< hRe HARINA
RD WG determinacion del contenido de agua

La harina es una mezcla de compuestos organicos e inorgdnicos. Su composicion varia y depende de la calidad del
grano. Los compuestos inorganicos incluyen carbohidratos, proteinas, grasas, enzimas, vitaminas, acidos organicos y
colorantes. Los compuestos inorgdnicos incluyen agua, oligoelementos y sales minerales. El contenido de agua de la
harina debe estar en el rango de 13.5% + 15%. Un contenido de agua demasiado bajo significa un menor valor de
horneado y peores cualidades sensoriales. Demasiada agua en la harina significa una mayor actividad enzimatica,
crecimiento microbiano y el fendmeno de apelmazamiento durante el procesamiento. Por lo tanto, la cantidad de
agua en la harina es importante por razones tecnoldgicas y de calidad. El control rapido del contenido de agua
mediante un analizador de humedad es una solucidén éptima para tecndlogos, departamentos de Control de Calidad y
supervision tecnoldgica.

La nota de aplicacién contiene informacidén bdasica para el proceso de validacion del método de secado para un
producto tipo de harina utilizando analizadores de humedad de las series MA R, MA X2, MA X7 y MA 5Y fabricados por
Radwag. La nota de aplicacién puede ser la base para desarrollar su propia metodologia de secado, teniendo en
cuenta las caracteristicas especificas del producto probado.
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Harina — determinacidon del contenido de agua
Método usando radiacion IR
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TERMINOS

EXACTITUD: la determinacion del contenido de agua/masa seca es la diferencia entre el resultado del contenido de
agua/masa seca obtenido en el método del analizador de humedad y el resultado del contenido de agua/masa seca
obtenido al secar la misma muestra utilizando el método de referencia.

PRECISION: grado de conformidad entre los resultados de pruebas independientes obtenidos en condiciones
establecidas. La medida de precision es la desviacidén estandar de una serie de varias medicién.

METODO DE REFERENCIA

Los parametros del método de referencia generalmente se dan en estandares u otros documentos de la industria
como los llamados guias. Si dichos documentos no estan disponibles, se utiliza la temperatura de secado a la que no
hay cambio en el color de la muestra analizada. Para la muestra ensayada se aplicaron las directrices dadas en la
norma PN-EN ISO 712. Cereales en grano y productos a base de cereales. Determinacién de la humedad. Método de
referencia.

PREPARACION DE MUESTRA
No aplica.

ACCESORIOS
Secador de laboratorio, recipientes de pesaje de vidrio con tapa, balanza AS 220.X2, cucharilla de laboratorio.

DESCRIPCION DEL METODO

Se coloca una muestra que pesa aproximadamente 5 g en recipientes de vidrio para pesar sobre arena de cuarzo
presecada. Determine el peso real de las muestras a analizar utilizando una balanza con una precisién de pesaje
de 0,1 mg (AS 220.X2). Los recipientes de pesaje con la muestra y las tapas deben colocarse en un secador de
laboratorio con temperatura controlada. Secar las muestras a 130°C durante 1.5 horas Pasado este tiempo, retire los
recipientes, coldoquelos en un desecador para que se enfrien y luego pesarlos. Vuelva a colocar las muestras en el
secador de laboratorio y séquelas durante 30 minutos. Enfriar las muestras de nuevo y pesarlas. Repita el proceso
hasta que se obtenga un peso de muestra constante o se registre un aumento en el peso de la muestra después de un
secado adicional.

RESULTADOS
Nombre de la muestra HARINA
Contenido de agua (%) 14.35
Desviacion estandar (%) 0.04
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HARINA — PRUEBA DE CONTENIDO DE AGUA MEDIANTE ANALIZADOR DE HUMEDAD

Hay dos fenédmenos en la prueba del contenido de agua usando un método de analizador de humedad (radiacién IR):
conveccion y radiacién. El aumento de la temperatura de la muestra se produce desde las capas superiores hasta el
fondo de la muestra. El gradiente de temperatura en la estructura de la muestra se minimiza optimizando el espesor
de la muestra seca y la temperatura de secado.

PREPARACION DE MUESTRA
No aplica.

ACCESORIOS

Analizador de humedad MA R, MA X2, MA X7 y MA 5Y, cucharilla de laboratorio, platillos de aluminio desechables.

DESCRIPCION DEL METODO

Establezca los parametros de secado que se indican a continuacién. Se coloca una muestra que pesa
aproximadamente 5 g en una capa delgada sobre la superficie del platillo. Cerrar la camara de secado — manual o

automadticamente.

PARAMETROS DE SECADO / RESULTADOS

Nombre de la muestra HARINA
Perfil del secado Estandar
Temperatura del secado 105°C
Masa de muestra [g] ~5
Fin del analisis Auto 3
Contenido de agua (%) 14.37
Desviacién estandar (%) 0.07
Tiempo de analisis X (min) ~12
PRECISION DEL METODO MA R, MA X2, MA X7, MA 5Y
Nombre de la muestra HARINA
Contenido de agua (%) Ref. 14.35+0.04
Contenido de agua (%) MA 14.37 £ 0.07
Precision del analisis (%) [0.02|

NOTA

El método descrito ha sido verificado por el Laboratorio de Investigacion, sin embargo, los
resultados presentados no tienen en cuenta los factores resultantes de la diversidad de la
especificidad de las muestras analizadas, las habilidades personales de los operadores y la
capacidad de medicion utilizada por los usuarios del analizador de humedad. Por esta
razén, Radwag no se hace responsable del uso de los parametros de secado presentados,
pero pueden usarse para desarrollar su propia metodologia de secado
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