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ВСТУП

Національний стандарт на методи визначення кількості і якості клейковини у зерні пшениці розроблено з урахуванням сучасних вимог нормування та визначення якості зерна пшениці, призначеного для експортування і внутрішніх потреб. 
Стандарт частково гармонізований з міжнародним стандартом ISO 21415-2:2015 Wheat and wheat flour -- Gluten content -- Part 2: Determination of wet gluten and gluten index by mechanical means
Стандарт вводиться на заміну ГОСТ 13586.1-68
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1 СФЕРА ЗАСТОСУВАННЯ

Цей стандарт поширюється на зерно м’якої та твердої пшениці (Triticum aestivum L.та Triticum durum Desf) та встановлює методи  визначення кількості  та якості  клейковини, що передбачають відмивання її механічним способом. Цей метод безпосередньо застосовують до грубого помелу пшениці, якщо розмір часток помелу відповідає умовам, наведеним у розділі 7 (таблиця 1).

2 НОРМАТИВНІ ПОСИЛАННЯ

У цьому стандарті є посилання на такі нормативні документи:
ДСТУ 2422-94 Зерно заготівельне і постачальне. Терміни та визначення 

ДСТУ 7270:2012 Метрологія. Прилади зважувальні еталонні. Загальні технічні вимоги, порядок та методи атестації
ГОСТ 6709-72  Вода дистиллированная. Технические условия (Вода дистильована. Технічні умови)
ГОСТ 4233-77 Реактивы. Натрий хлористый. Технические условия (Реактиви. Натрій хлористий. Технічні умови)

ДСТУ 3583-97 Сіль кухонна. Загальні технічні умови 
ДСТУ 3768:2010 Пшениця. Технічні умови
ГОСТ 28498-90 Термометры жидкостные стеклянные. Общие технические требования. Методы испытаний (Термометри рідинні скляні. Загальні технічні вимоги. Методи випробовування)

ГОСТ 12.2.007.0-75 ССБТ. Изделия электротехнические. Общие требования безопасности (ССБП. Вироби електротехнічні. Загальні вимоги безпеки)
3 ТЕРМІНИ ТА ВИЗНАЧЕННЯ ПОНЯТЬ

У цьому стандарті використано наступні терміни та відповідні їм визначення понять згідно з ДСТУ 2422, зокрема:

3.1 сира клейковина 
В’язка еластична речовина, яка складається переважно з двох фракцій білків (гліадину і глютеніну) у гідратованій формі
3.2 шрот
Продукт грубого помелу зерна пшениці з частинками розміром відповідно до таблиці 1(розділ 7)
3.3 кількість клейковини
Відношення маси відмитої сирої клейковини до маси проби розмеленого зерна, виражене у відсотках
 3.4 якість клейковини за показником Індекс Клейковини по Пертену (ІКП)

Показник реологічних властивостей відмитої клейковини,  розраховується як відношення маси сирої клейковини, що залишилася на пластині касети (5.7) після центрифугування, до загальної маси відмитої клейковини, виражене у відсотках1  
3.5 якість клейковини за показником Індекс деформації клейковини  (ІДК)
Показник  реологічних властивостей клейковини, що обумовлюють величину деформації чотириграмової кульки відмитої клейковини при її стисканні,  виражений в умовних одиницях приладу ІДК (од. ІДК)
3.6 клейковина, що не відмивається
Дуже слабка клейковина, яку неможливо сформувати у зв'язну масу, щоб визначити її кількість та якість згідно з вимогами цього стандарту
1 При слабкій клейковині показник ІКП наближається до 0, при сильній – до 100 залежно від кількості клейковини, яка залишиться на пластині
4  РЕАКТИВИ І МАТЕРІАЛИ

Використовують  воду та реактиви певного ступеня очищення, а саме:
4.1 Натрій хлористий (далі хлорид натрію) – марка «ч» згідно з  ГОСТ 4233-77, або сорт «екстра» згідно з ДСТУ 3583-97 
4.2 вода дистильована або демінералізована  згідно з ГОСТ 6709-72  
4.3 розчин хлориду натрію, 20 г/дм3
Розчиняють 200 г хлориду натрію (4.1) у 1 дм3 води (4.2), після чого доводять розчин водою до загального об’єму 10 дм3. Температура розчину при   відмиванні клейковини повинна становити (22 ± 2) °С.
Рекомендовано розчин використовувати свіжим кожного дня. 
5 УСТАТКУВАННЯ
Використовують лабораторне обладнання, зокрема:

5.1 автоматичний прилад для відмивання клейковини2, обладнаний двома камерами для відмивання (5.1.1) із вмонтованими змішувальними гачками (5.1.2), електронно-контрольованим пристроєм для постачання розчину/води (5.1.3) та пристроєм для запобігання роботи без встановлених касет
5.1.1 камера для відмивання (див. рисунок А. 1), яка складається з плексигласового корпусу з вмонтованим змішувальним гачком (5.1.2) та з’ємної касети для відмивання (5.1.4)
5.1.2 змішувальний гачок (див. рисунок А. 2), який при встановленій касеті для відмивання (5.1.4) має бути розташований на відстані 0,7 мм (± 0,05) від металевих утримувачів сит з розміром отворів 88 мкм (5.1.5) 
Увага! Ці значення перед початком роботи обов’язково перевіряються для кожної камери відмивання (5.1.1) за допомогою калібрувальних металевих пластин, що постачаються з приладом. У подальшому таке калібрування приладу здійснюється згідно з інструкціями виробника
5.1.3 пристрій для постачання розчину/води, що містить перистальтичний насос для постачання розчину хлориду натрію (4.3) або води (4.2) з постійним рівнем потоку від 50 см3/хв до 56 см3/хв.
2 Прилад Glutomatic2200 виробництва Perten Instruments (Швеція) являється прикладом обладнання, використовуваним для цієї мети в міжнародній практиці.. Цю інформацію подано для зручності користувачів цього стандарту.
5.1.4 касета для відмивання, яка складається із плексигласового кільця з внутрішнім діаметром 54,6 мм (±0,05), що з’єднується з металевим утримувачем сит з розміром отворів 88 або 840 мкм (5.1.5 та 5.1.6)

5.1.5 металевий утримувач сит з розміром отворів 88 мкм, з перфорованим дном для сита з поліестеру
5.1.6 металевий утримувач сит з розміром отворів 840 мкм, з перфорованим  дном для сита з поліаміду 
5.2 сито з поліестеру 88 мкм, з розміром отворів 88 мкм (далі сито 88 мкм)
5.3 сито з поліаміду 840 мкм, з розміром отворів  840 мкм (далі сито 840 мкм)
5.4 пластикова ємність місткістю 10 дм3, яка з’єднана з приладом  за допомогою силіконового  подвійного шлангу
5.5 дозуючий пристрій для  додавання розчину хлориду натрію (4.3) або води (4.2) із можливістю регулювання подачі в межах 4 – 5,1 см3 (± 0,1 см3)
5.6 центрифуга3, зі швидкістю 6000 ± 5 обертів за хвилину і радіальним
 3 Прилад Gluten Index Сentrifuge 2015 виробництва Perten Instruments (Швеція) являється прикладом обладнання, використовуваним для цієї мети в міжнародній практиці. Ця інформація подана для зручності користувачів цього стандарту.

прискоренням 2000 g, обладнана місцями для фіксації касет з перфорованими пластинами (5.7)
5.7 касета з перфорованими пластинами для визначення Індексу клейковини по Пертену (ІКП)
5.8 ваги лабораторні з точністю вимірювання до 0,01 г згідно з 
ДСТУ 7270
5.9 лабораторний млин молоткового типу із вбудованим ситом з розміром вічок 0,8 мм, який дає грубий помел пшениці з розміром частинок відповідно до вимог, що вказані у таблиці 1 (розділ 7)

5.10 шпатель металевий, для збирання клейковини з касети (5.7) при визначенні Індекса клейковини по Пертену (ІКП) 5.11 стакани, місткістю 500 см3 
(для збирання змивів при роботі приладу для відмивання клейковини)

5.12 металевий пінцет
5.13 вимірювач деформації клейковини (ВДК) з межею допустимої абсолютної похибки не більше ±0,5 од. ІДК та діапазоном вимірювання 
0 – 150 од. ІДК (додаток В).

