перцы (DDP 24), принятым в 2013 году. Последующие 
версии стандарта, в случае его пересмотра, будут помещаться на веб-сайте: http://www.unece.org/trade/
agr/standard/dry/ddp-standards.html.

Все члены Организации Объединенных Наций могут на равноправной основе участвовать в деятельности 
Рабочей группы по сельскохозяйственным стандартам качества.

Дополнительную информацию можно получить на веб-сайте: <www.unece.org/trade/agr>
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I.  Определение продукта
Настоящий стандарт распространяется на целые сушеные стручковые острые перцы 1 
разновидностей (культурных сортов), происходящих от Capsicum annuum L., C. baccatum, 
C. chinense, C. frutescens и C. pubescens, которые предназначены для непосредственного 
употребления или смешивания с другими продуктами для непосредственного употребления в 
пищу без дальнейшей переработки. Настоящий стандарт не распространяется на целые сушеные 
перцы стручковые острые, предназначенные для промышленной переработки.

Толкование: Настоящий стандарт не распространяется на целые сушеные стручковые сладкие 
и салатные перцы. Целые сушеные стручковые острые перцы представляют собой плоды, 
подвергшиеся естественному (солнечной сушке) или искусственному (машинной сушке) 
процессу обезвоживания.

На рынок поставляются различные товарные типы  целых сушеных стручковых острых перцев, 
которые имеют самую разнообразную окраску, размеры и форму. Примеры товарных типов 
приводятся ниже:

Анчо: Плоды имеют конусовидную форму, их размеры варьируются по длине и ширине. 
Основание крепления плодоножки может быть плоским или с вогнутыми краями; поверхность 
плода, как правило, несколько приплюснутая; верхушка остроконечная или округлая, плод 
может иметь от двух до четырех гнезд. Сушеные перцы “Анчо” получают главным образом с 
помощью метода искусственной дегидратации (интенсивно-черная окраска), но могут получать 
и путем сушки на солнце (окраска от красноватой до черной). Вид Анчо планчадо после сушки 
подвергается регидратации, при этом плодоножка и вогнутые края удаляются.

Чипотле: Плоды светло-коричневой или черной окраски в зависимости от того, какой окраски 
были перцы стручковые острые Халапеньо, зеленой или красной. В процессе сушки эти перцы 
стручковые острые коптятся, в результате чего сушеный продукт является нежным и копченым 
на вкус.

Де арболь: Небольшие плоды однородной интенсивно- или темно-красной окраски, имеют 
цилиндрическую явно выраженную удлиненную и остроконечную форму, характеризуются 
высокой степенью остроты.

Гуахильо (или Мирасоль): Этот, как правило, удлиненный плод с остроконечной верхушкой 
имеет цилиндрическую форму; поверхность гладкая, несколько волнистая. Имеет от двух до 
трех гнезд. Этот вид в основном получают методом естественной сушки, и он имеет среднюю 
степень остроты.

Мулато: Имеет форму, схожую с перцем Анчо, и тот же характер роста, но, как правило, 
менее жгучий. Главное, что отличает его от перца Анчо, это окраска, которая является темно-
коричневой на стадии спелости и становится черно-коричневой после дегидратации.

Пасилья: Плод удлиненной формы с волнистой поверхностью, верхушка плоска или 
остроконечная; имеет от двух до трех гнезд.

Пуйя: ППлод продолговатой формы среднего размера, меньше перцев Гуахильо, но 
крупнее перца Де арболь, с однородной интенсивно- или темно-красной окраской. Плоды 
дегидратируются в основном естественным способом.

Примеры товарных типов целых сушеных стручковых острых перцев показаны на фотографиях 
1−7.

1 �Минимальная острота целых сушеных перцев стручковых острых составляет 900 единиц по шкале Сковилла; уровни 
остроты см. в приложении.	
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Фотография 2
Определение продукта 
— Товарный тип Пикин 

Фотография 1
Определение 
продукта  — Примеры 
форм, размеров и 
окраски различных 
коммерческих видов 
перцев стручковых 
острых. Слева направо: 
Пасилья, Гуахиль, 
Пуйя, Анчо, Мулато, Де 
арболь
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Определение продукта  

Фотография 3
Определение продукта 
— Товарный тип 
Каскабель

Фотография 4 
Определение продукта 
— Товарный тип 
Катарина
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Фотография 5 
Определение продукта 
— Товарный тип 
Чипотле

Фотография 6 
Определение продукта 
— Товарный тип 
Де арболь. Слева: с 
плодоножкой, справа: 
без плодоножки и 
чашечки



7

Определение продукта  

Фотография 7
Определение 
продукта. Товарный 
тип Анчо. Слева 
− Планчадо, 
подвергшийся 
сушке на солнце, 
справа − Планчадо, 
подвергшийся 
машинной сушке





Положения, 
касающиеся 
качества
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Фотография 8 
Минимальное 
требование 
«неповрежденные». 
Незначительные 
поверхностные 
повреждения 
− допускаются 
в разрешенных 
пределах

Цель настоящего стандарта состоит в определении требований к качеству целых сушеных 
стручковых острых перцев на стадии экспортного контроля, после подготовки и упаковки. 
Вместе с тем при применении стандарта на стадиях после экспортной отправки владелец/
продавец несет ответственность за соблюдение его требований. Владелец/продавец продуктов, 
которые не отвечают требованиям настоящего стандарта, не может выставлять такие продукты 
или предлагать их для продажи или поставлять или реализовывать их каким-либо иным образом.

A. 	 Минимальные требования2

Целые сушеные перцы стручковые острые всех сортов при соблюдении специальных условий 
для каждого сорта и разрешенных допусков должны быть: 
	 - �неповрежденными; однако, наличие незначительных поверхностных повреждений не 

считается дефектом; плодоножка и чашечка могут отсутствовать, но мякоть в районе чашечки 
должна быть неповрежденной; плодоножка и чашечка, в случае их наличия, должны быть 
неповрежденными;

Толкование: Целые сушеные перцы стручковые острые не должны быть поврежденными, из чего 
следует, что они должны представлять собой целые плоды без повреждений и физических дефектов на 
поверхности кожицы и, в случае наличия таковых, на плодоножке и чашечке. Целые сушеные стручковые 
острые перцы с повреждениями, обнажающими внутреннюю часть продукта, не допускаются. 

