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oznaczanie zawartosci wody

Ketchup jest skoncentrowang mieszaning substancji nierozpuszczalnych w srodowisku wodnym. Gtéwnym sktadnikiem
ketchupu jest pasta pomidorowa oraz sktadniki zageszczajace, wzbogacajace sktad lub ustalajgce trwatos$é produktu.
Jako$é ketchupu moze byé oceniana poprzez wtasciwosci reologiczne np. zdolnos$é ketchupu do ptyniecia ale takze
poprzez deskryptory sensoryczne np. smak, zapach, kolor. Woda w ketchupie jest zatrzymywana strukturalnie miedzy
innymi we witdknistych pasmach pomidoréow zwiekszajac lepkos¢ mieszaniny do tego stopnia ze uzyskuje sie
optymalny efekt ptyniecia, co jest kluczowe dla konsumenta. Metoda pomiaru zawartosci wody lub masy suchej jaka
bedzie wykorzystana w badaniach musi gwarantowac¢ doktadnos¢ i wysoka precyzje pomiaréw — mozna to uzyskaé
wykorzystujgc wagosuszarki serii MA/R oraz MA/X2 produkcji Radwag w ramach kontroli miedzyoperacyjnej jak
i kontroli produktu koricowego.

Nota aplikacyjna zawiera podstawowe informacje dla procesu walidacji metody suszenia dla produktu typu ketchup z
wykorzystaniem wagosuszarek serii MA/R oraz MA/X2 produkcji firmy Radwag Wagi Elektroniczne. Nota aplikacyjna
moze by¢ podstawg dla opracowania wtasnej metodyki suszenia uwzgledniajgcej specyficzne cechy badanego
produktu.
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Ketchup — 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 zawartosci wody /
masy suchej otrzymanym w metodzie wagosuszarkowej a wynikiem zawartosci wody / masy suchej jaki
otrzymano suszac te samg préobke metodg referencyjna.

PRECYZJA — stopien zgodnosci pomiedzy niezaleznymi wynikami badania otrzymanymi w ustalonych
warunkach. Miarg precyzji jest odchylenie standardowe z serii kilku pomiaréow.

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.

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

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 suszyé w
temperaturze 105°C w czasie 3 godzin. Po tym czasie naczynia wyjaé, umiesci¢ w eksykatorze do ostygniecia a
nastepnie zwazyc. Ponownie umiesci¢ 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.

WYNIKI
Nazwa probki KETCHUP
Zawartos¢ wody (%) 56.38
Odchylenie standardowe (%) 0.11
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KETCHUP — BADANIE 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.

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, filtry z wtdkna szklanego.

OPIS METODY

Ustawi¢ parametry suszenia podane ponizej. Na szalke potozy¢ filtr z widkna szklanego i wytarowac wskazanie. Pobrac
probke o masie ok. 1.5 + 2 g i rozmiesci¢ cienkg warstwg na catej powierzchni filtra. Rozpoczgé suszenie zamykajac
komore suszenia —recznie lub automatycznie.

PARAMETRY SUSZENIA / WYNIKI

Nazwa praébki KETCHUP
Profil suszenia Standard
Temperatura suszenia 105°C
Masa probki (g) ~15+2
Zakonczenie analizy Auto 2
Zawartos¢ wody (%) 56.59
Odchylenie standardowe (%) 0.31
Czas analizy X (min) ~8

DOKtADNOSC METODY MA/R + MA/X2

Nazwa praébki KETCHUP
Zawartos¢ wody (%) - Ref. 56.38 £ 0.11
Zawartos$¢ wody (%) - MA R/X2 56.59 + 0.31
Doktadnosé analizy (%) |0.21|
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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