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Determination of the hardness of butter
Détermination de la dureté du beurre

Vorwort
Diese Norm wurde vom Normenausschuf3 Lebensmittel und landwirtschaftliche Produkte, Arbeitsausschuf3 “Chemische und
physikalische Milchuntersuchung”, erarbeitet.

Anderungen

Gegeniiber der Ausgabe Juni 1992 wurden folgende Anderungen vorgenommen:
a) Im Abschnitt 5.3 wurde eine Priifung der Bugelspannung aufgenommen.
b) Aktuelle Ringversuchsergebnisse ersetzen alte Angaben.

Frilhere Ausgaben
DIN 10331:1978-10, 1985-08, 1992-06

MaBe in mm

1 Anwendungsbereich 4 Kurzbeschreibung des Verfahrens

Das in dieser Norm festgelegte Verfahren ist fir die Bestim-
mung der Hérte von Butter anwendbar.

2 Normative Verweisungen

Ein auf die MeBtemperatur temperierter Probenwirfel wird
lotrecht von einem waagerechten Schneiddraht durchge-
schnitten, der sich mit konstanter Geschwindigkeit abwdrts
bewegt. Die daftr erforderliche Kraft wird von einer Kraft-

Diese Norm enthéalt durch datierte oder undatierte Verwei- meBvorrichtung in Newton angezeigt.

sungen Festlegungen aus anderen Publikationen. Diese nor-
mativen Verweisungen sind an den jeweiligen Stellen im Text
zitiert, und die Publikationen sind nachstehend aufgefihrt.
Bei datierten Verweisungen gehéren spétere Anderungen
oder Uberarbeitungen dieser Publikationen nur zu dieser
Norm, falls sie durch Anderung oder Uberarbeitung eingear-
beitet sind. Bei undatierten Verweisungen gilt die letzte Aus-
gabe der in Bezug genommenen Publikation.

DIN 10327
Milch und Milchprodukte — Probenahmetechnik

5 Gerate und Hilfsmittel

5.1 Wasserbad, einstellbar auf die MeBtemperatur mit
einer Fehlergrenze von £ 0,1°C.

5.2 Probenhalter
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3 Definition

Fur die Anwendung dieser Norm gilt die folgende Definition:
Unter der Harte von Butter wird die Kraft verstanden, die
erforderlich ist, einen Probenwiirfel nach dem in dieser Norm
festgelegten Verfahren mit einem Draht zu durchteilen. Die
Kraft wird in N (Newton) angegeben.

Bild 1. Probenhalter

Falls keine U-férmige Vorrichtung zum Eindriicken der Pro-
benhalter (siehe Erlauterungen) verwendet wird, ist am Pro-
benhalter ein auswechselbarer Handgriff anzubringen.

Fortsetzung Seite 2 bis 4
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5.3 Metallbiigel mit straff eingespanntem Schneiddraht
aus nichtrostendem Stahl zum Durchfuhren der Messung
(sieche Bild 2). Durchmesser des Schneiddrahtes
0,3 mm £ 0,01 mm. Die Masse des flr die Justierung be-
stimmten Zusatzgewichtes betragt 203,9 g.

i Zusatzgewicht
| |~ (abnehmbar)
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Schneiddraht

Bild 2. Metallbiigel

Zur Uberpriiffung der Spannung wird in der Mitte des
Schneiddrahtes ein Gewicht von 200 g aufgehangt. Mit Hilfe
einer geeigneten Mef3vorrichtung mit einer Fehlergrenze von
0,1 mm wird die Abweichung des Drahtes von der Ausgangs-
lage gemessen. Die Abweichung sollte in der Mittelposition
nicht mehr als 1,0 mm betragen.

5.4 Vorrichtung, die den in den Metallbligel eingespann-
ten Schneiddraht mit einer konstanten Geschwindigkeit von
0,1 mm/s parallel zu einer Kante des Probenwiirfels lotrecht
nach unten bewegt.

5.5 KraftmeBvorrichtung, MeBbereich von 0 bis 2 N, mit
angeschlossenem Linienschreiber oder Rechner zur konti-
nuierlichen MeBwerterfassung mit einer Fehlergrenze von
0,02 N.

ANMERKUNG: Zur Erfillung dieser Anforderung ist
es bei den entsprechenden Geraten erforderlich,
diese regelmaBig zu warten. Es wird empfohlen, die
Wartungsintervalle in Absprache mit den Gerateher-
stellern zu wahlen.