Примеры, касающиеся минимального требования “неповрежденные”, приводятся на
фотографиях 8−10.

2 Определения терминов и дефектов приводятся в приложении III к типовой форме стандартов, озаглавленном 
«Рекомендуемые термины и определения дефектов для стандартов на сухие (орехи в скорлупе и ядра 
орехов) и сушеные продукты» http://www.unece.org/fileadmin/DAM/trade/agr/standard/dry/StandardLayout/
StandardLayoutDDP_2011_e.pdf  		
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Положения, касающиеся качества  

Фотография 9
Минимальное 
требование 
«неповрежденные». 
Поврежденные 
сушеные перцы 
стручковые острые − 
не допускаются

Фотография 10
Минимальное 
требование 
«неповрежденные». 
Без плодоножки 
и чашечки − 
допускаются в 
разрешенных 
пределах 
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Фотография 11
Минимальное 
требование 
«доброкачественные». 
Сухая гниль − не 
допускается

	 - �доброкачественными; продукт, подверженный гниению или порче, что делает его 
непригодным для употребления человеком, не допускается; 

Толкование: У целых сушеных стручковых острых перцев не должно быть никаких заболеваний 
(вызванных грибками, бактериями или вирусами), физиологических дефектов или серьезной порчи, 
которая существенным образом сказывается на их внешнем виде, пригодности к употреблению в 
пищу и лежкоспособности. В частности, не допускаются целые сушеные стручковые острые перцы, 
которые подвержены гниению или у которых гниению подвержена лишь верхушка, даже если признаки 
являются крайне незначительными, но указывают на то, что сушеные перцы стручковые острые станут 
непригодными к употреблению в пишу до их доставки в пункт назначения.

Примеры, касающиеся минимального требования “доброкачественные”, приводятся на фотографиях 
11−12
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Положения, касающиеся качества  

Фотография 13
Минимальное 
требование 
«чистые». Весьма 
незначительные 
следы пыли в 
области чашечки 
− допускаются 
в разрешенных 
пределах

Фотография 12
Минимальное 
требование 
«доброкачественные». 
Повреждения, 
вызванные 
воздействием вируса, 
не допускаются 

	 - �чистыми, практически без видимых посторонних веществ; 

Толкование: Выражение “практически без” означает, что допускается наличие лишь незначительных 
следов посторонних веществ. Присутствие большого количества земли или грязи не допускается. 

Примеры, касающиеся минимального требования “чистые”, показаны на фотографиях 13−15. 
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Фотография 14
Минимальное 
требование 
«чистые». Весьма 
незначительные следы 
пыли − допускаются 
в разрешенных 
пределах

Фотография 15
Минимальное 
требование «чистые». 
Присутствие большого 
количества земли − не 
допускается
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Положения, касающиеся качества  

Фотография 16
Минимальное требование 
«достаточно развившиеся». 
Посередине − полностью 
развившийся стручковый 
острый перец Де 
арболь; вверху/внизу − 
недостаточно развившиеся 
перцы стручковые острые 
− не допускаются

	 - достаточно развившимися; 

Толкование: Предназначенные для сушки целые перцы стручковые острые должны быть достаточно 
развившимися. Если они не являются достаточно развившимися, то они не имеют характерных для 
товарного типа размеров и окраски. Недостаточно развившиеся целые сушеные стручковые острые 
перцы не допускаются.

Примеры, касающиеся минимального требования “достаточно развившиеся”, показаны на фотографиях 
16−17.
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Фотография 17
Минимальное 
требование «достаточно 
развившиеся». Внизу − 
полностью развившийся 
стручковый острый 
перец Пасилья; 
вверху − недостаточно 
развившийся 
стручковый острый 
перец − не допускается
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Положения, касающиеся качества  

Фотография 18
Минимальное 
требование «без 
повреждений, 
причиненных 
вредителями». 
Мертвые насекомые 
и их выделения − не 
допускаются

	 -без живых насекомых-вредителей, независимо от стадии их развития; 

Толкование: Присутствие насекомых-вредителей ухудшает товарный вид и коммерческую 
привлекательность целых сушеных стручковых острых перцев и негативно сказывается на их 
сохранности. Поэтому партия, в которой присутствует хоть одно живое насекомое-вредитель, не 
допускается. В данном контексте термин “насекомые-вредители” означает насекомых и клещей на 
различных стадиях их развития, включая яйца, личинки и взрослые насекомые. 

	 - �без повреждений, причиненных вредителями, включая присутствие мертвых насекомых и 
клещей, их остатков или выделений; 

Толкование: Целые сушеные стручковые острые перцы должны быть без повреждений, причиненных 
вредителями, в том числе грызунами, мертвых насекомых и клещей или частей мертвых насекомых и 
клещей (яиц, личинок, взрослых насекомых), а также их остатков или выделений. 

Примеры, касающиеся минимального требования “без повреждений, причиненных вредителями”, 
показаны на фотографии 18. 
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	 - �без поверхностных пороков, участков с изменениями в окраске или распространенных 
пятен, которые явно контрастируют с остальной поверхностью продукта и покрывают в 
совокупности более 25% поверхности продукта; 

Толкование: Наличие целых сушеных стручковых острых перцев с поверхностными пороками, 
участками с изменениями в окраске или распространенными пятнами, которые покрывают не более 
25% поверхности плода, допускается для всех сортов. Целые сушеные перцы стручковые острые с 
поверхностными пороками и/или с участками с изменениями в окраске, которые покрываются более 
25%  поверхности продукта, не допускаются. 

Примеры, касающиеся минимального требования “без поверхностных пороков”, показаны на 
фотографиях 19−22. 

