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1 Metody aplikacyjne dila HB43-S

1.1 Zawartos$é

1.1.1 Suplement do instrukcji obstugi dla HB43-S

Niniejszy dokument zawiera szczegotowe instrukcje dla bazy danych metod i stanowi uzupetnienie instrukcji obstugi
Analizatora wilgoci HB43-S (www.mt.com/moisture). Instrukcje dotyczqgce obstugi i dziatania przyrzgdu zawarte
SQ W instrukcji obstugi. Szczegolng uwage nalezy zwrdci¢ na ostrzezenia dotyczgce srodkow ostroznosci i zasad

bezpieczenstwa.

1.1.2 Wprowadzenie

Analizator wilgoci HB43-S wyposazony jest w baze danych zawierajgcg ponad 100 zdefiniowanych metfod, kidrych
parametry sq za kazdym razem odpowiednio dobrane do okreslonego produktu lub grupy produkiow. Uzytkownik
moze od razu korzystac ze zdefiniowanych metod lub dostosowaé ich parametry do wtasnych potrzeb. Baza danych
znaczqco skraca czas, jaki uzytkownik musi przeznaczy¢ na opracowanie wiasnych metod pomiarowych.

A

Uwaga

Nalezy sprawdzi¢ ponizsze informacje, aby upewnic sig, ze odpowiadajq one potrzebom uzytkow-
nika. W tym celu METTLER TOLEDO zaleca, aby uzytkownik przeprowadzit testy porownawcze i
sprawdzit, czy wyniki odpowiadajg procedurom referencyjnym (np. miareczkowanie metodq Karla
Fischera).

Uzytkowanie lub przeniesienie przyktadu zastosowania (metody) jest poza mozliwoscig kontroli
przez METTLER TOLEDO. Z tego powodu METTLER TOLEDO nie bierze na siebie zadnej odpowie-
dzialnosci zwigzanej z uzytkowaniem bazy danych. Nalezy stfosowa¢ sie do zasad ostroznosci i
Srodkow bezpieczenstwa (np. dla chemikaliow i rozpuszczalnikow).
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2 Grupowanie metod

Metody dla grup podobnych substancji — na przyktad, dla “produkiow mlecznych" lub "herbaty i kawy" — zostaty
potgczone, aby utatwi¢ uzytkownikowi orientacje w bazie danych.

1510.01 Egg yolk, powder

1510.02 Poultry meat

1510.03 Beef meat
/\ | \/ | Edit | ¢«

2.1 Grupy produktow

Kazdej mefodzie nadano unikalny numer referencyjny (np. 1510.02 dla migsa
drobiowego - pouliry meat). Cztery pierwsze cyfry (tutaj 1510) odpowiadajq
grupie. Dwie cyfry po kropce stanowiq kolejng numeracje w ramach fej grupy
(tutaj .02).

Zywnos$é Numer ID Przyktady
Migso, drob (takze jaja), ryby 1510 Wotowina, sproszkowane z6ttko jaja
Owoce, warzywa oraz orzechy 1530 Sok jabtkowy, sok marchwiowy,

migdaty (ziemne)

Oleje i ttuszcze 1540 Masto, margaryna

Produkty mleczne 1550 Smietana, mleko w proszku, ser
Ziarna zboz oraz rosliny strgczkowe 1560 Owies, polenta, mgka

Pasze dla zwierzgt 1570 Pasza dla drobiu

Produkty piekarnicze 15681 g:tsot\c,)v,yprodukty Cukiernicze, chieb
Czekolada i produkty kakaowe 1584 Czekolada, budyn czekoladowy
Makaron 1585 Spaghetti

Herbata i kawa 1586 Herbata zielona, herbata icetea instant

Zupy btyskawiczne, chrupki orzechowe,

Przekaski, przyprawy oraz produkty gotowe 1587 sosy do satatek, pieprz

$rodki pomocnicze 1599 rF]’ie(z]ktyno, zelatyna, proszek do piecze-
Inne substancje

Inne substancje 1600 Tyton, winian sodowy

Grupowanie metod



3 Przyktady zastosowan

Zestawienie mefod (rozdziat 3.2) podaje metody zawarte w Analizatorze wilgoci HB43-S produkcji METTLER TOLEDO.
Dane te stanowiq konkretny punkt odniesienia dla ustawienia parametréw suszenia w celu szybkiego uzyskania
wynikow podobnych do wartosci otrzymanych przy wykorzystaniu pieca suszqgcego. Wiecej przyktadéw mozna
znalez¢ w Internecie na stronie:

www.mt.com/moisture-methods

3.1 Instrukcje dla zestawienia metod
3.1.1 Przygotowanie probki

Wymiesza¢ probke, rozprowadzié¢ rowno na filir z widkna szklanego uzywajqc pipety.

Wymiesza¢ probke, uzy¢ szpatutki do rownomiernego rozprowadzenia jej na talerzyku pomiarowym.

Pozwoli¢, aby probka osiggneta temperature pokojowq. Réwnomiernie rozprowadzi na talerzyku pomiarowym.

