ОПРЕДЕЛЕНИЕ ЧИСЛА ПАДЕНИЯ
Лабораторно- практическая работа № 11

Тема:  Определение числа падения 

Цель: Назначение и область применения прибора падения ПЧП-7, научиться определять число падения  муки и пшеницы 
Содержание работы:
1 Понятие о числе падения
2 Методика определения стекловидности зерна
3 Сила пшеницы.
Задания:
1 Вычислите процент общей стекловидности, если  известно, что  количество полностью стекловидных зерен составило 53, 85, 32, 48 шт.  
2.  Вычислите процент общей стекловидности, если  известно, что  количество частично стекловидных зерен составило 28, 65, 39, 56 шт.  

Оборудование и материалы: зерно пшеницы, ячменя, овса, ржи,  нож, диафоноскоф ДСЗ – 2, бинокулярные лупы.ПЧП-7

Задание. Определить число падения водно-мучной суспензии.
Материалы и оборудование. Лабораторная мельница, обеспечивающая необходимую тонину помола, вискозиметрическая пробирка со специальной резиновой пробкой, шток-мешалка, стакан из термостойкого стекла вместимостью 800 мл, специальный штатив для установки вискозиметрической пробирки в стакан, газовая горелка или электроплитка, лабораторные весы, секундомер, две пипетки вместимостью 25 см3 и дистиллированная вода.
Назначение и область применения прибора падения ПЧП-7
При работe прибора, крышкa водяной бaни должнa постояннo охлаждатьcя, чтoбы кoнденсировать пар, с цeлью умeньшения пoтери вoды. 
В новoм приборе ПЧП-7 эти прoблемы рeшены кардинaльным образoм. Прибор ПЧП-7 используeт зaмкнутый цикл oхлаждения крышки вoдяной бaни со встроеннoй высокоэффективнoй систeмой охлаждeния. 
Всe этo делаeт прибoр полнoстью автонoмным и позвoляет эконoмить вoдопроводную вoду до 1OOO литрoв в дeнь, что имеeт существенноe значениe в условияx соврeменных лаборатoрий.
Кромe тогo, прибор ПЧП-7 можeт использоватьcя в мeстах, где нeт централизованнoй подaчи вoды, напримeр, в выeздных лаборaториях и полeвых услoвиях. 
Прибор ПЧП-7 для определения числа падения — этo нoвая ступeнь в рaзвитии тeхнологий приборoв для oпределения качества зeрна, позвoляющая сдeлать рабoту лаборатoрий максимальнo простoй и удoбной.
Технолoгия oпределения качествa заключаетcя в следующeм: в двух вискозиметрических прoбирках подготавливаетcя смеcь из помoла муки и диcтиллированной вoды, затeм прoбирки помeщаются в кипящую вoдяную бaню, и начинаетcя процеcс перемешивaния смеcи внутри прoбирок с пoмощью специальныx шток-мешалoк. 
Пoсле перeмешивания в тeчение 1 минуты, захвaты прибора oтпускают штoк-мешaлки, котoрые начинaют пoгружаться в oбразовавшуюся мaссу, oпускаясь на днo прoбирок. При этoм электрoнное устройствo ведeт счeт, конeчная цифрa которогo и будeт являтьcя oпределяемым числoм падeния. 

Методические указания. Хлебопекарные достоинства партий пшеницы и ржи зависят не только от количества и качества клейковины, содержащейся в их зерне, но и от активности ферментов, разлагающих белок и крахмал. В полностью вызревшем в нормальных условиях зерне активность ферментов минимальна. Такое зерно обладает наилучшими технологическими свойствами.
Если условия созревания были неблагоприятными (пониженные температуры, повышенная влажность), то формируется зерно с повышенной активностью ферментов, что приводит к снижению его хлебопекарных достоинств. Наиболее высокая активном  ферментов в проросшем зерне. Поэтому стандартами на пшеницу и рожь регламентируется содержание проросших зерен.
Однако этот показатель не дает точной характеристики активности ферментного комплекса в зерне, в связи с чем в стандарты введен показатель «число падения». Этот показатель характеризует активность фермента а-амилазы, разлагающего крахмал в зерне злаков. По его активности судят о состоянии всего ферментного комплекса зерна. Активность а-амилазы определяют по плотности суспензии, приготовленной из воды и муки (шрота), подвергшейся нагреву (клейстеризации) при определенных режимах. Плотность суспензии характеризуют временем прохождения (падения) через нее штока-мешалки определенных конфигурации и массы. Чем продолжительнее это время, тем выше плотность суспензии и, следовательно, ниже активность а-амилазы.
Для получения сравнимых результатов массу муки (шрота объем воды, режимы клейстеризации суспензии, размеры штока мешалки и вискозиметрической (имеющей особые параметры) пробирки, в которой проводят определение показателя, строго регламентируют. Под числом падения понимают общее время, затраченное на клейстеризацию муки и погружение штока-мешалки в пробирку с клейстеризованной водно-мучной суспензией. Число падения выражают в секундах. Время клейстеризации постоянно и составляет 60 с. Чем выше показатель числа падения, тем лучше хлебопекарные свойства зерна (табл. 1).
Таблица1.Число падения и хлебопекарные достоинства зерна
	Активность
А-амилазы
	пшеница
	рожь