Фотография 19
Минимальное 
требование «без 
поверхностных 
пороков». Участки 
с изменениями в 
окраске, покрывающие 
не более 25% общей 
поверхности, − 
допускаются
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Фотография 21
Минимальное 
требование «без 
поверхностных 
пороков и участков 
с изменениями в 
окраске». Участки 
с изменениями в 
окраске, покрывающие 
более 25% общей 
поверхности, − не 
допускаются

Фотография 20
Минимальное 
требование “без 
поверхностных 
пороков”. Участки 
с изменениями 
в окраске, 
покрывающие 25% 
общей поверхности, 
− допускаются 
в разрешенных 
пределах
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Фотография 22
Минимальное 
требование «без 
поверхностных 
пороков и участков 
с изменениями в 
окраске». Участки 
с изменениями в 
окраске, покрывающие 
более 25% общей 
поверхности, − не 
допускаются
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Фотография 23
Минимальное 
требование «без 
плесени». Плесень − не 
допускается

	 - без плесени; 

Толкование: : Избыточное содержание влаги в стручковых острых перцах и/или избыточная влажность 
в складских помещениях, а также теплые условия во время хранения целых сушеных стручковых острых 
перцев благоприятствуют развитию грибков и заражению ими, в результате чего образуется большое 
количество волокон плесени и/или спор, что приводит к ухудшению окраски, текстуры, аромата, запаха 
и вкуса продукта.

Примеры, касающиеся минимального требования “без плесени”, показаны на фотографии 23.
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	 - без аномальной поверхностной влажности; 

Толкование: Настоящее положение касается избыточного содержания влаги, например, в результате 
присутствия воды внутри упаковки. 

Необходимо обеспечивать соблюдение положений о максимальном содержании влаги, содержащихся 
в разделе 2.В.
	 - без постороннего запаха и/или привкуса. 

Толкование: Настоящее положение касается целых сушеных стручковых острых перцев, которые 
хранятся или перевозятся в неудовлетворительных условиях, в результате чего они приобретают не 
характерные для них запах и/или вкус, в частности, когда они находятся вблизи других сильно пахнущих 
продуктов.  

Настоящее положение не исключает наличия специфичного запаха и/или специфичного вкуса, 
приобретаемого в результате копчения, как это имеет место в случае коммерческого вида Чипотле.
Состояние целых сушеных стручковых острых перцев должно быть таким, чтобы они могли:
	 - выдерживать транспортировку, погрузку и разгрузку; 
	 - быть доставленными в место назначения в удовлетворительном состоянии. 

B. 	 Содержание влаги3

Максимальное содержание влаги в целых сушеных стручковых острых перцах указано в 
приводимой ниже таблице: 

Коммерческий вид Максимальное содержание 
влаги в % (по массе)

Гуахильо, Пасилья  
и другие товарные типы  со 

схожей текстурой мякоти

13.5

Анчо, Мулато 
и другие товарные типы  со 

схожей текстурой мякоти

12.5

Пуйя 
и другие товарные типы  со 

схожей текстурой мякоти

10.0

Де арболь 
и другие товарные типы  со 

схожей текстурой мякоти

9.0

Толкование: Максимальное содержание влаги означает предельно допустимое содержание влаги в 
продукте для целей его коммерциализации. Содержание влаги в различных товарных типах не является 
одинаковым и зависит от текстуры их мякоти, однако важно понимать, что содержание в продукте 
чрезмерной влаги повышает активность микроорганизмов и стимулирует развитие насекомых и, 
соответственно, заражение и порчу продукта. 

3 �Содержание влаги определяется с помощью одного из методов, указанных в приложении I к типовой форме 
стандартов, «Определение содержания влаги в сушеных продуктах» http://www.unece.org/fileadmin/DAM/trade/agr/
standard/dry/StandardLayout/StandardLayoutDDP_2011_e.pdf . При возникновении спора используется лабораторный 
эталонный метод.



23

Положения, касающиеся качества  

Фотография 24
Товарный тип 
Пасилья − слева 
направо: высший 
сорт, первый сорт 
и второй сорт 
− разрешенные 
пределы

Поэтому чрезмерное содержание влаги в продукте и его чрезмерная сушка не допускаются. Чрезмерная 
сушка приводит к тому, что целые стручковые острые перцы могут легко сломаться. Сломанные 
стручковые острые перцы неприемлемы для торговли. 

C. 	 Классификация 
В соответствии с допусками в отношении дефектов, приводимыми в разделе «IV. Положения, 
касающиеся допусков», целые сушеные стручковые острые перцы подразделяются на следующие 
сорта: 
высший сорт, первый сорт и второй сорт. 
Допускаемые дефекты не должны отрицательно сказываться на общем внешнем виде продукта, 
его качестве, лежкоспособности и товарном виде в упаковке. 

Толкование: Примеры, касающиеся классификации, показаны на фотографиях 24−29. (по разделу IV., 
Положения, касающиеся допусков, см.стр.36)
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Фотография 25
Товарный тип Гуахильо 
− слева направо: 
высший сорт, первый 
сорт и второй сорт − 
разрешенные пределы

Фотография 26
Товарный тип Пуйя 
− слева направо: 
высший сорт, первый 
сорт и второй сорт − 
разрешенные пределы
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Фотография 27
Товарный тип Анчо 
−  сверху вниз: 
высший сорт, первый 
сорт и второй сорт 
− разрешенные 
пределы
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Фотография 28
Товарный тип Мулато 
−  сверху вниз: 
высший сорт, первый 
сорт и второй сорт − 
разрешенные пределы
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Фотография 29
Товарный тип Де 
арболь − слева 
направо: высший 
сорт, первый сорт 
и второй сорт 
− разрешенные 
пределы
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D. 	 Окраска
Требования в отношении окраски товарных типов целых сушеных стручковых острых перцев 
являются обязательными и определены в приводимой ниже таблице:

Товарный тип Высший сорт Первый сорт Второй Сорт

Гуахильо Однородная; 
интенсивно- или 
темно-красная, 

без изменений в 
окраске

Незначительные 
отклонения в 

интенсивности окраски 
без изменений в 

окраске

Отклонения в интенсивности 
окраски, включая изменения 

в окраске в пределах 
минимальных требований

Пуйя Однородная; 
интенсивно- или 
темно-красная, 

без изменений в 
окраске

Незначительные 
отклонения в 

интенсивности окраски 
без изменений в 

окраске

Отклонения в интенсивности 
окраски, включая изменения 

в окраске в пределах 
минимальных требований

Анчо Однородная; светло- 
или темно-красная, 

без изменений в 
окраске

Незначительные 
отклонения в 

интенсивности окраски 
без изменений в 

окраске

Отклонения в интенсивности 
окраски, включая изменения 

в окраске в пределах 
минимальных требований

Мулато Однородная; 
интенсивно-черная, 

без изменений в 
окраске 

Незначительные 
отклонения в 

интенсивности окраски 
без изменений в 

окраске

Отклонения в интенсивности 
окраски, включая изменения 

в окраске в пределах 
минимальных требований

Пасилья Однородная; 
интенсивно-черная, 

без изменений в 
окраске

Незначительные 
отклонения в 

интенсивности окраски 
без изменений в 

окраске

Отклонения в интенсивности 
окраски, включая изменения 

в окраске в пределах 
минимальных требований

Де арболь Однородная; 
интенсивно-красная, 

без изменений в 
окраске

Незначительные 
отклонения в 

интенсивности окраски 
без изменений в 

окраске

Отклонения в интенсивности 
окраски, включая изменения 

в окраске в пределах 
минимальных требований

Прочие Однородная; 
окраска, 

характерная для 
товарного типа, 
без изменений в 

окраске

Незначительные 
отклонения в 

интенсивности окраски 
без изменений в 

окраске

Отклонения в интенсивности 
окраски, включая изменения 

в окраске в пределах 
минимальных требований

Толкование: : Примеры, касающиеся окраски, показаны на фотографии 30. 
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Фотография 30
Требования в 
отношении окраски 
на примере товарного 
типа Гуахильо − слева 
направо: высший сорт, 
первый сорт и второй 
сорт − разрешенные 
пределы

E. 	 Острота

Острота товарных типов целых сушеных стручковых острых перцев указана в приложении. 
В случае возникновения спора и поступления соответствующего запроса упаковщик и/или 
грузоотправитель/поставщик представляет информацию об уровне остроты.

Толкование: Острота − это ощущение жжения или жгучести, вызванное воздействием капсаицинов 
после приема перца стручкового острого или продуктов на его основе в пищу. Капсаициноиды являются 
веществами, которые придают остроту или жгучесть перцам стручковым острым. Основным и наиболее 
острым среди капсаициноидов является капсаицин, который содержится в семенах и плаценте перцев.

Проверка остроты является факультативной. В случае проверки, острота измеряется по шкале Сковилла, 
а анализируется с помощью метода высокоэффективной жидкостной хроматографии (ВЭЖХ).

Для получения дополнительной информации, см. приложение: Острота.





Положения, 
касающиеся 
калибровки
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III.  Положения, касающиеся 
калибровки

Калибр определяется по длине (т.е. по расстоянию от верхушки до точки крепления плодоножки 
к чашечке).
Калибровка товарных типов производится в соответствии с приводимой ниже таблицей:

Товарный тип Сорт Длина (см)

Пасилья

Высший сорт > 20

Первый сорт > 14

Второй сорт < 14

Гуахильо

Высший сорт > 14

Первый сорт > 10

Второй сорт < 10

Пуйя

Высший сорт > 10

Первый сорт > 8

Второй сорт < 8

Анчо, Мулато

Высший сорт > 10

Первый сорт > 7

Второй сорт < 7

Де арболь

Высший сорт > 9

Первый сорт > 9

Второй сорт < 9

Чипотле

Высший сорт > 7

Первый сорт > 4

Второй сорт < 4

Каскабель

Высший сорт > 5

Первый сорт > 3

Второй сорт < 3

Абанеро, Катарина

Высший сорт ≥ 4

Первый сорт > 2

Второй сорт < 2

Пикин (Птичий глаз)

Высший сорт ≤ 1

Первый сорт ≤ 1

≤ 1

Калибровка других товарных типов осуществляется в соответствии с существующей торговой 
практикой.

Калибровка является обязательной для целых сушеных стручковых острых перцев высшего и 
первого сортов.

Толкование: Калибр товарных типов, помимо упомянутых в таблице, определяется по длине, однако 
минимальные предельные значения для конкретных сортов или независимо от сорта устанавливаются 
в соответствии с торговой практикой.

Примеры, касающиеся калибровки, показаны на фотографии 31.
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длина

Фотография 31
Метод определения 
длины целых сушеных 
стручковых острых 
перцев.
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IV. � Положения, касающиеся 
допусков

На всех стадиях сбыта в каждой упаковке допускается наличие продукта, не соответствующего 
минимальным требованиям, предъявляемым к качеству и калибру указанного сорта.

Толкование: Допуски предусмотрены для принятия в расчет отклонений в обращении с продуктом и 
происходящего с течением времени естественного ухудшения состояния свежего продукта.

Соответствие допускам должно определяться с использованием, как минимум, оперативных правил 
для проверки соответствия, содержащихся в приложении II к Решению совета о пересмотре “схемы” 
ОЭСР по применению международных стандартов на фрукты и овощи [(C(2006)95] (www.oecd.org/
dataoecd/33/0/19517729.pdf). Решение о соответствии партии установленным требованиям принимается 
исходя из процентной доли не удовлетворяющей этим требованиям продукции в общей выборке.

A.	 Допуски по качеству

Допускаемые дефекты

Разрешенные допуски, процентная 
доля дефектного продукта, по 
количеству или весу

Высший 
сорт

Первый 
сорт

Второй 
сорт

(a) �Допуски для продукта, не отвечающего 
минимальным требованиям  
из которого не более:

5 10 15

	� Продукт с поверхностными пороками, 
пятнами, участками с изменениями в 
окраске, ожогами, царапинами, рубцами и 
деформациямидеформациями 

2 5 10

	� Гнилой и заплесневелый продукт 0.5 1 2

	 Продукт, поврежденный вредителями 0.5 0.5 1

	� Продукт с живыми насекомыми 0 0 0

Продукт с отделившимися черешками и 
сломанный продукт 5 7 10

(b) �Допуски по калибру, в случае проведения 
калибровки

�Для продукта, не соответствующего 
указанному калибру, всего 

10 10 10

(c) �Допуски по другим дефектам

Посторонние вещества (по весу) 1 1 1

	 �Целые сушеные перцы стручковые острые, 
относящиеся к другим коммерческим видам, 
помимо указанных

5 10 10



Положения, 
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вида



38

V. � Положения, касающиеся 
товарного вида

Фотография 32
Товарный тип 
Пасилья − 
однородность, 
высший сорт

A.	 Однородность 
Содержимое каждой упаковки должно быть однородным и состоять лишь из целых сушеных 
стручковых острых перцев одинакового происхождения, качества, окраски, калибра (в случае 
калибровки) и товарного типа.
Видимая часть содержимого упаковки должна соответствовать содержимому всей упаковки. 

