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1 Applikationsmethoden fiir den HB43-S

1.1 Inhalt dieser Anleitung

1.1.1 Ergdnzung zur Bedienungsanleitung HB43-S

Dieses Dokument ergdnzt die Bedienungsanleitung des HB43-S Moisture Analyzers (www.mt.com/moisture) mit
detaillierfen Angaben zur Methodendatenbank. Fir die Bedienung des Gerdtes verweisen wir auf die Bedienungsan-
leitung, insbesondere bezUlglich der Warn- und Sicherheitshinweise.

1.1.2 Einfiihrung

Der HB43-S Moisture Analyzer enthdlt eine Datenbank mit Gber 100 vordefinierfen Methoden, deren Parameter jeweils
auf ein bestimmtes Produkt oder eine Produktegruppe abgestimmt sind. Sie konnen direkt eine der vordefinierten
Methoden verwenden oder deren Paramefer Ihren BedUrfnissen anpassen. Damit verkirzen Sie lhren Aufwand zur
Methodenentwicklung signifikant.

Achtung

Die nachfolgend aufgeflhrten Informationen sind auf die Eignung fur den von Ihnen vorgesehenen

Zweck zu Uberprufen. Dazu empfiehlt METTLER TOLEDO die Durchfiihrung einer vergleichenden

Untersuchung, um die Ubereinstimmung der Resultate mit dem Referenzverfahren (z.B. Trockenofen,
Karl Fischer Titration) zu verifizieren.

Die Anwendung oder Uberfragung eines Anwendungsbeispiels (Methode) liegt ausserhalb der
Kontrolle von METTLER TOLEDO. Es wird daher keine Verantwortung flr deren Anwendung tibernom-
men. Sicherheifs- und Warnhinweise (z.B. fir Chemikalien oder Losungsmittel) missen beachtet
werden.
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2 Gruppierung der Methoden

Um dem Anwender die Orienfierung innerhalb der Datenbank zu vereinfachen, sind die Methoden zu Gruppen dhn-
licher Substanzen zusammengefasst, z.B. zu "Milchprodukten" oder "Tee und Kaffee".

: Jede Methode ist mit einer eindeutigen Kennnummer (z.B. 1510.02 fir
1510.01 Eigelbpulver
9ebp Gefllgelfleisch) versehen. Die ersten vier Ziffern (hier 1510) bezeichnen die

1510.02 Geflugelfleisch Gruppe. Die beiden Stellen nach dem Punkt sind eine fortlaufende Numme-

1510.03 Rindfleisch rierung innerhalb dieser Gruppe (hier .02).
N\ | \V/ | Edit | ¢

2.1 Produktegruppe

Nahrungsmittel ID Nummer Beispiele

Fleisch, Gefllgel (inkl. Eier), Fisch 1510 Rindfleisch, Eigelbpulver

Friichfe, Gemiise und Niisse 1530 :\Ap;ﬁ';;‘: é‘;ﬂiﬁﬁ?

Ole und Fette 1540 Butter, Margarine

Milchprodukte 1550 Rahm, Milchpulver, Kdse
Getreide und Hulsenfrlichte 1560 Hafer, Maisgries, Mehl
Tiernahrung 1570 HUhnerfutter

Backwaren 1581 Kuchen, Feingebdck, Toastbrot
Schokoladen- und Kakaoprodukte 1584 Schokolade, Schokoladenpudding
Teigwaren 1585 Spagefii

Tee und Kaffee 1586 Grintee, Eistee Pulver

Snacks, Gewdrze, Fertigprodukfe 1587 E?;Tfirgfuppen, Erdnussflips, Salatsauce,
Hilfsmittel 1599 Pektin, Gelatine, Backpulver
Weitere Substanzen

Weitere Substanzen 1600 Tabak, Natrium Tartrate
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3 Applikationsbeispiele

Die Methodensammlung (Kapitel 3.2) listet die im HB43-S Moisture Analyzer von METTLER TOLEDO enthaltenen
Methoden auf. Die Dafen geben einen konkreten Anhaltspunkt, wie die Trockungsparameter eingestellt werden kon-
nen, um schnell dhnliche Resulfate zu erzielen, wie sie im Trockenofen gemessen werden. Weitere Beispiele finden
Sie im Infernet unter der Adresse:

www.mt.com/moisture-methods

3.1 Hinweise zu der Methodensammiung

3.1.1 Probenvorbereitung

Probe mischen, mit Pipetfte gleichmdssig auf den Glasfaserfilter geben.
Probe mischen, mit Spatel gleichmdssig auf der Probenschale verteilen.

Probe auf Raumtemperatur erwdrmen lassen, gleichmdssig auf der Probenschale verstreichen.
Probe im Mdrser zerkleinern, mit Spatel gleichmdssig auf der Probenschale verteilen.
Probe mit Zwiebelhacker zerkleinern, mit Spatel gleichmdssig auf der Probenschale verteilen.

