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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 «Межгосударственная 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». 

Сведения о стандарте
1 РАЗРАБОТАН Всероссийским научно-исследовательским институтом крахмала и переработки крахмалсодержащего сырья – филиалом Федерального государственного бюджетного научного учреждения «Федеральный исследовательский центр картофеля имени А.Г. Лорха» (ВНИИК – филиал ФГБНУ «ФИЦ картофеля имени А.Г. Лорха»).

2 ВНЕСЕН Федеральным агентством по техническому регулированию и метрологии

3 ПРИНЯТ Евразийским советом по стандартизации, метрологии и сертификации (протокол от                                                      №                 ) 

За принятие проголосовали:
	Краткое наименование страны по МК
(ИСО 3166) 004–97
	Код страны по МК (ИСО 3166) 004–97
	Сокращенное наименование
национального органа
по стандартизации

	
	
	



4 Введен впервые 

Информация о введении в действие (прекращении действия) настоящего стандарта и изменений к нему на территории указанных выше государств публикуется в указателях национальных стандартов, издаваемых в этих государствах, а также в сети Интернет на сайтах соответствующих национальных органов по стандартизации.
В случае пересмотра, изменения или отмены настоящего стандарта соответствующая информация будет опубликована на официальном интернет-сайте Межгосударственного совета по стандартизации, метрологии и сертификации в каталоге «Межгосударственные стандарты»








































Исключительное право официального опубликования настоящего стандарта на территории указанных выше государств принадлежит национальным (государственным) органам по стандартизации этих государств 

Содержание
1 Область применения …………………………………………………………………………..
2 Нормативные ссылки ………………………………………………………………………….
3 Термины и определения ………………………………………………………………………
4 Классификация............................................................................................. 
5 Технические требования.................................................................................................
5.1 Характеристики............................................................................................................
5.2 Требования к сырью.....................................................................................
5.3 Маркировка.............................................................................................................. 
5.4 Упаковка ..................................................................................................
6 Правила приемки........................................................................................................ 
7 Методы контроля......................................................................................... 
8 Транспортирование и хранение............................................................................ 
Приложение А (справочное) Рекомендуемые сроки годности и условия хранения......................................................................................
Приложение Б (справочное) Информация о применяемых технических регламентах и нормативных правовых актах в государствах-участниках СНГ ………

	

 

ГОСТ 
(проект, RU, первая редакция)
ГОСТ 
 (проект, RU, первая редакция)