Толкование: Целые сушеные стручковые острые перцы должны отвечать требованиям в отношении 
однородности по калибру и окраске, которые определены для соответствующего сорта в разделах II и III. 

Товарный вид не должен вводить в заблуждение, т.е. сокрытие в нижних слоях упаковки продукта, 
который имеет более низкое качество и меньший калибр по сравнению с видимой частью содержимого 
упаковки и тем, что указано в маркировке, не допускается.

Примеры, касающиеся однородности, показаны на фотографиях 32−35
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Фотография 34
Товарный тип 
Анчо планчадо 
− однородность, 
первый сорт

Фотография 33 
Товарный тип 
Пасилья − 
однородность, 
первый сорт
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Фотография 35
Товарный тип  Гуахиль 
− однородность, 
второй сорт

B.	 Упаковка 
Целые сушеные стручковые острые перцы должны быть упакованы таким образом, чтобы 
обеспечивалась надлежащая сохранность продукта. 
Материалы, используемые внутри упаковки, должны быть новыми, чистыми и такого 
качества, чтобы не вызывать какого-либо внешнего или внутреннего повреждения продукта. 
Использование материалов, в частности бумаги или этикеток с торговыми спецификациями, 
допускается при том условии, что для нанесения текста или наклеивания этикеток применяются 
нетоксичные чернила или клей. 
В упаковках не должно содержаться никаких посторонних веществ в соответствии с таблицей 
допусков в разделе IV «Положения, касающиеся допусков».

Толкование: Упаковка должна быть такого качества и прочности, чтобы обеспечивать сохранность 
целых сушеных стручковых острых перцев во время транспортировки, погрузки и разгрузки.

Цель этого положения состоит в том, чтобы обеспечить, что материалы, использованные внутри упаковки, 
сохранили продукт соответствующим образом. Чистые материалы должны быть использованы для 
защиты продукта от посторонних веществ, например листьев, песка или земли, которые могут вызвать 
негативное влияние на продукт и его  товарный вид. 

Недостаточно чистый вид нескольких упаковок может привести к отказу в приеме товара.

Примеры упаковки показаны на фотографиях 36−37. 
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Фотография 36
Пример целых 
сушеных стручковых 
острых перцев, 
упакованных в мешок

Фотография 37
Пример целых 
сушеных стручковых 
острых перцев в 
потребительской 
упаковке 





Положения, 
касающиеся 
маркировки
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VI. � Положения, касающиеся 
маркировки

На каждой упаковке4 четким и нестираемым шрифтом должны наноситься следующие данные, 
которые должны быть сгруппированы на одной стороне и видимы снаружи: 

Толкование: На каждой упаковке все подлежащие указанию сведения должны быть сгруппированы 
на одной стороне, при этом они наносятся несмываемыми чернилами либо на этикетку, которая 
прикрепляется к упаковке, либо на саму упаковку. 

В случае повторно используемых упаковок следует аккуратно удалить все предыдущие этикетки и/или стереть 
предыдущие надписи.

В случае потребительских упаковок в отношении маркировки применяются требования страны 
назначения (потребления).

A. Опознавательные обозначения 
Упаковщик и/или грузоотправитель: 

Наименование и физический адрес (например, улица/город/район/почтовый индекс и страна, 
если она не является страной происхождения) или кодовое обозначение, официально признанное 
компетентным национальным органом5.

Пояснение: Для целей инспекции термин “упаковщик” означает лицо или компанию, которые несут 
ответственность за упаковку продукта (он не означает персонал, который фактически выполняет эту 
работу и несет ответственность лишь перед своим работодателем). Кодовое обозначение представляет 
собой не товарный знак, а официальную систему контроля, позволяющую легко определить лицо или 
компанию, ответственные за упаковку. Грузоотправитель (поставщик или экспортер) может брать на себя 
исключительную ответственность, в случае чего указание “упаковщика” в соответствии с приведенным 
выше определением является факультативным.

B. Характер продукта 
	 - «Целые сушеные стручковые острые перцы»
	 - Название товарного типа
	 - Уровень остроты, обозначаемый словами «слабоострые», «среднеострые», «сильнострые» 	
		  или «очень острые», в случае необходимости. 

C. Происхождение продукта 
	� Страна происхождения6 и, факультативно, район выращивания или национальное, 

региональное или местное название. 

Толкование: В маркировке следует указывать страну происхождения, т.е. страну, в которой были 
выращены целые сушеные стручковые острые перцы (например, “Продукция Мексики” или “Продукция 
Таиланда”). Факультативно может также указываться национальное, региональное или местное название 
района происхождения (например, “Чили-де-Сакатекас”).

4 Настоящие положения о маркировке не распространяются на потребительские упаковки, содержащиеся в упаковках.
5 �Национальное законодательство ряда стран требует четкого указания наименования и адреса. Однако в случае 

использования кодового обозначения отметка «упаковщик и/или грузоотправитель» (либо соответствующее 
сокращение) должна быть проставлена в непосредственной близости от кодового обозначения, при этом перед 
кодовым обозначением должен быть указан предусмотренный стандартом ISO 3166 буквенный код признающей 
страны, если она не является страной происхождения. 

6 �Должно указываться полное или обычно используемое название. 
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Фотография 38
Маркировка, 
нанесенная на 
картонную коробку.