5.14 стакан, місткістю 0,25 дм3
5.15 таймер  згідно з чинною нормативною документацією
5.16 термометр рідинний скляний  з ціною поділки 1°С, діапазоном вимірювань від 0°С до 50 °С, згідно з ДСТУ ISO 1770:2005. Термометри паличні загальної призначеності. Технічні вимоги (ІSO 1770:1981, ІDT)
Дозволяється застосування інших засобів вимірювальної техніки та обладнання з метрологічними характеристиками та показниками якості не нижче за наведені. 
6 ВІДБИРАННЯ ПРОБ

6.1 Пробу зерна пшениці  відбирають згідно з вимогами до відбору зразків, що наведені в ДСТУ 3768.

6.2 Важливо, щоб на аналіз була представлена репрезентативна проба, яка не повинна бути пошкоджена або змінена під час транспортування та зберігання.

7 ПІДГОТОВКА ВИПРОБУВАЛЬНОГО ЗРАЗКА

 З отриманої проби зерна пшениці виділяють репрезентативний зразок масою не менш ніж 100 г, який повністю розмелюють4. Використовують  лабо-

 4 Необхідно, щоб млин забезпечував помел без істотного нагрівання проби зерна.  Лабораторні млини  LM 3100 та LM 120  виробництва Perten Instruments (Швеція) являються прикладом обладнання, використовуваним для цієї мети в міжнародній практиці. Цю інформацію подано для зручності користувачів цього стандарту 

раторний млин (п. 5.9) та перевіряють, щоб витримувались вимоги до крупності помелу наведені у таблиці 1. До проведення випробування розмелені зразки зберігають у закритих ємностях, для уникнення змін вологості зразку. 
Таблиця 1.  Розмір отворів сит і характеристика помелу зерна 
	Розмір отворів сит, мкм
	Прохід крізь сито, %

	710
	100

	500
	від 95 до 100

	від 210 до 200
	80 і менше


. 

8 ВИДІЛЕННЯ НАВАЖОК

Зважують 10 г попередньо підготованого випробувального зразка розмеленого зерна (розділ 7) з точністю до 0,01 г і кількісно переносять у касету для  відмивання (5.1.4), з’єднану з утримувачем сит 88 мкм (5.1.5). Сито має бути  попередньо очищене та зволожене дистильованою водою. Обережно струшують касету для відмивання, щоб рівномірно розподілити на ситі  наважку випробуваного зразку.
9 ВИКОНАННЯ ВИМІРЮВАНЬ
9.1 МЕТОД ВИЗНАЧЕННЯ КІЛЬКОСТІ ТА ЯКОСТІ КЛЕЙКОВИНИ З ВИКОРИСТАННЯМ СОЛЬОВОГО РОЗЧИНУ ДЛЯ ВІДМИВАННЯ
9.1.1 Загальні положення
Готують тісто і відмивають клейковину в автоматичному режимі на приладі (п. 5.1) за допомогою сольового розчину (4.3). Роботу проводять, дотримуючись інструкції з експлуатації приладу. Надалі, за допомогою центрифуги (5.6), видаляють надлишок розчину. Залишок клейковини зважують та розраховують кількість клейковини у випробуваному зразку зерна  пшениці. 

Якість клейковини визначають за показником Індекс клейковини по Пертену. Для цього розраховують відношення маси сирої клейковини, що залишилася на перфорованій пластині касети (5.7) після центрифугування, до загальної маси відмитої клейковини.

9.1.2 Готування тіста та відмивання клейковини
Використовуючи дозуючий пристрій (5.5), додають 4,8 см3 розчину хлориду натрію (4.3)  у касету з наважкою, підготовлену згідно з вимогами розділу 8. Спрямовують потік розчину хлориду натрію на стінку касети  для відмивання та обережно повертають касету так, щоб розчин хлориду натрію рівномірно покрив всю наважку.

Інколи необхідно регулювати кількість розчину хлориду натрію залежно від вмісту клейковини у зразку та її  якості. Якщо неможливо замісити тісто відповідним чином (відбувається перелив розчину через верхню частину камери відмивання), кількість доданого розчину хлориду натрію має бути зменшена (мінімальне значення – 4,2 см3). Якщо зразок має дуже сильну, міцну клейковину, кількість розчину хлориду  натрію може бути збільшена до 5,1 см3. Інформація про кількість доданого розчину хлориду натрію має бути надана у звіті про аналіз. 
Касету для відмивання з наважкою поміщають у прилад та  починають випробування згідно з інструкцією до приладу.