IV
III
МЕЖГОСУДАРСТВЕННЫЙ СТАНДАРТ
Крахмал окисленный желирующий
Технические условия
Oxidized gelling starch 
Specifications
                                                      Дата введения – 202          
[bookmark: _Toc69997824][bookmark: _Toc80393415][bookmark: _Toc132369748]
1 Область применения 
[bookmark: _Toc69997826][bookmark: _Toc80393417]Настоящий стандарт распространяется на крахмал окисленный:  картофельный и кукурузный окисленный крахмал (далее – крахмал окисленный), получаемый окислением крахмала в водной среде перекисью водорода в присутствии катализатора — сернокислого железа. 
Окисленный крахмал предназначен для использования в пищевой промышленности в качестве стабилизатора в производстве мороженого, фруктовых и молочных пудингов и десертов, желейных кондитерских изделий и фруктового лукума, а также в других отраслях промышленности в качестве загустителя, структурообразователя и стабилизатора.
 Окисленный крахмал может применяться в иных отраслях в соответствии со свойствами продукта.
2 Нормативные ссылки 2 Нормативные ссылки
В настоящем стандарте использованы нормативные ссылки на следующие стандарты:
ГОСТ 8.579 Государственная система обеспечения единства измерений. Требования к количеству фасованных товаров при их производстве, фасовании, продаже и импорте
ГОСТ 32902 Крахмал и крахмалопродукты. Термины и определения
ГОСТ 32159 Крахмал кукурузный. Общие технические условия
ГОСТ 31659—2012 (ISO 6579:2002)) Продукты пищевые. Метод выявления бактерий рода Salmonella
ГОСТ 31747 Продукты пищевые. Методы выявления и определения количества бактерий группы кишечных палочек (колиформных бактерий)
ГОСТ 8.135 Государственная система обеспечения единства измерений. Стандарт-титры для приготовления буферных растворов — рабочих эталонов pH 2-го и 3-го разрядов. Технические и метрологические характеристики. Методы их определения
ГОСТ 33222 Сахар белый. Технические условия 
ГОСТ 177 Водорода перекись. Технические условия
ГОСТ 857 Кислота соляная синтетическая техническая. Технические условия
ГОСТ 1770 Посуда мерная лабораторная стеклянная. Цилиндры, мензурки, колбы, пробирки. Общие технические условия
ГОСТ 2263 Натр едкий технический. Технические условия 
ГОСТ 4148 Реактивы. Железо (II) серно-кислое 7-водное. Технические условия
ГОСТ 5100 Сода кальцинированная техническая. Технические условия
ГОСТ 6709 Вода дистиллированная.Технические условия 
ГОСТ 7698 Крахмал. Правила приемки и методы анализа
ГОСТ 7699 Крахмал картофельный. Технические условия
ГОСТ 9070 Вискозиметры для определения условной вязкости лакокрасочных материалов. Технические условия
ГОСТ 10444.12 Микробиология пищевых продуктов и кормов для животных. Методы выявления и подсчета количества дрожжей и плесневых грибов
ГОСТ 10444.15 Продукты пищевые. Методы определения количества мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов
ГОСТ 12026 Бумага фильтровальная лабораторная. Технические условия
ГОСТ 14192 Маркировка грузов
ГОСТ 14919 Электроплиты, электроплитки и жарочные электрошкафы бытовые. Общие технические условия
ГОСТ 15846 Продукция, отправляемая в районы Крайнего Севера и приравненные к ним местности. Упаковка, маркировка, транспортирование и хранение
ГОСТ 21650 Средства скрепления тарно-штучных грузов в транспортных пакетах. Общие требования
ГОСТ 22551 Песок кварцевый, молотые песчаник, кварцит и жильный кварц для стекольной промышленности. Технические условия 
ГОСТ 24597 Пакеты тарно-штучных грузов. Основные параметры и размеры
ГОСТ 25336 Посуда и оборудование лабораторные стеклянные. Типы, основные параметры и размеры
ГОСТ 26185 Водоросли морские, травы морские и продукты их переработки. Методы анализа
ГОСТ 26663 Пакеты транспортные. Формирование с применением средств пакетирования. Общие технические требования
ГОСТ 26668 Продукты пищевые и вкусовые. Методы отбора проб для микробиологических анализов
ГОСТ 26669 Продукты пищевые и вкусовые. Подготовка проб для микробиологических анализов
ГОСТ 26927 Сырье и продукты пищевые. Методы определения ртути
ГОСТ 26929 Сырье и продукты пищевые. Подготовка проб. Минерализация для определения содержания токсичных элементов
ГОСТ 26930 Сырье и продукты пищевые. Метод определения мышьяка
ГОСТ 26932 Сырье и продукты пищевые. Метод определения свинца
ГОСТ 26933 Сырье и продукты пищевые. Метод определения кадмия
ГОСТ 27752 Часы электронно-механические кварцевые настольные, настенные и
часы-будильник. Общие технические условия 
ГОСТ 28498 Термометры жидкостные стеклянные. Общие технические требования. Методы испытаний
ГОСТ 30178 Сырье и продукты пищевые. Атомно-абсорбционный метод определения токсичных элементов
ГОСТ 32159 Крахмал кукурузный. Общие технические условия
ГОСТ OIML R 76-1 Государственная система обеспечения единства измерений. Весы неавтоматического действия. Часть 1. Метрологические и технические требования. Испытания. 

Примечание – 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 по ГОСТ  32902, а также следующий термин с соответствующим определением:
3.1 крахмал окисленный: Окисленный крахмал, обладающий студнеобразующей способностью.
В настоящем стандарте применены термины по нормативным правовым актам, действующим на территории государства, принявшего настоящий стандарт.
4 Классификация
4.1. В зависимости от применяемого сырья окисленный крахмал вырабатывают двух видов:
- картофельный;
- кукурузный.
5 Технические требования
5.1 Характеристики
5.1.1 Окисленный крахмал вырабатывают в соответствии с требованиями настоящего стандарта с соблюдением требований, установленными техническими регламентами Евразийского экономического союза на отдельные виды пищевой продукции, и (или) нормативных правовых актов, действующих на территории государства, принявшего стандарт.
5.1.2 В зависимости от показателя прочности крахмалосахарного студня окисленный картофельный крахмал вырабатывают трех марок: А, Б и В.
5.1.3 По органолептическим показателям крахмал должен соответствовать требованиям, указанным в таблице 1.


