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Zastosowanie konsystometru rynnowego do oceny

konsystencji wybranych

Wprowadzenie

Dynamicznie rozwijajacy sie rynek produktéw zywnoscio-
wych wytwarzanych na bazie koncentratu pomidorowego, ta-
kich jak ketchupy i réznego rodzaje sosy: do kanapek, satatek
i dan z grilla, stwarza potrzebe biezacej oceny jakoéci tych
wyrobéw. Standardowym przyrzadem do oceny konsystencji
ketchupow, bedacej istotnym wyréznikiem ich jakosci, od
wielu lat pozostaje konsystometr Bostwicka. Test Bostwicka
jest metoda empiryczng, uzyskany wynik nie daje zadnych
bezposrednich informacji o wtasciwosciach reologicznych pro-
duktu [1]. Wystepujace tu zjawisko grawitacyjnego prze-
plywu ptynu nieniutonowskiego w otwartym kanale stanowi
ztozony problem, ktéry dopiero w ostatnich latach doczekatl
sie satysfakcjonujacych rozwiazan teoretycznych [2, 3]. Kon-
systometr Bostwicka, uzywany gtéwnie w przemysle, znajdu-
je réowniez zastosowanie w badaniach naukowych: Haley
i Smith [4] uzyli go w pracy poswieconej zastosowaniu foto-
metrii absorpcyjnej do monitorowania on-line konsystencji
zageszczonych produktéw pomidorowych, a Germain i in. [5]
postugiwali sie nim przy ustalaniu charakterystyki reologicz-
nej zimnych, zageszczonych napojow klinicznie efektywnych
przy leczeniu dysfagii.

Celem pracy bylo przetestowanie prostego urzadzenia do
oceny konsystencji — konsystometru rynnowego, ktéry mogt-
by stanowi¢ alternatywe dla konsystometru Bostwicka do
oceny konsystencji pétptynnych produktéw zywnosciowych.

Opis konstrukcji

Zasadniczym elementem konsystometru rynnowego
(Rys. 1) jest rynna — I wycieta z rury o $rednicy 50 mm. Z jed-
nej strony stanowi ona tor plyniecia cieczy, a drugi, zaslepio-
ny koniec, tworzy zbiornik, ktéry przed pomiarem napelnia

Rys. 1. Konsystometr rynnowy: I — rynna, 2 — przegroda, 3 — ramie,
4 - podstawa

produktéow spozywczych

sie badang ciecza. Po ustalonym czasie (np. 20 s) od chwili
uniesienia przegrody dokonuje sie odczytu przebyte) przez
ciecz drogi L z doktadnoscia +0,5 cm. Konstrukcja konsysto-
metru umozliwia wykonanie pomiaréw przy pochyleniu ryn-
ny w zakresie 4-45° w odstepach co 5°.

Materialy i metody

Materiatl do badan stanowilo dziewie¢ rynkowych pétptyn-
nych produktéw spozyweczych zakupionych w supermarkecie:
ketchupy Dawtona, Heinz, Ybarra, sosy Barbecue (Pudliszki)
1 Meksykanski (Pudliszki), przecier pomidorowy (Pudliszki)
1 koncentrat pomidorowy (Dawtona) — produkowane na bazie
koncentratu pomidorowego, oraz sos musztardowy 1 mus
jabltkowy.

Przeprowadzono pomiary drogi plyniecia badanych cieczy
w konsystometrze rynnowym w czasie 20 s przy 9 katach po-
chylenia rynny w zakresie 5-45°. Testy wykonano w tempera-
turze pokojowej 20—-22°C. Pomiary reologiczne przeprowadzo-
no reometrem rotacyjnym Rheostress 1 firmy Haake na
uktadzie cylindréw wspoétosiowych w temperaturze 23°C.
Uzyskane krzywe plyniecia opisano modelem Ostwalda de
Waele przy wspélczynniku korelacji R od 0,981 do 0,999. Za-
warto$¢ suchej substancji w badanych produktach wyznaczo-
no metoda suszarkowa.

Wyniki i wnioski

Zalezno$¢ drogi ptyniecia L od kata pochylenia rynny o dla
tych produktéow oraz ketchupu Ybarra przedstawiono na
rys. 1, za$ na rys. 2 odpowiadajace im krzywe ptyniecia uzy-
skane za pomoca reometru. W tablicy 1 przedstawiono wyniki
pomiaréw przeprowadzonych w konsystometrze rynnowym —
droge pltyniecia w cm przy réznych katach pochylenia rynny
($rednig z 5 powtérzen) i parametry reologiczne: wspoélczyn-
nik konsystencji K 1 wskaznik plyniecia n oraz zawarto§¢ su-
chej substancji x,, w badanych produktach. Najbardziej gesta
konsystencje mial koncentrat pomidorowy, najtatwiej ptynat
przecier pomidorowy.

