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Nationales Vorwort

- Entwurf -

Das Dokument prEN ISO 712-1:2024 wurde vom Technischen Komitee ISO/TC 34, ,Food products“ in Zusam-
menarbeit mit dem Technischen Komitee CEN/TC 338 ,Getreide und Getreideerzeugnisse“ erarbeitet, dessen
Sekretariat von AFNOR (Frankreich) gehalten wird.

Das zustdndige deutsche Normungsgremium ist der Arbeitsausschuss NA 057-05-06 AA , Getreide und Getrei-
deerzeugnisse” im DIN-Normenausschuss Lebensmittel und landwirtschaftliche Produkte (NAL).

Um Zweifelsfille in der Ubersetzung auszuschlieRen, ist die englische Originalfassung beigefiigt. Die Nutzungs-
bedingungen fiir den deutschen Text des Norm-Entwurfes gelten gleichermafden auch fiir den englischen Text.

Fiir die in diesem Dokument zitierten Dokumente wird im Folgenden auf die entsprechenden deutschen Doku-

mente hingewiesen:

IS0 3310-1
[SO5725-1
[SO5725-2
ISO5725-6
[SO 6540:2021
ISO 24333

siehe
siehe
siehe
siehe
siehe
siehe

DINISO 3310-1

DINISO 5725-1

DINISO 5725-2

DINISO 5725-6
DINENISO 6540:2021-06
DIN ENISO 24333

Aktuelle Informationen zu diesem Dokument konnen {iber die Internetseiten von DIN (www.din.de) durch eine
Suche nach der Dokumentennummer aufgerufen werden.

Anderungen

Gegeniiber DIN EN ISO 712:2010-04 wurden folgende Anderungen vorgenommen:

a) geringfiigige Uberarbeitung, die die Nummerierung und die Anderung des Titels umfasst.
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Europaisches Vorwort

Dieses Dokument (prENISO 712-1:2024) wurde vom Technischen Komitee ISO/TC 34 ,Food products” in
Zusammenarbeit mit dem Technischen Komitee CEN/TC 338 , Getreide und Getreideerzeugnisse” erarbeitet,
dessen Sekretariat von AFNOR gehalten wird.

Dieses Dokument ist derzeit zur parallelen formellen Abstimmung vorgelegt.
Dieses Dokument wird EN ISO 712:2009 ersetzen.

Riickmeldungen oder Fragen zu diesem Dokument sollten an das jeweilige nationale Normungsinstitut des
Anwenders gerichtet werden. Eine vollstandige Liste dieser Institute ist auf den Internetseiten von CEN abruf-
bar.

Anerkennungsnotiz

Der Text von ISO/FDIS 712-1:2024 wurde von CEN als prENISO 712-1:2024 ohne irgendeine Abanderung
genehmigt.
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Vorwort

ISO (die Internationale Organisation fiir Normung) ist eine weltweite Vereinigung nationaler Normungsinsti-
tute (ISO-Mitgliedsorganisationen). Die Erstellung von Internationalen Normen wird iiblicherweise von Tech-
nischen Komitees von ISO durchgefiihrt. Jede Mitgliedsorganisation, die Interesse an einem Thema hat, fiir
welches ein Technisches Komitee gegriindet wurde, hat das Recht, in diesem Komitee vertreten zu sein. Inter-
nationale staatliche und nichtstaatliche Organisationen, die in engem Kontakt mit ISO stehen, nehmen eben-
falls an der Arbeit teil. ISO arbeitet bei allen elektrotechnischen Normungsthemen eng mit der Internationalen
Elektrotechnischen Kommission (IEC) zusammen.

Die Verfahren, die bei der Entwicklung dieses Dokuments angewendet wurden und die fiir die weitere Pflege
vorgesehen sind, werden in den ISO/IEC Directives, Teil 1, beschrieben. Es sollten insbesondere die unter-
schiedlichen Annahmekriterien fiir die verschiedenen ISO-Dokumentenarten beachtet werden. Dieses Doku-
ment wurde in Ubereinstimmung mit den Gestaltungsregeln der ISO/IEC Directives, Teil 2, erarbeitet (siehe
www.iso.org/directives).

