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ЦРСТ ИСО 2446-2011
Алгысез

1 Техникальщ реттеу жэне метрология комитетшщ «Казахстан
стандарттау жэне сертификаттау институты» республикалык; мемлекеттт 
кэснюрны жэне № 72 «Нанотехнологиялар» стандарттау жешндеп
техникальщ комитет! Э31РЛЕП ЕНГ13Д1

2 Казахстан Республикасы Индустрия жэне сауда министрлйтнщ 
Техникальщ реттеу жэне технология комитет! торагасыныц 2011 жылгы 
«04» хазандагы № 517-од буйрыгымен БЕК1Т1ЛШ ^ОЛДАНЫС1(А 
ЕНГ131ЛД1

3 Осы стандарт ISO 2446:2008 Milk - Determination of fat content, ШТ (Сут 
-  Майлылыгын аньщгау oflici) хальщаральщ стандартымен б1рдей.

ISO 2446 хальщаральщ стандартъш Тамах ешмдер1 ISO ТС 34 
технихалых комитет!, Сут жэне сут ешмдер1 ПК 2 inuci комитет эзгрледг

Агылшын ттлшен (еп) аударылды.
Мемлекеттт стандарттардыц сиггеме хальщаральщ стандарттарга 

сэйкестн! туралы мэлiмeттep D.A хосалхы хосымшасында бертген.
Сэйкестпс дэрежес1 -  б!рдей (IDT).

4 Б1Р1НШ1 ТЕКСЕРУ MEP3IMI
ТЕКСЕРУДЩ КЕЗЕНДОПГ1

5 АЛГАШ РЕТ ЕНГ131ЛД1

Осы стандартна енгЫлетт взгерютер туралы ацпарат жыл сайын басып 
шыгарылатын «Стандарттау Dfcemndezi нормативтж цужаттар» ацпараттыц 
сштеместе, ал езгерктер мен тузетулер мэтпа -  ай сайын басып шыгарылатын 
«Мемлекеттт стандарттар» ацпараттыц сштеместе жарияланады. Осы стандарт 
цайта царалган немесе ауыстырылган (жойылган) жагдайда, muicmi ацпарат ай сайын 
басып шыгарылатын «Мемлекеттт стандарттар» ацпараттыц сштеместе 
жарияланады

2017 жыл 
5 жыл

Осы стандарт Казахстан Республикасы Индустрия жене жаца 
технологиялар министрлнтнщ Техникальщ реттеу жене метрология 
комитетшщ; рухсатынсыз ресми басылым ретшде толыхтай немесе 
белшектелш басьшып шыгарьша, кебейтше жене таратыла алмайды

II



ЦРСТИСО 2446-2011
КАЗАХСТАН РЕСПУБЛИКАСЫНЫН, МЕМЛЕКЕТТ1К СТАНДАРТЫ

CYT
Майлылыкты аныцтау эдк1

Бнпзшген KyHi 2012-07-01
1 1^олданылу саласы

Осы стандарт суттеп май мелшерш аньщтау эдкл (Гербер эдасш) 
белгшейдк сутке арналган тамшуырлардыц тшси сыйымдьшыгын аньщтау 
женшдеп усынымдарды жэне суттеп май мелшер1 май м©лшер1 бойынша 
орташа керсетюшке сэйкес келмеген жагдайда (6.1 карацыз) нэтижелерге 
колданылатын тузетулерд1 камтиды. Сутке арналган тамшуырдыц 
сыйымдьшыгын тексеру А ьсосымшасына сэйкес жузеге асырьшады.

Эдю суйык бутш немесе ншнара майсыздандырылган шшазатка жэне 
пастерленген сутке колданылады. Турлещцршген эдю мыналар ушш 
колданьшады:

a) курамында белгип 6ip консерванттар бар сут (11-тарауды карацыз);
b) гомогендеу процесшен еткен сут, атап айтканда, стерилденген сут 

жэне жогары температуралы ендеуден еткен сут (12-тарауды карацыз);
c) майсыздандырылган сут (13-тарауды карацыз).

2 Нормативпк сштемелер

Осы стандартты колдаиу ушш мынадай сштемелпс нормативтж кужаттар 
кажет. Кун1 керсетшмеген сштемелер ушш сштеме кужаттыц соцгы 
басылымы (оныц барлык езгерютер1мен коса алганда) колданьшады:

К,Р СТ 1.9-2007 Цазацстан Республикасыныц Мемлекеттж техникалыц 
реттеу жуйесг. К,азацстан Республикасында халыцаралыц, вщрлт жэне 
шет мемлекеттердщ улттыц стандарттарын, стандарттау жвнтдег1 
басца нормативтж цужаттарды цолдану mdpmi6i.

ISO 488-2008*Milk - Determination of fat content - Gerber butyrometers 
(Сут. Май мелшерш аньщтау. Гербер бутирометрлер1).

ISO 1211-2010* Milk - Determination of fat content - Gravimetric Method 
(Reference method) (Сут. Май мелшерш аньщтау. Гравиметрлпс эдю (Бакылау 
эдкл)).

ЕСКЕРТПЕ Осы стандартты пайд алану кезшде сштемелнс стандарттардыц 
колданылуын агымдагы жылдагы жай-куш бойынша жыл сайын басылып шыгарылатын 
«Стандарттау женшдеп нормативтйс кужаттардьщ сштемеш» акрараттык сштемеи 
бойынша жэне агымдагы жылы жарияланган тшсп ай сайын басылып шыгарылатын 
акрараттык сштемелер бойынша тексерген дурыс. Егер сштеме кужат ауыстырылса, 
(езгертшсе), онда осы стандартты пайдаланган кезде ауыстырылган (езгертшген)

•  К? СТ 1.9 сэйкес колданьшады

Ресми басылым

1



ЦРСТ ИСО 2446-2011
стандартты басшылыкка алу керек. Егер сштеме кужат ауыстырылмай жойылса, онда оган 
сштеме бершген ереже осы сштемеш козгамайтын белисге колданылады.

3 Терминдер мен аныцтамалар

Осы стандартта тшсп аныктамасымен 6ipre мынадай термин 
ко л даны лады:

3.1 Гербер aflici (Gerber m ethod): ISO 1211-re сэйкес бакылау эд1шмен 
алынган мэнге сэйкес келетш немесе онымен белгш 6ip  тэуелдшкпен 
байланысты с утке арналган пайдаланылатын тамшуырдыц сыйымдылыгына 
байланысты майдыц массалык улесшщ немесе массалык концентрациясы 
Menmepi орындау кез1нде аныкталатын эмперикальщ эдю.

ЕСКЕРТПЕ Майдыц массалык yneci 100 г сутке граммен, ал майдыц массалык 
концентрациясы 100 мл сутке граммен керсетшедо.

4 Эдктщ мэш

Сут майын белокты куюрт кышкылымен ерггкеннен кешн бутирометрде 
ушртюмен беледк Белшу изоамил спиртшщ шагын мелшерш косуга ыкдал 
етедк Бутирометр май мелшершщ тшелей керсетюшш есептеуге мумюндпс 
беретшдей етш градуирленген.

5 Реактивтер

Белгшенген аналитикалык квалификация реактивтерш, дистилденген 
немесе минералдандырылмаган суды немесе балама жш лк суын колдану 
кажет.

5.1 Куюрт кышкылы
5.1.1 Куюрт кышкылы н а койылатын талаптар
Кук1рт кышкылында шамамен (90,4 ± 0,8) % H 2S 0 4 массалык улеске 

сэйкес келетш, 20 °С температура кезшдеп (1,816 ± 0,004) г/мл тыгыздык 
болуга raic. Кдннкыл суспензиядан бос, тусшз немесе ашьщ кэрнггас тусшен 
коцыр емес тусте болуга тшс жэне 5.1.2 бойынша талдау етюзгеннен кешн 
пайдаланылады.

5.1.2 Куюрт кышкылыныц сэйкестнтн талдау
5.1.2.1 Талдау максаты
Кук1рт кышкылы тыгыздыгы мен сырткы Typi бойынша 5.1.1 

талаптарына сэйкес келед1, 6ipaK Гербер эд1с1 ушш сэйкес келмейдг 
Пайдаланар алдында стандартты к куюрт кышкылымен салыстыру аркылы 
куюрттщ жарамдылыгын тексеру кажет.

5.1.2.2 Стандарттык куюрт кышкылы
Массалык yneci 98% жэне тыгыздыгы 20 °С температурада 1,84 г/мл 

болатын куюрт кыпщыльш (мысалы, H 2S 0 4) суга 5.1.1-де керсетшген

2



ЦРСТИСО 2446-2011
шектсрдс тыгыздьщпен ертндпн алу ушш досады.

ЕСКЕРТПЕ Tmcri ареометрдщ кемегшен суйытылган куюрт кыпщылыньщ 
тыгыздыгын тексере отырып, шамамен 1 л стандарттьщ куюрт кыпщылын массальщ yneci 
98% болатын 908 мл куюрт кыпщылын 160 мл суга косу аркылы алады жэне кджеттйтне 
к;арай, оны судыц шагын келемш немесе массальщ yneci 98% кыпщылды косу аркылы 
тал ап етшетш келемге дейш жетюзедг

5.1.2.3 Салыстыру aflici
Гербер эдю1мен майдыц мелшерш аныктайды. Шкаласыныц кателйл 

0,01% артьщ емес бутирометрд1 жэне стандарттык изоамил спиртш (5.2.6.2) 
пайдаланып, орьшдау ушш май мелшер1 орташа бутш суттщ терт ynrici 
бойынша ею топты алады. Талдау етюзу кезшде улп топтарыныц б1ршде 10 
мл сыналатын куюрт кыпщылын, ал еюшшсшде 10 мл стандарттьщ куюрт 
кышкьшын (5.1.2.2) пайдаланады. Бутирометрлерд1 сшюлеу сатысынан 
бастап ерюн устайды. 0,01 % майдыц жацын белппсше керсеткшт 
белгшейд1 (керсетюнт кем дегенде ею адам жазып алады). Суттщ торт 
улпсшдеп майдыц сыналатын куюрт кыпщылын 11айдалану кезшде алынган 
орташа мелшер1 стандарттык кук1рт кышкылын пайдалану кезшде алынган 
орташа мэннщ 0,015 % майынан артык емес ерекшеленуге -raic.