Rozdrobni¢ probke w mozdzierzu, uzy¢ szpatutki do rownomiernego rozprowadzenia jej na talerzyku pomiarowym.

Posieka¢ probke nozem do cebuli, uzy¢ szpatutki do rownomiernego rozprowadzenia jej na falerzyku pomiarowym.

OO~ WIN|—

Pokroi¢ probke w kostke (okoto 1 cm), wysuszy¢ w suszarce przez 14.5 h w 40 °C, nastgpnie rozdrobni¢ w mozdzierzu. Wymieszac¢ sproszkowa-
ng probke, uzy¢ szpatutki do rownomiernego rozprowadzenia jej na falerzyku pomiarowym.

7 Homogenizowa¢ probke, mieszac, uzy¢ szpatutki do rownomiernego rozprowadzenia na sqczku z widkna szklanego, przykry¢ drugim sgczkiem z
wiokna szklanego i lekko docisngc.

8 Rozdrobni¢ probke, wymieszac, uzy¢ szpatutki do rownomiernego rozprowadzenia jej na talerzyku pomiarowym.

9 Wymieszac prdbke, uzy¢ szpatutki do usuniecia "grudek" (bez cieczy, jesli mozliwe), umiesci¢ na filirze z wtokna szklanego.

10 | Rozetrze probke, wymieszac, uzy¢ szpatutki do rownomiernego rozprowadzenia na sqczku z widkna szklanego.

11 | Wymieszac probke, uzy¢ szpatutki do rwnomiernego rozprowadzenia na sgczku z wiokna szklanego.

12 | Rozdrobni¢ probke w mikserze, wymieszac¢, uzy¢ szpatutki do rownomiernego rozprowadzenia jej na falerzyku pomiarowym.

13 | Wymieszac probke, umiescic¢ na talerzyku pomiarowym przy pomocy pipety, potozy¢ na wierzch sqczek z widkna szklanego.

14 | Wysuszy¢ w piecu (102 °C, 1h) metalowy talerzyk (okoto 5 cm) z pokrywkq, ostudzi¢ w eksykatorze, zwazy¢. Odczekac, az probka osiggnie
temperature pokojowq, zwazy¢, wymieszaé, natozyé, zwazyg.

156 | Wysuszy¢ w piecu (103 °C, 30 min) mefalowy talerzyk (okoto 8 cm) z 10 g piasku, szklanym mieszadtem i pokrywkq, osfudzi¢ w eksykatorze,
zwazy¢. Wymieszac probke, doda¢ przy pomocy pipety, zwazy¢, wymieszac z piaskiem, odparowac na tazni wodnej przez 30 min.

16 | Wysuszy¢ w piecu (103 °C, 30 min) mefalowy talerzyk z 10 g piasku, szklanym mieszadtem i pokrywka, ostudzi¢ w eksykaforze, zwazyé. Wy-
mieszac probke, natozy¢, zwazy¢, wymieszac z piaskiem, odparowac na tazni wodnej, ponownie wymieszac.

17 | Wysuszy¢ w piecu (102 °C, 1h) metalowy talerzyk z 20 g piasku, szklanym mieszadtem i pokrywkq, ostudzi¢ w eksykatorze, zwazy¢. \Wymieszac
probke, natozy¢, zwazy¢, odparowac w piecu przez 30 minut w 90 °C, doda¢ 5 ml wody, wymieszac.

18 | Wysuszy¢ w piecu (102 °C, 1h) mefalowy falerzyk z 20 g piasku, szklanym mieszadtem i pokrywkq, osfudzi¢ w eksykatorze, zwazy¢. Rozetrze¢
probke, wymieszac, zwazy¢, wymieszaé z piaskiem.

19 | Wysuszy¢ w piecu (103 °C, T1h) metalowy talerzyk z 25 g piasku, szklanym mieszadtem i pokrywkq, ostudzi¢ w eksykatorze, zwazy¢. \Wymieszac
prébke, natozy¢, zwazyé, wymieszac z piaskiem.

20 | Wysuszy¢ w piecu (102 °C, 1h) metalowy talerzyk z pokrywka, wystudzi¢ w eksykaforze, zwazy¢. Wymiesza¢ probke, natozyé, zwazy¢, odparo-
wac przez 30 minut na tazni wodne;.

21 | Pokroi¢ probke w kostke (okoto 1 cm), wysuszy¢ w suszarce przez 14.5 h w 40 °C, nastepnie rozdrobni¢ w mozdzierzu. \Wysuszy¢ w piecu
(108 °C, 1h) szklany talerzyk z pokrywkq, osfudzi¢ w eksykatorze, zwazy¢. Wymiesza¢ rozdrobniong probke, natozyé, zwazyé.

22 | Wysuszy¢ w piecu (102 °C, Th) naczynie wagowe z 10 g piasku, szklanym mieszadtem i pokrywka, zwazy¢. Wymieszac probke, natozy¢, zwa-
2y¢, rozetrze¢ z piaskiem.