Т а б л и ц а 1
	Наименование показателя
	Характеристика  окисленного крахмала

	
	картофельного марок А, Б, В
	кукурузного

	Внешний вид
	Однородный порошок

	Цвет
	Белый с сероватым оттенком

	Запах
	Свойственный окисленному крахмалу, без постороннего запаха



5.1.4 По физико-химическим показателям окисленный   крахмал должен соответствовать требованиям и нормам, указанным в таблице 2. 
Т а б л и ц а 2

	
Наименование показателя
	Характеристика и норма для окисленного   крахмала

	
	картофельного марок А, Б, В
	кукурузного

	
	А
	Б
	В
	

	Массовая доля влаги, %, не более
	20
	14

	Условная вязкость клейстера при 60 °С, с, не более:
8 %-ный
6 %-ный
	
30
–
	
–
30

	Реакция среды, pH 10 %-ной водной суспензии
	5,5— 7,0

	Проба на желирующую способность
	Удовлетворительная

	Прочность крахмалосахарного студня, г, не менее
	1000
	800
	Не регламентируется
	Не регламентируется

	П р и м е ч а н и е — Дополнительные требования к качеству окисленного   крахмала могут быть определены договором с потребителем.




5.1.5 Содержание токсичных элементов, пестицидов и радионуклидов в окисленном крахмале не должно превышать норм, установленных в [1] или нормативных правовых актах, действующих на территории государства, принявшего стандарт.
5.1.6 Микробиологические показатели окисленного   крахмала должны соответствовать требованиям, установленным в [1] или нормативных правовых актах, действующих на территории государства, принявшего стандарт. 
5.2 Требования к сырью и вспомогательным материалам
5.2.1 Для производства окисленного крахмала применяют:
- крахмал картофельный сухой, сорт экстра, высший или первый по ГОСТ 7699 или по нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего настоящий стандарт;
- крахмал кукурузный, сорт высший по ГОСТ 32159;
- перекись водорода по ГОСТ 177;
- железо (II) сернокислое 7-водное по ГОСТ4148;
- кислоту соляную синтетическую техническую по ГОСТ 857;
- соду кальцинированную техническую (марки А и Б) по ГОСТ 5100;
- натр едкий технический (марки ТР) по ГОСТ 2263;
- воду питьевую по нормативным документам, действующим на территории государства, принявшего настоящий стандарт.
5.2.2 Для производства окисленного крахмала не допускается применение крахмала картофельного или кукурузного, полученного из генетически модифицированного сырья картофеля или кукурузного зерна.
5.2.3 Сырье и вспомогательные материалы, используемые для изготовления окисленного   крахмала, должны соответствовать требованиям нормативной документации и иметь документы, подтверждающие их качество и безопасность.
5.3 Маркировка
5.3.1 Маркировка транспортной тары (мешка и мягкого контейнера) — по ГОСТ 14192 с нанесением манипуляционного знака: «Беречь от влаги».
5.3.2 На каждый мешок с окисленным крахмалом маркировку наносят типографским способом на ярлык или непосредственно на мешок с использованием трафарета или штампа несмывающейся и не имеющей запаха краской или любым другим способом, обеспечивающим ее четкое изображение.
Ярлык из плотной бумаги, в том числе на тканевой или трикотажной основе, или из клееного нетканого полотна, или из других материалов закладывают одним концом в горловину мешка или прикладывают к ней и прошивают одновременно с его зашиванием.
На бумажные мешки с окисленным крахмалом наклеивают ярлык из плотной бумаги.
Допускаются другие способы маркировки, обеспечивающие сохранность информации при транспортировании и хранении.
На мягкие контейнеры ярлык с маркировкой помещают в карманы.
В маркировке транспортной тары с окисленным крахмалом должна быть указана информация:
- наименование, вид и марка (пример обозначения — крахмал окисленный   картофельный, марка А);
- наименование и местонахождение изготовителя (юридический адрес, включая страну, и при несовпадении с юридическим адресом — адрес производства) и организации в Российской Федерации,
- уполномоченной изготовителем на принятие претензий от потребителей на ее территории (при наличии);
- товарный знак изготовителя (при наличии);
- дата изготовления;
- номер партии;
- масса нетто;
- пищевая ценность;
