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Госуларственная система обеспечения единства измерений.

Анализаторы шнфракрасные DA7250, DA7200.

Методика поверки

мп71-241_2015

.Щата введешпя в действпе: поябрь 2015 г

1 ОблаGть применения

Настоящая методика поверки распростр.lняется на анiшизаторы инфракрасные DA7250,

DA7200 (далее - анализаторы) производства фирмы KPerten Instruments АЕ}>>, (Швеция) и уста-

навливает методы и средства первичной и периодической поверок.

' Поверка анализаторов должна производиться в соответствии с требованиями настоя-

щей методики. ИнтервчIл между поверкtlми - один год.

2 Нормативные ссылки
, В настоящей методике поверки использовtlны ссылки на следующие нормативные до-

кументы:

Приказ Минпромторга России N 1815 от 02.07.2015 кОб утверждении Порядка проведения

поверки средств измерений, требования к знаку поверки и содержiшию свидетельства о по-

верке>

ГОСТ 12.2.007.0-75 Система стандартов безопасности труда. Изделия электротехнические.

Общие требования безопасности

ГОСТ |2.2.00З-9l Система стандаРтов безопасности труда Оборудование производственное.

Общие требовшrия безопасности

ГОСТР 8.593-2002 Госуларственная система обеспечения единства измерений. Анализаторы

состава зерна и кормов инфракрасные. Методика поверки.

3 Операции поверки

3. l При поверке должны бьrгь вьшолнены операции, указанные в таблице l .

Таблица 1 - Операции поверки

Наименовtlние операции

Номер
гryЕкта ме-

тодики
поверки

Обязательность проведениrI опе-

рачий при

перви.пtой
поверке

периодической
поверке

1 2 3 4
1 Внешний осмотр 8.1 да да
2 опообование 8.2 да да

4



1 2 3 4
3 Проверка метDологических хаDактеDистик 8.з
3.1 Проверка абсолютной погрешности изме-

рений массовой доли влtлги, белка и сырой
к-тlейковины

8.3.1 да да

3.2 Проверка диtшЕвона измерений.массовой
доJIи влчlги, белка и сьтрой клейковины

8.з.2 да Еет

3.2 В сJrучае невыполнения требований хотя бы к одной из операций поверка прекра-

щается, iшализатор брш<уется.

4 Средства поверки

4.1 При проведении поверки применяют следующие средства поверки:

- стандартньй образец состава зерновьгх, зернобобовьD( культур и продуктов их пере-

работки ГСО 9734-2010 (массовая доJuI белка 15,04 О^, абс. погрешность + 0,25 Yо);

- пробы зерна и муки, приготовленЕые по прилохению А ГОСТ Р 8.593-2002.

4.2 Щопускается применение других средств поверки, обеспечивЕlющих требуемую точ-

ность и диапtвоны измерений.

5 Требования безопасности и требования к квалификации

поверителей

При проведении поверки должны бьrгь соблюдены кПравила экспJIуатации электро-

ycTillloBoк потребителем), кПравила технической безопасности при экспJrуатации электро-

ycтtlнoBoк потребителем)), требования ГОСТ |2.2.007 .0, ГОСТ 12.2.00З -9 l .

. Поверитель перед проведеЕием поверки анапизаторов должен ознtlкомиться с инструк-

цией по экспJryатации на анtlлизатор и пройти обучение по технике безопасности на месте

проведения поверки.

6 Условия проведения поверки

б.l При проведении поверки должны быть соблюдены следующие условия:

- температура окружающего вовдуха, ОС от 18 до25

оfiIосительнtuI влtDкность воздуха, (при r:20 ОС), Yо,не бопее 80

6.2 Анализаторы устанавливtlются вдали от источников мaгнитньD( и электрических

полей.



7 Подготовка к поверке

7.1 Анализатор подготовить к работе в соответствии с инструкцией по экспJryатации

(далее - ИЭ).

7.2 Стандартные образцы, используемые при поверке, подготовить в соответствии с их

инструкцией по применению.

