Проблемы классификации уксуса и продуктов на его основе по 
ТН ВД  ЕАЭС

Аннотация: Статья посвящена проблемам классификации уксуса и продуктов на его основе по ТН ВЭД ЕАЭС. Сравниваются термины и определения по уксусной продукции (уксус, уксус столовый, уксус пищевой, уксус винный), приведенные в российской документации и ТН ВЭД ЕАЭС).  Делаются выводы о несоответствии данных терминов, объясняются различия уксуса столового и пищевого, винного и бальзамического. Рассматриваются особенности ассортимента продуктов на основе уксусов. Приводится пример описания продукта на основе уксуса (бальзамический крем) в 31 графе декларации на товары. Приводятся обоснования классификации уксуса и продуктов на его основе в той или иной товарной подсубпозиции.
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За последнее десятилетие ассортимент уксуса  увеличивается, появляются различные соусы и кремы на основе уксуса, а также новые виды уксусов из пищевого сырья: уксус из хурмы, кокоса, фиников и другие. Поскольку уксус приобретает все большую популярность среди потребителей, увеличивается и его объем товарных партий, перемещаемый через таможенную границу Евразийского экономического союза (далее – ЕАЭС). 
Специфика ассортимента уксуса обусловлена сырьевыми особенностями того региона, где он производится, а также степенью развития техники и технологии. В связи с увеличением поставок уксуса и продуктов на его основе через таможенную границу возникает необходимость правильно и точно классифицировать данные товары по Товарной номенклатуре внешнеэкономической деятельности ЕАЭС (далее - ТН ВЭД ЕАЭС).
Чтобы понять, к какой товарной субпозиции необходимо отнести тот или иной товар, необходимо сначала сравнить термины, данные в российской документации с терминами из ТН ВЭД ЕАЭС.
Уксус пищевой – это водный раствор уксусной кислоты, полученный биохимическим методом из пищевого спиртосодержащего сырья путем аэробного окисления с помощью уксуснокислых бактерий с последующей пастеризацией, осветлением и фильтрацией[footnoteRef:1]. [1:  ГОСТ 32097-2013 «Уксусы из пищевого сырья. Общие технические условия»] 

Столовый уксус - это водный раствор уксусной кислоты[footnoteRef:2].  [2:  ГОСТ Р 56968-2016 «Уксус столовый. Технические условия»] 

Уксусная кислота – это раствор уксусной кислоты, полученный из уксусной синтетической кислоты путем ее очистки и разбавления водой[footnoteRef:3]. [3:  ГОСТ Р 55982-2014 «Кислота уксусная для пищевой промышленности. Технические условия».] 

Уксусная синтетическая кислота (этановая кислота) - уксусная кислота, полученная методом карбонилирования из метанола и окиси углерода на родиевом катализаторе[footnoteRef:4]. [4:  ГОСТ Р 55982-2014 «Кислота уксусная для пищевой промышленности. Технические условия».] 

В ТН ВЭД ЕАЭС даны следующие термины и определения по изучаемому продовольственному товару:
Уксус – это кислая жидкость, получаемая в результате уксуснокислого брожения спиртовых растворов любого происхождения или растворов различных сахаров или крахмалов, прошедших спиртовое брожение под влиянием уксуснокислых бактерий Mycoderma aceti, или ацетобактера, в присутствии воздуха при постоянной температуре, не превышающей 20 – 30 °C[footnoteRef:5]. [5:  Пояснения к ЕТН ВЭД ЕАЭС том II.] 

Уксус винный – уксус, полученный исключительно уксуснокислым брожением вина и имеющий общую кислотность не менее 60 г/л в пересчете на уксусную кислоту[footnoteRef:6].  [6:  Дополнительное примечание 10 к 22 группе ТН ВЭД ЕАЭС] 

Заменители уксуса получают разбавлением уксусной кислоты водой. Они часто подкрашены карамелью или другими органическими красителями[footnoteRef:7]. [7:  Пояснения к ЕТН ВЭД ЕАЭС том II.] 

