. CZEKOLADA
RD WG oznaczanie suchej masy

Czekolada to produkt cukierniczy wytwarzany z miazgi kakaowej, masta kakaowego oraz dodatku cukru lub substancji
stodzgcej. Proces produkcji czekolady zawiera takie etapy jak fermentacja ziaren kakaowca, suszenie czyszczenie,
prazenie oraz mielenie ziaren, zgniatanie, walcowanie, konszowanie oraz temperowanie. Z medycznego punktu
widzenia istotna jest w czekoladzie ilos¢ flawonoiddw, to silne przeciwutleniacze, ktére zwalczajg wolne rodniki
obnizajac takze poziom tzw. ztego cholesterolu. llo$¢ suchej masy miazgi kakaowej w czekoladzie wedtug przepisow
prawnych nie powinna byé mniejsza niz 35 %, natomiast ilo$¢ catkowitej masy suchej czekolady nie jest okreslona, ale
przyjmuje sie ze nie powinna ona by¢ mniejsza niz 97.5 %. Szybko i doktadnie catkowitg mase suchg mozna oznaczyé
wykorzystujgc wagosuszarki serii MA/R lub MA/X2 produkcji Radwag.

Nota aplikacyjna zawiera podstawowe informacje dla procesu walidacji metody suszenia dla produktu typu laktoza
z wykorzystaniem wagosuszarek serii MA/R oraz MA/X2 produkcji firmy Radwag Wagi Elektroniczne. Nota aplikacyjna
moze by¢ podstawg dla opracowania wtasnej metodyki suszenia uwzgledniajgcej specyficzne cechy badanego
produktu.
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Czekolada — oznaczanie suchej masy

Metoda z wykorzystaniem promieniowania IR

Centrum Metrologii Badan i Certyfikacji, Radwag Wagi Elektroniczne, Polska
Torunska 5, 26-600 Radom, Polska +48 48 386 60 00, e-mail: office@radwag.com, www.radwag.com

TERMINY

DOKtADNOSC oznaczenia zawartosci wody / masy suchej to réznica miedzy wynikiem zawartosci wody / masy
suchej otrzymanym w metodzie wagosuszarkowej a wynikiem zawartosci wody / masy suchej jaki otrzymano suszgc
te sama prébke metoda referencyjna.

PRECYZJA — stopien zgodnosci pomiedzy niezaleznymi wynikami badania otrzymanymi w ustalonych warunkach.
Miarg precyzji jest odchylenie standardowe z serii kilku pomiaréw.

METODA REFERENCYJNA

Parametry metody referencyjnej zazwyczaj s podane w normach lub innych dokumentach branzowych jako tzw.
przewodniki. W przypadku gdy takie dokumenty sg niedostepne, stosuje sie takg temperature suszenia przy ktérej nie
wystepuje zmiana kolorystyki analizowanej prébki. Takie podejscie ma zastosowanie dla produktédw juz wczesniej
odwadnianych oraz tych wystepujgcych w stanie surowym.

PRZYGOTOWANIE PROBKI
Przed badaniem prébka powinna byé przechowywana w szczelnie zamknietym pojemniku. Przed badaniem proébke
rozdrobni¢ na mniejsze kawatki z wykorzystaniem tarki.

AKCESORIA
Suszarka laboratoryjna, szklane naczynia wagowe z przykrywka, szklane bagietki, piasek kwarcowy, waga analityczna
AS 220.X2, tyzeczka laboratoryjna.

OPIS METODY

Zwazyc¢ szklane naczynia ze szklang bagietkg oraz wstepnie wysuszonym piaskiem kwarcowym w ilosci ok. 15 g.