5.2 Изоамил спирт!
5.2.1 Изоамил спиртшщ курамы
Келемдш yneci 98 % кем емес изоамил спиртшде 3-метилбутан-1 -ол 

жэне 2-метилбутан-1-ол алгапщы спирттер1 болуга raic, непзп коспалардыц, 
2-метилпропан-1 -ол и бутан-1-ол болуга жол бершедт Спирт еюнпй 
пентанолдардан, 2-метилбутан-2-ол, фуран-2-ол (фурфурол, фуран-2- 
карбоксальдегид, 2-фуральдегид), бензиннен жэне енд1рктш бензолдан ерюн 
болуга raic.

Судыц шагын мелшер1 болуга жол бершедг
5.2.2 Изоамил спиртшщ физикалык касиеттер1
Изоамил спирта таза жэне тусшз болуга тшс.
5.2.3 Изоамил спиртшщ тыгыздыгы
20 °С температурада изомил спиртшщ тыгыздыгы 0,808 г/мл-ден 0,818 

г/мл дейш курауга raic.
5.2.4 Фуран-2-ол жэне баска органикалык коспалар
5 мл изоамил спиртш 5 мл куюрт кышкылына (5.1) косу кезшде ертщ ц 

сары тустен ашьщ коцыр туске дейш айналуга тшс.
5.2.5 Изоамил спиртш дистилляциялау саласы
Егер изоамил сп щ т 101,3 кПа кысым кезшде айдалса, 98 % кем емес 

спирт (келем1 бойынша) 132 °С томен температурада жэне 5 % артык емес 
спирт (келем1 бойынша) 128 °С температурадан темен айдалуга raic. 
Айдаганнан кейш катты тунба болмауга тшс.

Егер айдау уакытында атмосфералык кысым 101,3 кПа темен немесе 
жогары болса, белгшенген температура 0,3 °С/кПа-га тшсшше жогарылуга

3



ЦРСТ ИСО 2446-2011
немесе темендеуге тик.

5.2.6 Изоамил спиртшщ жарамдылыгын талдау
5.2.6.1 Талдау мацсаты
Изоамил спирт! 5.2.1-5.2.5 талаптарын канагаттандыра алады, 6ipaK 

Гербер эдш упйн сэйкес келмейдь Пайдаланар алдында стандарттык 
изоамил спир-пмен салыстыру аркылы изоамил спиртш жарамдылыгына 
тексеру кажет.

5.2.6.2 Стандарттык изоамил спирт!
Tmcri фракцияльщ баганды пайдаланып жэне 128 °С-тан бастап 131,5 °С 

дейшп кайнау температурасындагы фракцияны жинай отырып (5.2.5, еюнпп 
абзацты кдрацыз), 5.2.1 - 5.2.5 талаптарына сэйкес келетш изоамил спиртш 
айдайды.

Алынган фракция мынадай талаптарга сэйкес келуге raic:
a) газ-суйьщтык хроматографиясы эдк1мен талдауды орындау кез1нде 

99% кем емес (келем1 бойынша) спирт З-метилбутан-1-ол-дан жэне 2- 
метилбутан-1 -ол-дан туруга тик. 2-метилпропан-1 -ол жэне бутана- 1-ол-ды 
Коспаганда, баска коспалардыц айтарльщтай аз келемде болуына жол 
бершедц

b) 5.2.6.3 бойынша эдкпен салыстыру етк1зу кез1нде айдау барысында 
жиналган алгапщы 10 % жэне соцгы 10 % фракцияда суттеп май молшер1 
бойынша 0,015 % артык ерекшеленбеуге тшс.

Егер фракция ею таланты да канагаттандырса, онда спирт стандарттык 
изоамил спирт ретшде карастырылады. Стандарттык изоамил спирт! карацгы 
жэне салкын жерде устаган жагдайда б1рнеше жыл бойы пайдалан ылады.

5.2.6.3 Салыстыру эдктемеи
Майдыц мелшерш сипатталган Гербер эд1с1мен аныктайды, бул ушш 

шкала кателт 0,01 % артык емес бутирометрд1 жэне стандарттык куюрт 
кышкылын (5.1.2.2) пайдаланып, майыныц мелшер1 орташа бутш суттщ терт 
ynrici бойынша ею топты алады. Талдау етюзу кезшде улп топтарыныц 
б1ршде 1 мл изоамил спиртш, ал еюнппсшде 1 мл стандартын изоамил 
спиртш (5.2.6.2) пайдаланады.

Бутирометрлерд1 сшюлеу сатысынан бастап ерюн устайды. 0,01 % 
майдыц жакын белшкше керсетюштерд1 белгшейд1 (керсетюштерд1 кем 
дегенде ею адам белгшеуге тшс).

Суттщ терт улпсшдеп майдыц мелшершщ изоамил спиртш пайдалану 
кезшде алынган орташа мэш стандарттык изоамил спиртш пайдалану кезшде 
алынган орташа мэнн1ц 0,015 % артык ерекшеленбеуге raic.

Егер изоамил спиртш колдану аньщтау нэтижесшде айтарльщтай 
айырмашыльщтарга экелмеййш тэж1рибе жузшде расталса, оныц орнына 
жасанды изоамил спиртш немесе изоамил спиртш ауыстыргышты колдануга 
жол бершедг

4
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6 Жабдьщ

6.1 Сутке арналган тамшуыр
6.1.1 Сутке арналган тамшуырда 6ip градуирлеу белгнл болуга тшс жэне 

сыйымдыльщ келем бойынша, миллилитрмен аныкталуга тшс, ол А 
косымшасында керсетшгендей оны босату кезшде 20°С температурада 
тамшуырмен шыгарьш тегшедь

Тамшуырдыц А косымшасына сэйкес эдюпен аньщталган сыйымдыльщ 
0,03 мл артьщ 6.1.3-ке сэйкес белгшенген номинал сыйымдыльщтан 
ерекшеленбеуге тшс.

6.1.2 Сутке арналган тамшуырдыц сыйымдылыгы 9.2-ге сэйкес 
тамшуырды (сут децгеш градуирлеу белпшмен сэйкес келген кезде 
менисюнщ жогаргы белптн пайдаланып) жэне нэтижеш ернектеудщ кандай 
да 6ip дабылданган тэсЫн (З-белпсп карацыз) пайдалану кезшде, май 
мвлшершщ колданыстагы мэш майыныц мелшер1 суттеп майдыц 
цабылданган орташа мэшмен б1рдей бутш cyrri пайдаланып бацылау эдюш 
колдану кезшде алынган мэнге сэйкес келетшдей болуга тшс.

Сут ушш кейб1р тамшуырларды пайдалану кезшде сут тамшуырдан агып 
шыккан уакытта менисктщ теменп белтн  бакылауга болады. Егер осындай 
тамшуырлар пайдаланылса, олардьщ сыйымдылыгы сут бар тамшуырды 
пайдалану кез1нде май мвлшершщ орташа мэш жогарыда керсетшген 
таланты цанагаттандыратындай болуга тшс.

6.1.3 Эр елде май мелшер1 эр турл1 бутш сут турлершщ айтарльщтай 
мелшерше катысты ISO 1211-де бершген бакылау эдюш жэне сипатталган 
Гербер эд1сш колданып салыстырмалы аньщтамалар орындау кез1нде сутке 
арналган тамшуырдыц THicii сыйымдылыгы (6.1.1 жэне 6.1.2 карацыз) 
белгшенуге тшс. Сутке арналган тамшуырдыц тшсп сыйымдылыгын 
белгшеу ушш суттеп май мвлшершщ орташа мэш туралы елдеп 
мэл1меттермен уйлес1мде аньщтама нэтижелерш талдаудыц статистикалык 
деректер1 пайдаланылуга -raic. Ьшнара майсыздандырылган суттеп жэне 
майсыздандырылган суттеп уксас апыктамалармен 6ipre бутш суттеп осы 
салыстырмалы апыктамалар, егер суттеп май мелшер1 май мвлшершщ 
врташа мэнше сэйкес келмесе, Гербер эдкл бойынша альшган нэтижелерге 
колданылатын тузетулерд1 беред1. Салыстырмалы аньщтамалардыц деректер1 
ушш шкала цателт 0,01 % кем бутирометрлер цолданылуга raic.

6.1.4 Егер майдыц массалык улесшщ мэш 100 мл-ге граммен врнектелсе, 
бакылау эдклмен салыстыру цажетпгш белгшеу керек.

6.2 Бутирометр жэне тыгын ISO 488-ге сэйкес.
Сынамадагы майдьщ болжам мелшерше сэйкес келетш шкала 

аукымымен бутиреметрд1 пайдалану кажет. Майсыздандырылган сут ушш 
шкала аукымы 0 %-дан 0,5 % дешн болатын бутирометрд1 пайдалану керек.