23 | Wysuszyc¢ w piecu (102 °C, 1h) naczynie wagowe z 10 g piasku, szklanym mieszadtem i pokrywkq, zwazy¢. Rozetrze¢ probke, wymieszac,
natozy¢, zwazy¢, rozetrze¢ z piaskiem.

24 | Wysuszy¢ w piecu (102 °C, 1h) naczynie wagowe z 20 g piasku, szklanym mieszadtem i pokrywkq, ostudzi¢ w eksykatorze, zwazy¢. Homogeni-
zowac probke, wymieszac, natozy¢, zwazy¢, wymieszac z piaskiem.

25 | Wysuszy¢ w piecu (103 °C, 1h) naczynie wagowe z 20 g piasku, szklanym mieszadtem i pokrywkq, osfudzi¢ w eksykatorze, zwazy¢. Wymieszac
probke, natozy¢, zwazy¢, wymieszaé z piaskiem.

26 | Wysuszy¢ w piecu (102 °C, 1h) naczynie wagowe z pokrywkg, ostudzi¢ w eksykatorze, zwazy¢. Rozdrobni¢ probke w mozdzierzu, wymieszac,
natozy¢, zwazyc.

27 | Wysuszy¢ w piecu (103 °C, 1h) naczynie wagowe z pokrywkq, osfudzi¢ w eksykatorze, zwazy¢. Rozdrobni¢ probke w mozdzierzu, wymieszac,
natozy¢, zwazyg.

28 | Wysuszy¢ w piecu (103 °C, 1h) naczynie wagowe z pokrywkag, ostudzi¢ w eksykatorze, zwazy¢. Wymieszac probke, natozy¢, zwazyg.
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29 | Wysuszy¢ w piecu (103 °C, 1h) naczynie wagowe z pokrywka, ostudzi¢ w eksykatorze, zwazy¢. Rozdrobni¢ probke w mikserze, wymieszac,
natozy€, zwazyg.

30 | Wysuszy¢ w piecu (103 °C, 1h) naczynie wagowe z pokrywkq, ostudzi¢ w eksykatorze, zwazy¢. Posieka¢ probke nozem do cebuli, wymieszac,
natozy¢, zwazyc.

31 | Wysuszy¢ w piecu (105 °C, 1h) naczynie wagowe z pokrywka, ostudzi¢ w eksykatorze, zwazy¢. Rozdrobni¢ probke w mozdzierzu, wymieszac,
natozy¢, zwazyc.

32 | Wysuszy¢ w piecu (105 °C, Th) naczynie wagowe z pokrywka, ostudzi¢ w eksykatorze, zwazy¢. Rozdrobni¢ probke, wymieszac, natozy¢, zwazyc.

33 | Wysuszy¢ w piecu (105 °C, Th) naczynie wagowe z pokrywka, ostudzi¢ w eksykatorze, zwazy¢. Wymieszac probke, natozy¢, zwazyg.

34 | Wysuszy¢ w piecu (131 °C, Th) naczynie wagowe z pokrywka, ostudzi¢ w eksykatorze, zwazy¢. Rozdrobni¢ probke, wymieszac, natozy¢, zwazyc.

35 | Wysuszy¢ w piecu (131 °C, Th) naczynie wagowe z pokrywka, ostudzi¢ w eksykatorze, zwazy¢. \Wymieszac probke, natozye, zwazyg.

36 | Wysuszy¢ w piecu (95 °C, Th) naczynie wagowe z pokrywkq, ostudzi¢ w eksykatorze, zwazy¢. Wymieszaé probke, natozy¢, zwazyc.

37 | Wysuszy¢ w piecu (150 °C, T1h) naczynie wagowe z pokrywka, ostudzi¢ w eksykatorze, zwazy¢. Wymieszac probke, natozy¢, zwazyg.

3.1.2 Procedura

O Metoda referencyjna (piecowa)

.E. Zgodnie ze specyfikacjg Swiss Food Manual (2006), dla wszystkich produkiow spozywczych
stosowana jest piecowa mefoda referencyjna.

Wysuszy¢ w piecu (1.5 h), ostudzi¢ w eksykatorze z zamknigtq pokrywka do temperatury pokojowej, zwazyc.

Wysuszy¢ w piecu (100 minut), ostudzi¢ w eksykatorze z zamknigtq pokrywkg do temperatury pokojowej, zwazy¢.

Wysuszy¢ w piecu (16 h), ostudzi¢ w eksykatorze z zamknigtq pokrywka do femperafury pokojowej, zwazyc¢.