Probe in Warfel schneiden (ca. 1 cm), bei 40 °C wdhrend 14.5 h im Trockenofen vortrocknen, anschliessend im Mérser zerkleinern. Vorgetrocknete
Probe mischen, mit Spatel gleichmdssig auf der Probenschale verteilen.

7 | Probe homogenisieren, mischen, mit Spatel gleichmassig auf einem Glasfaserfilter verteilen, mit zweitem Filter abdecken und leicht andriicken.

OO B W|I N =

8 | Probe mahlen, mischen, mit Spatel gleichmdssig auf der Probenschale verteilen.
9 | Probe mischen, mit einem Spatel einzelne "Kugeln" méglichst ohne Fllissigkeit herausnehmen, auf den Glasfaserfilter legen.

10 | Probe raffeln, mischen, mit Spatel gleichmdssig auf dem Glasfaserfilter verteilen.

11 | Probe mischen, mit Spatel gleichmdssig auf dem Glasfaserfilter verstreichen.

12 | Probe mit Standmixer zerkleinern, mischen, mit Spatel gleichmdassig auf der Probenschale verteilen.
13 | Probe mischen, mit Pipefte auf Probenschale geben, Glasfaserfilter dartiber legen.

14 | Mefallschale (ca. 5 cm) mit Deckel im Trockenschrank frocknen (102 °C, 1 h), im Exsikkator erkalten lassen, wdgen. Probe auf Raumfemperatur
erwdrmen lassen, vermischen, zugeben, wdgen.

15 | Mefallschale (ca. 8 cm) mit 10 g Sand, Glasstab und Deckel im Trockenschrank frocknen (103 °C, 30 min), im Exsikkator erkalten lassen, wdgen.
Probe mischen, mit Pipette zugeben, wdgen, mit Sand vermischen, auf dem Wasserbad wdhrend 30 min eindampfen.

16 | Mefallschale mit 10 g Sand, Glasstab und Deckel im Trockenschrank frocknen (103 °C, 1 h), im Exsikkator erkalten lassen, wdgen. Probe mi-
schen, zugeben, wdgen, mit Sand vermischen, auf Wasserbad eindampfen lassen, nochmals mischen.

17 | Metallschale mit 20 g Sand, Glasstab und Deckel im Trockenschrank frocknen (102 °C, 1 h), im Exsikkator erkalten lassen, wégen. Probe mi-
schen, zugeben, wdgen, wdhrend 30 min im Ofen bei 90 °C eindampfen lassen, 5 ml Wasser zugeben, mischen.

18 | Mefallschale mit 20 g Sand, Glasstab und Deckel im Trockenschrank trocknen (102 °C, 1 h), im Exsikkator erkalten lassen, wdgen. Probe raffeln,
mischen, zugeben, wdgen, mit Sand vermischen.

19 | Metallschale mit 25 g Sand, Glasstab und Deckel im Trockenschrank frocknen (103 °C, 1 h), im Exsikkator erkalfen lassen, wégen. Probe mi-
schen, zugeben, wdgen, mit Sand vermischen.

20 | Mefallschale mit Deckel im Trockenschrank frocknen (102 °C, 1 h), im Exsikkatfor erkalten lassen, wdgen. Probe mischen, zugeben, wdgen, wah-
rend 30 min uber siedendem Wasserbad eindampfen.

21 | Probe in Wurfel schneiden (ca. 1 cm), bei 40 °C wdhrend 14.5 h im Trockenofen vortrocknen, anschliessend im Mérser zerkleinern. Glasschale
mit Deckel im Trockenschrank frocknen (103 °C, 1 h), im Exsikkator erkalten lassen, wdgen. Vorgetrocknete Probe mischen, zugeben, wdgen.

22 | Wdgegefdss mit 10 g Sand, Glasstab und Deckel im Trockenschrank trocknen (102 °C, 1 h), wéigen. Probe mischen, zugeben, wégen, mit Sand
zerreiben.

23 | Wagegefdss mit 10 g Sand, Glasstab und Deckel im Trockenschrank frocknen (102 °C, 1 h), wégen. Probe raffeln, mischen, zugeben, wdgen, mit
Sand zerreiben.

24 | Wdgegefdss mit 20 g Sand, Glasstab und Deckel im Trockenschrank trocknen (102 °C, 1 h), im Exsikkator erkalfen lassen, wégen. Probe homo-
genisieren, mischen, zugeben, wdgen, mit Sand vermischen.

25 | Wdgegefdss mit 20 g Sand, Glasstab und Deckel im Trockenschrank trocknen (103 °C, 1 h), im Exsikkator erkalten lassen, wagen. Probe mi-
schen, zugeben, wdgen, mif Sand vermischen.