ISO weist auf die Moglichkeit hin, dass die Anwendung dieses Dokuments mit der Verwendung eines oder
mehrerer Patente verbunden sein kann. ISO bezieht jedoch in dieser Hinsicht keinerlei Stellung beziiglich
Nachweis, Gultigkeit oder Anwendbarkeit jeglicher beanspruchten Patentrechte. Zum Zeitpunkt der Veroffent-
lichung dieses Dokuments lag ISO keine Mitteilung liber ein Patent bzw. mehrere Patente vor, welche/s zur
Umsetzung dieses Dokuments erforderlich sein konnte/n. Anwender werden jedoch darauf hingewiesen, dass
dies moglicherweise nicht der aktuelle Informationsstand ist. Dieser kann jedoch der Patentdatenbank unter
www.iso.org/patents entnommen werden. [SO ist nicht dafiir verantwortlich, einige oder alle diesbeziiglichen
Patentrechte zu identifizieren.

Jeder in diesem Dokument verwendete Handelsname dient nur zur Unterrichtung der Anwender und bedeutet
keine Anerkennung.

Fiir eine Erlduterung des freiwilligen Charakters von Normen, der Bedeutung [SO-spezifischer Begriffe und
Ausdriicke in Bezug auf Konformitatsbewertungen sowie Informationen dariiber, wie ISO die Grundsatze der
Welthandelsorganisation (WTO, en: World Trade Organization) hinsichtlich technischer Handelshemmnisse
(TBT, en: Technical Barriers to Trade) beriicksichtigt, siehe www.iso.org/iso/foreword.html.

Dieses Dokument wurde vom Technischen Komitee 1SO/TC 34, Food products, Unterkomitee SC4, Cereals
and pulses, in Zusammenarbeit mit dem Europdischen Komitee fiir Normung (CEN), Technisches Komitee
CEN/TC 338, Getreide und Getreideerzeugnisse, in Ubereinstimmung mit der Vereinbarung zur technischen
Zusammenarbeit zwischen ISO und CEN (Wiener Vereinbarung) erarbeitet.

Diese erste Ausgabe von ISO 712-1 ersetzt ISO 712:2009, die geringfiigig geindert wurde. Die Anderungen sind
wie folgt:

— Benummerung und Anderung des Titels zur Anpassung an die neue 1SO 712-2.
Eine Auflistung aller Teile der Normenreihe ISO 712 ist auf der ISO-Internetseite abrufbar.
Riickmeldungen oder Fragen zu diesem Dokument sollten an das jeweilige nationale Normungsinstitut des

Anwenders gerichtet werden. Eine vollstandige Auflistung dieser Institute ist unter www.iso.org/members.
html zu finden.
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1 Anwendungsbereich

Dieses Dokument legt ein Routine-Referenzverfahren zur Bestimmung des Feuchtegehaltes von Getreide und
Getreideerzeugnissen fest.

Dieses Dokument gilt fiir Weizen, Reis (ungeschalter Reis, geschilter Reis und Weifdreis), Gerste, Rispenhirse
(Panicum miliaceum), Roggen, Hafer, Triticale, Hirse in Form von Kornern, gemahlenen Kornern, Griefd oder
Mehl.

Das Verfahren ist nicht anwendbar auf Mais und Hilsenfriichte.

ANMERKUNG  Fur die Bestimmung des Feuchtegehaltes in Mais siehe I1SO 6540 [5] und in Hiilsenfriichte siehe
IS0 24557 [7].

2 Normative Verweisungen

Es gibt keine normativen Verweisungen in diesem Dokument.