8 Проведение поверки

8.1 Внешний осмотр.

При внешнем осмотре устalновить:

- отсутствие видимьD( повреждений аншtизатора;

- соответствие комппектности указанной в ИЭ;

четкость обозначений и маркировки.
' 8.2 Опробовшrие.

8.2.1 Проверить работоспособность органов управления и реryлировки анализатора при

помощи BcTpoeHHbD( систем KoHтpoJuI в соответствии с ИЭ.

8.2.2 Провести проверку идентификационньIх дilнньD( ПО анализатора. Идентификаци-

riHHoe нiмменов:lние ПО идентифицируется при вкJIючении анализатора или при обращении к

соответствующеfurу подrryнкту меню. Идентификационное наименовtlние ПО должно соответ-

ствовать укiванному в таблице 2.

Таблица 2 -Идентпфикационные данные ПО

Идентификационные данные
Значение

DA7250 DA7200

Идентификационное нaмменовtlние ПО Perten Result Plus Реrtеп Simplicity

Номер версии ПО з.2.хх з.6.)о(х

Щифровой идентификатор ПО

,Щругие идентификационные дЕlнные

8. 3 Проверка метрологических характеристик.

8.3.1 Определение абсо.тпотной погрешности измерений массовой доли влuги, белка и

сырой клейковины

Определение абсолпотной погрешности измерений массовой доли влtlги, белка и сьтрой

клейковины провести с использов.lнием ГСО 9734-2010 и проб зерЕа и зернопродуктов по

Приложению А ГОСТ Р 8.593 -2002 массой не менее 500 г со следующими устzlновленными

показатеJIями:



- MaccoBtul доJIя влtlги (влажность);

- Массовм доJIя белка;

- MaccoBtul доJIя сырой клейковины.

Для каждого показателя выбрать образцы, значения покzвателей качества KoTopbD( не

вьD(одят за пределы диtша}она измерений, при этом, по возможности, pElBHoMepHo охватывtlют

весь диtшtвон измерений, и проводят измерениrI, руководствуясь ИЭ на анализатор.

.Щля каждой пробы провести три последовательньD( определения следующих показате-

лей:

l) Массовая доJuI вл€ги (влажность);

2) Массовая доля бе;п<аi

3) MaccoBzul доJIя сьrрой клейковины.

Рассчитать средние значения результатов и СКО единичного результата для цех по-

следовательно проведенньIх измерений показатеJuI в каждой пробе:

п

ZXo,
v 

'=llLK 
- aJ

St=

где Хи - i-тьй резуJьftrт измерения (' = 1 ...3 ) шrя Ё прбы зерна ( fr = 1 ...3 ), Уо.

Оценку абсоrпотной погрешности измерения показатеJIя дJIя кЕDкдой из проб зерна определить

по формуле

(1)

, (3)

(2)

/Sn
:t
JпTr=

[*-
. где St - СКО единичного результата измерения, pacctмTtlнHoe по формуле (2) дrя ftпро-

бы зерна (ft = 1..3 );

r - коэффициеЕт Стьюдента, которьй зависит от доверительной вероятностп Р u числа

результатов наблюденлйп, равньй 4,30 для п:3 пР:0,95;

Х,,. -значение показатеJuI п ЬХ *,, - его погрешность согласно ГОСТ Р 8.593 на k

пробузерна(ft = 1...3);

Полryченные значения абсо.lпотной погрешности измерений массовой доли влчги, бепка

и сьтрой клейковины должны удовлетворять требованиям таблицы 3.

l- \.

(Хо - Х*л,Г *ьХLл^

l- \.

(Хо - Х*,,l *ML,,



8.З.2 Ошрлелевпс .шапаювов tвмер€rrий масс!вой доrlи вrIши, беJка ц сырfr клеfло-

Оцределеrие диапазовов азмереЕий массовой доlпr влали, беrrка я сырой клейков!яы

црвести оЕоврсменво с оцределеЕцем чогр€IlIЕости по 8.3.1 (првести измеревпrI в Еа!иле,

середЕе и в коЕце дlапазова измерflrий). ,Ilпапазовы и,змеревr,й массовоf, долл вJигЕ, белка и

сырй ЕIеfoФвшI доJDNсiы удовле.гворrь требовдrиям табJчrцш З.