Будыр ауызды бутирометрлерде 6ip немесе ею сыртца шыгаратын 
етюзгшп бар бугаттаушы резецке тыгындарды пайдаланады.
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Teric ауызды бутирометрлерде тыгындарды пайдаланган дурыс.
6.3 Куюрт цынщылын (5.1) майы алынган сутт1 (20,0 ± 0,2) мл жэне

пайдалану кез1нде, автоматты елшем хуралы немесе мелшерлеу
ьщтималдыгы (10,0 ± 0,2) мл сацтандыру тамшуыры.

6.4 Изоамил спиртш (5.2) майы алынган сути (20,0 ± 0,2) мл жэне
пайдалану кезшде, автоматты елшем хуралы немесе мелшерлеу
ьщтималдыгы (10,0 ± 0,2) мл сактандыру тамшуыры.

6.5 Бутирометрлерд1 сшкшеуге арналган сактандыру тугырыгы (6.2).
6.6 Ьшнде бутирометрлер айнала алатын, айналу жиш п индикаторымен 

жабдьщталган, ец кеп жол бершетш ауытцу мэн1 ± 50 айн/мин болатын 
минутына айналымдар саны б1рл1пмен градуирленген жэне келденец емес, 
дурысы т1к жуктемел1 ушртю.

Ушрткшщ курастырьшымы ушртюлеуден кей1н (9.6 кдрацыз) 
бутирометрдщ шпндепсшщ температурасы 30 °С-тан 50 °С дей1н 
курайтындай болуга ти1с.

Тольщ жуктегеннен кей1н ушртю бутирометр тыгыныньщ сыртды 
ушындагы (350 ± 50) g салыстырмалы удеумен 2 мин бойы жумыс icTeyre  

ra ic . Осы удеу 1-кестеде бершген айналу жиш п кез1нде жумыс ютейтш 
ти1мд1 радиусты (ушртю шпиндел1 мен бутирометр тыгыныньщ сыртцы жагы 
арасындагы келденец арацашьщтьщ) ушртюмен жумыс 1стейдь

Ушртюнщ салыстырмалы удеу1 (1) формуламен есептеледй

1Д2п12х10-6 (1)

мунда г - тищда радиус, мм;
» - айналу жишп, айн/мин.
6.7 (65 ± 2) °С температураны устап туруга цабшетп, шкалалары тольщ 

жуктелген тис цалыпта бутирометрлерд1 (6.2) устап туратын бутирометрлерге 
арналган су моншасы.

6.8 Су моншасына орнатуга жарамды термометр (6.7).
6.9 Сыналатын сынамаларды дайындауга арналган су моншасы 

(цажетпгше царай) (8.1 царацыз).

1-кесте -  Ушрткшщ тшмд1 радиусы жэне (350 ± 50) g удеу1 кезшдеп
айналу жиш п

Тшмд1 радиус, мм Айналу жиш п, ± 70 об/мин
240 1 140
245 1 130
250 1 120
255 1 110
260 1 100
265 1 090
270 1 080
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275 1 070
300 1020
325 980

7 Сынамаларды ipiicrey

Репрезентативп сынама зертханага ж1бершуге тик. Ол тасымалдау жэне 
сактау уакытында закымдалмауга немесе езгерктерге ушырамауга тик.

Сьшамаларды ipiKTey осы стандартта корсетшген эдостщ белит болып 
табылмайды. Ipiicrey эдк1 бойынша усыныстар [1]-де бершген.

8 Сыналатын сынаманы дайындау

8.1 Зергханалык сынаманы 20 °С-ден 30 °С дешнп температурага дешн 
Кыздырады, кажетпгше карай су моншасын пайдаланады. Сынама куйылган 
кутыны аудара отырып жэне кебктенуд1 немесе май шайкалуды тудырмай, 
сути мукият, 6ipaK абайлап араластырады. Егер кшегей кабатын араластыру 
кдын болса немесе сутте елеушз кебпстену белгшер1 байкалса, cyrri су 
моншасында 34 °С-тан 40 °С дешнп температурага дешн кыздырады да, сэл 
араластырады; кажетпгше карай майды тарату ушш сэйкес келетш 
араластыргыш курылгыны пайдалануга болады. Майды б1ркельа таратканнан 
кешн тездетш сут температурасын шамамен 20 °С келпред1 (тропикалык 
елдер ушш шамамен 27 °С, бул аталган елдердеп сутке арналган 
тамшуырларды калибрлеу температурасына сэйкес келед1). Корсетшген 
температурага кол жетюзшгеннен кешн aya KenipiniKTepi KOTepinyi ушш cyrri 
калдырады. Эдетте, бул ушш 3 минуттан 4 минутка дeйiн жeткiлiктi, 6ipaK, 
егер араластыру ушш курылгы пайдаланылса, температураны кешннен 
реттеп 2 саг дешн талап етшедй

ЕСКЕРТПЕ Егер сыналатын сынаманы дайындаганнан кешн сынама куйылган 
шащнаныц дабыргаларында ад белшектер кершсе немесе суйьщ май сынама бепнде 
кершсе, май мелшершщ шынайы мэш есептеле алмайды.

8.2 сыналатын сынаманы дайындаганнан кешн 9, 11, 12 не 13- 
тарауларында бершген тшсп эдкп орындауды тез арада бастау жэне 
жумысты узшсшз аяктау кажет.

9 Бутш жэне шпнара майсыздандырылган сутке арналган эд1стеме

ЕСКЕРТПЕ Сактьщ шараларын колдану, куюрт кышкылыныц кездейсок 
шашырауынан доргайтын бетке арналган дорганыш бетпердесш пайдалану кажет.

9.1Автоматты олшем куралын немесе сактандыру тамшуырын 
(б.З)пайдаланып, (10 ± 0,2) мл кушрт кышкылын (5.1) бутирометрге (6.2) 
кыпщыл бутирометр аузын ылгалдамайтындай жэне ауа туспейтшдей 
тэсшмен елшеп алады.
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9.2 Дайындалган сынамасы бар шакщаны (8-тарау) уш немесе терт рет 

абайлап аударып-тецкеред! жэне теменде сипатталгандай бутирометрге 
талап етшетш сут келемш елшеп алады.

Сутке арналган тамшуырга (6.1) сутп градуирлеу 6enrici децгешнен 
жогары тартады жэне шыгару уштыгыньщ сырткы жагын онда сут 
калмайтындай ет1п суртедг Уштыгыньщ жщпнке ушы сынама салынган 
ецкейтшген шащна аузыныц imKi жагына тиетшдей ет1п, тамшуырды кез 
децгешнде градуирлеу белпЫмен т1к устайды жэне менисктщ жогаргы nieri 
(6ipaK керуге киын темени жаты емес) градуирлеу белпшмен (6.1.2 карацыз) 
тушспешнше, суттщ тамшуырдан агып кету1не мумюндпс бередь

Улп салынган бетелкес1 бар, содан кей1н т1к калыпта турган бутирометр! 
бар шашыратцышты алып тастау кажет. Бутирометр аузыныц теменп 
белптнен сэл темен шашыратцыштыц ушын шамамен 45 °С бурышпен 
тамшуырды етюзу керек. Мумкшдтнше кыпщылмен кез келген араласудыц 
алдын алып, кыпщыл бетше цабатты алу ушш суттщ бутирометрдщ шпне 
жатык темен агуына мумюндж беру керек. Агу тоцтаганнан кешн 3 сек дейш 
кутш, аузыныц теменп белпдне тамшуыр ушын типзш, содан кешн 
тамшуырды алып тастау кажет. Бутирометр ушына сут тимеу1 ушш сактык 
бивдру керек.

Сынама салынган шащнадан тамшуырдыц уштыгын алып шыгады. 
Содан кешн бутирометрд! тж калыпта устап отырып жэне уштыктыц 
жщшке ушы бутирометр аузыныц тубшен дэл темен болатындай шамамен 
45° бурышпен тамшуырды устап, кыпщылмен араласудыц алдын алу ушш 
кынщыл бетше кабаттыц тузшу! ушш суттщ бутирометрден темен жай 
агуына мумюндж бередь Агу токтаганнан кешн 3 сек еткен соц тамшуырдыц 
тар ушымен аузыныц теменп белизне типзед! жэне содан кейш тамшуырды 
алып шыгады. Суттщ бутирометр аузына тиюше жол бермейдь

9.3 Автоматты елшем куралын немесе сактандыру тамшуырын (6.4) 
пайдаланьш, (1,0 ± 0,05) мл изоамил спиртш (5.2) бутирометрге елшеп 
куяды. Изоамил спиртш бутирометрдщ аузына тиюше жэне осы сатыда 
бутирометрдеп суйьщтьщтьщ араласуына жол бертмейдь

9.4 Бутирометрд! шпндепсш араластырмай, катты тыгындап беютедь 
Ею жакты тыгынды пайдалану кезшде оны ец кец белил ауыз басыныц 
децгешне жеткенге дейш беютедь Бугаттаушы тыгынды пайдалану кезшде 
оны бутирометрдщ аузына тигенге дейш орнатады.

9.5 Оныц ишндепс! мукцят араласканша жэне белок толыгымен 
ер!мейшше, ягни ак белшектер! жойылганга дейш тыгын сынган немесе 
элс!реген жагдайда raicTi тэсшмен коргалган бутирометрд! (6.5) сшюлейд! 
жэне аударып-тецкеред!.

9.6 бутирометрд! ушртюге (6.6) тезарада орналастырады, 2 мин ишнде 
(350 ± 50) g салыстырмалы удеу ушш талап етшетш жумыс жылдамдыгына 
жетк!зед!.

