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oznaczanie zawartosci masy suche;

llo$¢ wody w produktach spozywczych jest jednym z parametréow jakosciowych ktéry decyduje o walorach smakowych
produktu oraz jego czasie przydatnosci do spozycia. Nadmiar wody w strukturze produktu jest niekorzystny gdyz
inicjuje przemiany hydrolityczne, ktére powodujg znaczne obnizenie jakosci oraz waloréw sensorycznych produktu
takich jak smak, zapach, itd. Z tego wzgledu kontrola zawartosci wody jaka wystepuje w produkcie jest istotna na
kazdym etapie procesu produkcyjnego. Doktadnie zmierzona i limitowana ilo$¢ wody jest gwarancjg dtugiego okresu
przydatnosci do spozycia, co jest jednym z dziatan pro konsumenckich kazdego producenta.

Dla produktéw pétptynnych takich jak sosy, musztardy, ketchupy istotna jest informacja o zawartosci masy suchej. Jest
to masa produktu po usunieciu wszystkich sktadnikdw ktére parujg w czasie jego ogrzewania, jest to gtéwnie woda, ale
takze ttuszcze i aromaty. Metoda mierzenia zawartosci wody lub masy suchej jaka bedzie wykorzystana w badaniach
musi gwarantowac¢ doktadnos¢ i wysoka precyzje pomiardw, co mozna uzyskaé wykorzystujgc wagosuszarki serii MA/R
oraz MA/X2 produkcji Radwag.

Nota aplikacyjna zawiera podstawowe informacje zwigzane z walidacjg metody suszenia sosu czosnkowego

z wykorzystaniem wagosuszarek serii MA/R oraz MA/X2 produkcji firmy Radwag Wagi Elektroniczne. Nota aplikacyjna
moze by¢ podstawg dla opracowania wtasnej metodyki suszenia uwzgledniajacej specyficzne cechy badanego
produktu.
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Sos czosnkowy — oznaczenie zawartosci masy suche;j

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 prébki przechowywac w zamknietych opakowaniach. Prébki wystepujace naturalnie w postaci
potptynnej nalezy wymieszaé przed badaniem.

OPIS METODY

Zwazyc¢ szklane naczynia ze szklang bagietka oraz wstepnie wysuszonym piaskiem kwarcowym w ilosci ok. 15 g. Prébke
sosu wymiesza¢ a nastepnie umiesci¢ w ilosci ok. 5 g w szklanych naczyniach wagowych na wstepnie wysuszonym
piasku kwarcowym. Prébke sosu wymiesza¢ z piaskiem szklang bagietkg, ktéra nalezy pozostawi¢ w naczyniu.
Zastosowanie piasku jako podfoza ma na celu wyeliminowanie zjawiska tworzenia sie skorupy na powierzchni suszonej
prébki. Okresli¢ rzeczywistg mase probek wykorzystujgc wagg o doktadnosci wazenia 0.1 mg (AS 220.X2). Naczynia
wagowe z probkg i przykrywkami umiesci¢ w suszarce laboratoryjnej o regulowanej temperaturze. Prébki suszy¢ w
temperaturze 105°C w czasie 3 godzin. Po tym czasie naczynia wyjaé, umiesci¢ w eksykatorze do ostygniecia a
nastepnie zwazyc. Ponownie umiescié¢ probki w suszarce laboratoryjnej i dosusza¢ probki w czasie 30 minut. Ponownie
probki ostudzié i zwazy¢. Proces powtarza¢ do momentu uzyskania statej masy prébki lub gdy zarejestruje sie wzrost
masy probki po dosuszaniu.

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

WYNIKI
Nazwa praébki SOS CZOSNKOWY
Zawartos¢ masy suchej (%) 57.33
Odchylenie standardowe (%) 0.11
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MASA SUCHA SOSU CZOSNKOWEGO — METODA WAGOSUSZARKOWA

W badaniu zawartosci wody metodg z wykorzystaniem wagosuszarki (promieniowanie IR) wystepujg dwa zjawiska:
konwekcja i promieniowanie. Wzrost temperatury prébki nastepuje od warstw wierzchnich do spodu prébki. Gradient

temperatury w strukturze prébki minimalizuje sie poprzez optymalizacje grubosci suszonej proébki
i temperatury suszenia.

PRZYGOTOWANIE PROBKI

Przed badaniem prébki przechowywac w zamknietych opakowaniach. Prébki wystepujace naturalnie w postaci
potptynnej nalezy wymieszaé przed badaniem.

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

OPIS METODY
Ustawi¢ parametry suszenia podane ponizej. Pobra¢ probke o masie ok. 3 + 4 g i rozmiescié cienkg warstwg na catej

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

PARAMETRY SUSZENIA / WYNIKI

Nazwa praébki SOS CZOSNKOWY
Profil suszenia Standard
Temperatura suszenia 110°C
Masa probki (g) ~3
Zakonczenie analizy Auto 2
Zawartos¢ masy suchej (%) 57.42
Odchylenie standardowe (%) 0.09
Czas analizy X (min) ~15
DOKLADNOSC METODY MA/R + MA/X2
Nazwa praébki SOS CZOSNKOWY
Zawartos¢ masy suchej Ref. (%) 57.22 £0.11
Zawarto$¢ masy suchej MA R/X2 (%) 57.42 £ 0.09
Doktadnosé analizy (%) |0.20|

ZASTRZEZENIE

Opisana metoda zostata zweryfikowana przez
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.

Laboratorium Badawcze, jednakie
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