Період замішування тіста триває 20 с, після чого автоматично починається процес відмивання. Після двох хвилин відмивання прилад автоматично зупиняється та подає звуковий сигнал. Дістають касету для відмивання з ситом 88 мкм із частково відмитою клейковиною. У разі наявності залишків клейковини на змішувальних гачках, їх збирають та переносять усю клейковину разом з частинками висівок до  касети для відмивання з ситом 840 мкм. Для цього обережно поміщають з’єднані за допомогою спеціального кільця касети  під струмінь проточної холодної води.
Переносять касету для відмивання з ситом 840 мкм разом з клейковиною у прилад і продовжують випробування до звукового сигналу про закінчення відмивання та виймають касету з приладу.
Загальна тривалість відмивання становить п’ять хвилин. Розчин хлориду натрію подається при цьому в автоматичному режимі пристроєм (5.1.3). Загальний об’єм  використаного   розчину має становити 250 – 280 см3 для кожної камери  з відмивання (5.1.1) . 
9.1.3 Видалення надлишкового розчину 

Виймають із  касети для відмивання  сформовану сиру клейковину та перевіряють, щоб її залишки не залишилися у касеті. Сформовану клейковину  переносять у спеціальну касету з перфорованою пластиною (5.7) та встановлюють цю касету у центрифугу (5.6).
Запускають центрифугу, щоб видалити надлишок розчину з клейковини, встановлений  час центрифугування – 60 с. 
Увага! Підготовка та робота з центрифугою здійснюється згідно з інструкціями виробника.
   9.1.4 Зважування сирої клейковини

Якщо одночасно з кількістю клейковини треба визначати її якість за  Індексом клейковини по Пертену (ІКП), то переходять до п. 9.1.5.

Якщо не треба визначати Індекс клейковини по Пертену (ІКП), то виймають кожну касету окремо та перевіряють щоб у центрифузі не залишились залишки клейковини. З кожної касети окремо вилучають всю сформовану клейковину, використовуючи металевий пінцет (5.12). Негайно зважують її  з точністю до 0,01 г (m1).
Має бути записано два значення – для кожної касети окремо.

9.1.5 Визначення якості клейковини за показником Індекс клейковини по Пертену (ІКП).

9.1.5.1 Підготовка до випробування

 Виділення наважки, приготування тіста та видалення надлишкового розчину здійснюють згідно розділу 8 та пунктів 9.1.2, 9.1.3. 

9.1.5.2 Визначення ІКП
Після закінчення центрифугування дістають  окремо кожну касету та перевіряють щоб у центрифузі не залишилось залишків клейковини.
Використовуючи спеціальний шпатель (5.10), вилучають частину клейковини, що пройшла крізь перфоровану пластину касети. Зважують цю порцію клейковини з точністю 0,01 г та записують результат (m2). Залишають цю порцію клейковини на вагах. Використовуючи металевий пінцет (5.12), вилучають з касети залишки клейковини, що не пройшла крізь перфоровану пластину та додають до клейковини на вагах. Записують загальну масу клейковини    (m1)  з точністю до 0,01 г. 

Значення  m1 та m 2 мають бути записані для кожної касети окремо.
9.1.6 Кількість визначень
Використання автоматичного приладу (5.1) дозволяє одночасно проводити два паралельних визначення  з метою перевірки збіжності (п. 11.1).
9.2 МЕТОД ВИЗНАЧЕННЯ КІЛЬКОСТІ ТА ЯКОСТІ КЛЕЙКОВИНИ З ВИКОРИСТАННЯМ  ВОДИ ДЛЯ ВІДМИВАННЯ

9.2.1 Загальні положення

Готують тісто і відмивають клейковину з тіста в автоматичному режимі  на приладі (5.1) з використанням води (4.2) з температурою 20 ±2 °С і з часом відлежування 20 хв після замішування. Роботу з приладом проводять відповідно до інструкції з експлуатації. Надалі  за допомогою центрифуги (5.6) видаляють надлишок води. Залишок зважують та розраховують кількість клейковини у випробуваному зразку зерна пшениці. 