3 Begriffe
Fiir die Anwendung dieses Dokuments gelten die folgenden Begriffe.

[SO und IEC stellen terminologische Datenbanken fiir die Verwendung in der Normung unter den folgenden
Adressen bereit:

— ISO Online Browsing Platform: verfligbar unter https://www.iso.org/obp
— IEC Electropedia: verfiigbar unter https://www.electropedia.org/

31

Feuchtegehalt

wahrer Feuchtegehalt

Masseverlust, dem ein Erzeugnis unterliegt

Anmerkung 1 zum Begriff: ~ Der Feuchtegehalt wird als prozentualer Anteil angegeben.

4 Kurzbeschreibung
Bei Bedarf wird eine Probe nach dem Konditionieren zerkleinert. Eine Priifmenge wird bei einer Temperatur

zwischen 130 °C und 133 °C unter Bedingungen getrocknet, die es ermdglichen, ein Ergebnis zu erhalten, das
dem Ergebnis entspricht, das mit dem in Anhang B beschriebenen absoluten Verfahren erhalten wird.

5 Priifeinrichtung

5.1 Analysenwaage, mit der auf +0,001 g gewogen werden kann.
5.2 Zerkleinerungsgerit (Miihle) mit folgenden Merkmalen:

a) hergestellt aus einem Material, das keine Feuchtigkeit absorbiert;

b) leicht zu reinigen und mit einem moglichst geringen Totraum;

c) ermoglicht eine schnelle und gleichmafiige Zerkleinerung, ohne eine merkliche Warmeentwicklung her-
vorzurufen (die Differenz der Temperaturen vor und nach der Zerkleinerung darf héchstens 5 °C betra-

gen);
ANMERKUNG  Ein mit einer Kiihlvorrichtung versehenes Zerkleinerungsgerat kann diese Anforderung erfiillen.
Documents
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d) luftdicht, um den Wasseraustausch zwischen der Probe und der Aufdenluft zu vermeiden;

e) so einstellbar, das Teilchen mit den in Tabelle 1 angefiihrten Maf3en erhalten werden.

5.3 Metallschale, korrosionsbestiandig unter den Untersuchungsbedingungen oder Glasschale, mit einem
Deckel und einer wirksamen Oberflache, die eine derartige Verteilung der Priifmenge ermoglicht, dass sich
eine flichenbezogene Masse von hochstens 0,3 g/cm? ergibt.

5.4 Trockenschrank mit gleichbleibender Temperatur, elektrisch beheizt, so geregelt, dass bei norma-
lem Betrieb die Temperatur der Luft und der Gestelle, auf denen sich die Priifmengen befinden, in der Nahe
der Priiffmengen im Bereich von 130 °C bis 133 °C gehalten wird.

Der Trockenschrank muss eine Warmekapazitat haben, dass er, wenn er am Anfang auf eine Temperatur von
131 °C eingestellt worden ist, diese Temperatur in weniger als 30 min wieder erreichen kann, nachdem die
Hochstanzahl von Priifmengen, die gleichzeitig getrocknet werden konnen, eingebracht wurde.

Die Wirksamkeit der Liftung muss mit Hartweizengriefy mit einer maximalen Teilchengréfie von 1 mm als
Untersuchungsmaterial bestimmt werden. Die Liifftung muss derart sein, dass, nachdem die Hochstanzahl von
Priifmengen, die der Trockenschrank aufnehmen kann, eingebracht und bei einer Temperatur von 130 °C bis
133 °C getrocknet wurde, sich die Ergebnisse nach dem Erhitzen derselben Priifmengen fiir 2 h und die Ergeb-

nisse nach dem Erhitzen fiir eine weitere Stunde um nicht mehrals 0,15 g Feuchte je 100 g Probe unterscheiden.

5.5 Exsikkator, der ein wirksames Trocknungsmittel enthalt.

6 Probenahme

Die Probenahme ist kein Bestandteil des in diesem Dokument festgelegten Verfahrens. Ein empfohlenes Pro-
benahmeverfahren ist in ISO 24333 [6] enthalten.