QO | T | Q

Wysuszy¢ w piecu (1 h), ostudzi¢ w eksykatorze z zamknigtg pokrywkq do temperatury pokojowej, zwazy¢. Wymieszac probke, wysuszy¢
ponownie w piecu (1 h), ostudzi¢ w eksykatorze, zwazyc.

e Wysuszy¢ w piecu (2 h), osfudzi¢ w eksykatorze z zamknietg pokrywkq do temperatury pokojowej, zwazyc.

f Wysuszy¢ w piecu (2 h), ostudzi¢ w eksykatorze z zamknietg pokrywkq do femperatury pokojowej, zwazy¢. Suszy¢ probke w piecu jeszcze trzy
razy (za kazdym razem 1 h), osfudzi¢ w eksykatorze, zwazy¢.

g Wysuszy¢ w piecu (2 h), osfudzi¢ w eksykatorze z zamknigfg pokrywkq do temperatury pokojowej, zwazy¢. Suszy¢ probke ponownie w piecu
(1 h), ostudzi¢ w eksykatorze, zwazyc.

h Wysuszy¢ w piecu (2 h), ostudzi¢ w eksykatorze z zamknigtg pokrywkq do temperatury pokojowej, zwazy¢. Suszy¢ probke w piecu jeszcze dwa
razy (za kazdym razem 1 h), osfudzi¢ w eksykatorze, zwazy¢.

i Wysuszy¢ w piecu (3 h), osfudzi¢ w eksykatorze z zamknigtq pokrywkq do temperatury pokojowej, zwazy¢.

k Wysuszy¢ w piecu (3 h), ostudzi¢ w eksykatorze z zamknigtq pokrywka do femperatury pokojowej, zwazy¢. Suszy¢ probke ponownie w piecu
(1 h), ostudzi¢ w eksykatorze, zwazy¢.

| Wysuszy¢ w piecu (4 h), ostudzi¢ w eksykatorze z zamknietq pokrywka do femperatury pokojowej, zwazyc.

m Wysuszy¢ w piecu (4 h), ostudzi¢ w eksykatorze z zamknigta pokrywkag do femperatury pokojowej, zwazy¢. Suszy¢ probke ponownie w piecu
(1 h), ostudzi¢ w eksykatorze, zwazy¢.

n Wysuszy¢ w piecu (4 h), ostudzi¢ w eksykatorze z zamknietg pokrywkaq do femperatury pokojowej, zwazy¢. Suszy¢ probke w piecu jeszcze dwa
razy (za kazdym razem 0.5 h), osfudzi¢ w eksykatorze, zwazy¢.

0 Wysuszy¢ w piecu (b h), ostudzi¢ w eksykatorze z zamknigtg pokrywkg do femperatury pokojowej, zwazyc.

p Wysuszy¢ w piecu (5 h), ostudzi¢ w eksykatorze z zamknigtq pokrywka do femperatury pokojowej, zwazy¢. Suszy¢ probke ponownie w piecu
(1 h), ostudzi¢ w eksykatorze, zwazy¢.

3.1.3 Programy suszenia
S = Sftandardowy

R = Szybki (Rapid)

L = Tryb LP16 (LP16 Mode)
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3.2 Zestawienie metod

