N KAKAO
R/A\D W/A\G
A A oznaczanie zawartosci wody

Nadmierna ilos¢ wody w produkcie o strukturze proszku jakim jest kakao negatywnie wptywa na jego jakosé
technologiczng jak i czas przydatnosci do spozycia. Z technologicznego punktu widzenia nadmierna ilos¢ wody
prowadzi do zbrylania sie transportowanej czy magazynowanej probki, co pogarsza takze inne cechy fizyczne tego
materiatu. Jest to istotne gdyz kakao jest wykorzystywane w wielu obszarach przemystu spozywczego jako sktadnik
wyrobow czekoladowych, lodéw, deserdw, ciast itd. Oczekiwania klienta odnosnie wyrobu gotowego dotyczg dobrego
smaku, trwatosci w czasie, odpowiedniego zapachu czy odtwarzalnosci tych cech w odniesieniu do kolejnych
kupowanych produktow. Badanie zawartosci wody w produkcie typu kakao jest zatem istotne dla proceséw jego
wytwarzania oraz gdy dokonuje sie finalnej oceny jego jakosci. Wiarygodng i szybkg metodg jakg mozna w tym
procesie zastosowac sg wagosuszarki firmy Radwag.

Nota aplikacyjna zawiera podstawowe informacje zwigzane z walidacjag metody suszenia dla produktu typu kakao
w proszku 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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Kakao — oznaczanie zawartosci 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 zawartoéci 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
Ze wzgledu na higroskopijnos¢ probka przed badaniem powinna byé przechowywana w szczelnie zamknietym
pojemniku. Przed badaniem préobke wymieszac.

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

OPIS METODY

Probke o masie ok. 5 g umiesci¢ w szklanych naczyniach wagowych wstepnie wysuszonych. Okreéli¢ rzeczywistg mase
analizowanej probki wykorzystujagc wagg o doktadnosci wazenia 0.1 mg (AS 220.X2). Naczynia wagowe z prébka
i przykrywkami umiesci¢ w suszarce laboratoryjnej o regulowanej temperaturze. Prébki suszy¢ w temperaturze 105°C
w czasie 3 godzin (kakao ciemne) oraz w temperaturze 90 °C (kakao instant). Po tym czasie naczynia wyjaé, umiescié
w eksykatorze do ostygniecia a nastepnie zwazyé. Ponownie umiesci¢ prébki w suszarce laboratoryjnej i dosuszaé
probki w czasie 30 minut. Ponownie prébki ostudzi¢ i zwazy¢. Proces powtarza¢ do momentu uzyskania statej masy
probki lub gdy zarejestruje sie wzrost masy prébki po dosuszaniu.

WYNIKI
Nazwa praébki KAKAO CIEMNE KAKAO INSTANT
Zawartos¢ wody (%) 2.19 0.98
Odchylenie standardowe (%) 0.02 0.003
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KAKAO - ANALIZA ZAWARTOSCI WODY 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. Zbyt wysoka temperatura suszenia moze powodowac powierzchniowe spalanie proébki, co
moze byc¢ trudne do diagnozowania gdy kolor prébki jest ciemny.

PRZYGOTOWANIE PROBKI
Przed analizg probki przechowywac w zamknietych pojemnikach ze wzgledu na higroskopijnosé. Wymieszaé probke
przed pobraniem do badania.

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 g i rozmiescic cienkg warstwa na catej
powierzchni szalki. Zamkng¢ komore suszenia — recznie lub automatycznie.

PARAMETRY SUSZENIA / WYNIKI

Nazwa prébki KAKAO CIEMNE KAKAO INSTANT
Profil suszenia Standard

Temperatura suszenia 90°C 70°C

Masa probki (g) ~3:4

Zakonczenie analizy Auto 1 Auto 3
Zawartos¢ wody (%) 2.07 0.96
Odchylenie standardowe (%) 0.03 0.009

Czas analizy X (min) 4

DOKtADNOSC METODY MA/R + MA/X2

Nazwa prébki KAKAO CIEMNE KAKAO INSTANT
Wilgotnos¢ - Ref. (%) 2.19 £ 0.02 0.98 + 0.003
Wilgotnos¢ - MA R/X2 (%) 2.07 £0.03 0.96 + 0.009
Doktadnos¢ analizy (%) |0.12] |0.02|

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 uzytkownikow wagosuszarek. Z tego wzgledu Radwag nie moze ponosié¢
odpowiedzialnosci za stosowanie przedstawionych parametréw suszenia, ale mogg one by¢
wykorzystane dla opracowania wtasnej metodyki suszenia.
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