- условия хранения (надпись: «Хранить при относительной влажности воздуха складского помещения не более 75 %»);
- срок годности;
- обозначение настоящего стандарта;
- информация о подтверждении соответствия.
Информация может быть дополнена:
- сведениями рекламного характера (при необходимости);
- штриховым кодом (при возможности).
Информационные сведения о пищевой ценности окисленного   крахмала приведены в приложении А.
5.3.3 В соответствии с условиями контракта в маркировку допускается внесение любой дополнительной информации.
5.3.4 Окисленный   крахмал, отправляемый в районы Крайнего Севера и приравненные к ним местности, маркируют по ГОСТ 15846.
5.4 Упаковка
5.4.1 Упаковку проводят в соответствии с требованиями [2].
5.4.2 Упаковочные материалы и тара, используемые для упаковки окисленного   крахмала, должны соответствовать требованиям документов, в соответствии с которыми они изготовлены, а также обеспечивать сохранность его качества и безопасности при транспортировании, хранении и реализации.
5.4.3 Предел допускаемых отрицательных отклонений содержимого нетто мешка и контейнера — по ГОСТ 8.579 (таблица А.2).
5.4.4 Упаковка окисленного   крахмала, отправляемого в районы Крайнего Севера и приравненные к ним местности, — по ГОСТ 15846.
6. Правила приемки
6.1 Окисленный   крахмал принимают партиями. Партией считают совокупность единиц продукции одного наименования, вида и марки, изготовленной одним предприятием за одну дату в одинаковой упаковке и оформленной одним документом о качестве.
6.2 Правила приемки окисленного   крахмала — по ГОСТ 7698 со следующим дополнением:
для крахмала, упакованного в контейнеры, — проверяют каждый.
6.3 Проверке состояния упаковки и соответствия маркировки требованиям настоящего стандарта подлежит каждая партия.
6.4 Органолептические показатели определяют в каждой партии.
6.5 Физико-химические показатели: массовую долю влаги, условную вязкость клейстера, реакцию среды pH, пробу на желирующую способность, прочность крахмалосахарного студня определяют в каждой партии.
6.6 При получении неудовлетворительных результатов анализов хотя бы по одному показателю проводят повторные анализы на удвоенной выборке, взятой от той же партии. Результаты повторных анализов распространяются на всю партию.
6.7 Порядок и периодичность контроля за содержанием токсичных элементов, пестицидов, радионуклидов и микробиологических показателей в окисленном крахмале устанавливает изготовитель в программе производственного контроля.
7 Методы контроля
7.1 Отбор и подготовка проб к анализу — по ГОСТ 7698, ГОСТ 26929, ГОСТ 26668 и ГОСТ 26669.
7.2 Методы определения внешнего вида — органолептически, цвета и запаха — по ГОСТ 7698.
7.3 Методы определения массовой доли влаги — по ГОСТ 7698.
7.4 Метод определения условной вязкости
Сущность метода заключается в определении времени истечения 6 %-ного клейстера окисленного   кукурузного или 8 %-ного клейстера картофельного крахмала на вискозиметре при температуре 60 °С.
7.4.1 Средства измерений и вспомогательные устройства
Весы по ГОСТ Р 53228, обеспечивающие точность взвешивания с пределами абсолютной погрешности не более ± 0,01 г.
Вискозиметр типа ВЗ-246 с диаметром сопла 4 мм по ГОСТ 9070.
Электроплитка бытовая по ГОСТ 14919.
Термометр жидкостной стеклянный с ценой деления 1 °С по ГОСТ 28498.
Колбы конические типа Кн-2-250-34 ТС или ТХС по ГОСТ 25336.
Цилиндры мерные типа 1(3)-250-2 по ГОСТ 1770.
Стаканы стеклянные типа В-1-250 ТС или ТХС по ГОСТ 25336.
Холодильники стеклянные лабораторные по ГОСТ 25336.
Вода дистиллированная по ГОСТ 6709.
Секундомер механический 2-го класса точности с ценой деления секундной шкалы 0,1 и максимальной погрешностью за 30 ± 0,1 с.
Баня водяная.
Палочка стеклянная.
Допускается применение других средств измерений с метрологическими характеристиками и оборудования с техническими характеристиками не ниже указанных.
7.4.2 Подготовка к анализу
7.4.2.1 Расчет массы пробы для анализа окисленного   крахмала Массу пробы для анализа окисленного   крахмала (Х ^ вычисляют по формуле:
				 				(1)