) . ) Metoda referencyjna
Analizator wilgoci HB43-S .
(Piec suszqcy)
N N
RS IR
= 2 = 2
= B > 5 = % S
Q c X B o = B
g s 8 =3 g = =8
5| = = — s — —
2 2 &8 |28 TS 2 |22 25
SIZ| 3 |2/ 5| B 2| - |5 2l e B %2 |~
= Ne) 2] 2 o = c = o Ne) 2 o = c
28| £ |8| | = &| E|2|5/8 B8|s=| & |E
o — [} D = = O = — o O — rer) = O = —_
D 2R |2 &|s= 5 ¢ |28/ Rl g2|/§= 5§ |¢g
. 2 ¢ | 5§ =|o2| 8| R|INg & § 2| 8 |R
Produkt Opis metody | & | & | & || £ |aoZa| O O |ala|d|® | »a oo
Subsfancja A Mefoda domys$ina A | 0000.0A| --- | 3 S 105 3 - -
Subsfancja B Metoda domy$ina B | 0000.0B| - | 3 S 105 3 -
Mieso, dréb (wigcznie z jajami) oraz ryby
Z6tko jaja, proszek Proszek 15610.01 2 5 S 125 3 3.76 | 0.01 45 | 28| k 2| 103 | 3.76 | <0.01| 240
Migso drobiowe Przecier 1510.02| 7 3 S 160 3 7423 | 0.27 15 24| | 51 102 | 7438 | 0.42 | 240
Migso wotowe Chude migso zmatg | 1510.03| 7 3 S 150 3 75.04 | 0.10 15 24| | 51 102 | 7495 | 0.02 | 240
ilosciq tkanki tgcznej
lub ttuszczu
Migso wieprzowe Chude migsozmatg | 1510.04| 7 3 S 145 3 73.45 | 0.08 15 24| | 5| 102 | 7344 | 004 | 240
ilosciq tkanki tgcznej
lub ftuszczu
Jaja w proszku Proszek 15610.05| 2 5 S 125 3 518 | 003| 56 | 28| k | 1.6 103 | 518 | <0.01| 240
Owoce, warzywa i orzechy
Sok jabtkowy Klarowny ptyn 15630.01| 1 2 R 130 3 8886 | 005| 45 | 15| i | 10| 103 | 8894 | 0.05| 180
Migzsz jabtek, suszony| Proszek, miqzsz 15630.02| 2 4 S 105 3 839 | 007| 78 | 28| h 5| 103 8.42 0.05 | 240
mielony
Orzechy laskowe, Proszek 15630.03| 2 4 S 130 3 527 | 0.08| 5-65| 28| h 5| 103 | 527 0.07 | 240
mielone
Marchew w proszku Proszek 1530.04| 2 2 S 120 3 6.26 | 0.15 5 19| |1 5 103 6.3 0.20 | 240
Sok z marchwi Ciecz, homogenizo- 1630.05| 1 3 R 135 3 9046 | 0.03| 7-8 16| i 21| 103 | 90.51 0.01 | 180
wana
Ptatki ziemniaczane Luzne ptatki 15630.06| 2 2 S 115 3 743 | 0.08| 45 | 28| | 51 102 7.4 <0.01| 240
Kokos, suszony Wibrki 15630.07| 2 4 S 115 3 1.68 | 0.03 4 28| | 51 102 1.68 | <0.01| 240
Migdaty, mielone Proszek 15630.08| 2 5 S 130| 3 573 | 0.06| 7-8 | 28| | 51 102 | 571 0.02 | 240
Sok pomaranczowy Zrobiony w 100% z | 1530.09| 1 2 R 140 3 89.4 | 0.04| 455] 15| i 10| 103 | 89.23 | 0.06 | 180
pomaranczy, z kon-
centratu
Proszek pomidorowy | Proszek 15630.10, 2 2 S 1156 3 13.12 | 0.07| 11-12| 19| | 6 | 103 | 1326 | 0.11 | 240
Sok pomidorowy Ciecz, homogenizo- 1630.11 1 3 R 130 3 95.22 | 0.05 7 15| i | 41] 103 | 9532 | 0.04 | 180
wana
Proszek z cebuli Proszek 1530.12| 2 4 S 107 3 495 | 0.09 10 | 28| f 5| 103 | 502 | <0.01| 300
Oleje i ttuszcze
Margaryna 1540.01| 3 2 S 115 3 186 | 0.07| 68 | 14| | 2| 102 | 1869 | 023 | 120
Masto 1640.02| 3 3 S 110 3 1511 | 0.09| 56 | 14| | 2| 102 | 1513 | 0.07 | 240
Produkty mleczne
Biaty ser 1650.01| 9 3 S 170 3 8265 | 0.10| 16-18| 22| | 2| 102 | 8277 | 013 | 120
Jogurt, naturalny Jogurt (ftuste mleko) | 1650.02| 1 3 R 105 3 87.41 | 0.10 13 19| g | 25| 87 87.5 0.10 | 180
Smietanka do kawy Smiefanka z 15% 16560.03| 1 2 S 80 3 77.19 | 0.11 7-8 | 19| m | 45| 102 | 77.29 | 0.06 | 300
ttuszczu, ciecz
Ser, Emmental Twardy serz > 35% | 15650.04| 10| 3 S 110 3 3148 | 0.18| 25-28| 23| | 2| 102 | 3199 | 0.03 | 240
ftuszczu
Ser, farty Tarty ser twardy, (Par- | 1650.05| 2 3 S 130 3 2999 | 013] 910 | 22| | 2| 102 | 31.16 | 0.31 | 240
mesan)
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Analizator wilgoci HB43-S