26 | Wdgegefdss mit Deckel im Trockenschrank frocknen (102 °C, 1 h), im Exsikkator erkalten lassen, wagen. Probe im Morser zerkleinern, mischen,
zugeben, wdgen.

27 | Wdgegefdss mit Deckel im Trockenschrank frocknen (103 °C, 1 h), im Exsikkator erkalfen lassen, wégen. Probe mahlen, mischen, zugeben,
wagen.
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\Wdgegefdss mit Deckel im Trockenschrank trocknen (103 °C, 1 h), im Exsikkator erkalten lassen, wégen. Probe mischen, zugeben, wagen.

29 | Wagegefdss mit Deckel im Trockenschrank frocknen (103 °C, 1 h), im Exsikkafor erkalten lassen, wdgen. Probe mit Mixer zerkleinern, mischen,
zugeben, wagen.

30 | Wdgegeftiss mit Deckel im Trockenschrank trocknen (103 °C, 1 h), im Exsikkator erkalfen lassen, wéigen. Probe mit Zwiebelhacker zerkleinern,
mischen, zugeben, wdgen.

31 | Wdgegeftss mit Deckel im Trockenschrank frocknen (105 °C, 1 h), im Exsikkator erkalfen lassen, wégen. Probe im Morser zerkleinern, mischen,
zugeben, wagen.

32 | Wdgegefdss mit Deckel im Trockenschrank frocknen (105 °C, 1 h), im Exsikkator erkalten lassen, wégen. Probe mahlen, mischen, zugeben,
wdgen.

33 | Wdgegefass mit Deckel im Trockenschrank trocknen (105 °C, 1 h), im Exsikkator erkalten lassen, wdgen. Probe mischen, zugeben, wdgen.

34 | Wdgegefdss mit Deckel im Trockenschrank trocknen (131 °C, 1 h), im Exsikkator erkalten lassen, wégen. Probe mahlen, mischen, zugeben,
wdgen.

35 | Wdgegefass mit Deckel im Trockenschrank trocknen (131 °C, 1 h), im Exsikkatfor erkalten lassen, wdgen. Probe mischen, zugeben, wdgen.

36 | Wdgegefdss mit Deckel im Trockenschrank trocknen (95 °C, 1 h), im Exsikkator erkalten lassen, wdgen. Probe mischen, zugeben, wdgen.

37 | Wdgegefdss mit Deckel im Trockenschrank frocknen (150 °C, 1 h), im Exsikkator erkalten lassen, wdgen. Probe mischen, zugeben, wagen.

3.1.2 Ablauf

o Referenzmethode Trockenschrank

Fur alle Nahrungsmittel wurde das Referenzverfahren Trockenschrank gemdss Vorgaben des Schwei-
H zerischen Lebensmittelbuchs (2006) eingesetzt.

Im Trockenschrank frocknen (1.5 h), mit geschlossenem Deckel im Exsikkator auf Zimmertemperatur abkihlen lassen, wdgen.

Im Trockenschrank trocknen (100 min), mit geschlossenem Deckel im Exsikkator auf Zimmertemperatur abkihlen lassen, wégen.

Im Trockenschrank frocknen (16 h), mit geschlossenem Deckel im Exsikkator auf Zimmertemperatur abkihlen lassen, wdgen.

oo |T|a

Im Trockenschrank frocknen (1 h), mit geschlossenem Deckel im Exsikkator auf Zimmertemperatur abkihlen lassen, wdgen. Die Probe mischen,
wieder im Trockenschrank frocknen (1 h), im Exsikkafor abkihlen, wdgen.

(o]

Im Trockenschrank frocknen (2 h), mit geschlossenem Deckel im Exsikkafor auf Zimmertemperatur abkuhlen lassen, wégen.

Im Trockenschrank frocknen (2 h), mit geschlossenem Deckel im Exsikkator auf Zimmertemperatur abkihlen lassen, wdgen. Nochmals drei Mal im
Trockenschrank trocknen (je 1 h), im Exsikkator abkuhlen, wégen.

Im Trockenschrank frocknen (2 h), mit geschlossenem Deckel im Exsikkator auf Zimmertemperatur abkuhlen lassen, wdgen. Nochmals im Trocken-
schrank trocknen (1 h), im Exsikkator abkuhlen, wdgen.

Im Trockenschrank frocknen (2 h), mit geschlossenem Deckel im Exsikkafor auf Zimmertemperatur abkuhlen lassen, wégen. Nochmals zwei Mal
im Trockenschrank trocknen lassen (je 1 h), im Exsikkator abkihlen, wagen.

Im Trockenschrank frocknen (3 h), mit geschlossenem Deckel im Exsikkafor auf Zimmertemperatur abkuhlen lassen, wégen.