Das Laboratorium sollte eine reprasentative Probe in einer luftdichten Verpackung erhalten. Sie sollte wahrend
des Transports oder der Lagerung nicht beschadigt oder verandert worden sein.

7 Vorbereitung der Untersuchungsprobe
7.1 Erzeugnisse, die keine Zerkleinerung erfordern

Erzeugnisse, die den in Tabelle 1 angefiihrten Kennwerten fiir die Teilchengréfie entsprechen, brauchen vor
der Bestimmung nicht zerkleinert zu werden.

Vor der Entnahme der Priifmenge (8.2) ist die Laboratoriumsprobe griindlich zu durchmischen.

Tabelle 1 — Kennwerte fiir die Teilchengroéfde von Erzeugnissen, die keine Zerkleinerung erfordern

Kennwerte fiir die Teilchengrofde Anteil
mm %
u1,7 (1,8) 100
>1,0 (1,0)° ul0
<0,5 (0,56)3 W50
a  Nennmaschenweite, bestimmt nach I1SO 3310-1 [1], die diese Teilchengréf3e nicht zuriickhilt.
b Nennmaschenweite, bestimmt nach ISO 3310-1 [1], die diese Teilchengrofie zuriickhalt.
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7.2 Erzeugnisse, die eine Zerkleinerung erfordern
7.2.1 Allgemeines

Wenn die Erzeugnisse nicht die in Tabelle 1 angefiihrten Kennwerte fiir die Teilchengrofie aufweisen, miis-
sen sie entweder ohne Vorkonditionierung (7.2.2) oder bei Bedarf mit Vorkonditionierung (7.2.3) zerkleinert
werden.

7.2.2 Zerkleinerung ohne Vorkonditionierung

Erzeugnisse, die bei der Zerkleinerung wahrscheinlich keiner Anderung des Feuchtegehaltes unterliegen (im
Allgemeinen Erzeugnisse mit einem Feuchtegehalt zwischen 9 % und 15 %), sind ohne Vorkonditionierung zu
zerkleinern.

ANMERKUNG  Der Bereich der Feuchtegehalte, der fiir die Konditionierung von Erzeugnissen vor dem Zerkleinern ange-
geben ist, entspricht etwa einer Temperatur von 20 °C und einer relativen Luftfeuchte von 40 % bis 70 % im Laboratorium.

Das Zerkleinerungsgerat (5.2) ist so einzustellen, dass Teilchen mit den in Tabelle 1 angefiihrten Mafsen erhal-
ten werden.

Anschlief3end ist eine Masse der Laboratoriumsprobe, die mindestens grofder ist als die Masse, die fiir die Priif-
menge erforderlich ist, mit dem zu verwendenden Gerat schnell zu zerkleinern, und unmittelbar im Anschluss
daran ist nach 8.2 fortzufahren.

7.2.3 Zerkleinerung mit Vorkonditionierung

Erzeugnisse, die bei der Zerkleinerung wahrscheinlich einer Anderung des Feuchtegehaltes unterliegen (im
Allgemeinen Erzeugnisse mit einem Feuchtegehalt von mehr als 15 % oder weniger als 9 %), sind einer Vor-
konditionierung zu unterziehen, um vor dem Zerkleinern einen Feuchtegehalt zwischen 9 % und 15 % zu errei-
chen.

Wenn der Feuchtegehalt mehr als 15 % betragt (der haufigste Fall), ist eine hinreichende Masse der Labora-
toriumsprobe auf 0,001 g einzuwagen, um eine Priifmenge zu erhalten, die grofder ist als 5 g (siehe 7.2.2). Die
Masse der Priifmenge ist vor der Vorkonditionierung zu notieren und als m’, zu bezeichnen. Es ist fiir mindes-
tens 2 h nach den Anweisungen in 8.3 vorzutrocknen, mit der Ausnahme, dass die Dauer des Erwarmens im
Trockenschrank (5.4) 7 min bis 10 min betragen muss und das Erzeugnis in der nicht abgedeckten Schale (5.3)
und ohne Exsikkator auf Laboratoriumstemperatur abzukiihlen ist.