Probke o masie ok. 5 g umiesci¢ w szklanych naczyniach wagowych na wstepnie wysuszonym piasku kwarcowym.
Probke z piaskiem wymiesza¢ szklang bagietka, ktora nalezy pozostawi¢ w naczyniu. Zastosowanie piasku jako
podtoza ma na celu wyeliminowanie zjawiska tworzenia sie skorupy na powierzchni suszonej prébki. Ponownie zwazy¢
naczynia i okresli¢ rzeczywistg mase analizowanej probki wykorzystujgc wage o dokfadnosci wazenia 0.1 mg
(AS 220.X2). Naczynia wagowe z probka i przykrywkami umiesci¢ w suszarce laboratoryjnej o regulowanej
temperaturze. Probki suszyé w temperaturze 105°C w czasie 3 godzin. Po tym czasie naczynia wyjaé, umiesci¢ w
eksykatorze do ostygniecia a nastepnie zwazy¢. Ponownie umiescic¢ probki w suszarce laboratoryjnej i dosuszac prébki
w czasie 30 minut. Ponownie prébki ostudzic i zwazyc. Proces powtarza¢ do momentu uzyskania statej masy probki lub
gdy zarejestruje sie wzrost masy probki po dosuszaniu.

WYNIKI
Nazwa praébki CZEKOLADA BIALA CZEKOLADA CZARNA
Zawartos¢ masy suchej (%) 99.01 99.63
Odchylenie standardowe (%) 0.06 0.03

2|Strona



CZEKOLADA — ANALIZA ZAWARTOSCI MASY SUCHEJ METODA WAGOSUSZARKOWA

W badaniu zawartosci wody / masy suchej metodg z wykorzystaniem wagosuszarki (promieniowanie IR) wystepujg

dwa zjawiska: konwekcja i promieniowanie. Wzrost temperatury probki nastepuje od warstw wierzchnich do spodu

probki. Gradient temperatury w strukturze prébki minimalizuje sie poprzez optymalizacje grubosci suszonej probki

i temperatury suszenia. Zbyt wysoka temperatura suszenia moze powodowac powierzchniowe spalanie proébki, co

moze byc¢ trudne do diagnozowania gdy kolor prébki jest ciemny.

PRZYGOTOWANIE PROBKI

Przed badaniem prébka powinna byé przechowywana w szczelnie zamknietym pojemniku. Przed badaniem proébke

rozdrobni¢ na mniejsze kawatki z wykorzystaniem tarki.

AKCESORIA

Wagosuszarka MA/R lub MA/X2, tyzeczka laboratoryjna, szalki aluminiowe jednorazowe.

OPIS METODY

Ustawi¢ parametry suszenia podane ponizej. Pobrac préobke o masie ok. 1.5 + 2 g i rozmiesci¢ kawatkami na catej

powierzchni szalki. Zamkng¢ komore suszenia — recznie lub automatycznie.

PARAMETRY SUSZENIA / WYNIKI

Nazwa prébki CZEKOLADA BIAtA CZEKOLADA CZARNA

Profil suszenia Standard

Temperatura suszenia 80°C 70°C

Masa probki (g) ~1.5+2.5

Zakonczenie analizy Auto 2 Auto 3

Zawartos¢ masy suchej (%) 98.88 99.66

Odchylenie standardowe (%) 0.03 0.01

Czas analizy X (min) 3 2
DOKtADNOSC METODY MA/R + MA/X2

Nazwa prébki CZEKOLADA BIAtA CZEKOLADA CZARNA

Zawartos¢ masy suchej (%) - Ref. 99.01 £ 0.06 99.63 £ 0.03

Zawarto$¢ masy suchej (%) - MA R/X2 98.88 £ 0.03 99.66 + 0.01

Doktadnos¢ analizy (%) |0.13| |0.03|

ZASTRZEZENIE

Opisana metoda zostata zweryfikowana przez Laboratorium Badawcze, jednakie

przedstawione wyniki nie uwzgledniajg czynnikéw wynikajacych z réznorodnosci specyfiki
testowanych prébek, umiejetnosci personalnych operatoréw jak i zdolnosci pomiarowej
stosowanych przez uzytkownikdéw wagosuszarek. Z tego wzgledu Radwag nie moze ponosic¢
odpowiedzialnosci za stosowanie przedstawionych parametréw suszenia, ale mogg one by¢

wykorzystane dla opracowania wtasnej metodyki suszenia.
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