9.7 Бутирометрд! ушртюден алып шыгады жэне, кажеттгпне карай,
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шкаладагы май баганы тыгындарын козгалыспен реттейдь Бутирометрд1 су 
моншасына (6.7) тыгынмен темен карай (65 ± 2) °С температурада 3 мин кем 
емес жэне 10 мин артьщ емес уакытка су моншасына салады; су децгеш май 
баганыныц жогаргы белтнен жогары болуга тшс.

9.8 Бутирометрд1 су моншасынан алады жэне май баганыныц теменп 
б е л т  шкаланыц жогаргы белтне орналасатындай ет1п тыгынды реттейд1. 
Кдтты резецке тыгынды пайдалану кезшде оны сэл тартып алу жэне аузына 
итермей усынылады. Бугаттаушы тыгынды пайдалану кезшде юлтп кояды 
жэне май баганын талап етшетш калыпка дешн кетеру ушш жеткшкп куш 
салады.

Май баганыныц теменп белтмен сэйкес келетш шкаладагы керсеткшт 
белгшейдк содан кешн май баганын жылжытпау ушш май баганыныц 
жогаргы белнлндеп менисктщ теменп нуктес1мен сэйкес келетш шкаладагы 
керсетюнт тез белгшейдг Баганныц жогаргы белтндеп керсетюштер 
шкаланыц жацын белшюшщ жартысына тецесиршедь Есептеу кезшде 
бутирометрд1 пк устайды, бул ретте май баганыныц шекарасы кез децгешнде 
болуга тшс (10.1 карацыз).

ЕСКЕРТПЕ Егер, лайлы май немесе кара lycri май май баганы тубшде коспалар 
болган жагдайда, май мелшершщ мэш шынайы бола алмайды.

9.9 Егер алынган мэнд1 тексеру талап етшсе, бутирометрд1 су 
моншасына (6.7) (65 ± 2) °С температурада 3 мин кем емес жэне 10 минуттан 
артьщ емес уакытка цайтадан салады, оны моншадан алып шыгып, 
керсетюнт 9.8-де керсетшгендей цайтадан белплейдг

9.10 Гербер эд1с1 3.1-де бершген аныктамапы цанагаттандыратына кез 
жетюзу ушш ISO 1211 бойынша осы стандартна жэне бацылау эдюше сэйкес 
Гербер эд1с1мен салыстырмалы аньщтаманы мерз1м сайын журпзу кажет.

10 Нэтижелерд1 оцдеу

10.1 Есептеу эщй
Суттеп майдыц мелшер1 мынаны курайды

В - А
А -  май баганыныц теменп шекарасы бойынша керсетшштер;
В -  май баганыныц жогаргы шекарасы бойынша керсеткннтер.
Майдыц мелшер1100 г сутке майдыц грамымен немесе 100 мл сутке май 

грамымен сутке арналган тамшуыр шкаласыиа тушртген елшем б1рл1пне 
байланысты ернектелед1.

10.2 К^айталанушыльщ
Крыска уакыт аралыгы шпнде 6ip жабдьщта 6ip оператор 6ip зертханада 

б1рдей улгшерде 6ip эд1ст1 колданумен альшган ею тэуелшз б1рдей сынау 
нэтижес1 арасындагы абсолют айырмашылык бутирометр шкаласыныц 6ip ец 
аз белшюше сэйкес келетш мэннен аспауга тшс. Шкала кателнл 0,01 % кем
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бутирометрлерд1 пайдалану кезшде (мысалы, 6.1.3 карацыз), жогарыда 
аньщталгандай алынган ею аньщтаманьщ нэтижелер1 арасындагы 
айырмашылык шкаланьщ ец аз белЫсшщ жартысына сэйкес келет1н мэннен 
аспауга raic.

10.3 Нэтижелерд1 тузету
Егер алынган мэн сутке арналган тамшуырдыц кемепмен алынган 

нэтижелер бакылау эд1с1мен алынган нэтижелерге сэйкес келсе, онда 
кажетпгше карай, THicTi тузетулер енпзшед1 (6.1.3 карацыз).

10.4 Арнайы максаттарга арналган бутирометрлердщ дэлди!
9.10-да керсетшген салыстырмалы аньщтамалар ушш жэне Гербер эд1с1

бойынша майдыц мумкщдггшше дэл1рек мэнш алу кажет кезде баска арнайы 
максаттар ушш шкаласыньщ кателш 0,01 % кем жэне керсетюнп май кем 
дегенде 0,01 % бутирометр пайдаланылады. Егер кажет болса, 10.3-те 
керсетшгендей тузету етюзу керек.

11 Курамында консерванттар бар сутке арналган турленд1ршген 
эд1стеме

11.1 Бутш жэне imiHapa майсыздандырылган, шию жэне консерванттар 
(мысалы, калий бихроматы, сынап хлорид1 (II) немесе бершген ею реактив-пц 
коспасы) косьшып пастерленген сут уш1н белгМ 6ip жагдайларда мьшадай 
эд1стеме колданылады. Егер суттеп консерванттар концентрациясы, 
консервшенген сутт1 сактау узактьпы мен шарттары аньщтау нэтижес1 
консервантсыз жас сут ушш алынган нэтижеге уксас болса, эд1стеме 
колданылады.

Егер курамында консерванттар бар сут гомогендеу процесшен етсе, 12- 
белште керсетшген эд1стемеш колдану керек, б1рак бул ретте 11.4 бойынша 
ти1ст1 сатыда белоктыц толык ершенше кез жетюзу кажет.

Егер курамында консерванттар бар сут майсыздандырылса, 13-бел1кте 
керсетшген эд1стемеш колдану керек, 6ipaK бул ретте 11.4 бойынша тшсл 
сатыда белоктыц толык ерггенше кез жетюзу кажет.

11.2 5 жэне 6-белйсгерде керсетшген реактивтер мен куралдар 
Колданылады.

11.3 Сыналатын сынаманы 8-ге сэйкес дайындайды. Курамында 
консерванттар бар сут эдетте кшегей кабаты толык сщу ушш 35 °С-тан 40 °С 
дейшп температурага дешн жайлап кыздыру тал ап етшед1.

11.4 9-да керсетшген процедура орындалады. Егер сутте консерванттар 
болса, онда белоктыц толыгымен еруше кол жетк1зуде киьшдыктар 
туындауы мумюн (9.5 карацыз). Бул жагдайда ак белшектер жойылганга 
дешн бутирометрд1 мерз1м сайьш сшкшеп жэне аударып, бутирометрд1 
тьнынын темен каратып (65 ± 2) °С температурада су моншасына (6.7) 
салады. Содан кейш 9.6 - 9.9 бойынша процедураны орындайды.
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Егер белокты epiiy унпн талап етшетш су моншасында болу уацыты 10 

минуттан асса, онда эд1с дэл нэтиже бермейд1 жэне сынамага 
цолданылмайды.

11.5 Май молшер1 10.1 бойынша есептелед1. 10.2, 10.3 жэне 10.4 
талаптары цолданылады.

12 Гомогендеу npopeci еткен сутке арналган турлецщршген эдктеме

ЕСКЕРТПЕ Осы эдш бойынша алынган нэтиже (гомогендеу процесшен еткен сутке 
арналган турлещцршген эдш) шынайы мэнмен салыстырылганда сэл кетершедг

12.1 5 жэне 6-белштерде керсетшген реагенттер мен жабдык; 
цолданылады.

12.2 8-бел1кте керсетшгендей сынаманы орындайды.
12.3 9.1-ден коса алгандагы 9.8 дешнп процедура орындалады жэне май 

мелшершщ алганщы мэн1 алынады.
Егер аньщтау б1рнеше сынамада 6ip мезгшде орьшдалса, сынама 

сериясынан алынган алганщы сынама унпн мэндерд1 есептеуге 3 мин еткен 
соц Kipicefli. Есептегеннен кейш эрб1р бутирометрд1 (65 ± 2) °С 
температурадагы су моншасына (6.7) салады. Бутирометрлердщ ец кеп саны 
олардан алынган керсеткшггерд1 белгшенген уаныт шегше (9.7) дейш 
есептеуге болатындай болуга ти1с.

12.4 9.6, 9.7 жэне 9.8-де бершген процедура найталанады жэне май 
мелшершщ екшпп мэш алынады. Егер екшш1 мэн шкаланыц ец аз белш1сшщ 
жартысынан кебше б1р1нш1сшен аспаса, онда екпнш мэн суттеп май мелшер1 
рет1нде жазылуга ти1с.

12.5 Егер еюнпн мэн шкаланыц ец аз 6enimci жартысьшан кеб1сше 
6ipmmi мэннен асатьш болса, 9,6, 9,7 жэне 9.8-де бершген процедура 
цайталанады жэне май мелшершщ ушшпп мэш алынады. Егер ушшпп мэн 
шкаланьщ ец аз белйнс1 жартысьшан кеб1сше екпнш мэннен аспаса, ушшпп 
мэн суттеп май мелшер1 ретшде жазылуга тшс.

12.6 Егер ymiHiui мэн шкаланыц ец аз 6enimci жартысынан кеб1сше 
eKimni мэннен асатьш болса, 9,6, 9,7 жэне 9.8-де бершген процедура 
цайталанады жэне май мелшершщ тертшпп мэш алынады. Тертшнп мэн 
cyrreri май мелшер1 етшде жазылуга тшс, б1рац егер бул мэн шкаланьщ ец аз 
белпйс1 жартысьшан кеб1сше ушшш1 мэннен аспаса, онда дэлдпе кумэн 
тугызады.

12.7 10.1-де керсетшгендей май мелшер1 есептелед1. 10.2, 10.3 жэне 10.4 
талаптары цолданылады.

