LISTY CUKROVARNICKE a REPARSKE

ICUMSA METODY LABORATORNEJ KONTROLY CUKROVARNICKEJ VYROBY

Metéda GS4/3-13 (2007)
Stanovenie refraktometrickej susiny (RDS %)
v melasach a vePmi cistych sirupoch (tekutych cukroch)

pripustna metoda

1 Rozsah a oblast pouzitia

Této metdda sa pouZiva v obchodovani na urcenie refraktome-
trickych Brixov alebo refraktometrickej sudiny (RDS %) vo vzor-
kiach melasy (VSeobecni trieda 4). Je tiez pouzitelnd pre velmi
Cisté sirupy alebo tekuté cukry (VSeobecnd trieda 3) (1).

2  Definicie

Jednotka °Brix, ktord sa beZne pouZzivala v cukrovarnickom prie-
mysle po mnoho rokov, je ur¢end na reprezentovanie obsahu
susiny, % m/m. Refraktometicky Brix alebo refraktometricka su-
Sina (RDS %) je vSak zvycajne vyssia ako obsah suSiny uréeny
Oficidlnou metédou (GS4/7-11, Urcenie suSiny a vlhkosti
v melasich metédou sudenia vo vakuovej sudiarni na piesku —
pozn. prekl.) (2). Termin Brix sa stile pouZziva v priemysle spra-
covania melasy a v Casti cukrovarnickeho priemyslu napriek
tomu, ze ho ICUMSA odporudila prestat pouzivat (3).
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3  Princip metédy (4)

Index lomu vodnych roztokov sacharézy zdvisi od mnozstva
rozpustenych latok, a preto moze slizif ako miera obsahu cuk-
ru. Toto plati len pre Cisté cukorné roztoky. Avsak necukry pri-
tomné v cukornych produktoch vplyvaji na index lomu
podobnym spdsobom ako sacharéza. Z tohto dovodu sa mdze
meranie indexu lomu pouzit na priblizné uréenie obsahu susiny
roztokov obsahujicich najmi sacharézu, napr. v melasach. Ak
melasa obsahuje suspendované latky a/alebo krystaly cukru, je
potrebné vzorku zohriat, ako je popisané nizsie (5.1).
POZNAMKA — Ni¢ z vysSie uvedenych pozndmok sa nevziabuje
na tekuté cukry.

Merania sa zvycajne vykondvaja cukornymi refraktometrami so stup-
nicou v % sachardzy (g/100g). Alternativne sa mozZe tento vysledok
ziskat z tabuliek indexu lomu pre Cisté cukorné roztoky (5) (pozri
tie% SPS-3) (Specifikicia a Standard SPS-3, Refraktometria a ta-
bulky — oficidlne. Sic¢ast ICUMSA Knihy metéd — pozn. prekl.).

4 Pristrojové vybavenie

4.1 Refraktometer, napr. typ Abbé, kalibrovany pri 20 °C,
s hranolom s vodnym plastom.

4.2 Zdroj svetla — napr. Tungstenova lampa.

4.3 Plastova ty¢inka — priemer priblizne 3 mm.

POZNAMKA - Uprednosiiiuje sa plastovd tycinka, napr. z plexiskla
alebo polykarbondtu. Pri pouZivani sklenej tycinky je moznost
netimyselného poskrabania povrchu hranola. Poskrabané brano-
ly ddvajii nejasné rozhranie a mézu si eventudine vyZiadat na-
kladnii prelestovaciu operdciu. Poskrabanie sa moéze stat aj pri
cisteni hranola, preto treba ddvat pozor pri odstrariovani melasy
z hranola. Na Cistenie povrchu hranola pouZivajte studenii vodu
a_jemmnii utierku. NepouZivajte na tento ticel horticu vodu.

4.4 Teplomer — 150 mm, rozsah 0-50 °C.

4.5 Kadicka — objem 50 ml.

4.6 Vodny kupel a ¢erpadlo — temperovany obycajne na 20 °C.
4.7 Magnetické miesadlo.

5  Postup

5.1 Vzorky. Pre vzorky, ktoré neobsahuji Ziadne suspendo-
vané latky, postupovat podla bodu 5.2. Suspendované latky,
rozpustené necukry a pritomnost tmavo sfarbenych Castic
v melase znizuju ostrost rozhrania na refraktometri.