Якість клейковини визначають за показником Індекс деформації клейковини (ІДК) на приладі ВДК (5.13).

9.2.2 Приготування тіста та відмивання клейковини
Додають 4,8 см3 води (4.2), використовуючи дозуючий пристрій (5.5). Спрямовують потік води на стінку касети для відмивання та обережно повертають касету  так, щоб вода рівномірно покрила всю наважку.

Кількість доданої води необхідно також регулювати залежно від вмісту клейковини у зразку та її  якості. Якщо неможливо замісити тісто відповідним чином (відбувається перелив води через верхню частину камери відмивання), кількість доданої води  має бути зменшена (мінімальне значення – 4,2 см3). Якщо зразок має дуже сильну, міцну клейковину, кількість води може бути збільшена до 5,1 см3. Інформація про кількість доданої води має бути надана у звіті про аналіз. 
Касети для відмивання з наважкою поміщають у прилад та  починають випробування згідно з інструкцією до приладу.

Період замішування тіста становить 20 с, після чого натисканням кнопки ПАУЗА прилад зупиняють  для відлежування тіста протягом 20-ти хвилин. По закінченні цього  часу натисканням кнопки СТАРТ починають процес відмивання. Після двох хвилин відмивання, прилад автоматично зупиняється та подає звуковий сигнал. Дістають окремо  кожну касету для відмивання з ситом 88 мкм із частково відмитою клейковиною (у разі необхідності, збирають її залишки зі змішувального гачку) та переносять  усю клейковину разом з частинками висівок до  касети для відмивання з ситом 840 мкм. Для цього обережно поміщають з’єднані за допомогою спеціального кільця касети  під струмінь холодної проточної води з температурою 20 ±2 оС.
Повертають касети для відмивання з ситом 840 мкм з клейковиною у прилад і продовжують випробування  до звукового сигналу про закінчення відмивання. Дістають із приладу касети для відмивання з клейковиною.
Загальна тривалість відмивання становить п’ять хвилин. Вода подається автоматично пристроєм (5.1.3), загальний об’єм  використаної води має становити 250 – 280 см3 для кожної камери  відмивання (5.1.1) . 
9.2.3 Видалення надлишкової води і зважування сирої клейковини

Виймають із  касети для відмивання  сформовану сиру клейковину. Перевіряють, щоб не було залишків клейковини у касеті.
Кількісно переносять сформовану клейковину у спеціальну касету з перфорованою пластиною (5.7) та встановлюють касету у центрифугу (5.6).

Запускають центрифугу, щоб видалити надлишок розчину з клейковини Встановлений термін центрифугування – 60 с. 
Увага ! Підготовка та робота центрифуги здійснюється згідно з інструкціями виробника.

Дістають віджату клейковину, використовуючи металевий пінцет (5.12) і негайно зважують її  (m1) з точністю до 0,01 г.
Має бути записано два значення – для кожної касети окремо.

9.2.4 Визначення якості клейковини за показником  Індекс деформації клейковини (ІДК).

Для визначення якості клейковини за показником Індекс деформації клейковини (ІДК), з остаточно відмитої, віджатої й зваженої клейковини (розділ 8 та пункти 9.2.2, 9.2.3), що була зібрана з обох камер для відмивання, виділяють наважку масою 4,0 г з точністю до 0,01 г. Виділену сиру клейковину формують у вигляді кульки. Сформована кулька клейковини повинна мати  гладку, пружну поверхню, без розривів, тріщин і повітряних пухирців. В іншому випадку необхідно провести повторне формування кульки, але не більше трьох разів. Час формування однієї кульки клейковини має бути не більше 20 с.
Сформовану кульку клейковини поміщають в ємність з дистильованою водою температурою 20 ±2 °С на 10 хвилин. Після чого кульку поміщають точно в центр столика приладу ВДК (5.13) і здійснюють вимірювання згідно до інструкції з експлуатації приладу.
Результати вимірювання якості клейковини визначають в умовних одиницях приладу ВДК (од. ІДК). Зняття показань з індикаторного табло приладу здійснюють із точністю до 0,1 од. ІДК.
9.2.5 Кількість визначень
9.2.5.1 Використання автоматичного приладу (5.1) дозволяє одночасно проводити два паралельних визначення кількості клейковини з метою збіжності результатів (п. 11.1).
9.2.5.2 Проводять два паралельних визначення якості клейковини за показником Індекс деформації клейковини (ІДК) з метою перевірки збіжності результатів (п. 11.1).
10 ОПРАЦЮВАННЯ РЕЗУЛЬТАТІВ