Im Trockenschrank frocknen (3 h), mit geschlossenem Deckel im Exsikkator auf Zimmertemperatur abkuhlen lassen, wdgen. Wieder im Trocken-
schrank trocknen (1 h), im Exsikkator abkihlen, wdgen.

Im Trockenschrank frocknen (4 h), mit geschlossenem Deckel im Exsikkafor auf Zimmertemperatur abkuhlen lassen, wégen.

Im Trockenschrank frocknen (4 h), mit geschlossenem Deckel im Exsikkator auf Zimmertemperatur abkuhlen lassen, wdgen. Nochmals im Trocken-
schrank trocknen (1 h), im Exsikkator abkihlen, wagen.

Im Trockenschrank frocknen (4 h), mit geschlossenem Deckel im Exsikkafor auf Zimmertemperatur abkthlen lassen, wégen. Nochmals zwei Mal
im Trockenschrank frocknen (0.5 h), im Exsikkator abkuhlen, wdgen.

Im Trockenschrank frocknen (5 h), mit geschlossenem Deckel im Exsikkator auf Zimmertemperatur abkuhlen lassen, wégen.

Im Trockenschrank frocknen (5 h), mit geschlossenem Deckel im Exsikkator auf Zimmertemperatur abkuhlen lassen, wdgen. Nochmals im Trocken-
schrank trocknen (1 h), im Exsikkator abkuhlen, wdgen.

3.1.3 Trocknungsprogramme

S=
R =

L=

Standard
Rapid (Schnell)
LP16 Mode
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3.2 Methodensammliung

Moisture Analyzer HB43-S Referenzmefhode:
Trockenschrank
) )
E 2 2
2l m| & 2 2 = 2
= =] . — — > — — —
sl 218 5 e £ |3 £ 9 g e | £
D =3 Q — D 5] ! [t > o — [5] 3 [l
£\ 3 &5 | 5| 2| = g | § 2| 5 2% | s
g/ 8| 5 | 8| = 8% 8 3 | 8 S 5 |8=%| & |2
zlz| £ |8/ 5|39 2 /8 |2|5/8|2|28| 8|3
. <] <] o S a £ © S 8 o |35 [} £ E R S 8
Produkt Beschreibung Meth-ID | & | & = 2 = =R = || a 2 = % & =
Substanz A Werkseinstellung 0000.0A | - | 3 S 105 3 - - --- e e --- - - -
fur Methode A
Substanz B Werkseinstellung 0000.0B | --- | 3 105 3
fur Methode B
Fleisch, Gefliigel (inkl. Eier) und Fisch
Eigelbpulver Pulver 15610.01 | 2 5 S 125 3 3.76 | 0.01 45 |28 | k| 2 103 | 3.76 | <0.01 | 240
Geflugelfleisch Paste 15610.02 | 7 3 S 160 | 3 74.23 | 0.27 15 24 | | 5 102 | 74.38 | 0.42 | 240
Rindfleisch Mageres Fleisch mit | 15610.03 | 7 S 150 | 3 75.04 | 0.10 15 24 | | 5 102 | 7495 | 0.02 | 240
wenig Bindegewebe
oder Fett
Schweinefleisch Mageres Fleisch mit | 1510.04 | 7 3 S 145 3 73.45 | 0.08 15 24 | | 5 102 | 73.44 | 0.04 | 240