аблrца ] - мстDологtlческlе xaDaктc

НдшrеЕовrвЕ€ прlктсрпстЕк
зпчсшl пDсктсDпсrЕ(
Dл7н0 | DA72m

ДцsцаюБI Езмере8Iiй, Уо

- массовой доJш влаги (влаlшости)
- массовой до;ш белка
_ массовой доJй сЕрой клейковивr

8,3 - 25,5
6,9 - l8,4
l1.9 _ з6.5

Прлеlш лопускемой абсолсrгвой погрешносrх rз-
мереЕfi, %
- rdасaовой доJш влаrЕ (влалоlостк)
- rrассовой до.пr белка
j массовой доJш сырй клейковины

+ 0,5

+ 0,5
х2

9 Оформленхе результатов поверки

9, l Оlфршяlот прото(ол пtюведевrtя пов€рrц по lфprrc ПрЕложеrшя А.

9.2 ПодоlqтешЕце резуJътаrы поверкп офорrrлясrг выдачей свддfiеrБgва о пов€рке в

cooTBoTcrBrш с Приказом Минпрмгорга Nч l8l5. 3цак поверrg вапосится Еа Jщевую паIlеJь

аЕаJшзааора в соответствии с рЕсуЕком l Описация тша_

9.3 При отрпчатеrьшпt резуJыатsх поr€ркц аЕаJшзатор цр!зЕаIот Еепрпподд|}l к

даJБЕеfuсй эксдлуатацяп, ашуrмруют св!детеJIьство о цоsqже, гасяг клеfдiо в вьцают llз-

в€щевпе о непрЕIOдrостц с ).казашем прrчхц в соотвsтýтвпи с Пршазом Мшрмюрга
м I8l5-

Рrзрrботчшt:

Ппrепср I rсrтсгорtrr лrб. 241 ФГУП <УНИИl!0, Е.о, :}CrbKoE



ПРИЛОЖЕНИЕ А

(обязательное)

ФОРМА ПРОТОКОЛА ПОВЕРКИ

протокол ]ф провЕдЕнияповЕрки

Анализатор инфракрасный модель _) зав J\Ъ

Условия проведения поверкп:

- температура окружающего воздуха, ОС

: ОТНОСИТеЛЬНаЯ ВЛtIЖНОСТЬ ВОЗДУХ4 7о

' Результаты вIIешнего осмотра

Результаты опробования _____

Проверка метрологпческшх характерпстик

таблица Д.1 - Результаты проверки абсолютной погрешности измерений массовой доли влtlги,

белка и сырой клейковины

Нашrленовшп,Iе

мil€риапапр-
бы

Наrлrtено-
в€lние ком-
понеЕта

Значеrп,Iе мас-
совой доrп.t

копrгlонекга" О/о

Резулътаты
измереIппl
массовой
доJIи ком-
поненга" О/о

Абсошсrпrая
погреIпностъ
измерешй
массовой

ДОJIИ КОМПО-

нент4 О/о

Нормируемое
значение аб-

со.тпсrпrой по-
грilIt{ости
измерешпl

массовойдо.гм
КОt"ШОНеНТа О/о

ВлалсrоФь

Белок

Сырая
клейковина



Таблица А.2 - Результаты проверки диtlпtц!онов измерений массовой доли влаги, белка и сы-

рои кJIеиковины

Элемент
По.гryченный диапазон измерний

массовой доли элемента о/о

Соответствие требованияu
Да (+) / Нет (-)

Массовая доJIя влаги
(влажность)

Массовая доля белка
Массовая доJuI сы-
рой клейковины

Результат проведения. поверки:

Вьцано свидетельство о поверке (извещение о непригодности)

20_ г, Jllbот( )

Поверитель

подпись (Ф.И.О.)

Организация, проводившzuI поверку

l0


