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Предисловие

Евразийский совет по стандартизации, метрологии и сертификации (ЕАСС) представляет собой региональное объединение национальных органов по стандартизации государств, входящих в Содружество Независимых Государств. В дальнейшем возможно вступление в ЕАСС национальных органов по стандартизации других государств.

Цели, основные принципы и общие правила проведения работ по межгосударственной стандартизации установлены ГОСТ 1.0 «Межгосударст-венная система стандартизации. Основные положения» и ГОСТ 1.2 «Межгосударственная система стандартизации. Стандарты межгосударственные, правила и рекомендации по межгосударственной стандартизации. Правила разработки, принятия, обновления и отмены»
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МЕЖГОСУДАРСТВЕННЫЙ СТАНДАРТ

	ИЗДЕЛИЯ ХЛЕБОБУЛОЧНЫЕ 

Методы определения влажности
BAKERY PRODUCTS
Methods of the moisture determination 


Дата введения – 

1 Область применения

Настоящий стандарт распространяется на хлебобулочные изделия и устанавливает для них методы определения влажности путем высушивания навески изделия в сушильном шкафу и ускоренным способом - в анализаторе влажности (влагомере).
Метод высушивания навески изделий в сушильном шкафу применяется при возникновении разногласий в оценке качества.
2 Нормативные ссылки

В настоящем стандарте использованы ссылки на следующие межгосударственные стандарты и правовые акты в области технического регулирования и стандартизации:

ГОСТ OIML R 76-1Государственная система обеспечения единства измерений. Весы неавтоматического действия. Часть 1. Метрологические и технические требования. Испытания

ГОСТ 12.0.004 Система стандартов безопасности труда (ССБТ). Организация обучения безопасности труда. Общие положения

ГОСТ 12.1.004 Система стандартов безопасности труда (ССБТ). Пожарная безопасность. Общие требования

ГОСТ 12.1.005 Система стандартов безопасности труда (ССБТ). Общие санитарно-гигиенические требования к воздуху рабочей зоны

ГОСТ 12.1.019 Система стандартов безопасности труда (ССБТ). Электробезопасность. Общие требования и номенклатура видов защиты

ГОСТ 12.2.007.0 Система стандартов безопасности труда (ССБТ). Изделия электротехнические. Общие требования безопасности

ГОСТ 12.4.009 Система стандартов безопасности труда (ССБТ). Пожарная техника для защиты объектов. Основные виды. Размещение и обслуживание

ГОСТ 12.4.021 Система стандартов безопасности труда (ССБТ). Системы вентиляционные. Общие требования

ГОСТ 6861 Сухари армейские. Технические условия

ГОСТ 3145 Часы механические с сигнальным устройством. Общие технические условия
ГОСТ 5667 Хлеб и хлебобулочные изделия. Правила приемки, методы отбора образцов, методы определения органолептических показателей и массы изделий
ГОСТ ИСО 5725-1 Точность (правильность и прецизионность) методов и результатов измерений. Часть 1. Основные положения и определения

ГОСТ ИСО 5725-1 Точность (правильность и прецизионность) методов и результатов измерений. Часть 4. Основные методы определения правильности стандартного метода измерений
ГОСТ ИСО 5725-6 Точность (правильность и прецизионность) методов и результатов измерений. Часть 6. Использование значений точности на практике
ГОСТ 84941 Сухари сдобные пшеничные. Технические условия

ГОСТ 9846 Хлебцы хрустящие. Технические условия

ГОСТ 112702 Изделия хлебобулочные соломка. Общие технические условия.

ГОСТ ИСО/МЭК 17025 Общие требования к компетентности испытательных и калибровочных лабораторий
ГОСТ 25336 Посуда и оборудование лабораторные стеклянные. Типы, основные параметры и размеры
ГОСТ 27752 Часы электронно-механические кварцевые настольные, настенные и часы-будильники. Общие технические условия
ГОСТ 32124 Изделия хлебобулочные бараночные. Общие технические условия

ГОСТ 32677 Изделия хлебобулочные. Термины и определения

_________________________________

1 На территории Российской Федерации действует ГОСТ Р 54645 Изделия хлебобулочные сухарные. Общие технические условия

2 На территории Российской Федерации действует ГОСТ Р 56632-2015 Изделия хлебобулочные пониженной влажности. Соломка. Общие технические условия.