ANMERKUNG  Diese Zeiten sind moglicherweise nicht fiir alle Erzeugnisse geeignet, z. B. ungeschalter Reis.

Fiir Erzeugnisse mit einem Feuchtegehalt von weniger als 9 % ist eine hinreichende Masse der Laboratoriums-
probe auf 0,001 g einzuwdgen, um eine Priifmenge zu erhalten, die grofier ist als 5 g (siehe 7.2.2). Die Masse
der Priifmenge ist vor der Vorkonditionierung zu notieren und als m/, zu bezeichnen. Diese Priifmenge ist in
eine geeignete Atmosphare (im Allgemeinen die des Laboratoriums) zu bringen und dort zu belassen, bis ein
Feuchtegehalt erreicht ist, der innerhalb der vorstehend angefiihrten Grenzwerte liegt.

Nach dem Konditionieren ist die Probe auf 0,001 g einzuwégen. Die Masse der Priifmenge ist nach der Vorkon-
ditionierung zu notieren und als m'3 zu bezeichnen. Unmittelbar im Anschluss daran ist zu zerkleinern, wobei
das Zerkleinerungsgerat so einzustellen ist, dass Teilchen mit den in Tabelle 1 angefiihrten Maf3en erhalten
werden. Unmittelbar im Anschluss daran ist nach 7.2.2 fortzufahren.

8 Durchfiihrung
8.1 Anzahl der Bestimmungen

Es sind zwei Bestimmungen mit zwei Priiffmengen, die aus der Laboratoriumsprobe genommen werden, nach
8.2 und 8.3 durchzufiihren. Wenn die absolute Differenz zwischen den beiden erhaltenen Werten grofier als
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die in Abschnitt 10 angegebene Wiederholgrenze ist, dann muss die Bestimmung wiederholt werden, bis die
Anforderungen erfiillt sind.

8.2 Priifmenge

Esist eine Masse von (5 + 1) g der Untersuchungsprobe (7.2.2 oder 7.2.3) schnell auf 0,001 g in die Schale (5.3)
einzuwagen. Die Masse der ungetrockneten Priifmenge und der Schale ist zu notieren und als mg zu bezeich-
nen. Zuvor ist die Schale zusammen mit dem zugehorigen Deckel zu trocknen, auf 0,001 g zu tarieren und als
Masse mq zu notieren.

8.3 Trocknen

Die offene Schale mit der Priifmenge (8.2) ist zusammen mit dem Deckel in den Trockenschrank (5.4) zu stellen
und dort (120 * 5) min (90 min bei Mehl) zu belassen.

In bestimmten Fallen, und besonders in heiffen und trockenen Lindern, darf die Trocknungsdauer auf
(60 = 5) min verringert werden, was eine hinreichende Zeitdauer ist, um eine Massekonstanz der Priifmengen
zu erreichen. Diese Zeiten werden regelmaf3ig tiberpriift.

Wihrend des Trocknungsvorgangs wird die Tiir des Trockenschranks nicht geoffnet, und es werden keine
feuchten Erzeugnisse in den Trockenschrank gestellt, bevor die trockenen Priifmengen nicht entnommen wur-
den, da sonst eine erneute Hydratation letzterer erfolgen kann.

Nach dem Trocknungsvorgang ist die Schale schnell aus dem Trockenschrank zu entnehmen, abzudecken und
in den Exsikkator (5.5) zu stellen. Wenn mehrere Untersuchungen durchgefiihrt werden, werden die Schalen
niemals iibereinander in den Exsikkator gestellt, sondern sie sind nebeneinander anzuordnen.

8.4 Wagen

Wenn die Schale auf Laboratoriumstemperatur abgekiihlt ist (im Allgemeinen zwischen 30 min und 45 min

nach dem Anordnen im Exsikkator), ist sie auf 0,001 g zu wigen. Die Masse der getrockneten Priifmenge und
der Schale ist als m] zu notieren.