ЕСКЕРТПЕ Егер б1рнеше рет жасалган ушрткшеуден кейш май лайды немесе кара 
тусп болса, немесе егер май батаны тубшде ак немесе кара материал болса, май 
мелшершщ мэш дэл болмайды.
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13 Майсыздандырылган сутке арналган турленд1ртген эдктеме

13.1 Ттсшше (20,0 ± 0,2) мл куюрт кыпщылын (5.1) жэне (2,0 ± 0,05) мл 
изоамил спиртш (5.2) мелшерлеу мумкшдтмен автоматты елшем куралдары 
немесе сактандыру тамшуырлары (6.3 жэне 6.4) 0 до 0,5% дешнп шкалалы 
бутирометр (6.2) ушш пайдаланылады.

13.2 Сутке арналган тамшуырды (6.1) пайдалана отырып, 8-бел1кте 
сипатталгандай дайындалган (2 х 10,77) мл эдеттеп колемнен ею есе улкен 
сынама улесш 20 °С-да бутирометрге досады.

13.3 9.1 -  9.7-де бершген процедураларды орындайды. Содан кешн 
бутирометрд1 су моншасынан альт шыгады, тез арада ушртюлеуд1 (9.6) 
кайталайды, кджети температураны орнатады (9.7) жэне 9.8 - 9.10 бойынша 
процедураларды орындауды жалгастырады.

13.4 Май мелшерш 10.1-де сипатталгандай есептейд1. Гербер эдошмен 
(10.3 кдрацыз жэне ISO 1211 бойынша Розе-Готлиб эдклмен (6.1.3 карацыз) 
май мелшер1 эр турл1 майсыздандырылган сутте салыстырмалы аньщтау 
нэтижелерш статистикальщ талдау кемепмен аньщталган тшеп тузетуд1 
колданады.

Егер бутирометрде шкала бойынша кврсеткпптерд1 оку ушш май 
жетюлшяз болса, май мелшер1 10.1 бойынша есептелмеу1 мумкш; бул 
жагдайда май молшершщ керсеткпптерш, мысалы «нел», «елеус1з мелшер», 
«аз елшенетш сан» ретшде жазып алынады.

14 Сынац хаттамасы

Сынак хаттамасында мынадай акдарат болуга тшс:
a) сынаманы тольщ б1рдейленд1ру ушш кажетп барльщ акдарат;
b) егер ол белгип болса, колданылатын ipiKTey эд1с1;
c) осы стандартна сштемеш бар колданылатын сынау эд1с1;
d) эдштеменщ осы стандартта бершмеген немесе мшдетп емес рет1нде 

карастырылган барльщ ерекшелштерц сондай-ак нэтижелерге эсер ете алатын 
кез келген жагдайды сипаттау;

e) алынган сынак нэтижелерц
f) май молшерш корсету тэсш (массалъщ улес1 немесе массальщ 

концентрация);
g) сутке арналган тамшуырдыц сыйымдылыгы;
h) бутирометр шкаласыныц аукымы;
i) нэтижеш 10.3 бойынша тузету журпзицц ме, сондай-ак; процедура 10.4 

бойынша орындалды ма -  сштеме;
j) кумэщц дэлд1к нэтижес1 алынганы туралы куэлш ететш барльщ 

бакылаулар (мысалы, 8.1, 9.8 жэне 12.7 ескертпелерш карацыз, 11.4 жэне 12.6 
еюнпп абзацы)
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А косымшасы

(мшдетп)

С утке арналган тамшуырдын сыйымдылытын тексеру эд1с1

А.1 Белме температурасында сумей жэне тамшуырмен операцияларды 
орындайды.

А.2 Градуирлеу белпсшен б1рнеше миллиметрге жогары децгейге дейш 
сутке арналган мукият тазартылган тамшуырга дистилденген суды жинап 
алады, содан кешн Судан тазарту уппн тамшуыр ушыиыц сырткы бетш 
суртедк Тамшуырды градуирлеу белгю1мен -лк кез децгешнде устайды жэне 
менисктщ теменп нуктеш градуирлеу белпшмен сэйкес келгенге дейш 
тамшуырдьщ судан агып кетуше мумкщцпс бередг Келбеу шыны стакднныц 
imKi жагына уштьщтьщ жогаргы белтн  тыгыздап тез кетерш, уштьщтыц 
жогаргы белптнде калган суды алып тастайды.

А.З Бул ретте елшеуге арналган келбеу шащнаныц (алдын ала елшенген) 
imKi жагына жогаргы белпд тиш туратындай етш тамшуырды тис устал, 
тамшуырдан судыц кезге K epiHyi тоцтаганга дейш ерюн агып кетуше 
мумкшдш бередг 3 сек еткен сон; елшеуге арналган шащпаны уштьщтан 
алып, шакшаны жабады, оны елшейд1 жэне тамшуырдан еткен су массасын 
есептейдг Су температурасын 0,1 °С дешнп д эл д ^ен  жазып алады. 
Келемдк шыны ыдысты градуирлеу кезшде колданылатын тшсл кестелерд1 
пайдаланып, 20°С кезшде (тропикалык; елдерде 27 °С) тамшуырдан аккан 
судыц келем1 релнде миллилитрмен тамшуыр сыйымдылыгы eceптeлeдi.
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D.A цосымшасы

(акпараттык)

Мемлекеттж стандарттардьщ сштеме халыкаралык стандарттарта 
сэйкестМ туралы мэл1меттер

Мемлекеттж стандарттардьщ сштеме хальщаральщ стандарттарга 
сэйкестт туралы магпметтер D.A.1 кестесшде бершген.

D.A 1 кестеа

Сштеме хальщаралык; стандартгьщ 
белгшену1 мен атауы

Сэйкестш
дорежет

Тшсп мемлекеттж стандартгьщ 
белгшену1 мен атауы

ISO 488 «Milk. Determination of 
fat content.
Gerber butyrometers» (Сут. Май 
мелшерш аньщтау. Гербер 
бутирометр лepi).

IDT
К? СТ ИСО 488-2009 «Сут. Май 
мелшерш аныктау. Г ербер эдшЬ>
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СТРКИСО 2446-2011
ГОСУДАРСТВЕННЫЙ СТАНДАРТ РЕСПУБЛИКИ КАЗАХСТАН

МОЛОКО
Метод определения жирности

Дата введения 2012-07-01
1 Область применения

Настоящий стандарт устанавливает метод определения содержания жира 
в молоке (метод Гербера), включает рекомендации по определению 
соответствующей вместимости пипеток для молока и поправок, 
применяемых к результатам, при несоответствии содержания жира в молоке 
среднему показателю по содержанию жира (см. 6.1). Проверка вместимости 
пипетки для молока осуществляется в соответствии с Приложением А.

Метод распространяется на жидкое цельное или частично обезжиренное 
сырое и пастеризованное молоко. Модифицированный метод применяется 
для:

a) молока, содержащего определенные консерванты (см. Раздел 11);
b) молока, подвергнутого процессу гомогенизации, в частности, 

стерилизованного молока и молока, подвергнутого высокотемпературной 
обработке (см.Раздел 12);

c) обезжиренного молока (см. Раздел 13).

2 Нормативные ссылки

Для применения настоящего стандарта необходимы следующие 
ссылочные нормативные документы. Для недатированных ссылок 
применяют последнее издание ссылочного документа (включая все его 
изменения):

СТ РК 1.9-2007 Государственная система технического регулирования 
Республики Казахстан. Порядок применения международных, региональных 
и национальных стандартов иностранных государств, других нормативных 
документов по стандартизации в Республике Казахстан.

ISO 488-2008*Milk - Determination of fat content - Gerber butyrometers 
(Молоко. Определение содержания жира. Бутирометры Гербера).

ISO 1211-2010* Milk - Determination of fat content - Gravimetric Method 
(Reference method) (Молоко. Определение содержания жира. 
Гравиметрический метод (Контрольный метод)).

ПРИМЕЧАНИЕ При пользовании настоящим стандартом целесообразно проверить 
действие ссылочных стандартов по ежегодно издаваемому информационному указателю 
«Указатель нормативных документов по стандартизации» по состоянию на текущий год и 
соответствующим ежемесячно издаваемым информационным указателям, 
опубликованным в текущем году. Если ссылочный документ заменен (изменен), то при

♦применяется в соответствии с СТ РК 1.9

Издание официальное

1



СТ РК ИСО 2446-2011
пользовании настоящим стандартом следует руководствоваться замененным 
(измененным) документом. 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 применяют следующий термин с 
соответствующим определением:

3.1 Метод Гербера (Gerber method): Эмпирический метод, при 
выполнении которого определяется значение содержания массовой доли или 
массовой концентрации жира в зависимости от вместимости используемой 
пипетки для молока, которое соответствует значению, полученному 
контрольным методом в соответствии с ISO 1211, или связано с ним 
определенной зависимостью.

ПРИМЕЧАНИЕ Массовая доля жира выражается в граммах на 100 г молока, а 
массовая концентрация жира в граммах на 100 мл молока.

4 Сущность метода

Молочный жир разделяют в бутирометре центрифугой, после 
растворения белка с серной кислотой. Разделению способствует добавление 
небольшого количества изоамилового спирта. Бутирометр градуирован так, 
что позволяет считывать непосредственно показания содержания жира.

5 Реактивы

Необходимо применять реактивы установленной аналитической 
квалификации, дистиллированную или деминерализованную воду, или воду 
эквивалентной чистоты.