где m — заданная масса абсолютно сухого окисленного   крахмала, г: картофельного — 12,00; кукурузного — 9,00;
W — массовая доля влаги в окисленном крахмале, %;
100 — коэффициент пересчета, %.
7.4.2.2 Приготовление клейстера
В коническую колбу помещают массу пробы для анализа   крахмала, рассчитанную по 7.4.2.1, с помощью цилиндра приливают такое количество дистиллированной воды с температурой (20 ± 1) °С, чтобы масса пробы и воды составила 150 г. Содержимое колбы тщательно перемешивают, помещают на кипящую водяную баню и выдерживают при периодическом перемешивании в течение 5 мин. Затем колбу закрывают пробкой с обратным холодильником и оставляют на кипящей бане без перемешивания еще на 6 мин. Колбу с готовым клейстером помещают под струю водопроводной воды и охлаждают при постоянном перемешивании до 60 °С.
Для проведения параллельного испытания готовят аналогичным образом второй образец клейстера.
7.4.3 Проведение испытания
Вискозиметр типа ВЗ-246 представляет собой резервуар вместимостью 100 см3 воронкообразной формы, в дно которого вмонтировано сопло, которое закрывают снизу и вливают приготовленный клейстер с температурой 60 °С таким образом, чтобы над воронкой образовался выпуклый мениск.
Избыток клейстера снимают, сдвигая его стеклянной палочкой и плотно прижимая к краям воронки, под которую устанавливают стакан для приема клейстера. Затем открывают сопло воронки и одновременно включают секундомер, останавливая его в момент первого разрыва струи клейстера в месте вытекания из сопла.
Время истечения клейстера в секундах принимают за показатель условной вязкости.
7.4.4 Обработка результатов
Результаты измерения записывают до первого десятичного знака.
За окончательный результат определения условной вязкости принимают среднеарифметическое значение двух параллельных определений, округленное до целого числа.
Предел повторяемости (сходимости) г — абсолютное значение разности между результатами двух измерений, полученными в условиях повторяемости при Р = 95%, — не должен превышать ± 0,2 с.
Предел воспроизводимости R — абсолютное значение разности между результатами двух измерений, полученными в условиях воспроизводимости при Р = 95 %, — не должен превышать ± 0,4 с.
Граница абсолютной погрешности метода ± 0,2 с при Р = 95 %.
7.5 Метод определения реакции среды, pH
Сущность метода заключается в потенциометрическом определении активности ионов водорода в10 %-ной водной суспензии   крахмала.
7.5.1 Средства измерений и вспомогательные устройства
Весы по ГОСТ Р 53228, обеспечивающие точность взвешивания с пределами абсолютной погрешности не более ± 0,01 г.
pH-метр лабораторный со стеклянным электродом с диапазоном измерения от 1 до 14 ед. pH и термокомпенсатором с допускаемой абсолютной погрешностью измерения ± 0,05 ед. pH.
Стаканы стеклянные типа В(Н)-1 (2)-150ТС или ТХС по ГОСТ25336 или пластиковые химические по нормативной документации.
Цилиндры мерные типа 1(3)-100-2 по ГОСТ 1770.
Бумага фильтровальная по ГОСТ 12026.
Вода дистиллированная по ГОСТ 6709.
Палочка стеклянная или шпатель пластиковый.
Стандарт-титры для приготовления буферных растворов по ГОСТ 8.135.
Мешалка лабораторная.
Секундомер механический 2-го класса точности с ценой деления секундной шкалы 0,2 и максимальной погрешностью при измерении интервала времени 60 мин в диапазоне рабочих температур от -2 0 до + 40 °С в пределах + 5,4 с.
Допускается применение других средств измерений с метрологическими характеристиками не нижеуказанных.
7.5.2 Подготовка к проведению анализа
Проводят калибровку pH-метра по буферным растворам согласно инструкции по эксплуатации прибора.
7.5.3 Проведение анализа
Перед проведением каждого анализа электроды тщательно промывают дистиллированной водой и насухо протирают фильтровальной бумагой.
В стеклянный стакан помещают  крахмал массой (10,00 ± 0,01) г, с помощью цилиндра приливают 90 см3 дистиллированной воды и тщательно перемешивают в течение 2— 3 мин. Определяют величину pH полученной суспензии в соответствии с инструкцией, прилагаемой к прибору.
7.5.4 Обработка результатов
Результаты измерений записывают до второго десятичного знака.
За окончательный результат определения pH принимают среднеарифметическое значение двух параллельных определений, округленное до первого десятичного знака.
Предел повторяемости (сходимости) г — абсолютное значение разности между результатами двух измерений, полученными в условиях повторяемости при Р = 95 %, — не должен превышать 0,1 ед. pH.