10.1 Вміст сирої клейковини 
10.1.1 Вміст сирої клейковини (G) виражають як відношення маси відмитої сирої клейковини до маси всієї наважки проби розмеленого зерна (8.1.2), у відсотках, і обчислюють за формулою:
Gwet,% = m1х10                   (1)
де m1 – маса сирої клейковини, г ( п. 9.1.4 або 9.2.3)
10.1.2 За остаточний результат визначення кількості клейковини приймають середнє арифметичне двох паралельних визначань,  якщо дотримано умов  збіжності (п. 11.1). Паралельними визначеннями за умов збіжності вважаються  визначення клейковини з використанням одночасно двох камер відмивання на одному автоматичному приладі (5.1). Результат виражають з точністю до однієї десятої.
10.2 Якість клейковини за показником Індекс клейковини по Пертену (ІКП)
10.2.1 Індекс клейковини по Пертену (ІКП) виражають як відношення маси сирої клейковини, що залишилась після центрифугування на перфорованій пластині касети, до загальної маси відмитої клейковини, виражене у відсотках. ІКП обчислюють за формулою:
ІКП,% = ( m1- m2) х 100/ m1                        (2)
10.2.2 За остаточний результат визначення якості клейковини за показником ІКП приймають середнє арифметичне двох паралельних визначень за п. 9.1.5, якщо дотримано умов збіжності (п. 11.1). Паралельними визначеннями за умов збіжності вважаються  визначення клейковини з використанням одночасно двох камер для відмивання на одному автоматичному приладі (5.1). Результат обчислюють з точністю до однієї десятої з подальшим округленням до цілих одиниць.
10.3 Якість клейковини за показником  Індекс деформації клейковини (ІДК)
За результат визначення ІДК приймають середнє арифметичне двох паралельних визначань за п. 9.2.4, якщо дотримано умов збіжності (п. 11.1). Результат обчислюють з точністю до однієї десятої з подальшим округленням до цілих одиниць.
11 МЕТРОЛОГІЧНІ ХАРАКТЕРИСТИКИ МЕТОДУ
11.1 Збіжність (r)
Абсолютне розходження між результатами двох паралельних визначень однієї проби, виконаних в одній лабораторії, на одному і тому самому обладнанні, одним і тим самим оператором протягом короткого проміжку часу, при довірчій ймовірності Р=0,95 не має перевищувати значень, які наведені нижче, залежно від методів.
Для метода визначення кількості клейковини:

- для зерна м’якої пшениці: 

r = 1,0 г/100 г;
- для зерна твердої пшениці: 

r = 1,1 г/100 г;
Для метода визначення якості клейковини за показником Індекс клейковини (ІК) :

- для значень ІКП в діапазоні  70-100 %:  r = 8 % (абсолютних)
- для значень ІКП менш ніж 70 %:            r = 12 % (абсолютних)
Для метода визначення якості клейковини за показником Індекс деформації клейковини (ІДК): 
r = 5 од. ІДК.
11.2 Відтворюваність (R)
Абсолютне розходження між результатами двох незалежних визначень на ідентичному матеріалі, виконаних одним методом в різних лабораторіях, різними операторами, на різному обладнанні, при довірчій ймовірності Р=0,95 не має перевищувати значень, які наведені нижче, залежно від методів.
Для метода визначення кількості клейковини:

- для зерна м’якої пшениці: 

R = 2,5 г/100 г;
- для зерна твердої пшениці: 

R = 3,1 г/100 г;
Для метода визначення якості клейковини за показником Індекс клейковини по Пертену (ІКП) :

- для значень ІКП в діапазоні  70-100 % :  r = 14 % (абсолютних)

- для значень ІКП менш ніж 70 %:           r = 20 % (абсолютних)

Для метода визначення якості клейковини за показником Індекс деформації клейковини (ІДК):  
R = 10 од. ІДК.