целые сушеные стручковые острые 
перцы 
острота: среднеострые
первый сорт 
калибр: 14 см и более 

D. Товарные характеристики 
	 - Сорт 

Толкование: Указание сорта является обязательным.
	 - Калибр (в случае калибровки); выраженный диапазоном предельных значений или 		
		  минимальным предельным значением, за которым следуют слова «и более»

Толкование: Указание калибра является обязательным для высшего и первого сортов и факультативным 
для второго сорта. Калибр можно указывать минимальной и максимальной длиной  целых сушеных 
стручковых острых перцев в упаковке (например, “14−18 см”) или минимальной длиной целых сушеных 
перцев стручковых острых в упаковке, после чего должны следовать слова “и более” или “плюс” 
(например, “14 см и более” или “14 см плюс”).

	 - Метод сушки (факультативно)

Толкование: Указание метода сушки (например, “высушенные на солнце”) является фа-культативным.
	 - «Срок годности» с указанием даты (факультативно). 

E. Официальная отметка о контроле (факультативно)
Принят в 2013 году

Примеры маркировки показаны на фотографиях 38-39.
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Фотография 39
маркировка на задней 
стороне произведена 
в соответствии 
с требованиями 
страны назначения 
(потребления)



Приложение
Острота 
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Приложение - Острота
Острота некоторых товарных типов целых сушеных стручковых острых перцев 

Указанные товарные типы  целых сушеных стручковых острых перцев имеют остроту в 
соответствии с приводимой ниже таблицей:

Уровень остроты Капсаициноиды 
(мг/г сухого веса)

Острота  
(в единицах 
Сковиллааa) 

Степень остроты

Слабоострые 60 - 200 900 - 3000 Анчо, Мулато, 
Пасилья

Среднеострые 
201-334

3001 – 5 000
Гуахильо, 

Каскабель, 
Катарина

Средне- или сильноострые 335 – 2009 5 001 – 30 000 Пуйя, Де арболь, 
Чипотле

Сильноострые 2010 – 6670 30 010 – 100 000 Пикин (Птичий глаз)

Очень острые > 6670 > 100 000 Абанеро

a Шкала Сковилла представляет собой систему измерения остроты стручковых острых перцев. Для 
определения содержания капсаицинов в перцах стручковых острых может также использоваться 
высокоэффективная жидкостная хроматография (ВЭЖХ).

Толкование: Острота − это ощущение жжения или жгучести, вызванное воздействием капсаицинов 
после приема стручкового острого перца или продуктов на его основе в пищу. Капсаициноиды являются 
веществами, которые придают остроту или жгучесть перцам стручковым острым. Основным и наиболее 
острым среди капсаициноидов является капсаицин, который содержится в семенах и плаценте перцев.

Проверка остроты является факультативной. В случае проверки острота измеряется по шкале Сковилла, 
а анализируется с помощью метода высокоэффективной жидкостной хроматографии (ВЭЖХ). 



Приложение
I. 	Процесс производства
II. Стандарт ЕЭК 
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Приложение I:	  Процесс 
производства
(1)	 Посев, прорастание и начальный рост перца стручкового острого в теплице

(2)	 Сбор в теплице готовых к посадке здоровых саженцев перца стручкового острого 

(3)	� Подготовка почвы для посадки перца стручкового острого, включая высадку (когда возможно) 
полевых культур; несколько проходов техникой и мульчирование пленкой

(4)	 Высадка перца стручкового острого в грунт при правильном увлажнении на уровне ниже слоя 
мульчи в целях обеспечения надлежащей укладки
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(5)	 Междурядная обработка почвы на полях стручкового острого перца обеспечивает надлежащую 
аэрацию корневой системы и отсутствие сорняков

(6)	 Среднеспелый стручковый острый перец, который даст высокий урожай благодаря надлежащему 
питанию растений
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(7)	� Программа борьбы с вредителями, основанная на целом комплексе мер, включая мониторинг, 
а также сельскохозяйственные и биологические меры борьбы с вредителями и использование 
экологически безопасных пестицидов, обеспечивает здоровое развитие и высокую продуктивность 
перца стручкового острого

(8)	 Высокопродуктивная плантация стручкового острого перца Пуйя: от стадии созревания до срока 
сбора урожая

(9)	 Высокопродуктивная плантация стручкового острого перца Гуахильо: от стадии созревания до 
срока сбора урожая
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(10)	� Сушеные стручковые острые перцы (товарная продукция), полученные в результате естественной 
сушки на солнце на плантации, сушки в сушильном помещении или искусственной дегидратации в 
сушильных туннелях с принудительной циркуляцией горячего воздуха
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(11)	� стручковые острые Перцы Гуахильо, Пасилья и Пуйя в стадии уборочной спелости и после 
дегидратации
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(12)	� Некоторые аспекты сушки и упаковки перцев стручковых острых
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Приложение II
Стандарт ЕЭК ООН DDP-24 

касающийся сбыта и контроля товарного качества
целых сушеных стручковых острых перцев

Издание 2013

Представлены секретариатом

В настоящем документе содержатся пересмотренная Рекомендация в отношении целых сушеных 
перцев стручковых острых и пояснительный текст соответствующей брошюры.

I.	 Определение продукта
Настоящий стандарт распространяется на целые сушеные стручковые острые перцы1 разновидностей 
(культурных сортов), происходящих от Capsicum annuum L., C. baccatum, C. chinense, C. frutescens и C. 
pubescens, которые предназначены для непосредственного употребления или смешивания с другими 
продуктами для непосредственного употребления в пищу без дальнейшей переработки. Настоящий 
стандарт не распространяется на целые сушеные перцы стручковые острые, предназначенные для 
промышленной переработки.

II.	 Положения, касающиеся качества
Цель настоящего стандарта состоит в определении требований к качеству целых сушеных перцев 
стручковых острых на стадии экспортного контроля после подготовки и упаковки.

Вместе с тем при применении стандарта на стадиях после экспортной отправки владелец/продавец 
несет ответственность за соблюдение его требований. Владелец/продавец продуктов, которые не 
отвечают требованиям настоящего стандарта, не может выставлять такие продукты или предлагать их 
для продажи или поставлять или реализовывать их каким-либо иным образом.