wenig Bindegewebe
oder Fett
Volleipulver Pulver 15610.05 | 2 5 S 125 3 518 | 003 | 56 |28 | k| 15| 103 | 518 |<0.01 | 240
Friichte, Gemiise und Niisse
Apfelsaft Klare Fltissigkeit 1530.01 | 1 2 R 130 | 3 88.86 | 005 | 45 |15 | i | 10 | 103 | 8894 | 0.05 | 180
Apfeltrester trocken Pulver, gemahlener | 15630.02 | 2 4 S 105 3 839 | 007 | 78 | 28| h 103 | 8.42 0.05 | 240
Trester des Apfels
Haselnlsse gemahlen | Pulverférmig 1530.03 | 2 4 S 130 527 | 008 | 565 | 28 | h 5 103 | 5.27 0.07 | 240
Karottenpulver Pulver 1630.04 | 2 2 S 120 6.26 | 0.156 5 19 | | 5 103 6.3 0.20 | 240
Karotfensaft Flissigkeit, 15630.05 | 1 3 R 135 3 90.46 | 0.03 | 7-8 16| i | 21 103 | 90.561 | 0.01 | 180
homogen
Karfoffelflocken Lose Flocken 1630.06 | 2 2 S 116 3 743 | 008 | 45 | 28| | 5 102 7.4 <0.01 | 240
Kokosnuss gefrocknet | Raspel 15630.07 | 2 4 S 115 3 1.68 | 0.03 4 28 | | 5 102 1.68 | <0.01 | 240
Mandeln gemahlen Pulverformig 15630.08 | 2 5 S 130 3 573 | 005 | 7-8 | 28| | 5 102 5.71 0.02 | 240
Orangensaft Aus 100% 15630.09 | 1 2 R 140 | 3 894 | 004 | 455|115 | i | 10 | 103 | 89.23 | 0.06 | 180
Orangen hergestellt,
aus Konzentrat
aufbereitet
Tomatenpulver Pulver 1530.10 | 2 2 S 15| 3 13.12 | 0.07 | 11-12 | 19| | 6 103 | 13.26 | 0.11 | 240
Tomatensaft Fllssigkeit, 1630.11 | 1 3 R 130 956.22 | 0.06 7 15| i | 41 | 103 | 95.32 | 0.04 | 180
homogen
Zwiebelpulver Pulver 15630.12 | 2 4 S 107 3 495 | 0.09 10 | 28| f 5 103 | 5.02 | <0.01 | 300
Ole und Fette
Margarine 1540.01 2 S 115 186 | 0.07 | 6-8 | 14| | 2 102 | 1869 | 0.23 | 120
Butter 1540.02 | 3 3 S 110 | 3 1511 | 0.09 | 56 | 14| | 2 102 | 16.13 | 0.07 | 240
Milchprodukte
Hiittenkdse 15650.01 | 9 3 S 170 | 3 82.65 | 0.10 | 16-18 | 22 | | 2 102 | 82.77 | 0.13 | 120
Jogurt nature Vollmilchjogurt 15650.02 | 1 3 R 1056 3 87.41 | 0.10 13 19|9g| 25| 87 875 | 0.10 | 180
Kaffeerahm Rahm mit 15% 1550.03 | 1 2 S 80 3 77.19 | 0.11 7-8 |19 |m | 45 | 102 | 77.29 | 0.06 | 300
Milchfett
Kése Emmentaler Hartkdse (Emmen- | 15650.04 | 10 | 3 S 110 3 3148 | 0.18 | 26-28 | 23 | | 2 102 | 31.99 | 0.03 | 240
faler) mit >35%
Fett
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Moisture Analyzer HB43-S