Так, анализ нормативной документации по уксусу показал, что между терминологией, используемой в ТН ВЭД ЕАЭС и другой нормативной документации (ГОСТы) отсутствуют противоречия, они гармонизированы, но в ТН ВЭД ЕАЭС термин «уксус» раскрыт более полно по сравнению с ГОСТом. Термины, касающиеся соусов на основе уксуса и кремов, в документации отсутствуют.
Стоит обратить внимание на тот факт, что  наименование терминов в российской документации и ТН ВЭД ЕАЭС не совпадают. Так, в российской документации термин «пищевой уксус» соответствует термину «уксус» в ТН ВЭД (т.е. это уксус, полученный из пищевого сырья: например, яблочный уксус и др.), а термин «столовый уксус» из ГОСТ Р 56968-2016 «Уксус столовый. Технические условия», по сути, является аналогом термина «заменители уксуса» в ТН ВЭД ЕАЭС, т.к. в определениях из двух этих источников сказано, что данный продукт  получают разбавлением водой уксусной кислоты. 
Отличие уксуса пищевого (уксуса) от столового (заменителя уксуса) заключается в их составе. Пищевой уксус является продуктом натуральным, т.е. в сущности - это приправа с небольшим процентом кислоты и алкоголя. Столовый уксус – продукт синтетический, который получен путем разведения концентрированной синтетической уксусной кислоты. У него нет ароматических свойств, как у пищевого уксуса, но есть специфический запах кислоты, из которой он изготовлен. 
В любом случае, пищевой и столовый уксус будут классифицироваться в товарной субпозиции 220900 «Уксус и его заменители, полученные из уксусной кислоты». Товарную подсубпозицию 2209001100 или 2209001900 выбираем для уксуса винного (с разницей в объеме тары, в которую расфасован уксус: 2209001100 для  уксуса объемом 2 л или менее, 2209001900 – более двух литров), 2209009100 или 2209009900 для прочих уксусов, как из пищевого сырья (яблочный, рисовый, спиртовой и др.), так и столового с разницей в объемах тары, как и в предыдущем случае.
 Довольно часто винный уксус путают с бальзамическим, хоть они и классифицируются в ТН ВЭД ЕАЭС в одной товарной позиции винного уксуса. Разница между ними заключается в том, что для производства винного уксуса используется готовое вино, которое оставляют скисать под действием особых бактерий. Исходным сырьем «бальзамика» является проваренный виноградный сок, подвергшийся длительной, постепенной ферментации. 
Современный ассортимент продуктов на основе уксусов включает аналоги бальзамических уксусов и бальзамический крем. Их исходным сырьем является винный уксус, виноградное сусло или концентрат виноградного сока. Такой продукт готовится по ускоренной технологии и не требует выдержки. В состав бальзамического крема дополнительно вводится модифицированный крахмал, за счет чего он приобретает кремообразную консистенцию[footnoteRef:8]. По своей природе такие продукты не являются уксусами, а значит, не могут классифицироваться в товарной позиции 2209. Такие товары классифицируются в товарной подсубпозиции 2103909009. [8:   К.В. Севодина. «Уксусы из пищевого сырья: классификация, Современный ассортимент, потребительские свойства, производство, фальсификация, идентификация и экспертиза качества», монография] 

Так, например, уксусы и кремы, относящиеся к подсубпозиции 2103909009 ТН ВЭД ЕАЭС, рекомендуется декларировать следующим образом: СОУС-КРЕМ НА ОСНОВЕ БАЛЬЗАМНОГО УКСУСА 6% Т.М. «IL TORRIONE»  (СОУС КРЕМ БАЛЬЗАМНЫЙ «ТОРРИОНЕ») «CREMA DI BALSAMICO», (СОСТАВ:СУСЛО ВИНОГРАДНОЕ КОНЦЕНТРИРОВАННОЕ, УКСУС БАЛЬЗАМНЫЙ МОДЕНА,КРАХМАЛ,БЕЗ СОД. ЭТИЛОВОГО СПИРТА) В ПЛАСТ. БУТ. ЕМК.0.6Л[footnoteRef:9]. [9:  Таможня.ру // URL http://www.tamognia.ru/] 

Таким образом, можно сделать вывод, что для правильной классификации по ТН ВЭД ЕАЭС уксуса и продуктов на его основе необходимо знать природу его исходного сырья (натуральное или синтетическое) и непосредственно вид исходного сырья. 
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