5.1 Серная кислота
5.1.1 Требования к серной кислоте
Серная кислота должна иметь плотность при температуре 20 °С 

(1,816 ± 0,004) г/мл, которая соответствует массовой доле H 2S 0 4 
приблизительно (90,4 ± 0,8) %. Кислота должна быть бесцветной или не 
темнее светло-янтарного цвета, свободной от суспензии и используется после 
проведения анализа по 5.1.2.

5.1.2 Анализ на соответствие серной кислоты
5.1.2.1 Цель анализа
Серная кислота может соответствовать требованиям 5.1.1 по плотности и 

внешнему виду, но не соответствовать для метода Гербера. Перед 
использованием необходимо проверить пригодность кислоты путем 
сравнения со стандартной серной кислотой.

5.1.2.2 Стандартная серная кислота
Добавляют серную кислоту (например H 2S 0 4) с массовой долей 98% и
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плотностью 1,84 г/мл при температуре 20 °С в воду для получения раствора с 
плотностью в пределах, указанных в 5.1.1.

ПРИМЕЧАНИЕ Приблизительно 1 л стандартной серной кислоты получают 
добавлением 908 мл серной кислоты с массовой долей 98% к 160 мл воды, проверяя 
плотность разбавленной серной кислоты с помощью соответствующего ареометра и, при 
необходимости, доводят ее до требуемой плотности путем добавления небольшого объема 
воды или кислоты с массовой долей 98%.

5.1.2.3 Метод сравнения
Определяют содержание жира методом Гербера. Для выполнения берут 

две группы по четыре образца цельного молока со средним содержанием 
жира, используя бутирометры с погрешностью шкалы не более 0,01% и 
стандартный изоамиловый спирт (5.2.6.2). В одной из групп образцов при 
проведении анализа используют 10 мл испытуемой серной кислоты, а в 
другой - 10 мл стандартной серной кислоты (5.1.2.2). Бутирометры держат 
произвольно, начиная со стадии встряхивания. Отмечают показания к 
ближайшему делению 0,01 % жира (показания снимают не менее двух 
человек). Среднее содержание жира в четырех образцах молока, полученное 
при использовании испытуемой серной кислоты, должно отличаться не более 
чем на 0,015 % жира от среднего значения, полученного при использовании 
стандартной серной кислоты.

5.2 Изоамиловый спирт
5.2.1 Состав изоамилового спирта
Изоамиловый спирт с объемной долей не менее 98 % должен содержать 

первичные спирты З-метилбутана-1-ол и 2-метилбутана-1-ол, допускается 
наличие основных примесей, 2-метилпропана-1-ол и бутана- 1-ол. Спирт 
должен быть свободен от вторичных пентанолов, 2-метилбутана-2-ол, 
фурана-2-ол (фурфурол, фуран-2-карбоксальдегид, 2-фуральдегид), бензина и 
производных бензола.

Допускается присутствие небольшого количества воды.
5.2.2 Физические свойства изоамилового спирта
Изоамиловый спирт должен быть чистым и бесцветным.
5.2.3 Плотность изоамилового спирта
Плотность изоамилового спирта при температуре 20 °С должна 

составлять от 0,808 г/мл до 0,818 г/мл.
5.2.4 Фуран-2-ол и другие органические примеси
При добавлении 5 мл изоамилового спирта к 5 мл серной кислоты (5.1), 

раствор должен приобретать цвет от желтого до светло-коричневого.
5.2.5 Область дистилляции изоамилового спирта
Если изоамиловый спирт перегоняется при давлении 101,3 кПа, не менее 

чем 98 % спирта (по объему) должно перегоняться ниже температуры 132 °С 
и не более 5 % (по объему) - ниже температуры 128 °С. После перегонки не 
должно быть твердого осадка.

Если атмосферное давление во время перегонки ниже или выше
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101,3 кПа, установленная температура должна быть повышена или понижена, 
соответственно, на 0,3 °С/кПа.

5.2.6 Анализ на пригодность изоамилового спирта
5.2.6.1 Цель анализа
Изоамиловый спирт может удовлетворять требованиям 5.2.1 -  5.2.5, но 

не подходить для метода Гербера. Перед использованием, необходимо 
проверить изоамиловый спирт на пригодность, путем сравнения со 
стандартным изоамиловым спиртом.

5.2.6.2 Стандартный изоамиловый спирт
Перегоняют изоамиловый спирт, соответствующий требованиям 5.2.1 - 

5.2.5, используя соответствующую фракционную колонку и собирая 
фракцию с температурой кипения от 128 °С и до 131,5 °С (см. 5.2.5, 
второй абзац).

Полученная фракция должна соответствовать следующим требованиям:
a) при выполнении анализа методом газожидкостной хроматографии, не 

менее 99 % (по объему) спирта должно состоять из З-метилбутана-1-ол и 2- 
метилбутана-1-ол. Допускается присутствие незначительного количества 
других примесей, кроме 2-метилпропана-1-ол и бутана-1-ол;

b) при проведении сравнения методом по 5.2.6.3 содержание жира в 
молоке в собранных при перегонке первых 10 % и последних 10 % фракции 
не должно отличаться более чем на 0,015 %.

Если фракция удовлетворяет обоим требованиям, то спирт может 
рассматриваться как стандартный изоамиловый спирт. Стандартный 
изоамиловый спирт может быть использован в течение нескольких лет при 
условии содержания его в темном и прохладном месте.

5.2.6.3 Методика сравнения
Определяют содержание жира описанным методом Гербера, для этого 

берут две группы по четыре образца цельного молока со средним 
содержанием жира, используя бутирометры с погрешностью шкалы не более 
0,01 % и стандартную серную кислоту (5.1.2.2). В одной из групп образцов 
при проведении анализа используют 1 мл изоамилового спирта, а в другой - 
1 мл стандартного изоамилового спирта (5.2.6.2).

Держат бутирометры произвольно, начиная со стадии встряхивания. 
Отмечают показания к ближайшему делению 0,01 % жира (показания 
отмечать должны не менее двух человек).

Среднее значение содержания жира в четырех образцах молока, 
полученное при использовании изоамилового спирта, должно отличаться не 
более чем на 0,015 % от среднего значения, полученного при использовании 
стандартного изоамилового спирта.

Вместо изоамилового спирта допускается применять искусственный 
изоамиловый спирт или заменитель изоамилового спирта, окрашенный при 
необходимости, если экспериментально подтверждено, что его применение 
не ведет к значительным различиям в результатах определения.
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6 Оборудование

6.1 Пипетка для молока
6.1.1 Пипетка для молока должна иметь одну градуировочную отметку и 

вместимость должна быть определена по объему, в миллилитрах, которая 
выливается пипеткой при температуре 20°С при ее опорожнении, как указано 
в Приложении А.

Вместимость пипетки, определенная методом в соответствии с 
Приложением А, не должна отличаться от номинальной вместимости, 
установленной в соответствии с 6.1.3, более чем на 0,03 мл.

6.1.2 Вместимость пипетки для молока должна быть такой, чтобы при 
использовании пипетки в соответствии с 9.2 (с использованием верхней 
части мениски при совпадении уровня молока с градуировочной отметкой) и 
какого-либо принятого способа выражения результата (см. Раздел 3), 
действительное значение содержания жира соответствовало значению, 
полученному при применении контрольного метода с использованием 
цельного молока, содержание жира которого эквивалентно принятому 
среднему значению жира в молоке.

При использовании некоторых пипеток для молока можно наблюдать 
нижнюю часть мениска во время вытекания молока из пипетки. Если 
используются такие пипетки, их вместимость должна быть такой, чтобы 
среднее значение содержания жира при использовании пипеток с молоком 
удовлетворяло вышеуказанное требование.

6.1.3 В каждой стране должна быть установлена соответствующая 
вместимость (см. 6.1.1 и 6.1.2) пипетки для молока при выполнении 
сравнительных определений с применением описанного метода Гербера и 
контрольного метода, приведенного в ISO 1211 в отношении значительного 
количества видов цельного молока с различным содержанием жира. Для 
установления соответствующей вместимости пипетки для молока должны 
быть использованы статистические данные анализов результатов 
определений в сочетании со сведениями по стране о среднем значении 
содержания жира в молоке. Данные сравнительные определения на цельном 
молоке вместе с аналогичными определениями на частично обезжиренном 
молоке и обезжиренном молоке дадут поправки, применяемые к результатам, 
полученным по методу Гербера, если содержание жира в молоке не 
соответствует среднему значению содержания жира. Для данных 
сравнительных определений должны быть применяться бутирометры с 
погрешностью шкалы менее 0,01 %.

6.1.4 Если значение массовой доли жира выражено в граммах на 100 мл, 
следует установить необходимость сравнения с контрольным методом.

6.2 Бутирометр и пробка в соответствии с ISO 488.
Необходимо использовать бутирометр с диапазоном шкалы, 

соответствующим предполагаемому содержанию жира в пробе. Для
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обезжиренного молока следует использовать бутирометр с диапазоном 
шкалы от 0 % до 0,5 %.

В бутирометрах с рифленой горловиной могут быть использованы 
блокирующие резиновые пробки с одним или двумя выводами.

В бутирометрах с плоской горловиной предпочтительно используются 
пробки.

6.3 Автоматическое средство измерения или предохранительная пипетка 
с возможностью дозирования (10,0 ± 0,2) мл, при использовании 
обезжиренного молока (20,0 ± 0,2) мл серной кислоты (5.1).

6.4 Автоматическое средство измерения или предохранительная пипетка 
с возможностью дозирования (1,0 ± 0,5) мл, и при использовании 
обезжиренного молока (2,0 ± 0,2) мл изоамилового спирта (5.2).

