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Szaraztészta orlemény mérések NIT 38 NIR analizatorral
Béacs-kiskun MSZHI megbizasa alapjan

A miszer szaraztészta mérésre valdé alkalmassagat megallapitandé megbizé
részérdl 9 db kildnbdz6 mintat kaptunk a laboreredmények kiséretében.

Korébbi kisérleteink alapjan rendelkezlnk szaraztészta méréshez kialakitott
kalibrald fileval, de részben a neklnk atadott nem megbizhaté laboratoriumi
eredmeények, részben a sajat, mas célra kialakitott mérécellank kdévetkeztében csak
azt tudjuk ellendrizni, hogy a miszer alkalmas a feladatra.

Mivel csupan 9 db mintat kaptunk, Ujabb kalibraciérol sz6 sem lehetett.
Az 6sszehasonlitd méréseket a viztartalomra vonatkoztatva 6sszesitettlik, mivel

ezen Osszetevd értékeit itéltik meg még a legmegbizhatobbnak. (a sterin és tojas
kalibracié teljes egészében vagy részben szamitott értékeken alapszik)

Eredményeink a kbvetkezéképpen alakultak:
(felhasznalt file Pasta40)

Minta szama kapott érték % mért érték %
1 7,9818 7,884
2 8,9252 7,748/7,846
3 8,3513 8,44
4 8,0920 8,22
5 7,8363 7,822
6 8,1595 8,248
7 8,2053 8,314
8 8,1577 8,268
9 8,0833 6,7/7,302
Kovetkeztetések:

1. A kivant mérések a miszerrel mérhet6ek.

2. A szaraztészta 6rlemény szemcsemérete és kompresszidja a mérési eredményt
rendkivll befolyasolja, analizatorral térténé mérésekhez ezeket egységesiteni
szukséges. Amennyiben mindkettére nincs mod, pl. mar 6rélten kapott mintak,
legalabb a kompresszié allanddsagat biztositani kell.
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Javaslatok:
Fentiek alapjan az alabbi kévetkeztetésekre jutottunk:

A: Laboratdérium: késztermék ellendrzés, porok mérése a késébbiekben is:
Biztositani kell az egyszerlen kivitelezhet6, egységes szemcseméretet és
kompressziét

B: Gyartd uizem: félkészaru mérése, gvartaskozi és késztermék ellendrzés:

1. Gyartaskozi ellenérzés: termékdsszetételre vonatkoztatva

Mivel a termékek min6ségét javarészt mar a receptura dsszeallitasakor
meghatarozzuk, ajanlatos a méréseket elsésorban ebben a fazisban végezni. Itt még
van lehet6ség egyes dsszetevék hozzaadasara illetve mas modon a minéség
kiegyenlitésére.

Raadasul a mérés is sokkal egyszeriibb és megbizhatébb lehet, mivel a nyers
tésztanal nem kell megkiizdeni a termék ,Jlazasagabdl” eredd fény athaladési
problémakkal. Fel sem merill a szemcseméret és a témorités kérdése.

2. Késztermék ellendrzés: viztartalom a szaraztésztaban
A késztermék vizsgalatanak f6 kérdése, hogy a szaritas elégséges volt-e illetve
mikrobiolégiai veszélyeztetettség fenndll-e. E téren a viztartalom megéllapitédsa
illetve a vizaktivitds mérése a legfontosabb. A vizaktivitas mérése esetén minta

el6készités nélkil révid id6 alatt egzakt eredményt kaphatunk mindkét kérdésre.
A mddszer gyakran alkalmazott megoldas kilénféle porok gyartasanal.

Osszegzés:

1. A NIT 38 analizator mindkét feladat ellatasara alkalmas, de a kilénb6z6
halmazallapotu minték vizsgalatahoz kilénb6zé kalibracios filek szikségesek.

2. A megfeleld kalibraciohoz megbizhat6 laboratoriumi eredmények kellenek.

3. A megbizhaté mikddtetéshez ismételheté minta elékészitésre van szikség.
(por esetében szemcsemeéret, kompresszid)



