ZIARNA 2BOZ

KUKURYDZA GORCZYCA
oznaczanie zawartosci wody

Istotnym parametrem jakosciowym ziaren zbdz jest ich wilgotnosé. Zbyt duza zawartos¢ wody w ziarnie prowadzi do
niekorzystnych przemian biochemicznych i mikrobiologicznych ograniczajac czas jego bezpiecznego przechowywania.
Natomiast zbyt niska zawartos¢ wody skutkuje zwiekszong podatnoscig ziarna na uszkodzenia w trakcie jego
przetwarzania przez zespdt midcacy, w czasie czyszczenia i jego transportowania. Z drugiej strony informacja
o wilgotnosci ziarna jest kluczowym parametrem dla poprawnego zaprojektowania procesu suszenia. Proces ten jest
energochtonny, wiec jego optymalizacja znacznie obniza koszty uprawy ziaren. Szybka analiza zawartosci wody
w ziarnach jest mozliwa z zastosowaniem zwalidowanej metody wykorzystujgcej wagosuszarki serii MA R, MA X2,
MA X7 i MA 5Y produkgji firmy Radwag.

Nota aplikacyjna zawiera podstawowe informacje dla procesu walidacji metody suszenia ziaren zbéz z wykorzystaniem
wagosuszarek serii MA R, MA X2, MA X7 i MA 5Y produkgcji firmy Radwag Wagi Elektroniczne. Nota aplikacyjna moze
by¢ podstawg dla opracowania wtasnej metodyki suszenia uwzgledniajgcej specyficzne cechy badanego produktu.

1|Strona



Ziarna zboz kukurydza gorczyca — oznaczanie zawarto$¢ wody

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 samg
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 - PN-EN ISO 6540, ISO 24557

Parametry metody referencyjnej zazwyczaj sg podane w normach lub innych dokumentach branzowych jako tzw.
przewodniki. W przypadku gdy takie dokumenty sg niedostepne, stosuje sie takg temperature suszenia przy ktorej nie
wystepuje zmiana kolorystyki analizowanej prébki. Dla ziaren kukurydzy zastosowano metode opisang
w PN-EN ISO 6540. Kukurydza. Oznaczenie wilgotnosci (rozdrobnionego i catego ziarna), dla gorczycy I1SO 24557.
Pulses — Determination of moisture content — Air-oven metod.

PRZYGOTOWANIE PROBKI
Rozdrobi¢ mechanicznie do postaci drobnych kawatkéw. Ziarna kukurydzy o

niskiej zawartosci wody (prébki twarde) rozdrabnia¢ za pomocg tzw. srutownika,
ziarna o wiekszej wilgotnosci mozna rozdrobni¢ miynikiem elektrycznym.
Gorczyca nie wymaga rozdrobnienia.

AKCESORIA J’_r"" /G v
sl ®

Suszarka laboratoryjna, srutownik, mtynek elektryczny, szklane naczynia wagowe
z przykrywka, waga analityczna AS 220.X2, tyzeczka laboratoryjna.

OPIS METODY
Prébke o masie ok. 5 g umiescié¢ w szklanych naczyniach wagowych wstepnie wysuszonych. Okresli¢ rzeczywistg mase

analizowane] probki wykorzystujgc wagg o doktadnosci wazenia 0.1 mg (AS 220.X2). Naczynia wagowe z probka
i przykrywkami umieéci¢ w suszarce laboratoryjnej o regulowanej temperaturze. Prébki suszy¢ w temperaturze 130°C
w czasie 2 godzin (gorczyca) i 4 godzin (kukurydza). Po tym czasie naczynia wyja¢, umiesci¢c w eksykatorze do
ostygniecia a nastepnie zwazyé. Ponownie umiesci¢ probki w suszarce laboratoryjnej i dosusza¢ prébki w czasie
30 minut. Ponownie prébki ostudzi¢ i zwazyé. Proces powtarza¢ do momentu uzyskania statej masy prébki lub gdy
zarejestruje sie wzrost masy prébki po dosuszaniu.

WYNIKI
Nazwa praébki KUKURYDZA GORCZYCA
Zawartosé wody (%) 15.27 7.62
Odchylenie standardowe (%) 0.01 0.05
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ZIARNA ZBOZ - ANALIZA ZAWARTOSCI WODY METODA WAGOSUSZARKOWA

W badaniu zawartosci wody metodg z wykorzystaniem wagosuszarki (promieniowanie IR) wystepuja dwa zjawiska
a mianowicie: konwekcja i promieniowanie. Wzrost temperatury probki nastepuje od warstw wierzchnich do spodu
probki. Gradient temperatury w strukturze prébki minimalizuje sie poprzez optymalizacje grubosci suszonej prébki
i temperatury suszenia.

PRZYGOTOWANIE PROBKI

Rozdrobi¢ mechanicznie do postaci drobnych kawatkéw. Dla prébek bardzo twardych proces rozdrabniania mozna
wykona¢ dwuetapowo. W pierwszym etapie nalezy zastosowac rozdrabnianie mechaniczne za pomocy tzw.
Srutownika. W drugim etapie (o ile to konieczne) mozna uzy¢ miynka elektrycznego.

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

OPIS METODY
Ustawié parametry suszenia podane ponizej. Pobra¢ probke o masie ok. 3 g i rozmiesci¢ cienkg warstwg na catej
powierzchni szalki. Zamkng¢ komore suszenia — recznie lub automatycznie.

PARAMETRY SUSZENIA / WYNIKI

Nazwa praébki KUKURYDZA GORCZYCA
Profil suszenia Standard
Temperatura suszenia 115°C 110°C
Masa prébki (g) ~4+5 ~3
Zakonczenie analizy Def. 1 mg/ 40 sek. Auto 3
Zawartosé wody (%) 15.09 7.70
Odchylenie standardowe (%) 0.12 0.08
Czas analizy x (min) 15 5
DOKtADNOSC METODY MA R, MA X2, MA X7, MA 5Y
Nazwa proébki KUKURYDZA GORCZYCA
Zawartos¢ wody (%) - Ref. 15.27 £ 0.01 7.62 +0.05
Zawartos¢ wody (%) - MA 15.09 £ 0.12 7.70+£0.08
Doktadnos¢ analizy (%) |0.15| |0.08|

ZASTRZEZENIE

Opisana metoda zostata zweryfikowana przez Laboratorium Badawcze, jednakze
przedstawione wyniki nie uwzgledniajg czynnikdw wynikajacych z réznorodnosci specyfiki
testowanych prébek, umiejetnosci personalnych operatoréw jak i zdolnosci pomiarowej
stosowanych przez uzytkownikéw wagosuszarek. Z tego wzgledu Radwag nie moze ponosi¢
odpowiedzialnosci za stosowanie przedstawionych parametréw suszenia, ale mogg one by¢
wykorzystane dla opracowania wtasnej metodyki suszenia.
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