П р и м е ч а н и е – При пользовании настоящим стандартом целесообразно проверить действие ссылочных стандартов и классификаторов на официальном интернет-сайте Межгосударственного совета по стандартизации, метрологии и сертификации (www.easc.by) или по указателям национальных стандартов, издаваемым в государствах, указанных в предисловии, или на официальных сайтах соответствующих национальных органов по стандартизации. Если на документ дана недатированная ссылка, то следует использовать документ, действующий на текущий момент, с учетом всех внесенных в него изменений. Если заменен ссылочный документ, на который дана датированная ссылка, то следует использовать указанную версию этого документа. Если после принятия настоящего стандарта в ссылочный документ, на который дана датированная ссылка, внесено изменение, затрагивающее положение, на которое дана ссылка, то это положение применяется без учета данного изменения. Если ссылочный документ отменен без замены, то положение, в котором дана ссылка на него, применяется в части, не затрагивающей эту ссылку.
3 Термины и определения
В настоящем стандарте применены термины и определения по ГОСТ 32677, ГОСТ ИСО 5725-1
4 Требования безопасности

4.1 Помещение, в котором проводят анализы, должно быть оборудовано общей приточно-вытяжной вентиляцией по ГОСТ 12.4.021.

4.2 Электробезопасность при работе с электроустановками – по             ГОСТ 12.2.007.0 и по ГОСТ 12.1.019.

4.3 Организация обучения работающих безопасности труда – по                   ГОСТ 12.0.004.

4.4 Помещение лаборатории должно соответствовать требованиям пожарной безопасности по ГОСТ 12.1.004 и иметь средства пожаротушения по ГОСТ 12.4.009.

4.5 Содержание вредных веществ в воздухе рабочей зоны не должно превышать норм, установленных ГОСТ 12.1.005.
5 Условия проведения измерений

При подготовке и проведении измерений должны быть соблюдены следующие условия:

- температура окружающей среды ………………. 21 ± 5 °С;

- относительная влажность воздуха .………….… до 85 %;

- напряжение питающей сети ……………….…… 200 - 240 В;

- частота переменного тока ……………….……… 50 - 60 Гц.

6 Отбор и подготовка проб
6.1 Отбор проб:
- Отбор проб хлебобулочных изделий – по ГОСТ 5667.

- Отбор проб бараночных изделий – по ГОСТ 32124.

- Отбор проб сухарей сдобных пшеничный – по ГОСТ 84941.

- Отбор проб сухарей армейских – по ГОСТ 686.

-Отбор проб хлебцев хрустящих – по ГОСТ 9846.

- Отбор проб соломки, хлебных палочек – по ГОСТ 112702.
6.2 Подготовка проб
6.2.1 Подготовка проб бараночных изделий – по ГОСТ 32124
6.2.2 Подготовка проб сухарей сдобных пшеничный – по ГОСТ 84941.

6.2.3 Подготовка сухарей армейских – по ГОСТ 686.1
6.2.4 Подготовка хлебцев хрустящих – по ГОСТ 9846.

6.2.5 Подготовка соломки, хлебных палочек – по ГОСТ 112702.
6.2.6 Подготовка проб хлебобулочных изделий массой более 0,2 кг:
Образец, отобранный по 6.1  разрезают поперек на две приблизительно равные части и от одной части отрезают ломоть толщиной от 1 до 3 см, отделяют мякиш от корок на расстоянии около 1 см, удаляют все включения (изюм, повидло, орехи и др., кроме мака и зерен). Масса выделенной пробы должна быть не менее 20 г. Масса выделенной  пробы хлебобулочных изделий  с добавлением  зерна и продуктов его переработки должна быть не менее 50 г. 

6.2.7 Подготовка  проб хлебобулочных изделий массой 0,2 кг и менее:
Из средней части отобранного  по 6.1 образца вырезают ломти толщиной от 3 до 5 см, отделяют мякиш от корок и удаляют все включения (изюм, повидло, орехи, и др., кроме мака и зерен). Масса выделенной пробы должна быть не менее 20 г. Масса выделенной  пробы хлебобулочных изделий  с добавлением  зерна и продуктов его переработки должна быть не менее 50 г.
 Хлебобулочные изделия, влажность которых определяют вместе с коркой (например, ржаные лепешки и т.п.), разрезают на четыре примерно равные части (сектора), затем выделяют одну часть от каждого лабораторного образца и удаляют все включения (кроме мака и зерен). Масса выделенной пробы должна быть не менее 50 г.
_________________________________

1 На территории Российской Федерации действует ГОСТ Р 54645 Изделия хлебобулочные сухарные. Общие технические условия

2 На территории Российской Федерации действует ГОСТ Р 56632-2015 Изделия хлебобулочные пониженной влажности. Соломка. Общие технические условия.