5.6 Geeichte TemperaturmeBvorrichtung zur kontinuier-
lichen oder regelméaBigen Prifung der Wasserbadtemperatur
in unmittelbarer Nahe der zu untersuchenden Proben mit
einer Fehlergrenze von 0,05 °C. Dabei muf3 eine Temperatur-
konstanz von 15°C % 0,1 °C durch geeignete Regeleinrich-
tungen, z.B. durch Einsatz eines externen Fuhlers,
sichergestellt sein.

5.7 Schneidgerdat zum Zerlegen und Vorbereiten einer
Probe, bestehend aus einem Blgel mit z. B. 70 mm Schen-
kellange, in den ein Draht aus nichtrostendem Stahl von
héchstens 0,5 mm Durchmesser und einer Lange von etwa
100 mm straff gespannt ist.

6 Probenahme
Nach DIN 10327

Die Probe darf wahrend des Transports bis zum Eingang bei
der Untersuchungsstelle eine Temperatur von 10°C nicht
Uberschreiten. Dies ist gegebenenfalls durch ausreichende
Vorkuhlung sicherzustellen.

7 Vorbereitung der Probe

Die Probe ist nach Eintreffen bei der Untersuchungsstelle bis
zur Messung bei einer Temperatur von 10°C £ 1°C 8 Tage
bis 10 Tage zu lagern.

Die Probenvorbereitung ist moglichst in einem auf
10°C * 1 °C temperierten Raum vorzunehmen.

Die Probenwtirfel sind aus dem Inneren der zu untersuchen-
den Butterprobe unmittelbar vor der Hartemessung zu ent-
nehmen, um eventuell vorliegende stérende Einfliisse in den
AuBenbereichen der Butterprobe (mechanische Bearbeitung
bei der Herstellung der Butterprobe, Erwadrmung der Rand-
zonen beim Transport) auszuschlieBen. Dazu wird die Butter-
probe erst mit dem Schneidgerat nach 5.7 zerlegt. Ohne
Zeitverzug werden die Probenwirfel méglichst kurz vor dem
Einbringen in das Wasserbad mit Probenhaltern nach 5.2
(wahiweise unter Zuhilfenahme der U-férmigen Vorrichtung,
siehe Erlauterungen) ausgestochen. Dazu werden die Pro-
benhalter vorsichtig so weit in die Butter eingedriickt, bis sie
vollstdndig mit Butter geftillt sind. Die Uber die Begrenzung
der Probenhalter hinausragende Butter wird mit dem
Schneidgerét glatt abgeschnitten. Die Butter darf beim Her-
stellen der Probenwiirfel nicht verformt werden.

8 Durchfiihrung

Es ist je eine Bestimmung an zwei Probenwirfeln jeder
Probe durchzufihren.

8.1 Temperieren der Probe

Die Probenwdrfel in den Probenhaltern werden vor der Mes-
sung im Wasserbad innerhalb von 120 min = 15 min auf die
MeBtemperatur 15 °C £ 0,1 °C temperiert.

8.2 Priifen der Schnittgeschwindigkeit

Das Einhalten der in 5.4 festgelegten Geschwindigkeit des
Schneiddrahtes mit und ohne Probe ist regelméBig zu tber-
prafen.

8.3 Justieren der KraftmeBvorrichtung

Die Justierung der KraftmeBvorrichtung erfolgt -nach den
Angaben der Gerétehersteller.

Der Auftrieb im Wasser ist bei der Justierung zu beriicksichti-
gen, z.B. dadurch, daf die Justierung in einer Lage erfolgt,
bei der sich der Schneiddraht in der Mitte eines leeren, im
Wasserbad angebrachten Probenhalters befindet.

8.4 Ablesung .

Die Kraft wird kontinuierlich registriert, wenn der Schneid-
draht das mittlere Drittel des Probenwdirfels durchlauft und
die Anzeige, von geringfligigen Schwankungen (max.
+ 0,04 N) abgesehen, konstant ist. Das mittlere Drittel muB
dabei vollstandig durchlaufen werden.

Das arithmetische Mittel der MeBBdaten im mittleren Drittel
des Probenwuirfels ist als Ergebnis anzugeben.

Bei nicht konstanter Anzeige ist die Messung an einem
neuen Probenwurfel zu wiederholen. Sprunghaft auftretende
deutlich niedrigere Werte sind von der Auswertung auszu-
nehmen.

Documents

Document Sharing Hub

Full document details: DIN 10331:1996-03


http://www.avadocuments.com/doc/din-10331-1996-03
http://www.avadocuments.com/doc/din-10331-1996-03