Referenzmethode:

Trockenschrank
0 )
E 2 2
2 5 s el - £l 2|8 = 2 22
sl z| 88|22 £|g|Elg 5|8 £|¢g|¢=
[} o Q. — ko] [3] B [t o) o — [3] F =
£ 3 ) 5 | % 3| = 5 | g = 3| = 5
£ 2| 5 |2 5|85/ 8] 8|8 S 8|85 2|38
2l £ |8/ £/ 8| 3|85/ 8/ 8|29 23
" S| o <] £ 3 | £ S 8 s | 2| © E | E X s 8
Produkt Beschreibung Meth-D | & | & = @ = = = || a 2 = 4 & =
Kése gerieben Geriebener Hartkd- | 1660.05 | 2 3 S 130 | 3 2999 | 0.13 | 9-10 | 22 | | 2 102 | 31.16 | 0.31 | 240
se, (Parmesan)
Kdse, Schmelz- Kdse mit Schmelz- | 1550.06 | 10 | 3 S 140 3 48.33 | 0.19 20 23 | | 2 102 | 49.72 | 0.37 | 240
salzen versetzt
Kondensmilch gezuck. | Dickfllissiges 1650.07 | 1 2 S 145 3 2677 | 0.17 | 10-13 | 17 | h 2 102 | 256.67 | 0.11 | 240
Milchkonzentrat,
gezuckert
Kond.milch ungezuck. | Dickflissiges 1550.08 | 1 2 S 140 3 746 | 0.17 8 17 | h 6 102 | 7456 | 0.08 | 240
Milchkonzentrat
Magerquark Quark aus ent- 16560.09 | 2 | 25 R 130 3 84.17 | 0.05 | 13-17 |22 | | | 256 | 102 | 84.17 | 0.22 | 240
rahmter Milch
Milch teilenfrahmt Milch mit 2,7% 1650.10 | 1 2 R 80 3 884 | 007 | 56 |20 | e 5 102 | 88.41 | 0.01 | 120
Milchfeft, homoge-
nisiert
Milchpulver Pulver aus Milch 1650.11 | 2 3 S 10| 3 461 [ 010 | 6-7 | 28| h 2 102 | 4.67 | 0.02 | 240
mit 2,7% Milchfeft
Milkshake Pulver Pulverférmiges 15660.12 | 2 3 S 115 3 0.49 | 0.03 156 |28 e 5 102 | 0.49 0.01 | 120
Fertiggefrank mit
Vanilla Geschmack
Schokoladenmilch Milch mif Schoko- | 1650.13 | 1 2 R 160 | 3 0.73 | 0.05 3 19| e | 25| 102 | 076 | 0.10 | 240
ladengeschmack
Vollmilch Milch mit 3,8% 1650.14 | 1 2 R 80 3 87.18 | 0.04 6 20 | g 5 102 | 87.16 | 0.02 | 180
Milchfett
\lollrahm Rahm mit 35% 1650.16 | 13 | 2 S 160 | 3 58561 | 009 | 58 |19 | m| 4 102 | 58.82 | 0.09 | 300
Milchfett
Getreide und Hiilsenfriichte
Hafer Kérner 15660.01 | 8 | 4.5 S 155 | 3 10.47 | 0.05 8 34 | a 5 131 | 1045 | 0.01 | 90
Haferflocken Flocken 1660.02 | 8 4 S 150 | 3 1096 | 0.04 | 5- 341 al| b 131 | 1091 | 0.01 | 90
Halbweissmehl Pulver 1660.03 | 2 5 S 160 | 3 11.38 | 006 | 5-6 | 35| a| 5 | 130-| 11.48 | <0.01 | 90
133
Hartweizengriess Granulat 15660.04 5 S 140 | 3 13.39 | 0.03 13 3b|al| b 130 | 1341 | 0.06 | 90
Hirse Kérner 15660.05 | 8 4 S 145 | 3 10.22 | 0.09 | 10-11 | 34 | a | 5 | 130-| 1025 | 0.056 | 90
133
Rofe Bohnen Bohnen 1560.06 | 8 4 S 115 3 135 | 0.04 | 9-10 | 27 | | 5 102 | 1361 | 0.01 | 240
Leinsamen gemahlen | Pulver 1560.07 | 2 4 S 125 3 8.83 | 0.06 9 33| i 5 105 8.81 0.09 | 180
Linsen Kérner 15660.08 | 8 4 S 115 3 1255 | 0.04 | 9-10 | 27 | | 5 102 | 12,566 | 0.05 | 240
Maisschrot Granulat 1660.09 | 8 4 S 125 3 1033 | 0.07 | 12-13 | 32 | i 5 105 | 10.39 | 0.02 | 180
Maisstdrke Pulver 15660.10 | 2 | 35 S 160 | 3 1212 | 008 | 45 | 35| a| 65 | 130 | 12.21 | <0.01 | 90
Maisgriess, fein Granulat, fein 1660.11 | 2 5 S 160 | 3 14564 | 003 | 11-12 | 35| a | 66 | 130 | 14.66 | <0.01 | 90
Reis Kérner 15660.12 | 8 5 S 150 | 3 11.34 | 0.08 15 |34 | a 5 131 | 11.29 | 0.10 | 90
Sesam ungeschdlt Kérner 1660.13 | 2 4 S 130 | 3 519 | 0.04 9 35| a| b5 | 133 | 522 | 004 | 90
Sojabohnen Granulat Granulat 1560.14 | 4 3 S 125 3 4.9 0.07 7 26 | h 5 102 4.84 0.01 | 240
Sojabohnen Volimehl Pulver 1660.15 | 2 4 S 115 3 632 | 004 | 56 |28 | 4 102 6.36 0.01 | 240
Weissmehl Pulver 1660.16 | 2 4 S 140 | 3 11 0.08 | 6-7 | 35| e 5 130 | 11.03 | 0.09 | 120
Weizen Kérner 15660.17 | 8 5 S 160 | 3 12.04 | 0.06 10 |34 | a 5 130 | 12.07 | 0.06 | 120
Couscous Korniges Getreide 1560.18 | 2 5 S 130 3 10.44 | 0.02 22 35| a 5 130 104 0.02 | 90
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Moisture Analyzer HB43-S

Referenzmethode:

Trockenschrank
) 0
€ 2 2
g3 s e w2 =|E |= s 2|z
s | 8 &2 2l g | E|B | 9 2 2 | E
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Produkt Beschreibung Meth-ID | & | & = 2 = = 25| & = || a 2 = 2 & =
Tiernahrung
Huhnerfutter Kérner 1570.01 | 2 5 S 115 3 102 [ 0.10| 1656 | 33 | i 5 106 | 10.33 | 0.01 | 180
Katzenfutter Trockenfutter, 15670.02 | 4 4 S 115 3 337 | 0.04 | 65-7 |31 | i 5 105 | 3.36 0.06 | 180
Pellefs’
Backwaren
Kuchen Homogenes 15681.01 | 6 4 S 120 3 459 | 008 | 89 |21 ]I 5 103 | 4.51 0.07 | 240
Granulat
Kuchen Mix, Schoko Backmischung in 1681.02 | 2 5 S 160 | 3 509 [015| 45 |35 | a|bb | 130 | 525 | 0.16 | 90
Beutel mit Schoko-
ladenstiicken
Feingebdck Homogenes 15681.03 | 6 4 S 110 3 404 | 005 | 89 |21 |n 5 103 4.04 0.17 | 300
Gebdck, gesusst,
enthdlt Bufter
Pfannkuchen Mix Granulaf, homogen | 15681.04 | 2 5 S 160 3 1203 | 0256 | 69 | 35| a 5 130 | 12.09 | 0.04 | 90
und feinkérnig
Paniermehl Pulver 1581.05 | 2 4 S 135 3 725 | 005 | 9-10 | 36| a | 55| 130 7.32 0.02 | 90
Keks, Petit Beurre Trockengebdck 1581.06 | 4 3 S 120 3 232 | 004 | 34 | 26| n 5 103 2.3 0.32 | 270
Toastbrof 1581.07 | 6 3 S 135 3 7.08 | 006 | 7-8 | 21| | 5 103 | 7.08 | 0.42 | 240
Zwieback 1581.08 | 4 4 S 116 3 3.77 | 0.04 7 26| 1 |45 | 102 | 3.75 0.01 | 240
Schokoladen- und Kakaoprodukte
Kakaopulver Pulver 15684.01 | 2 2 S 100 3 305 | 006 | 3-4 |28 | 5 102 | 3.02 | <0.01| 240
Schokolade, Milch- Tafel aus Milch- 1684.02 | 10 | 3 S 105 84.78 | 0.05 4 18 | 1 5 102 | 84.73 | 0.28 | 120
schokolade
Schokoladenpulver Pulverférmige 15684.03 | 2 3 S 105 3 1.09 [ 005| 2-3 |28 | 5 103 1.08 | 0.01 | 240
Schokolade
Puddingpulver Schoko | Pulver 1584.04 | 2 4 S 105 3 136 | 006 | 2-3 | 28| | 5 102 1.42 0.05 | 240
Teigwaren
Teigware Trockene Teigwaren | 15685.02 | 8 4 S 145 3 109 | 0.10|13-14| 34 | a | 55| 130 10.9 0.03 | 90
aus Hartweizen-
gries
Spagetti Trockene Teigwaren | 15685.03 | 8 4 S 145 3 865 | 008 | 14-15| 34 | a | 55| 130 8.6 0.09 | 90
aus Hartweizen-
gries
Tee und Kaffee
Eisteepulver Pulver aus Beutel, 1586.01 2 5 S 95 3 0.22 0.01 1.5 28 | f 4 103 0.21 0.01 180
gesusstet
Grlntee Loser Tee 1686.02 | 2 | 25 S 125 3 7.01 | 008 | 45 | 28| ¢c 103 | 7.02 0.05 | 960
Kaffee gemahlen Pulver aus gemah- | 1586.03 | 2 3 S 120 442 | 003 | 45 | 28| p 5 103 | 4.46 0.01 | 360
lenen Kaffeebohnen
Kaffee wasserldslich Pulverférmiger 1586.04 | 2 2 S 112 3 233 | 007 | 3-4 28| e 2 103 2.35 0.02 | 120
Instant-Kaffee
Lemon Instant Tea Pulver, gestsst 1586.05 | 2 4 S 110 3 1.83 | 0.09 3 28 | g 4 103 1.9 0.03 | 180
Incarom 16sl. Kaffee Pulverférmiger 1586.06 | 2 2 S 80 3 256 [ 002 | 45 |36 | a 2 95 2.56 0.10 | 120
Instant-Kaffee mit
23% Zichorien
Schwarztee Loser Tee, sehr fein | 1686.07 | 2 3 S 120 3 6.2 0.09 6 28 | ¢ 5 103 6.27 0.01 | 960
gebrochene Bldtter
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Moisture Analyzer HB43-S

Referenzmethode:

