ik SER SMAZONY
R/A\DW/A\G
A A oznaczanie suchej masy

Do produkcji sera smazonego wykorzystuje sie twardg oraz masto. W pierwszym etapie twardg w cieptym miejscu
dojrzewa przez kilka dni a nastepnie podczas smazenia jest on mieszany z mastem i innymi dodatkami. Dla jakosci sera
kluczowe znaczenie ma jako$s¢ twarogu oraz masta, gdyz zastosowanie niewtfasciwych sktadnikéw skutkuje
otrzymaniem sera smazonego o znacznie gorszych wtasciwosciach organoleptycznych. W kazdym z dodawanych
sktadnikéw znajduje sie woda, ktéra na etapie smazenia jest czeSciowo usuwana, jednakze pewna jej cze$¢ pozostaje
petnigc role plastyfikatora. llos¢ wody musi by¢ Scisle kontrolowana, poniewaz dzieki niej struktura sera smazonego
zachowuje sprezystosé. Podczas produkcji wielkoseryjnej sera smazonego przetwarza sie znaczne ilosci surowcdéw, co
wymusza utrzymanie parametrow procesu technologicznego w zakresie odpowiednich limitéw. Kontrole zawartosci
wody mozna szybko i doktadnie wykona¢ wykorzystujac wagosuszarki serii MA R, MA X2, MA X7 i MA 5Y produkgji
Radwag.

Nota aplikacyjna zawiera podstawowe informacje zwigzane z walidacja metody suszenia dla sera smazonego
z wykorzystaniem wagosuszarek serii MA R, MA X2, MA X7 i MA 5Y produkcji firmy Radwag Wagi Elektroniczne. Nota
aplikacyjna moze by¢ podstawg dla opracowania wtasnej metodyki suszenia uwzgledniajgcej specyficzne cechy
badanego produktu.
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Ser smazony — oznaczenie masy suchej

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 suszac te sama
probke 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 s3 podane w normach lub innych dokumentach branzowych — dla badane;j
probki zastosowano wytyczne podane w PN-EN ISO 5534:2005 ,,Ser i sery topione - Oznaczanie zawartosci catkowitej
suchej masy (Metoda odwotawcza)”.

PRZYGOTOWANIE PROBKI
Przed badaniem prébki przechowywaé¢ w zamknietych opakowaniach. Prébke wymieszac, jezeli ma ona strukture
potptynna. Z prébki pobrac niewielky ilos¢ do badan. Prébki pobierac z réznych miejsc.

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

OPIS METODY

Zwazyc szklane naczynia ze szklang bagietkg oraz wstepnie wysuszonym piaskiem kwarcowym w ilosci ok. 20 g.

Prébke o masie ok. 3 g umiesci¢ w szklanych naczyniach wagowych na wstepnie wysuszonym piasku kwarcowym.
Prébke z piaskiem wymieszac szklang bagietkg, 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¢ rzeczywista mase analizowanej probki wykorzystujagc wage o doktadnosci wazenia 0.1 mg
(AS 220.X2). Naczynia wagowe z prébka i przykrywkami umiesci¢c w suszarce laboratoryjnej o regulowanej
temperaturze. Prébki suszy¢ w temperaturze 102°C w czasie 3 godzin. Po tym czasie naczynia wyjaé, umiescié
w eksykatorze do ostygniecia a nastepnie zwazy¢. Ponownie umiesci¢ probki w suszarce laboratoryjnej i dosuszaé
probki w czasie 60 minut. Ponownie prébki ostudzi¢ i zwazy¢. Proces powtarza¢c do momentu uzyskania statej masy
probki lub gdy zarejestruje sie wzrost masy prébki po dosuszaniu. Wyliczy¢ zawarto$¢ masy suche;j.

WYNIKI
Nazwa probki SER SMAZONY
Typ bez dodatkow z koperkiem ze szczypiorkiem
Zawartos¢ masy suchej (%) 27.45 30.99 30.82
Odchylenie standardowe (%) 0.16 0.09 0.34
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MASA SUCHA SERA SMAZONEGO WYZNACZONA METODA WAGOSUSZARKOWA

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

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

PRZYGOTOWANIE PROBKI

Przed badaniem prébki przechowywaé¢ w zamknietych opakowaniach. Probke wymieszac, jezeli ma ona strukture
potptynna. Z prébki pobrac niewielky ilos¢ do badan. Prébki pobierac z réznych miejsc.

AKCESORIA

Wagosuszarka MA R, MA X2, MA X7 lub MA 5Y, tyzeczka laboratoryjna, szalki aluminiowe jednorazowe.

OPIS METODY

Ustawi¢ parametry suszenia podane ponizej. Probke o masie ok. 2 + 2.5 g rozsmarowac cienka warstwa na
powierzchni szalki. Rozpocza¢ suszenie zamykajgc komore suszenia — recznie lub automatycznie.

PARAMETRY SUSZENIA / WYNIKI

Nazwa probki SER SMAZONY

Typ bez dodatkéw z koperkiem ze szczypiorkiem

Profil suszenia Standard

Temperatura suszenia 110°C 120°C

Masa proébki (g) ~2+25

Zakonczenie analizy Auto 3 Auto 1 Auto 2

Zawartos$¢ masy suchej (%) 27.33 31.10 30.78

Odchylenie standardowe (%) 0.10 0.09 0.20

Czas analizy X (min) ~13 ~9 ~13
DOKtADNOSC METODY MA R, MA X2, MA X7, MA 5Y

Nazwa prébki SER SMAZONY
Typ bez dodatkow z koperkiem ze szczypiorkiem
Zawartos¢ masy suchej Ref. (%) 27.45+0.16 30.99 £0.19 30.82 £ 0.34
Zawartos¢ masy suchej MA (%) 27.33+0.10 31.10+0.09 30.78 £0.20
Doktadnos$¢ analizy (%) |0.12| |0.11| |0.04|

ZASTRZEZENIE

Opisana metoda zostata zweryfikowana przez
przedstawione wyniki nie uwzgledniaja czynnikdéw wynikajacych z réznorodnosci specyfiki
testowanych prébek, umiejetnosci personalnych operatoréw jak i zdolnosci pomiarowej
stosowanych przez uzytkownikow wagosuszarek. Z tego wzgledu Radwag nie moze ponosic¢
odpowiedzialnosci za stosowanie przedstawionych parametréw suszenia, ale moga one by¢

wykorzystane dla opracowania wtasnej metodyki suszenia.

Laboratorium Badawcze, jednakze
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