7 Определение влажности методом высушивания в сушильном шкафу
7.1 Сущность метода 

Сущность метода заключается в высушивании навески хлебобулочного изделия в сушильном шкафу при определенной температуре в течение определенного времени и последующим вычислении влажности по разности масс до и после высушивания навески.
 Метод применим в диапазоне измерений влажности от 8,0% до 60,0%.
7.2 Средства измерений, вспомогательное оборудование, посуда, инструменты:
- Шкаф сушильный электрический с терморегулятором, обеспечивающий поддержание заданного режима температуры от 100°С до 140°С с погрешностью ±2°С;

- Нож, терка или механический измельчитель;
- Бюксы стеклянные ГОСТ 2533 или металлические с крышками с внутренними размерами: диаметр – не менее 43 мм; высота – не менее 20 мм;
- Весы неавтоматического действия по ГОСТ OIML R 76-1 с пределами допускаемой абсолютной погрешности ±0,01 г.

- Эксикатор 1 (2)–100 (140, 190) по ГОСТ 25336;

- Часы по ГОСТ 27752 или ГОСТ 3145.

Допускается применение других средств измерений, вспомогательного оборудования, посуды и инструментов, не уступающих вышеуказанным по метрологическим и техническим характеристикам.
7.3 Подготовка к измерению

Открытые бюксы и крышки к ним помещают в сушильный шкаф, предварительно нагретый до температуры 130°С и выдерживают при этой температуре от 30 до 40 мин. Если бюксы металлические, крышки подкладывают под дно. Если бюксы стеклянные, крышки располагают рядом с бюксами. После высушивания бюксы неплотно прикрывают крышками, помещают в эксикатор на 30 мин, а затем, плотно закрыв бюксы крышками, взвешивают с погрешностью не более 0,01 г. Время нахождения бюксов в эксикаторе должно быть не более 2 ч.
7.4 Проведение измерения

7.4.1 Подготовленную по 6.2 пробу быстро и тщательно измельчают ножом, теркой или механическим измельчителем, перемешивают и сразу взвешивают в заранее просушенных и взвешенных бюксах с крышками две навески по 5 г каждая, с погрешностью не более 0,01 г.

7.4.2 Навески в открытых бюксах и крышки к ним помещают в сушильный шкаф. Если бюксы металлические, крышки подкладывают под дно. Если бюксы стеклянные, крышки располагают рядом с бюксами. В шкафах марок СЭШ-1 и СЭШ-3М рекомендуется использовать металлические бюксы. Навески высушивают при температуре 130°С в течение 60 мин с момента загрузки до момента выгрузки бюксов. Продолжительность понижения и повышения температуры до 130°С после загрузки сушильного шкафа не должна быть более 20 мин. Высушивание проводят при полной загрузке шкафа.
Для более ровного высушивания навесок в сушильном шкафу марки СЭШ-1 в процессе сушки производят двух-, трехкратный поворот диска с бюксами, в шкафу марки СЭШ-3М диск вращается автоматически с включением основного нагрева.

7.4.3 Послеокончания высушивания бюксы с навесками неплотно прикрывают крышками, помещают в эксикатор на 30 мин, а затем, плотно закрыв бюксы крышками, взвешивают с погрешностью не более 0,01 г. Время нахождения бюксов в эксикаторе должно быть не более 2 ч.
7.5 Обработка результатов

7.5.1 Влажность (W) в процентах вычисляют по формуле
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(1)
где  m1 - масса бюкса с крышкой и навеской до высушивания, г;

m2- масса бюкса с крышкой и навеской после высушивания, г;

m - масса навески изделия, г.

7.5.2 За окончательный результат измерения EQ \x \to(x)принимают среднеарифметическое значение результатов двух параллельных измерений, выполненными одним оператором при анализе одной и той же пробы на одном и том же оборудовании и в минимально возможный промежуток времени, если относительное расхождение между ними не превышает предела повторяемости r, при доверительной вероятности P=0,95, равного одному проценту:
                                     |х1-х2| ≤ r                                    (2)

где  x1, x2 - результаты параллельных измерений влажности, %, вычисленных по формуле (1);

r- значение предела повторяемости, равное 1%.
7.5.3 Если условие (2) не выполняется, получают еще два результата параллельных измерений в соответствии с 7.4. За окончательный результат принимают среднеарифметическое значение результатов четырех параллельных измерений, если относительное расхождение между ними согласно п. 5.2.2.1 ГОСТ ИСО 5725-6 не превышает значения критического диапазона CR0,95(4) при доверительной вероятности P=0,95, равного 1,3%.
                                xmax-xmin ≤ CR0,95(4)                     (3)
где xmax, xmin - максимальное и минимальное значения из результатов четырех параллельных измерений влажности  в пробе, %;
х1, х2, х3, х4 - результаты четырех параллельных измерений влажности  в пробе, %;