Trockenschrank
s D
E 2 2
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Produkt Beschreibung Meth-D | & | & = @ = = = || a 2 = & =
Tea, Earl Grey Loser Tee 1586.08 | 2 3 S 123 3 5.21 006 | 56 |28 | ¢c 5 103 | 5.23 0.03 | 960
Snacks, Gewiirze und Fertigprodukte
Chips nature Kartoffelchips, 15687.01 | 4 5 S 135 3 1.06 | 003 | 56 |26 | | 5 102 1.03 | <0.01 | 240
gesalzen
Chips paprika Kartfoffelchips, 15687.02 | 4 5 S 122 3 138 [ 004 | 7-8 |26 | | 5 102 142 | 0.01 | 240
gesalzen und mit
Paprika gewtirzt
Chips, Tortillia Maischips, 1687.03 | 4 3 S 130 | 3 247 | 0.05 6 26 | h 5 102 | 262 | 0.01 | 240
gesalzen
Cornflakes Flocken 15687.04 | 4 3 S 130 | 3 415 | 004 | 7-8 | 26| | 5 102 | 419 | 0.01 | 240
Crackers, TUC Gesalzene Cracker, | 1687.05 | 4 3 S 100 | 3 194 | 004 | 45 |26 | | 5 103 1.88 | 0.02 | 240
Marke ,TUC”
Erdnusse gerostet Erdnusse, gerostet | 15687.06 | 5 5 S 130 3 1.51 0.05 | 6-7 30 | | 5 102 1.63 | <0.01 | 240
und gesalzen
Erdnuss-Flips Exfrudiertes Erdnus- | 15687.07 | 4 3 S 110 3 1.73 | 0.04 4 26 | h 5 102 1.76 | 0.02 | 240
sprodukt, fritiert und
gesalzen
Ketchup 15687.08 | 11 4 S 125 3 69.4 | 0.06 | 20-21 | 19 | | 2 102 | 69.29 | 0.06 | 240
Krduter gefrocknet Lose Krduter 1687.09 | 2 2 S 120 | 3 10.156 | 0.10 | 45 | 28| | | 45| 103 | 10.11 | 0.02 | 240
Pfeffer gemahlen Granulat, feinkdérnig | 1587.10 | 2 2 S 135 3 1082 | 012 | 45 |28 | h 5 102 10.7 0.05 | 240
Salatsauce feftarm Emulsion mit 1687.11 | 1 3 S 150 | 3 79.79 | 003 | 13-16 | 25 | d | 3 103 | 79.74 | 0.10 | 120
Kréutern
Salatsauce 6lig Emulsion mit 15687.12 | 1 3 S 160 3 705 | 017 | 912 | 25 | d 3 103 70.5 0.04 | 120
Krgutern
Saucenpulver Curry Pulver 1687.13 | 2 4 S 100 3 462 | 004 | 65-7 | 28| | 5 103 | 4.64 | <0.01 | 240
Senf, fein Pastés, homogene | 1687.14 | 11 | 2.6 S 160 3 75689 | 0.20 | 12-16 | 25 | h 2 102 75.8 0.37 | 240
Konsitenz
Sirup Himbeer Fliissigkeit, stark 1687.16 | 1 3 S 90 3 31.17 | 0.53 20 15 8 103 | 31.04 | 0.16 | 180
zuckerhaltig
Suppenpulver Pulver 1687.16 | 2 | 3.5 S 115 3 554 | 0056 | 656 |19 | 5 103 | 5.54 | <0.01 | 240
Hilfsmittel
Gelatine essbar Granulat 1699.01 | 2 2 S 145 3 9.156 | 0.09 | 10-11 | 28 | f 5 102 | 9.01 0.14 | 300
Pekfin E440 Amisiertes Apfel- 1699.02 | 2 3 S 10| 3 927 | 007 | 910 | 28 | h 5 103 | 9.28 | <0.01 | 240
pekfin
Backpulver Pulver 1699.03 | 2 2 S 125 3 13.3 | 0.16 19 28| 0| b 108 | 13.25 | 0.09 | 300
Trockenhefe Pulver 15699.04 | 2 2 S 120 3 9.17 | 009 | 45 | 28| h 5 102 9.1 0.07 | 240
Gemisebouillon Pulv. | Paste, feftfrei 15699.05 | 2 | 25 S 1056 3 133 | 003|253 |19 | 6 103 1.35 | 0.03 | 240
Streuwdirze Pulver 15699.06 | 2 3 S 110 | 3 0.5 0.01 1-2 | 28| g |55 | 102 | 052 | 0.01 | 180
Weitere Substanzen
Tabak Loser Tabak 1600.01 | 12 | 2 S 110 3 14568 | 017 | 89 |29 | b | 11 103 | 14.18 | 0.10 | 100
(Brookfield Ameri-
can Blend)
Natrium Tarfrat Pulver 1600.02 | 2 | 2.5 S 150 | 4 15.66 | 0.08 10 |37 |1 5 1560 | 15.66 | 0.03 | 240
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GWP® - Gute Wiigepraxis™

Die globale Wdgerichtlinie GWP® reduziert die

mit \Wageprozessen verbundenen Risiken und hilft

e bei der Auswahl der geeigneten Waage

e bei der Kostenredukfion durch Optimierung des Testaufwands
e peim Einhalten der gdingigen regulatorischen Anforderungen

» www.mt.com/GWP

www.mt.com/moisture .

Fur mehr Informationen

Mettler-Toledo AG Laboratory & Weighing Technologies
CH-8606 Greifensee, Switzerland

Tel. +41 (0)44 944 22 11

Fax +41 (0)44 944 30 60

Internet: www.mt.com
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