6.5 Предохранительная подставка для встряхивания бутирометров (6.2).
6.6 Центрифуга, в которой бутирометры могут вращаться, снабженная 

индикатором частоты вращения, градуированная в единицах числа оборотов 
в минуту с максимальным допускаемым значением отклонения ± 50 об/мин 
и предпочтительно с вертикальной, а не с горизонтальной загрузкой.

Конструкция центрифуги должна быть такой, чтобы температура 
содержимого бутирометра после центрифугирования (см. 9.6) составляла 
от 30 °С до 50 °С.

При полной загрузке центрифуга должна работать в течение 2 мин с 
относительным ускорением (350 ± 50) g на внешнем конце пробки 
бутирометра. Данное ускорение воспроизводится центрифугой с 
эффективным радиусом (горизонтальное расстояние между центром 
шпинделя центрифуги и внешней стороной пробки бутирометра), 
работающей при частоте вращения, приведенной в Таблице 1.

Относительное ускорение центрифуги рассчитывается по Формуле (1):

1,12т2 хКГ6 (1)

где г - эффективный радиус, мм;
л - частота вращения, об/мин.
6.7 Водяная баня для бутирометров, способная поддерживать 

температуру (65 ± 2) °С, удерживающая бутирометры (6.2) в вертикальном 
положении с полностью погруженными шкалами.

6.8 Термометр, пригодный для установки в водяную баню (6.7).
6.9 Водяная баня для подготовки испытуемых проб (при необходимости) 

(см. 8.1).
Таблица 1 - Эффективный радиус центрифуги и частота вращения при 

ускорении (350 ± 50) g

Эффективный радиус, мм Частота вращения, ± 70 об/мин
240 1 140
245 1 130
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250 1 120
255 1 110
260 1 100
265 1 090
270 1 080
275 1 070
300 1 020
325 980

7 Отбор проб

Репрезентативная проба должна направляться в лабораторию. Она не 
должна быть повреждена или подвергнута изменениям во время 
транспортирования и хранения.

Отбор проб не является частью метода, указанного в настоящем 
стандарте. Рекомендации по методу отбора приведены в [1].

8 Подготовка испытуемой пробы

8.1 Нагревают лабораторную пробу до температуры от 20 °С до 30 °С, 
используют при необходимости водяную баню. Тщательно, но осторожно, 
перемешивают молоко, переворачивая колбу с пробой и не вызывая 
вспенивания или сбивания жира. Если трудно размешать слой сливок или в 
молоке наблюдаются признаки незначительного вспенивания, нагревают 
молоко до температуры от 34 °С до 40 °С на водяной бане и слегка 
перемешивают; при необходимости для рассеивания жира может быть 
использовано подходящее смесительное устройство. При достижении 
равномерного распределения жира, быстро устанавливают температуру 
молока около 20 °С (приблизительно 27 °С для тропических стран, что 
соответствует температуре калибровки пипеток для молока в данных 
странах). По достижении указанной температуры оставляют молоко для того, 
чтобы поднялись пузырьки воздуха. Как правило, для этого достаточно от 
3 мин до 4 мин, но может потребоваться до 2 ч с последующей регулировкой 
температуры, если было использовано устройство для перемешивания.

ПРИМЕЧАНИЕ Если после подготовки испытуемой пробы на стенках флакона с 
пробой видны белые частицы или жидкий жир виден на поверхности пробы, 
действительное значение содержания жира не может быть рассчитано.

8.2 После подготовки испытуемой пробы необходимо немедленно 
начать выполнение соответствующего метода, приведенного в Разделах 9, 11, 
12 или 13, и закончить работы без перерыва.

9 Методика для цельного и частично обезжиренного молока

ПРИМЕЧАНИЕ Необходимо принять меры предосторожности, использовать 
защитную маску для лица от случайного выброса серной кислоты.

9.1 Отмеряют (10 ± 0,2) мл серной кислоты (5.1) в бутирометр (6.2),
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используя автоматическое средство измерения или предохранительную 
пипетку (6.3), таким образом, чтобы кислота не смачивала горловину 
бутирометра и не попал воздух.

9.2 Аккуратно переворачивают флакон с подготовленной пробой 
(Раздел 8) три или четыре раза и отмеряют требуемый объем молока в 
бутирометр как описано ниже.

Втягивают молоко в пипетку для молока (6.1) выше уровня 
градуировочной отметки и протирают наружную сторону выпускного 
носика, чтобы на ней не осталось молока. Пипетку удерживают вертикально 
с градуировочной отметкой на уровне глаз, чтобы тонкий конец носика 
касался внутренней стороны горловины наклоненного флакона с пробой, и 
позволяют молоку вытекать из пипетки, пока верхняя граница мениска (но не 
нижняя, которую трудно увидеть) не совпадает с градуировочной отметкой 
(см. 6.1.2).

Снять впрыскиватель с бутылки с образцом, а затем, с бутирометром в 
вертикальном положении. Провести пипетки под углом около 45 °С кончика 
впрыскивателя чуть ниже нижней части горлышка бутирометра. Дать молоку 
стечь плавно вниз вовнутрь бутирометра для получения слоя на поверхности 
кислоты, предотвращая, насколько это возможно, любое смешивание с 
кислотой. При прекращении оттока, подождать до 3 сек, коснуться кончиком 
пипетки нижней части горлышка, а затем удалить пипетку. Следует 
проявлять осторожность, чтобы не намочить горлышко бутирометра 
молоком.

Извлекают носик пипетки из флакона с пробой. Затем, удерживая 
бутирометр в вертикальном положении и пипетку под углом около 45°, 
чтобы тонкий конец носика был точно ниже дна горловины бутирометра, 
позволяют молоку слегка стечь вниз бутирометра для создания слоя на 
поверхности кислоты для предотвращения смешивания с кислотой. Через 
3 сек после того, как истечение прекратится, касаются узким концом пипетки 
нижней части горловины и затем достают пипетку. Не допускают попадания 
молока на горловину бутирометра.

9.3 Отмеряют (1,0 ± 0,05) мл изоамилового спирта (5.2) в бутирометр, 
используя автоматическое средство измерения или предохранительную 
пипетку (6.4). Не допускают попадания изоамилового спирта на горловину 
бутирометра и смешивания жидкостей в бутирометре на этой стадии.

9.4 Надежно закупоривают бутирометр, не смешивая его содержимое. 
При использовании двусторонней пробки, закручивают ее, пока самая 
широкая часть не достигнет уровня вершины горловины. При использовании 
блокирующей пробки, вставляют ее, пока край не соприкоснется с 
горловиной бутирометра.

9.5 Встряхивают и переворачивают бутирометр, защищенный 
соответствующим образом (6.5) в случае поломки или ослабления пробки, 
пока его содержимое тщательно не перемешается и полностью не
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растворится белок, то есть до исчезновения белых частиц.

9.6 Немедленно помещают бутирометр в центрифугу (6.6), приводят ее к 
рабочей скорости, требуемой для относительного ускорения (350 ± 50) g в 
течение 2 мин, и под держивают данную скорость в течение 4 мин.

9.7 Извлекают бутирометр из центрифуги и, при необходимости, 
регулируют движением пробки столбик жира на шкале. Бутирометр 
помещают в водяную баню (6.7) пробкой вниз при температуре (65 ± 2) °С на 
время не менее 3 мин и не более 10 мин; уровень воды должен быть выше 
верхней части столбика жира.

9.8 Извлекают бутирометр из водяной бани и регулируют пробку так, 
чтобы нижняя части столбика жира переместилась к верхнему делению 
шкалы. При использовании твердой резиновой пробки, рекомендуется ее 
слегка вытянуть и не проталкивать в горловину. При использовании 
блокирующей пробки, вставляют ключ и прилагают достаточное усилие, 
чтобы поднять столбик жира до требуемого положения.

Отмечают показания на шкале, совпадающее с нижней частью столбика 
жира, а затем осторожно, чтобы не сдвинуть столбик жира, быстро отмечают 
показания на шкале, совпадающее с нижней точкой мениска в верхней части 
столбика жира. Показания в верхней части столбика приравнивают к 
половине ближайшего деления шкалы. При отсчете бутирометр удерживают 
вертикально, при этом граница столбика жира должна находиться на уровне 
глаз (см. 10.1).

ПРИМЕЧАНИЕ Если жир мутный или темного цвета при наличии примесей на дне 
столбика жира, значение содержания жира не может быть достоверным.

9.9 Если требуется проверка полученного значения, повторно помещают 
бутирометр в водяную баню (6.7) при температуре (65 ± 2) °С на время не 
менее 3 мин и не более 10 минут, извлекают его из бани и снова отмечают 
показания, как указано в 9.8.

9.10 Необходимо периодически проводить сравнительные определения 
методом Гербера в соответствии с настоящим стандартом и контрольным 
методом согласно ISO 1211, чтобы убедиться, что метод Гербера 
удовлетворяет определению, приведенному в 3.1.

10 Обработка результатов

10.1 Метод расчета
Содержание жира в молоке составляет

В - А
А - показания по нижней границе столбика жира;
В - показания по верхней границе столбика жира.
Содержание жира выражается в граммах жира на 100 г молока или в 

граммах жира на 100 мл молока, в зависимости от единиц измерения,
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нанесенных на шкапе пипетки для молока.

10.2 Повторяемость
Абсолютная разность между двумя независимыми единичными 

результатами испытаний, полученными с применением одного метода на 
идентичных образцах в одной лаборатории одним оператором на одном 
оборудовании за короткий интервал времени, не должна превышать 
значение, соответствующее одному наименьшему делению шкалы 
бутирометра. При использовании бутирометров с погрешностью шкалы 
менее 0,01 % (например, см. 6.1.3), разность между результатами двух 
определений, полученных как определено выше, не должна превышать 
значение, соответствующее половине наименьшего деления шкалы.