Mefoda referencyjna
(Piec suszqcy)
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s 9| 2 | 3 Sl | £ ]12lg gl 2 | £ | £
o s £ S g sc=| & E |R2|5|a] B |s= 5 £
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D |2R| @ |28 5| g |28 R g2/ 5 |¢g
. f 2 ¢ |§ =g 8| R|IN g @& § 2| 8|8
Produkt Opis metody |2 | & | & || <X |@o&| O & |ajla|d| @ |vwd| © |0
Ser topiony Ser topiony z emulga- | 15660.06) 10| 3 S 140 3 4833 | 0.19 20 23| | 2 102 | 49.72 | 0.37 | 240
forami
Stodzone mleko skon- | Lepka ciecz, stodzone | 1550.07| 1 2 S 145 3 2577 | 0.17| 10-13| 17| h 2 102 | 25667 | 0.11 | 240
densowane
Niestodzone mleko Lepka ciecz, niesto- 15650.08| 1 2 S 140 3 746 | 0.17 8 171 h 6 102 | 7456 | 0.08 | 240
skondensowane dzone
Mieko zsiadte o niskiej | Mieko zsiadte z mleka | 1550.09] 2 | 2.5 R 130 3 84.17 | 0.05| 13-17| 22 | | 25| 102 | 84.17 | 022 | 240
zawartosci ftuszczu w petni odftuszczo-
nego
Mieko o niskiej zawar- | Mleko odftuszczone 15650.10| 1 2 R 80 3 884 | 007| 56 | 20| e 5| 102 | 8841 | 001 | 120
fosci ftuszczu zawierajqee 2.7%
ftuszczu, homogeni-
zowane
Mieko w proszku Mieko w proszku 1550.11| 2 3 S 110 3 4.61 0.10| 67 | 28] h 2 102 4.67 0.02 | 240
zawierajqce 2.7%
fuszczu
Kokiajl mleczny w Proszek do napojéw | 1650.12| 2 3 S 115 3 0.49 | 0.03 1.5 28| e 5 102 0.49 0.01 | 120
proszku rozpuszczalnych o
smaku waniliowym
Mieko, czekolada Mieko o smaku czeko-| 1550.13| 1 2 R 160 3 0.73 | 0.05 3 19| e | 25| 102 0.76 0.10 | 240
ladowym
Mleko nieodftuszczone | Mleko nieodituszczone| 15650.14| 1 2 R 80 3 87.18 | 0.04 6 20| g 5 102 | 87.156| 0.02 | 180
(3.8% ttuszczu)
Smietana, petna Smietana o zawartosci| 1550.15| 13| 2 S 160| 3 | 5851 | 009 58 | 19| m| 4| 102| 5882 | 0.09 | 300
35% ttuszczu
Ziarna zbo6z i rosliny strgczkowe
Owsy Ziamna 1560.01| 8 | 45 S 1565 3 10.47 | 0.05 8 34| a 5| 131 | 1045 | 001 90
Ptatki owsiane Ptatki 1560.02 4 S 150 1096 | 004| 5-6| 34| a 5| 131 | 1091 | 001 90
Maka, razowa Proszek 1560.03| 2 S 160 11.38 | 005| 5-6| 35| a 5| 130-| 1148 | <0.01| 90
133
Pszenica durum Granulat 1560.04 5 S 140 3 13.39 | 0.03 13 35| a 5 130 | 13.41 0.06 90
Proso Ziarmna 1660.05| 8 4 S 145 3 1022 | 0.09| 10-11| 34| a 5| 130-| 1025 | 0.05 | 90
133
Fasola nerkowa Fasolki 1560.06| 8 4 S 115 3 135 | 0.04| 9-10 | 27 | 5 102 | 1351 0.01 | 240
Siemig Iniane, mielone | Proszek 1560.07| 2 4 S 125 3 8.83 | 0.06 9 33 i 5 105 8.81 0.09 | 180
Soczewica Ziarna 1560.08| 8 4 S 115 3 12565 | 0.04| 9-10 | 27| | 5| 102 | 1256 | 0.05 | 240
Mqczka kukurydziana | Granulat 15660.09| 8 4 S 125 3 1033 | 0.07| 12-13| 32| i 5| 106 | 1039 | 0.02 | 180
gruboziarnista
Maka kukurydziana Proszek 15660.10] 2 | 3.5 S 160 3 1212 | 0.08| 45 | 35| a | 55| 130 | 1221 | <0.01| 90
Mqczka kukurydziana | Granulat 1660.11| 2 5 S 160 3 1454 | 003| 11-12| 35| a | 55| 130 | 1456 | <0.01| 90
drobnoziarnista
Ryz Ziarna 1560.12| 8 5 S 150 3 11.34 | 0.08 15 34| a 5 131 | 11.29 | 0.10 | 90
Sezam, nietuskany Ziarna 1560.13| 2 4 S 130 3 5.19 0.04 9 35| a | b.5| 133 5.22 0.04 90
Soja, granulki Granulat 1560.14| 4 3 S 125 3 4.9 0.07 7 26| h 5| 102 | 484 0.01 | 240
Maczka sojowa, drob- | Proszek 1560.15| 2 4 S 115 3 632 | 004 56 | 28| | 41 102 | 6.36 0.01 | 240
noziarnista
Maka, biata Proszek 1560.16| 2 4 S 140 3 1 008| 6-7| 35| e 5| 130 | 11.03 | 0.09 | 120
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Analizator wilgoci HB43-S