	
	Число падения
	Товарный класс
	Возможность использования для хлебопечения
	Число падения
	Товарный класс
	Возможность использования для хлебопечения

	Низкая
	Свыше300
	Высший
Iи II
	В качестве улучшителя
	Свыше 200
	I
	В качестве улучшителя

	Средняя
	201-300
	I иII
	То же
	141-200
	II
	

	средняя
	151-200
	III
	Без учучшителя и подсортировки
	80-140
	III
	Без учучшителя и подсортировки

	высокая
	81-150
	IV
	С подсортировкой
	-
	-
	С подсортировкой

	высокая
	Менее80
	V
	Не используется
	Менее80
	IV
	Не используется




Перед началом анализа стакан из термостойкого стекла заполняют водой, устанавливают в него штатив для пробирки, помещают стакан на нагревательный элемент и доводят воду до кипения. Одновременно с этим из образца зерна отбирают навеску массой 300 г, очищают от сорной примеси и размалывают на мельнице. Из размолотого зерна выделяют две навески массой 6,4—7,3 г в зависимости от влажности шрота.
Одну из навесок переносят в пробирку и с помощью пипетки добавляют к ней 25 см3 дистиллированной воды. Пробирку закрывают пробкой и энергично взбалтывают 20—25 раз. Для получения более однородной суспензии часть отмеренной воды (примерно 5 см3) лучше залить в пробирку перед помещением в нее навески. После взбалтывания пробку открывают и колесиком штока-мешалки очищают стенки пробирки, сдвигая частицы продукта в общую массу суспензии.
Пробирку вставляют в штатив и одновременно с этим включают секундомер. Ровно через 5 с с помощью штока-мешалки начинают перемешивать суспензию, совершая при этом 4 движения в минуту (два вверх и два вниз). Амплитуда движений определяется расстоянием между верхним и нижним упорами, находящимися на стержне штока-мешалки.
Перемешивание заканчивают через 59 с. Шток-мешалку поднимают в верхнее положение и затем отпускают, предоставив ей возможность свободно погружаться в суспензию. Погружение идет под действием собственной массы мешалки (25 г). Как только верхний ограничитель на штоке-мешалке коснется пробки; секундомер отключают. Его показания и являются величиной числа падения. За окончательный результат принимают среднеарифметическое двух параллельных определений. Расхождение между ними не должно превышать 10 % их среднеарифметической величины.
Прибор для определения числа падения ПЧП-7
[image: ПЧП-7]
Прибор для определения числа падения ПЧП-7 предназначен для контроля одного из показателей качества зерна, муки и других крахмалосодержащих продуктов, путем определения активности альфа-амилазы. Прибор реализует метод, основанный на быстрой клейстеризации водной суспензии муки в кипящей водяной бане и последующем измерении степени разжижения клейстера под действием альфа-амилазы, содержащейся в пробе, по  ГОСТ 30498 и стандарту ИСО 3093-82.Существенное отличие прибора ПЧП-7 от аналогов – встроенная система охлаждения, не требующая подключения к источнику воды и сливу, что позволяют экономить воду в объемах до 1000 литров в день и делает прибор автономным в условиях сельскохозяйственных и метрологических лабораторий. В приборе ПЧП-7 внедрена система управления одной кнопкой «ПУСК/СТОП», избавляющая пользователя от выполнения лишних операций во время работы. Автоматизация всех функций в аппаратах данного типа применена впервые, и позволяет прерывать и возобновлять работу прибора на любом этапе проведения измерений.Жидкокристаллический монитор ПЧП-7 отображает всю необходимую для пользователя информацию: температуру воды в водяной бане в режиме нагрева, режимы работы программы и инструкции по операциям. Кроме того, такие режимы как: «Начало работы», «Прерывание режима», «Большой разброс» и «Результат», сопровождаются соответствующими звуковыми сигналами.Приборы для определения числа падения ПЧП-7 используют технологию «Эталон измерений»: каждый прибор проходит испытания по ГОСТ 30498, поверку на соответствие метрологическим характеристикам, и настраивается по единому эталонному образцу. зерна для определения эталонной муки.
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