Ak suspendované latky zahfnajd krystaly cukru, potom bude
potrebné ohriat melasu na 60 °C, za ob¢asného, resp. este lep-
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Sie nepretrzitého miesania, az sa krystily rozpustia. Za tychto
podmienok je potrebné zabrinit odparovaniu vody z melasy.
Toto sa da najlepsie dosiahnuf umiestnenim melasy do fTase,
ktord ma plytkd zitku alebo vrchnik, cez ktory vychddza na
vrch kritka Siroka rirka. Miesacia ty¢inka alebo malé miesadlo
sa vovedie cez rurku a tesnenie medzi rarkou a ty¢inkou sa
urobi pomocou kratkej gumenej hadicky. Alternativne sa mieSacia
ty¢inka umiestni dovndtra ffaSe a miesa magnetickym miesadlom
(4.7). Po rozpusteni krystalov cukru sa melasa rychlo ochladi na
pozadovanu teplotu, tesne pred meranim na refraktometri.
POZNAMKA — Trstinové findlne melasy, kioré sii extrémne vis-
kozne, je potrebné zriedil s vodou v pomere 1:1 (m/m), aby sa
zabezpecilo ticinné miesanie. V tomto pripade sa tidaj z merania
musi vyndsobit dvoma, aby sa ziskal spravny vysledok.

5.2 Odc¢itanie na refraktometri. Uistite sa, Zze pristroj bol
nastaveny a skontrolovany podla nivodu od vyrobcu a povrchy
hranolov sa Cisté a suché. Nasledovné sa tyka refraktometra
typu Abbé.

Pri zatvorenych hranoloch nechajte pretekat plastom tempero-
vanu vodu (20 °C) po dobu potrebnt na dosiahnutie rovnova-
hy. Zvycajne postacuje 5 min.

POZNAMKA — Ak pracugete pri inej teplote ako 20 °C, je potrebné
pouzit vhodné cukorné tabulky (4) alebo Tabulky SPS-3 pre vy-
konanie korekcie.

Preneste kvapku vody na hranol refraktometra, aby ste najprv
urcili, ¢i meranim ziskate nulu, alebo ¢i je potrebné pouZit ko-
rekciu.

Preneste malé mnozstvo melasy zo zasobnej flase do kadicky
a vytemperujte melasu na teplotu blizku teplote refraktometra,
vhodné je na 18-28 °C.

Otvorte hranol refraktometra a naneste kvapku melasy na fixny
povrch hranola pomocou plastovej tyCinky. Rychlo roztiahnite
melasu ako ¢iaru po povrchu hranola bez toho, aby ste sa ty¢in-
kou dotkli hranola. Vyhnite sa tvorbe bubliniek. Rychlo zatvor-
te hranol.

Od(citajte refraktometricky udaj podla ndvodu na obsluhu. Po-
uzite vhodnu korekciu od¢itaného Gdaja, aby ste ziskali spravny
vysledok.

POZNAMKA — Blackstrap melasy (treti stuperi melasy pri vyrobe
trstinovébo cukru — pozn. prekl.) zriedkavo ddavajii dobre defi-
nované rozhranie, takZe opakované merania sa mézu lisit
o ekvivalent 0,2 °Brix (0,2 % RDS).

6  Vyjadrenie vysledkov

Vysledok vyjadrite na najblizsich 0,1 °Brix (0,1 % RDS).

6.1 Vypocet. Ak je refraktometer kalibrovany na index lomu,
odditajte idaj s presnostou 0,00005 jednotky a °Brix (% RDS)
urcite z vhodnych cukornych tabuliek (5) alebo z tabuliek SPS-3.
6.2 Presnost. Dosiahnutelna opakovatelnost s Abbého refrak-
tometrom by nemala byt vyssia ako 0,2 °Brix (0,2 % RDS) (pozri
5.2).
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8  Histdria

Tato metéda bola pédvodne publikovand v roku 1964 v, ICUM-
SA Methods of Sugar Analysis“ od H. C. S. DeWhalleyho, potom
v ,Sugar Analysis: ICUMSA Methods“ od F. Schneidera v roku
1979. Bola zverejnena v Knihe Metéd (Methods Book) ako
Met6da GS4-13 v roku 1994 a revidovana v roku 2007 na Meto-
du GS4/3-13, aby boli zahrnuté velmi Cisté sirupy.
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