Mefoda referencyjna

(Piec suszqcy)
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g 2 gl @
=2 2 =2 2
= B > 5 = > 3
Q c X B o = e
o o | ® ~| B © — | B
a3 c || o | 2 a S| O o | 2
S e A I = 5| 8 2 I 5| 8
E§| 85| 8 |g| = 5 2 = |8 S| 8 2| 2| =
; Ne) (%2] E o — c ; o Ne) E o - c
2l a| g |8 & = §| E|&|/5/ &8 B = § | E
o — o D é’ 8 (&) = — o | O — D 8 &) = —
D [2R| &2 |2 & 852 5| g |28 R 22/ 5§ g
. Nl 8¢ |§l =|lex| 8| R |N|g|l2 & 22| 8 |R
Produkt Opis metody | o | & o Rl || O] © | al B |lvwd] O |0
Pszenica Ziamna 1560.17| 8 5 S 160 3 12.04 | 0.06 10 34| a 5 130 | 1207 | 0.06 | 120
Kuskus Ziana 1660.18| 2 5 S 130 3 10.44 | 0.02 22 35| a 5| 130 10.4 0.02 | 90
Pasze dla zwierzgt
Pasza dla drobiu Ziarna 15670.01| 2 5 S 115 3 102 | 0.10| 1565 | 33| i 5| 106 | 1033 | 0.01 | 180
Karma dla kotow Sucha karma, “pa- 1570.02| 4 4 S 115 337 | 0.04| 65-7| 31 i 105 3.36 0.06 | 180
stylki”
Produkty piekarnicze
Ciasto Granulat homogeni- 1681.01 6 4 S 120 3 459 | 008 89 | 21 | 5| 103 | 451 0.07 | 240
zowany
Mieszanka ciast, cze- | Mieszanka do pie- 1681.02| 2 5 S 160 3 509 | 0.15) 45 | 35| a | 55| 130 | 525 0.16 | 90
kolada czenia z kawatkami
czekolady
Stodkie wypieki Homogeniczne ciasf- | 15681.03| 6 4 S 110 3 404 | 005| 89 | 21| n 5| 103 | 4.04 0.17 | 300
ka, stodzone, zawiera-
ja cukier
Ciasto nalesnikowe Granulat, homogenicz-| 1681.04| 2 5 S 160 3 1203 | 025| 69 | 35| a 5 130 | 12.09| 0.04 | 90
ne i rozdrobnione
Butka tarta Proszek 15681.05| 2 4 S 135 3 725 | 0.05| 9-10| 35| a | bb| 130 | 7.32 0.02 | 90
Herbatniki, Pefit Beurre | Suche herbatniki 1681.06| 4 3 S 120 3 232 | 004 34 | 26| n 5| 103 23 0.32 | 270
Chleb fostowy 15681.07| 6 3 S 1356 3 7.08 | 0.06| 7-8 | 21 | 5| 103 | 7.08 0.42 | 240
Sucharki 15681.08| 4 4 S 116 3 3.77 | 0.04 7 26| | | 45| 102 | 3.75 0.01 | 240
Czekolada i produkty kakaowe
Proszek kakaowy Proszek 15684.01| 2 2 S 100 3 305 | 0.06| 3-4| 28| | 5| 102 | 302 | <0.01| 240
Czekolada, mleczna | Tabliczka czekolady | 1584.02) 10| 3 S 105 3 84.78 | 0.05 4 18| | 5 102 | 8473 | 028 | 120
(czekolada mleczna)
Proszek czekoladowy | Proszek z czekolady | 15684.03] 2 S 105 3 109 | 005 2-3 | 28| | 5 103 1.08 0.01 | 240
Budyn, instant Proszek 1684.04| 2 4 S 106 3 136 | 0.06| 2-3 | 28| | 5| 102 1.42 0.05 | 240
Makaron
Makaron Suchy makaron z 1685.02| 8 4 S 145 3 109 | 0.10| 13-14| 34| a | 55| 130 10.9 0.03 | 90
pszenicy durum
Spaghefti Suchy makaron z 1585.03| 8 4 S 145 3 865 | 0.08| 14-15| 34| a | 55| 130 8.6 0.09 | 90
pszenicy durum
Herbata i kawa
Herbata iceteq, instant | Proszek do przy- 1686.01| 2 5 S 95 3 022 | 0.01 1.5 28| f 4 103 0.21 0.01 | 180
gofowania napoju,
stodzony
Herbata, zielona Sypka herbafa 1686.02| 2 | 256 S 125 3 7.01 008| 45 | 28| ¢ 5| 103 | 7.02 0.05 | 960
Kawa, mielona Proszek mielonych 1586.03| 2 3 S 120 3 442 | 003| 45 | 28| p 5| 103 | 4.46 0.01 | 360
ziaren kawy
Kawa, rozpuszczalna | Granulki kawy roz- 1586.04| 2 2 S 112 3 2.33 007| 3-4| 28| e 2 103 2.35 0.02 | 120
puszczalnej
Herbata, instant Proszek, stodzony 15686.05| 2 4 S 110 3 1.83 | 0.09 3 28| g 4 1 103 1.9 0.03 | 180
Incarom, kawa roz- Granulki kawy roz- 1686.06| 2 2 S 80 3 256 | 002 45 | 36| a 2 95 2.56 0.10 | 120
puszczalna puszczalnej zawierajg-
ce 23% cykorii