9 Auswertung
9.1 Ohne Vorkonditionierung

Der Feuchtegehalt wy, o, angegeben in Gramm je 100 g des gelieferten Erzeugnisses, wird nach folgender Glei-
chung (1) berechnet:

WH,0 = < - ﬂ) x 100 (1)

mo
Dabei ist
mg=m’g-mgy die Masse der Priifmenge, in Gramm (8.2);
mq=m’y - my die Masse der Priifmenge nach dem Trocknen (8.4), in Gramm.

Der arithmetische Mittelwert der beiden Ergebnisse, die die Wiederholbedingungen (siehe 10.2) erfiillen, ist
zu berechnen. Das Ergebnis ist auf zwei Dezimalstellen zu runden.

9.2 Mit Vorkonditionierung

Der Feuchtegehalt wy, o, angegeben in Gramm je 100 g des gelieferten Erzeugnisses, wird nach folgender Glei-
chung (2) berechnet:
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100 mims
x — =[1-——]x100 (2)
moma

= [(mo —m4) — tmy -
w m m m m
H,0 0 . 2 3
Dabei ist

myp = m’z —mqy die Masse der vor dem Vorkonditionieren entnommenen Probe, in Gramm (7 23),

m3=m’3 —my die Masse der vorkonditionierten Probe, in Gramm (7.2.3).

Der arithmetische Mittelwert der beiden Ergebnisse, die die Wiederholbedingungen (siehe 10.2) erfiillen, ist
zu berechnen. Das Ergebnis ist auf zwei Dezimalstellen zu runden.

10 Prazision
10.1 Ringversuch
Einzelheiten eines Ringversuchs zur Prazision des Verfahrens sind in Anhang A zusammengefasst. Die aus die-
sem Ringversuch abgeleiteten Werte kdnnen nur bei Feuchtegehalten von 10 % bis 18 % und den nachfolgend
genannten Matrices angewendet werden.
10.2 Wiederholpriazision
Die absolute Differenz zwischen zwei unabhingigen Einzelergebnissen, die nach demselben Verfahren an iden-
tischem Untersuchungsmaterial in demselben Laboratorium von demselben Bearbeiter mit derselben Ausriis-
tung innerhalb eines kurzen Zeitabstandes erhalten wurden, darf in nicht mehr als 5 % der Félle grofer sein
als die Wiederholgrenze

r=2,77sy

r=2,77x0,043=0,12
fiir Produkte, deren Feuchtegehalt zwischen 10,00 % und 18,00 % liegt (siehe Tabelle A.1 und Bild A.1).
10.3 Vergleichprazision
Die absolute Differenz zwischen zwei Einzelergebnissen, die nach demselben Verfahren an identischem Unter-
suchungsmaterial in verschiedenen Laboratorien von verschiedenen Bearbeitern mit verschiedener Ausris-
tung erhalten wurden, darf in nicht mehr als 5 % der Falle grofier sein als die Vergleichgrenze

R=2,77sg

R=2,77x0,1614=0,45
fiir Produkte, deren Feuchtegehalt zwischen 10,00 % und 18,00 % liegt (siehe Tabelle A.1 und Bild A.1).
10.4 Vergleich von zwei Gruppen von Messungen in einem Laboratorium
Die kritische Differenz (CD) ist die Differenz zwischen zwei Mittelwerten, die aus zwei Untersuchungsergeb-
nissen unter Wiederholbedingungen erhalten wurden. Weil das Ergebnis ein Mittelwert aus zwei Werten ist

(siehe 7.1), muss der Vergleich von zwei Feuchtegehalten unter Anwendung der kritischen Differenz erfolgen.

Die kritische Differenz (CD) zwischen zwei Mittelwerten, die aus zwei Untersuchungsergebnissen unter Wie-
derholbedingungen erhalten wurde, wird nach folgender Gleichung (3) berechnet:
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