Предел воспроизводимости R — абсолютное значение разности между результатами двух измерений, полученными в условиях воспроизводимости при Р = 95 %, — не должен превышать 0,2 ед. pH.
Граница абсолютной погрешности метода ± 0,1 ед. pH при Р = 95 %.
7.6 Проба на желирующую способность
Сущность метода заключается в органолептической оценке студня, образуемого клейстером   крахмала.
7.6.1 Средства измерений и вспомогательные устройства
Весы по ГОСТ Р 53228, обеспечивающие точность взвешивания с пределами абсолютной погрешности не более ± 0,01 г.
Электроплитка бытовая по ГОСТ 14919.
Цилиндры мерные типа 1(3)-50-2,1(3)-100-2,1(3)250-2 по ГОСТ 1770.
Стаканы стеклянные типа В-1-100 и В-1-250 см3 ТС или ТХС по ГОСТ 25336.
Термометр жидкостной стеклянный с ценой деления 1 °С по ГОСТ 28498.
Баня водяная.
Часы электронно-механические по ГОСТ27752.
Секундомер механический 2-го класса точности с ценой деления секундной шкалы 0,2 и максимальной погрешностью при измерении интервала времени 60 мин в диапазоне рабочих температур от -2 0 до + 40 °С в пределах ± 5,4 с.
Вода дистиллированная по ГОСТ 6709.
Палочка стеклянная.
Допускается применение других средств измерений с метрологическими характеристиками и оборудования с техническими характеристиками не ниже указанных.
7.6.2 Проведение анализа
Расчет массы пробы для анализа   крахмала проводят по 6.4.2.1 (где т — заданная масса абсолютно сухого   крахмала, г: картофельного — 20,00; кукурузного — 17,00).
В стеклянный стакан вместимостью 250 см3 цилиндром наливают 125 см3 дистиллированной воды и нагревают на электроплитке до кипения. В стакан вместимостью 100 см3 помещают массу пробы для анализа   крахмала, рассчитанную по 6.4.2.1, приливают 50 см3 дистиллированной воды комнатной температуры и перемешивают до получения однородной суспензии.
Крахмальную суспензию постепенно вливают в 125 см3 кипящей дистиллированной воды, тщательно перемешивают стеклянной палочкой и кипятят в течение 1 мин. Полученный клейстер выливают в два стакана вместимостью 100 см3 по 70 см3 + 1 см3 в каждый. Стаканы с клейстером помещают на водяную баню с температурой 17 °С — 20 °С, выдерживают в течение 60 мин при указанной температуре и извлекают образовавшийся студень из каждого стакана.
Студень должен иметь матово-белый цвет, ровную поверхность, плотную консистенцию и хорошо сохраняющуюся форму. При этом проба на желирующую способность считается удовлетворительной.
7.7 Метод определения прочности крахмалосахарного студня (для окисленного   картофельного крахмала)
Сущность метода основана на определении массы нагрузки, необходимой для разрушения структуры крахмалосахарного студня.
7.7.1 Средства измерений и вспомогательные устройства
Устройство прибора Валента по ГОСТ 26185.
Весы по ГОСТ Р 53228, обеспечивающие точность взвешивания с пределами абсолютной погрешности не более ± 0,01 и ± 0,1 г.
Рефрактометр лабораторный с допускаемой погрешностью измерений по шкале сухих веществ по сахарозе ± 0,1 %.
Электроплитка бытовая по ГОСТ 14919.
Термометр жидкостной стеклянный с ценой деления 1 °С по ГОСТ 28498.
Стаканы стеклянные типа В-1-50 см3 ТС или ТХС по ГОСТ 25336.
Цилиндры мерные типа 1(3)-250-2 по ГОСТ 1770.
Сахар-песок по ГОСТ 21.
Часы электронно-механические по ГОСТ 27752.
Вода дистиллированная по ГОСТ 6709.
Песок кварцевый по ГОСТ 22551.
Ковш эмалированный или алюминиевый, или из нержавеющей стали с верхним диаметром
110 — 150 мм и объемом 800 — 1000 см3.
Шпатель металлический или пластмассовый или столовая ложка из нержавеющей стали.
Допускается применение других средств измерений с метрологическими характеристиками и оборудования с техническими характеристиками не ниже указанных.
7.7.2 Подготовка к анализу
7.7.2.1 Подготовка устройства прибора Валента к работе
Регулировка скорости высыпания песка
Скорость высыпания кварцевого песка должна быть от 10 до 12 г/с, регулировку которой проводят следующим образом. В грузовой стакан с отверстием в коническом дне засыпают сухой, промытый, прокаленный, просеянный песок и вращением колпачка, закрепленного гайкой, до наружного положения по направляющей регулируют ход запорного штока. После регулировки штока нажимают на рычаг и одновременно засекают время по секундомеру.
Взвешивают песок, пересыпавшийся за определенный промежуток времени, и, если необходимо, снова регулируют ход штока. Эту операцию проводят до получения нужной скорости пересыпания песка.