10 | Przyktady zastosowan



Analizator wilgoci HB43-S

Mefoda referencyjna
(Piec suszqcy)
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Produkt Opis metody | &= | & | & || <€ |a&| O O |alada|d|® | »a| oo
Herbata, czama Sypka herbata, bardzo| 1586.07| 2 3 S 120 3 6.2 0.09 6 28| ¢ 5 | 103 6.27 0.01 | 960
drobno pokruszone
liscie
Herbata, Earl Grey Sypka herbata 15686.08| 2 3 S 123 3 521 | 006| 56 | 28| ¢ 5| 103 | 523 0.03 | 960
Przekgski, przyprawy i produkty gotowe
Chipsy, zwykte Chipsy ziemniaczane, | 15687.01| 4 5 S 135 3 106 | 0.03| 56 | 26| | 51 102 1.03 | <0.01| 240
solone
Chipsy, paprykowe Chipsy ziemniacza- 1587.02| 4 5 S 122 3 138 | 004 7-8 | 26| | 5| 102 1.42 0.01 | 240
ne, solone 0 smaku
papryki
Chipsy, tortillia Chipsy kukurydziane, | 15687.03| 4 3 S 130 3 247 | 0.05 6 26| h 5| 102 | 252 0.01 | 240
solone
Ptatki kukurydziane Ptatki 1687.04 3 S 130 415 | 004 78 | 26| | 51| 102 | 419 | 0.01 | 240
Krakersy, TUC Krakersy solone, marki| 1587.05| 4 3 S 100 3 194 | 004| 45 | 26| | 5 103 1.88 0.02 | 240
Tuc
Orzeszki ziemne, Orzeszki ziemne, pra- | 15687.06| 5 5 S 130 3 1.561 0.05 6-7 30 | 5 102 1.63 | <0.01| 240
prazone zone i solone
Chrupki orzechowe Produkt przetworzony, | 1587.07| 4 3 S 110 3 1.73 | 0.04 4 26| h 5 102 1.75 0.02 | 240
oparty na orzeszkach
ziemnych, smazone
Kefchup 1687.08| 11 4 S 125 3 69.4 | 0.06| 20-21| 19| | 2| 102 | 69.29 | 0.06 | 240
Ziota, suszone Sypkie ziota 1587.09| 2 2 S 120 3 10.15 | 0.10| 45 | 28| | | 45| 103 | 10.11 | 0.02 | 240
Pieprz, mielony Granulat, drobno 1687.10] 2 2 S 1356 3 1082 | 0.12| 45 | 28| h 5| 102 10.7 0.05 | 240
mielony
Sosy satatkowe lekkie | Emulsja z ziotami 15687.11) 1 3 S 150 3 79.79 | 0.03| 13-16| 25| d 3 103 | 79.74| 0.10 | 120
Sosy satatkowe $mie- | Emulsja z ziotami 1687.12| 1 3 S 160| 3 705 | 017 912 | 25| d 3] 103 | 705 | 004 | 120
fanowe
Sos, instant curry Proszek 15687.13] 2 4 S 100 3 462 | 0.04| 65-7| 28| | 5 103 | 4.64 | <0.01| 240
Musztarda, delikaina | Przecier, konsystencja | 1687.14| 11| 2.5 S 160 3 7589 | 0.20| 12-16| 25| h 2 102 75.8 0.37 | 240
homogeniczna
Syrop, malinowy Ptyn, wysoka zawar- | 1687.15] 1 3 S 90 3 31.17 | 0.53 20 15) i 8| 103 | 31.04| 0.16 | 180
10$¢ cukru
Zupa, proszek instant | Proszek 1687.16] 2 | 3.5 S 115 3 554 | 0.05| 56 19| 1 5| 103 554 | <0.01| 240
Srodki pomocnicze
Zelatyna spozyweza | Granulat 1699.01| 2 2 S 145 3 9.15 | 0.09| 10-11| 28| f 5| 102 | 901 0.14 | 300
Pekiyna E440 Ekstrakt pektyny z 1699.02| 2 3 S 110 3 927 | 0.07| 9-10| 28| h 51 103 | 928 | <0.01| 240
jabtek
Proszek do pieczenia | Proszek 1699.03| 2 2 S 125 3 133 | 0.16 19 28| o 51 103 | 1325 | 0.09 | 300
Drozdze, suche Proszek 1699.04| 2 2 120 3 9.17 | 0.09| 45 | 28| h 5| 102 9.1 0.07 | 240
Bulion, przecier Przecier, bez 15699.06| 2 | 25 S 105 3 133 | 0.03| 25-3| 19| | 6 | 103 1.35 0.03 | 240
ftuszczu
Przyprawy Proszek 15699.06| 2 3 S 110 3 0.5 0.01 1-2 | 28| g | 5| 102 | 0.562 0.01 | 180
Inne substancje
Tyton Sypki tyton 1600.01| 12| 2 S 110 3 1458 | 0.17| 89 | 29| b | 11| 103 | 14.18 | 0.10 | 100
Winian sodowy Proszek 1600.02) 2 | 25 S 150 15.66 | 0.08 10 37| | 5 150 | 1566 | 0.03 | 240

Przyktady zastosowan

11



GWP® - Good Weighing Practice™

Ogolnoswiatowe wytyczne Dobrej Prakiyki Wazenia™ (GWP®)

Zmniejszajq ryzyko zwigzane z procesem wazenia oraz pomagajq:

® W wyborze odpowiedniej wagi

e W obnizeniu kosztow, poprzez optymalizacje procedury sprawdzen

e w zapewnieniu zgodnosci z wymaganiami akfualnych systemow
zarzgdzania jokoscig

» www.mt.com/GWP

www.mt.com/moisture .

Aby uzyska¢ wiecej informacji

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

Z zastrzezeniem zmian fechnicznych.
© Meftler-Toledo AG 12/2011
30032763 pl * 3
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