A.	 Минимальные требования2

Целые сушеные стручковые острые перцы всех сортов при соблюдении специальных условий для 
каждого сорта и разрешенных допусков должны быть:

	 - �неповрежденными; однако, наличие незначительных поверхностных повреждений не считается 
дефектом; плодоножка и чашечка могут отсутствовать, но мякоть в районе чашечки должна быть 
неповрежденной; плодоножка и чашечка, в случае их наличия, должны быть неповрежденными

	 - �доброкачественными; продукт, подверженный гниению или порче, что делает его непригодным 
для употребления человеком, не допускается;

	 - чистыми, практически без видимых посторонних веществ;

	 - достаточно развившимися;

	 - без живых насекомых-вредителей, независимо от стадии их развития;

	 - без повреждений, причиненных вредителями, включая присутствие мертвых насекомых и 		
			  клещей, их остатков или выделений;

	 - �без поверхностных пороков, участков с изменениями в окраске или распространенных пятен, 
которые явно контрастируют с остальной поверхностью продукта и покрывают в совокупности 
более 25% поверхности продукта;

1 �Минимальная острота целых сушеных перцев стручковых острых составляет 900 единиц по шкале Сковилла; уровни 
остроты см. в приложении.	

2 �Определения терминов и дефектов приводятся в приложении III к типовой форме стандартов, озаглавленном 
«Рекомендуемые термины и определения дефектов для стандартов на сухие (орехи в скорлупе и ядра орехов) и 
сушеные продукты» www.unece.org/trade/agr/standard/dry/StandardLayout/StandardLayoutDDP_e.pdf. 		
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	 - без плесени;

	 - без аномальной поверхностной влажности;

	 - без постороннего запаха и/или привкуса.

Состояние целых сушеных перцев стручковых острых должно быть таким, что-бы они могли:

	 - выдерживать транспортировку, погрузку и разгрузку;

	 - быть доставленными в место назначения в удовлетворительном состоянии.

B.	 Содержание влаги3

Максимальное содержание влаги в целых сушеных перцах стручковых острых указано в приводимой 
ниже таблице: 

Товарный тип
Максимальное содержание 

влаги  
в % (по массе)

Гуахильо, Пасилья  
и другие товарные типы  

со схожей текстурой мякоти
13.5

Анчо, Мулато  
и другие товарные типы  

со схожей текстурой мякоти
12.5

Пуйя  
и другие товарные типы  

со схожей текстурой мякоти
10.0

Де арболь  
и другие товарные типы  

со схожей текстурой мякоти
9.0

C.	 Классификация
В соответствии с допусками в отношении дефектов, приводимыми в разделе “IV. Положения, касающиеся 
допусков”, целые сушеные стручковые острые перцы подразделяются на следующие сорта:

высший сорт, первый сорт и второй сорт.

Допускаемые дефекты не должны отрицательно сказываться на общем внешнем виде продукта, его 
качестве, лежкоспособности и товарном виде в упаковке.

3 �Содержание влаги определяется с помощью одного из методов, указанных в приложении I к типовой форме 
стандартов, «Определение содержания влаги в сушеных продуктах» http://www.unece.org/fileadmin/DAM/trade/agr/
standard/dry/StandardLayout/StandardLayoutDDP_2011_e.pdf . При возникновении спора используется лабораторный 
эталонный метод.
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D.	 Окраска 
Требования в отношении окраски коммерческих видов целых сушеных перцев стручковых острых 
являются обязательными и определены в приводимой ниже таблице:

Товарный тип Высший сорт Первый сорт Второй Сорт

Гуахильо Однородная; 
интенсивно- или 
темно-красная, 

без изменений в 
окраске

Незначительные 
отклонения в 

интенсивности окраски 
без изменений в 

окраске

Отклонения в интенсивности 
окраски, включая изменения 

в окраске в пределах 
минимальных требований

Пуйя Однородная; 
интенсивно- или 
темно-красная, 

без изменений в 
окраске

Незначительные 
отклонения в 

интенсивности окраски 
без изменений в 

окраске

Отклонения в интенсивности 
окраски, включая изменения 

в окраске в пределах 
минимальных требований

Анчо Однородная; светло- 
или темно-красная, 

без изменений в 
окраске

Незначительные 
отклонения в 

интенсивности окраски 
без изменений в 

окраске

Отклонения в интенсивности 
окраски, включая изменения 

в окраске в пределах 
минимальных требований

Мулато Однородная; 
интенсивно-черная, 

без изменений в 
окраске

Незначительные 
отклонения в 

интенсивности окраски 
без изменений в 

окраске

Отклонения в интенсивности 
окраски, включая изменения 

в окраске в пределах 
минимальных требований

Пасилья Однородная; 
интенсивно-черная, 

без изменений в 
окраске

Незначительные 
отклонения в 

интенсивности окраски 
без изменений в 

окраске

Отклонения в интенсивности 
окраски, включая изменения 

в окраске в пределах 
минимальных требований

Де арболь Однородная; 
интенсивно-красная, 

без изменений в 
окраске

Незначительные 
отклонения в 

интенсивности окраски 
без изменений в 

окраске

Отклонения в интенсивности 
окраски, включая изменения 

в окраске в пределах 
минимальных требований

Прочие Однородная; 
окраска, 

характерная для 
товарного типа, 
без изменений в 

окраске 

Незначительные 
отклонения в 

интенсивности окраски 
без изменений в 

окраске

Отклонения в интенсивности 
окраски, включая изменения 

в окраске в пределах 
минимальных требований
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E.	 Острота 
Острота коммерческих видов целых сушеных перцев стручковых острых указана в приложении.

В случае возникновения спора и поступления соответствующего запроса упаковщик и/или 
грузоотправитель/поставщик представляет информацию об уровне остроты.

III.	Положения, касающиеся калибровки
Калибр определяется по длине (т.е. по расстоянию от верхушки до точки крепления плодоножки к 
чашечке).