10.3 Корректирование результатов
Если полученное значение находится за пределами диапазона, в котором 

результаты, полученные с помощью пипетки для молока, соответствуют 
результатам, полученным контрольным методом, то при необходимости 
могут быть внесены соответствующие поправки (см. 6.1.3).

10.4 Точность бутирометров для специальных целей
Для сравнительных определений, указанных в 9.10, и для других 

специальных целей, когда необходимо получить как можно более точное 
значение жира по методу Гербера, используют бутирометр с погрешностью 
шкалы менее 0,01 % и показанием бутирометра по меньшей мере 0,01 % 
жира. Если необходимо, следует провести корректировку, как указано в 10.3.

11 Модифицированная методика для молока, содержащего 
консерванты

11.1 В определенных случаях для цельного и частично обезжиренного 
молока, сырого или пастеризованного к которому добавлены консерванты 
(например, бихромата калия, хлорид ртути (II), или смесь двух данных 
реактивов), применяют следующую методику. Методика применима, если 
концентрация консервантов в молоке, продолжительность и условия 
хранения консервированного молока таковы, что результат определения 
будет аналогичен результату, который был бы получен для свежего молока 
без консервантов.

Если молоко, содержащее консерванты, прошло процесс гомогенизации, 
следует применять методику, указанную в Разделе 12, но при этом 
необходимо убедиться в полном растворении белка на соответствующей 
стадии согласно 11.4.

Если молоко, содержащее консерванты, обезжирено, следует применять 
методику, указанную в Разделе 13, но при этом необходимо убедиться в 
полном растворении белка на соответствующей стадии согласно 11.4.

11.2 Применяют реактивы и приборы, указанные в Разделах 5 и 6.
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11.3 Подготавливают испытуемую пробу в соответствии с 8. Молоко, 

содержащее консерванты, как правило требует медленного нагрева до 
температуры от 35 °С до 40 °С для полного рассеивания слоя сливок.

11.4 Выполняют процедуру, указанную в 9. Если молоко содержит 
консерванты, то могут возникнуть трудности в достижении полного 
растворения белка (см. 9.5). В таком случае помещают бутирометр пробкой 
вниз в водяную баню (6.7) при температуре (65 ± 2) °С, периодически 
встряхивая и переворачивая бутирометр до исчезновения белых частиц. 
Затем выполняют процедуры по 9.6 - 9.9.

Если время нахождения в водяной бане, требуемое для растворения 
белка, превысит 10 минут, то метод не даст точный результат и не применим 
к пробе.

11.5 Рассчитывают содержание жира согласно 10.1. Применяют 
требования 10.2,10.3 и 10.4.

12 Модифицированная методика для молока, которое прошло 
процесс гомогенизации

ПРИМЕЧАНИЕ Результат, полученный по данному методу (модифицированный 
метод для молока, которое прошло процесс гомогенизации), может быть немного завышен 
по сравнению с действительным значением.

12.1 Применяют реагенты и оборудование, указанные в Разделах 5 и 6.
12.2 Подготавливают пробы, как указано в Разделе 8.
12.3 Выполняют процедуру, приведенную в 9.1 до 9.8 включительно и 

получают первое значение содержания жира.
Если определение выполняется одновременно на нескольких пробах, к 

считыванию значений для первой пробы из серии проб приступают спустя 
3 мин. После считывания каждый бутирометр повторно помещают в водяную 
баню (6.7) при температуре (65 ± 2) °С. Максимальное количество 
бутирометров должно быть таким, чтобы показания с них можно было 
считать до установленного временного предела (9.7).

12.4 Повторяют процедуру, приведенную в 9.6, 9.7 и 9.8, и получают 
второе значение содержания жира. Если второе значение не превышает 
первое более чем на половину наименьшего деления шкалы, то второе 
значение должно быть записано как содержание жира в молоке.

12.5 Если второе значение превышает первое значение более чем на 
половину наименьшего деления шкалы, повторяют процедуру, приведенную 
в 9,6, 9,7 и 9.8 и получают третье значение содержания жира. Если третье 
значение не превышает второе более чем на половину наименьшего деления 
шкалы, третье значение должно быть записано как содержание жира в 
молоке.

12.6 Если третье значение превышает второе более чем на половину 
наименьшего деления шкалы, повторяют процедуру, предусмотренную в 9.6,
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9.7 и 9.8 и получают четвертое значение для содержания жира. Четвертое 
значение должно быть записано как содержание жира в молоке, но если это 
значение превышает третье более чем на половину наименьшего деления 
шкалы, то точность вызывает сомнение.

12.7 Рассчитывают содержание жира, как указано в 10.1. Применяют 
требования 10.2, 10.3 и 10.4.

ПРИМЕЧАНИЕ Если после центрифугирования, проведенного несколько раз, жир 
мутный или темного цвета, или, если присутствует белый или черный материал на дне 
столбика жира, значение содержания жира не будет точным.

13 Модифицированная методика для обезжиренного молока

13.1 Используют автоматические средства измерения или 
предохранительные пипетки (6.3 и 6.4) с возможностью дозирования 
(20,0 ± 0,2) мл серной кислоты (5.1) и (2,0 ± 0,05) мл изоамилового спирта 
(5.2), соответственно для бутирометра со шкалой от 0 до 0,5% (6.2).

13.2 Используя пипетку для молока (6.1), добавляют порцию пробы 
вдвое больше обычного объема (2 х 10,77) мл, приготовленную, как описано 
в Разделе 8, при 20 °С в бутирометр.

13.3 Выполняют процедуры, приведенные в 9.1 -  9.7. Затем извлекают 
бутирометр из водяной бани, немедленно повторяют центрифугирование 
(9.6), устанавливают необходимую температуру (9.7) и продолжают 
выполнение процедур согласно 9.8 - 9.10.

13.4 Рассчитывают содержание жира, как описано в 10.1. Применяют 
соответствующую поправку, определенную с помощью статистического 
анализа результатов сравнительного определения на обезжиренном молоке с 
различным содержанием жира методом Гербера (см. 10.3) и методом Розе- 
Готлибапо ISO 1211 (см. 6.1.3).

Если в бутирометре недостаточно жира, чтобы прочитать показания по 
шкале, содержание жира не может быть рассчитано по 10.1; в таком случае, 
записывают показания содержания жира, как, например, «ноль», 
«незначительное количество», «менее измеряемого количества».

14 Протокол испытания

Протокол испытания должен содержать следующую информацию:
a) всю информацию, необходимую для полной идентификации пробы;
b) применяемый метод отбора, если он известен;
c) применяемый метод испытания со ссылкой на настоящий стандарт;
d) все особенности методики, не приведенные в настоящем стандарте, 

или рассматриваемые как необязательные, а также описание любой 
ситуации, которая могла повлиять на результаты;

e) полученные результаты испытания;
f) способ выражения содержания жира (массовая доля или массовая 

концентрация);
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g) вместимость пипетки для молока;
h) диапазон шкалы бутирометра;
i) указание на то, проводилось ли корректирование результата по 10.3, а 

также выполнялась ли процедура по 10.4;
j) все наблюдения, которые свидетельствуют о том, что получен 

результат сомнительной точности (например, см. примечания к 8.1, 9.8 и 
12.7, второй абзац 11.4 и 12.6).
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Приложение А
(обязательное)

Метод проверки вместимости пипетки для молока

А. 1 Выполняют операции с водой и пипеткой при комнатной 
температуре.

А.2 Набирают дистиллированную воду в тщательно очищенную пипетку 
для молока до уровня на несколько миллиметров выше градуировочной 
отметки, затем протирают внешнюю сторону носика пипетки, чтобы 
очистить ее от воды. Пипетку удерживают вертикально с градуировочной 
отметкой на уровне глаз и дают воде стечь из пипетки, пока нижняя точка 
мениска не совпадет с градуировочной отметкой. Удаляют воду, оставшуюся 
на верхней части носика, быстро поднеся верхнюю часть носика вплотную к 
внутренней стороне наклоненного стеклянного стакана.

А.З Вертикально удерживая пипетку, чтобы при этом верхняя часть 
касалась внутренней стороны наклоненного флакона для взвешивания 
(предварительно взвешенного), дают воде свободно вытекать из пипетки до 
прекращения видимого истечения. Через 3 сек удаляют флакон для 
взвешивания от носика, закрывают флакон, взвешивают его и подсчитывают 
массу воды, вытекшей из пипетки. Записывают температуру воды с 
точностью до 0,1 °С. Используя соответствующие таблицы, применяемые 
при градуировке объемной стеклянной посуды, рассчитывают вместимость 
пипетки в миллилитрах как объем вытекшей из пипетки воды при 20°С 
(27 °С в тропических странах).
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Приложение D.A
(информационное)

Сведения о соответствии государственных стандартов ссылочным 
международным стандартам

Сведения о соответствии государственных стандартов ссылочным 
международным стандартам приведены в Таблице D.A.I.

Таблица D.A 1

Обозначение и наименование 
ссылочного международного 

стандарта

Степень
соответствия

Обозначение и наименование 
соответствующего государственного 

стандарта

ISO 488 «Milk. Determination of 
fat content.
Gerber butyrometers» (Молоко. 
Определение содержания жира. 
Бутирометры Гербера).

IDT
СТ РК ИСО 488-2009 «Молоко. 
Определение содержания жира. Метод 
Г ербера»
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