CR0,95(4) - значение критического диапазона для уровня вероятности P=0,95 для четырех результатов параллельных измерений, равное 1,3 %.
7.5.4 Если условие (3) не выполняется, то в качестве окончательного результата измерений принимают медиану четырех результатов параллельных измерений.
В соответствии с п. 5.1.3 ГОСТ ИСО 5725-6 в случае, когда окончательным результатом является медиана четырех параллельных определений, предпочтительным мог бы оказаться отказ от таких данных, выяснение и устранение причин отклонений и повторение анализа.
7.5.5 Влажность вычисляют с точностью до 0,1%.
7.5.6 Относительное расхождение между окончательными результатами измерений ([image: image3.png]


1, [image: image5.png]


2), выполненных в двух разных лабораториях разными операторами в разное время с использованием различного оборудования, не должно превышать предела воспроизводимости R с доверительной вероятностью Р = 95 %, значения которого равно 1%.

                                       |[image: image7.png]
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2| ≤ R,                                (4)
где [image: image11.png]


1 и [image: image13.png]


2 – окончательные результаты измерений, выполненных в разных лабораториях, %;

R – значение предела воспроизводимости, равное 1%.
7.5.7 При соблюдении этого условия за окончательный результат испытания принимают среднее арифметическое значение [image: image15.png]


ср., округленное до 0,5%.

Метрологические характеристики методов  при доверительной  вероятности Р = 95 % приведены в таблице.
	Наименование определяемого

показателя
	Показатели точности

	
	Диапазон измерений

массовой доли, %
	Границы

относительной

погрешности, ±δ, %
	Предел

повторяемости

(сходимости),

r, %
	Предел

воспроизводимости,

R, %

	Влажность (метод высушивания в сушильном шкафу)
	от 8,0 до 60,0 включ.
	1,0 Xср
	1,0 
	1,4 [image: image17.png]


ср

	Влажность (метод высушивания в анализаторе влажности)
	от 8,0 до 60,0 включ.
	0,2 Xср
	0,2
	0,28 [image: image19.png]


ср

	П р и м е ч а н и е - Xср – среднеарифметическое результатов двух параллельных определений, %;
[image: image21.png]


ср – среднеарифметическое результатов двух окончательных результатов определений, выполненных в разных лабораториях, %.


8 Определение влажности ускоренным методом высушивания в анализаторе влажности (влагомере)
8.1 Сущность метода
Сущность метода заключается в определении влажности путем высушивания навески хлебобулочных изделий в анализаторе влажности (влагомере) при определенной температуре. Вычисление влажности хлебобулочных изделий происходит автоматически.
8.2 Средства измерений, вспомогательное оборудование, посуда, инструменты:
- Анализатор влажности с пределом допускаемой погрешности взвешивания не более 0,005 г; с ценой наименьшего разряда отсчетного устройства – 0,01 %, например, «SARTORIUS» МА-30;
- Нож, терка или механический измельчитель.
Допускается применение других термогравиметрических анализаторов влажности с инфракрасными или галогеновыми нагревателями не уступающих вышеуказанным по метрологическим и техническим характеристикам.
8.3 Проведение измерения

8.3.1 Начало измерения проводят, как указано в 7.4.1
8.3..2 Измерение проводят в соответствии с инструкцией к анализатору влажности (влагомеру). Устанавливают температуру 130°С.
8.3. 3 Снимают чашу с взвешивающего устройства влагомера и ставят ее на чистую ровную поверхность. Помещают в чашу пробу, равномерно распределив ее по поверхности чаши. Возвращают чашу с пробой обратно в анализатор влажности (влагомер) и запускают выбранную программу сушки.
8.4 Обработка результатов

8.4.1 Обработка данных происходит автоматически, результаты представляются на экране анализатора влажности (влагомера).
8.4.2 Представление окончательного результата и проверку приемлемости результатов измерений, полученных в условиях повторяемости и воспроизводимости, производят по процедурам, представленным в 7.5.2-7.5.4, 7.5.6, 7.5.7.

При этом предел повторяемости r при доверительной вероятности P=0,95 равен 0,2%.

CR0,95(4) – критический диапазон для уровня вероятности P=0,95 для четырех результатов параллельных измерений – равен 0,26 %.

Предел воспроизводимости с доверительной вероятностью Р = 95 % равен 0,5%.
8.4.3 Окончательный результат измерений [image: image23.png]


ср округляют до 0,5%.
9 Контроль точности результатов измерений
Организацию и оценку результатов контроля осуществляют в соответствии с порядком, установленным в лаборатории, разделом 6 ГОСТ ИСО 5725-6 и рекомендациями РМГ 76-2014 [1].
Периодичность контроля и процедуры контроля стабильности результатов регламентируют в руководстве по качеству лаборатории в соответствии с ГОСТ ИСО/МЭК 17025 (подраздел 4.2).
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