Калибровка товарных типов производится в соответствии с приводимой ниже таблицей:

Товарный тип Сорт Длина (cm)

Пасилья
Высший сорт > 20
Первый сорт > 14 
Второй сорт < 14

Гуахильо
Высший сорт > 14
Первый сорт > 10 
Второй сорт < 10

Пуйя
Высший сорт > 10
Первый сорт > 8
Второй сорт < 8

Анчо,  
Мулато

Высший сорт > 10
Первый сорт > 7 
Второй сорт < 7 

Де арболь
Высший сорт > 9
Первый сорт > 9
Второй сорт < 9

Чипотле
Высший сорт > 7
Первый сорт > 4
Второй сорт < 4

Каскабель
Высший сорт > 5
Первый сорт > 3
Второй сорт < 3

Абанеро,  
Катарина

Высший сорт ≥ 4
Первый сорт > 2
Второй сорт < 2

Пикин (Птичий глаз)
Высший сорт ≤ 1
Первый сорт ≤ 1
Второй сорт ≤ 1

Калибровка других товарных типов осуществляется в соответствии с существующей торговой практикой.

Калибровка является обязательной для целых сушеных стручковых острых перцев высшего и первого 
сортов.
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IV.	Положения, касающиеся допусков
На всех стадиях сбыта в каждой упаковке допускается наличие продукта, не соответствующего 
минимальным требованиям, предъявляемым к качеству и калибру указанного сорта.

A.	 Допуски по качеству

Допускаемые дефекты

Разрешенные допуски, процентная 
доля дефектного продукта, по 
количеству или весу

Высший 
сорт

Первый 
сорт

Второй 
сорт

(a) �Допуски для продукта, не отвечающего 
минимальным требованиям,  
из которого не более:

5 10 15

	� Продукт с поверхностными пороками, 
пятнами, участками с изменениями в 
окраске, ожогами, царапинами, рубцами и 
деформациями 

2 5 10

	� Гнилой и заплесневелый продукт 0.5 1 2

	 Продукт, поврежденный вредителями 0.5 0.5 1

	� Продукт с живыми насекомыми 0 0 0

Продукт с отделившимися черешками и 
сломанный продукт 5 7 10

(b) �Допуски по калибру, в случае проведения 
калибровки 

	� Для продукта, не соответствующего 
указанному калибру, всего 

10 10 10

(c) �Допуски по другим дефектам

Посторонние вещества (по весу) 1 1 1

	� Целые сушеные перцы стручковые острые, 
относящиеся к другим товарным типам, 
помимо указанных

5 10 10

V.	 Положения, касающиеся товарного вида
A.	 Однородность
Содержимое каждой упаковки должно быть однородным и состоять лишь из целых сушеных стручковых 
острых перцев одинакового происхождения, качества, окраски, калибра (в случае калибровки) и 
товарного типа.
Видимая часть содержимого упаковки должна соответствовать содержимому всей упаковки:
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B.	 Упаковка
Целые сушеные стручковые острые перцы должны быть упакованы таким обра-зом, чтобы 
обеспечивалась надлежащая сохранность продукта.

Материалы, используемые внутри упаковки, должны быть новыми, чистыми и такого качества, чтобы не 
вызывать какого-либо внешнего или внутреннего повреждения продукта. Использование материалов, 
в частности бумаги или этикеток с торговыми спецификациями, допускается при том условии, что для 
нанесения текста или наклеивания этикеток применяются нетоксичные чернила или клей.

В упаковках не должно содержаться никаких посторонних веществ в соответствии с таблицей допусков 
в разделе IV “Положения, касающиеся допусков”.

VI.	Положения, касающиеся маркировки
На каждой упаковке4 четким и нестираемым шрифтом должны наноситься следующие данные, которые 
должны быть сгруппированы на одной стороне и видимы снаружи:

A.	 Опознавательные обозначения 
	 Упаковщик и/или грузоотправитель: 

	� Наименование и физический адрес (например, улица/город/район/почтовый индекс и страна, 
если она не является страной происхождения) или кодовое обозначение, официально признанное 
компетентным национальным органом5.

B.	 Характер продукта
	� - “Целые сушеные перцы стручковые острые”

	� - Название товарного типа

	� - Уровень остроты, обозначаемый словами “слабоострые”, “среднеострые” “сильнострые” или 		
	 “очень острые”, в случае необходимости .

C.	 Происхождение продукта
	� - Страна происхождения6 и, факультативно, район выращивания или национальное, региональное 

или местное название.

D.	 Товарные характеристики
	� - Сорт

	� - Калибр (в случае калибровки); выраженный диапазоном предельных значений или 			
	 минимальным предельным значением, за которым следуют слова “и более” 

	� - Метод сушки (факультативно)

	� - “Срок годности” с указанием даты (факультативно).

E.	 Официальная отметка о контроле (факультативно)
Принят в 2013 году

4 Настоящие положения о маркировке не распространяются на потребительские упаковки, содержащиеся в упаковках.
5 Национальное законодательство ряда стран требует четкого указания наименования и адреса. Однако в случае 
использования кодового обозначения отметка «упаковщик и/или грузоотправитель» (либо соответствующее 
сокращение) должна быть проставлена в непосредственной близости от кодового обозначения, при этом перед 
кодовым обозначением должен быть указан предусмотренный стандартом ISO 3166 буквенный код признающей 
страны, если она не является страной происхождения. 
6 Должно указываться полное или обычно используемое название.
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Приложение – Острота

Острота некоторых товарных типов целых сушеных стручковых острых перцев

Указанные товарные типы целых сушеных перцев стручковых острых имеют остроту в соответствии с 
приводимой ниже таблицей:

Уровень остроты Капсаициноиды (в 
единицах Сковиллаа)

Острота  
(Scoville unitsa) 

Товарные типы

Слабоострые 60 - 200 900 - 3000 Анчо, Мулато, 
Пасилья

Среднеострые 201-334 3001 – 5 000
Гуахильо, 

Каскабель, 
Катарина

Средне- или сильноострые 335 – 2009 5 001 – 30 000 Пуйя, Де арболь, 
Чипотле

Сильноострые 2010 – 6670 30 010 – 100 000 Пикин (Птичий глаз)

Очень острые > 6670 > 100 000 Абанеро

a Шкала Сковилла представляет собой систему измерения остроты перцев стручковых острых. Для 
определения содержания капсаицинов в перцах стручковых острых может также использоваться 
высокоэффективная жидкостная хроматография (ВЭЖХ).
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