Необходимо также винтом отрегулировать плавный без заеданий и перекосов ход штока в направляющих роликах кронштейна.
Масса подвижной системы, состоящая из грибовидной насадки, штока с площадкой и стакана для приемки груза, должна быть от 90 до 100 г. Насадку изготовляют из антикоррозийного материала, ее шаровая поверхность должна быть полированной.
7.7.2.2 Приготовление крахмалосахарного студня
Массу пробы для анализа окисленного  картофельного крахмала вычисляют по 7.4.2.1 (где т — заданная масса абсолютно сухого   картофельного крахмала — 16,00 г).
Пробу для анализа   крахмала массой, рассчитанной по 6.4.2.1, и пробу сахара-песка массой (130,00 ± 0,01) г помещают в ковш, приливают 200 см3 дистиллированной воды и тщательно перемешивают.
Смесь с сахарокрахмальной суспензией уваривают на электрической плитке при постоянном перемешивании до определяемой по рефрактометру концентрации 73 % сухих веществ, по достижении которой сваренную массу быстро разливают в три стакана по 30 см3 в каждый (объем заранее отмечают на стакане чертой).
Стаканы с горячим раствором ставят в сосуд с плоским дном, в который наливают воду с температурой (20 ± 1) °С до уровня, на 1 см превышающего уровень массы в стаканах, и выдерживают в таких условиях в течение 3 ч.
Для проведения параллельного анализа вновь готовят крахмалосахарный студень.
7.7.3 Проведение анализа
Каждый из трех стаканов с приготовленным студнем поочередно помещают на основание устройства прибора Валента, установленного с помощью уровня, и осторожно опускают грибообразную насадку диаметром 16 мм и высотой 12 мм на поверхность студня. Насадка, давящая на поверхность площадью 2 см2, находится на нижнем конце подвижного вертикально расположенного штока.
Затем нажимают рычаг и высыпают в стакан для приемки груза песок из грузового стакана с отверстием в коническом дне до тех пор, пока насадка, прорвав студень, не пройдет через него. После этого взвешивают стакан для приема груза с кварцевым песком с абсолютной погрешностью ± 0,1 г.
За результат одного определения принимают среднеарифметическое значение трех взвешиваний.
Проводят два параллельных определения.
7.7.4 Обработка результатов
Прочность студня выражают массой нагрузки в граммах, необходимой для его прорыва, с учетом массы подвижной системы, состоящей из грибовидной насадки, штока с площадкой и стакана с кварцевым песком.
Результаты измерений записывают до первого десятичного знака.
За окончательный результат определения прочности крахмалосахарного студня окисленного картофельного крахмала принимают среднеарифметическое значение двух параллельных определений, округленное до целого числа.
Предел повторяемости (сходимости) r — абсолютное значение разности между результатами двух измерений, полученными в условиях повторяемости при Р = 95 %, — не должен превышать ± 10 % среднего значения.
Предел воспроизводимости R — абсолютное значение разности между результатами двух измерений, полученными в условиях воспроизводимости при Р = 95%, — не должен превышать ± 15% среднего значения.
Граница относительной погрешности метода ± 10 % при Р = 95 %.
7.8 Методы определения показателей безопасности
7.8.1 Определение содержания токсичных элементов:
ртути — по ГОСТ26927, мышьяка — по ГОСТ 26930, свинца — по ГОСТ 26932 и ГОСТ 30178, кадмия — по ГОСТ 26933 и ГОСТ 30178.
7.8.2 Определение микробиологических показателей — мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов — по ГОСТ 10444.15, бактерий группы кишечных палочек (колиформных бактерий) — по ГОСТ Р 52816, бактерий рода Salmonella — по ГОСТ Р 52814, дрожжей и плесневых грибов — по ГОСТ 10444.12.
8 Транспортирование и хранение
8.1 Окисленный   транспортируют всеми видами транспорта в крытых транспортных средствах, а также в контейнерах в соответствии с правилами перевозок грузов, действующими на данном виде транспорта.
Пакетирование при транспортировании — по ГОСТ 24597, ГОСТ 26663 и ГОСТ 21650.
Не допускается перевозка окисленного   крахмала в транспортных средствах, в которых транспортировались ядовитые и резко пахнущие грузы, а также с продуктами, обладающими специфическими запахами.
8.2 Окисленный   крахмал хранят в сухих, хорошо проветриваемых складских помещениях, без постороннего запаха, незагрязненных вредителями хлебных запасов, с относительной влажностью воздуха не более 75 %.
7.3 Срок годности окисленного  крахмала устанавливает изготовитель.