12 ПРОТОКОЛ ВИПРОБУВАННЯ

Протокол повинен містити:

а) всю інформацію, необхідну для повної ідентифікації зразка;

б) використаний метод відбирання проб, якщо він відомий, з посиланням на застосовані НД;

в) використаний метод випробування, з посиланням на цей стандарт, охоплюючи деталі подрібнення;

г) всі деталі вимірювання, що не зазначені в цьому стандарті або розцінені як додаткові з подробицями будь-яких інцидентів, які могли вплинули на результат;
д) отриманий результат.
13 ВИМОГИ БЕЗПЕКИ ПІД ЧАС ПРОВЕДЕННЯ РОБІТ

Вимоги електробезпеки під час робіт з приладами – згідно з 
ГОСТ 12.2.007.0.
14 ВИМОГИ ДО КВАЛІФІКАЦІЇ ОПЕРАТОРА
До роботи на приладі допускаються особи, які пройшли навчання та отримали відповідне посвідчення з роботи на приладах для відмивання клейковини та на центрифузі відповідно до інструкцій з експлуатації та ознайомлені з вимогами цього стандарту щодо виконання випробувань.
ДОДАТОК А

(обов’язковий)

КАМЕРА ДЛЯ ВІДМИВАННЯ ЗІ ЗМІШУВАЛЬНИМ ГАЧКОМ. 
ВИМОГИ ДО КОНСТРУКЦІЇ ТА РОЗМІРІВ
Розміри у міліметрах
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ISO 21415-2:2006(E)

Annex A
(informative)

Washing chamber and kneader of Glutomatic equipment,
and the centrifuge

The equipment shown in Figures A.1to A.2 is as given in Reference [6].

Dimensions in millimetres
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1 mixing/washing chamber
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Figure A.1 — Apparatus for gluten separation
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1 – камера для відмивання, 2 – змішувальний гачок.
Рисунок А.1 – Камера для відмивання – загальний вигляд
Розміри у міліметрах
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Dimensions in millimetres

Figure A.2 — Kneader

© ISO 2006 - All rights reserved




Рисунок А.2 – Змішувальний гачок

ДОДАТОК В

(обов’язковий)

Технічна характеристика приладу ВДК
	Діапазон вимірювань при зміні відстані між нижньою площиною навантажувального диска і нерухомим столом від 10,55 до 2,15 мм, одиниць ІДК 
	від 0 до 150

	Номінальна ціна найменшого розряду, одиниць ІДК
	1

	Межі абсолютно допустимої похибки визначень, одиниць ІДК

в межах від 0 до 120 одиниць ІДК
	±1

	Номінальний час вимірювання впливу важелю на зразок клейковини, сек.
	30

	Межі допустимої похибки часу навантаження, сек.
	±0,5

	Номінальна маса важелю, що створює деформуюче навантаження, г
	120

	Межі допустимої похибки маси важелю, г
	-5.,+2 г

	Максимальна відстань між нерухомим столом і натискним диском, мм
	20

	Межі допустимої похибки максимальної відстані між нерухомим столом і натискним диском, мм
	0, +1 г

	Номінальна товщина контрольних плиток, що входять в комплект приладу, мм
	2,15 і 10,55

	Межі допустимої похибки товщини контрольних плиток, мм
	±0,01


 ДОДАТОК Г
(довідковий)

БІБЛІОГРАФІЯ

1. ДСТУ ISO 21415-2:2009 Пшениця і пшеничне борошно. Вміст клейковини. Частина 2. Визначення сирої клейковини механічним способом.
2. ISO 21415-2:2015 Wheat and wheat flour. Gluten content - Part 2: Determination of wet gluten and gluten index by mechanical means

3. ICC Standard No. 155:1994 Determination of wet gluten quantity and quality (Gluten index ac. to Perten) of whole wheat meal and wheat flour (Triticum aestivum) (Визначання кількості і якості сирої клейковини (Індекс клейковини по Пертену) у розмеленій пшениці і борошні пшеничному (Triticum aestivum).
4. Керівництво з експлуатації приладу для відмивання клейковини  Glutomatic 2200.
УКНД 67.060

Ключові слова: пшениця, зерно, сира клейковина, якість клейковини, відмивання механічним методом, збіжність, відтворюваність.  
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