Приложение А
(справочное)
Информационные сведения о пищевой ценности 100 г окисленного   крахмала
А.1 Информационные сведения о значениях показателей пищевой ценности 100 г окисленного   крахмала приведены в таблице А. 1.
Т а б л и ц а А.1
	Наименование показателя
	Окисленный   крахмал

	
	картофельный 
(марки А,Б,В)
	кукурузный

	Углеводы, г
	80,0
	86,0

	Энергетическая ценность, ккал/кДж
	320/1339
	344/1439
























Приложение Б
(рекомендуемое)
Предлагаемая упаковка
  крахмал упаковывают в транспортную тару:
мешки массой нетто не более 40 кг;
мягкие специализированные контейнеры разового использования из полипропиленовой ткани для сыпучих продуктов (контейнеры типа «Биг-Бэг») массой нетто 500,750 и 1000 кг.


























[bookmark: P00B9][bookmark: P00BA]Приложение В
(справочное)

Информация о применяемых технических регламентах и
нормативных правовых актах в государствах – участниках СНГ

	Структурный элемент настоящего стандарта
	Технический регламент или нормативный правовой акт
	Государство –участник СНГ

	4.1.1, 4.2, 4.3
	ТР ТС 021/2011 Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции»
	AM, BY, KZ, KG, RU

	4.4
	ТР ТС 005/2011 Технический регламент Таможенного союза «О безопасности упаковки» 
	AM, BY, KZ, KG, RU

	4.4
	Общий технический регламент UzTR.476-021:2017 «О безопасности упаковки, контактирующей с пищевой продукцией»
	UZ

	4.3
	ТР ТС 022/2011 Технический регламент Таможенного союза «Пищевая продукция в части ее маркировки»
	AM, BY, KZ, KG, RU

	4.3
	Общий технический регламент UzTR.490-022:2017 «О безопасности пищевой продукции в части ее маркировки»
	UZ
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