Tablica 2 przedstawia wspoétezynniki korelacji pomiedzy
droga ptyniecia L w konsystometrze rynnowym przy réznych
katach pochylenia rynny a wspélczynnikiem konsystencji K,
wskaznikiem ptyniecia n oraz zawartoscig suchej substancji
x4, w badanych produktach. Zwraca uwage wystepowanie sil-
nej ujemnej korelacji pomiedzy droga plyniecia L a wspol-
czynnikiem konsystencji K przy wszystkich niemal katach
pochylenia rynny. Z kolei droga plyniecia L z wskaznikiem
plyniecia n wykazuje wysoko istotne dodatnie korelacje tylko
przy najmniejszych katach pochylenia rynny (katy 5° i 10°).
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Tablica 1

Droga plyniecia L [cm] w konsystometrze rynnowym, wspoélczynnik konsystencji K i wskaznik plyniecia n oraz zawarto$é suchej

substancji x,, [%] w badanych produktach

Zaw.
Kat pochylenia rynny Pararr}etry
Produkt reologiczne ss [%]
50 10° 15° 20° 25° 30° 35° 40° 45° K n Xss
Koncentrat pomidorowy 3,9 4,8 6,2 8,9 12,2 16,0 20,6 24,2 27,8 39,5 0,198 27,5
Przecier pomidorowy 8,1 11,8 16,8 26,6 36,1 44,5 B ¥ -* 13,5 0,273 8,2
Sos Barbecue 6,2 8,4 10,5 13,6 17,8 22,7 27,5 30,4 33,3 24,6 0,366 21,5
Sos Meksykariski 7,4 10,1 14,5 20,2 26,3 32,3 37,2 42,9 -* 19,9 0,363 29,1
Sos Musztardowy 5,7 7,1 10,2 14,4 19,3 23,4 29,1 32,7 40,7 27,7 0,259 21,1
Ketchup Dawtona 6,9 8,8 11,3 14,4 19,6 25,2 31,5 37,4 40,8 23,6 0,352 18,7
Ketchup Heinz 4,9 6,3 8,3 11,9 16,8 20,4 27,6 32,5 38,0 32,2 0,225 27,9
Ketchup Ybarra 7,3 9,7 14,0 20,4 25,5 33,5 40,0 ¥ ¥ 15,6 0,320 25,5
* Brak danych oznacza, ze czas splywu prébki powinien by¢ krétszy niz 20s
Pomiedzy droga plyniecia a zawartoscia suchej substancji x,, 130
istotna korelacje stwierdzono tylko przy kacie pochylenia
rynny réwnym 15°. 120 s e0009%7"
Tablica 2 110 o0 oe0o®™
Wspélezynniki korelacji pomiedzy droga plyniecia \‘(’“Onuoo"”c'
a wspolczynnikiem konsystencji K, wskaznikiem plyniecia n = 100 L000° .
oraz zawarto$cig suchej substancji x,, w badanych produktach T, 207 " ++++++++
5] 00° - T
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w o ++
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35° -0,89* 0,67 -0,54 L
SZYBKOSE SCINANIA [1is]
o _ * -
40 081 051 0,62 Rys. 3. Zalezno§é miedzy naprezeniem stycznym a szybkoscia
45° -0,67 0,22 -0,60 $cinania dla wybranych produktéow
** Korelacja wysoko istotna P < 0,01
* Korelacja istotna P < 0,05 Otrzymane wyniki dowodza, ze opracowane urzadzenie
moze mie¢ zastosowanie do oceny konsystencji wielu péiptyn-
nych produktow zywnoséciowych. Dla produktéw o mniejszej
. lepkosci odpowiednie sa mate katy pochylenia rynny, a duza
dlugo$¢ rynny zapewnia dobra dokladno$¢ pomiaréw. Dla wy-
45 A rob6éw bardziej lepkich nalezy stosowacé wieksze katy pochyle-
0 < i nia. Wyniki pomiar(.iw drogi plyTlchia w konsyst.or.netrze ryn-
@‘A nowym wykazaly silna korelacje z wspélczynnikiem konsy-
= 3 f 4 stencji K prébek. Dodatkowymi zaletami przedstawionego tu
g & urzadzenia jest prostota konstrukcji (maty koszt ewentualne;j
[ .o s ’ s . . ,
& ﬁ A Q produkcji) oraz tatwosé 1 szybko§¢ wykonywania pomiarow.
= 25 .. . Ve s . . . .
& A 'S 9 Istnieje tez mozliwoéé¢ stosowania kilku wymiennych rynien
= . , D
§ 20 +®\&<“:’Q Q o W przypadkl’l .szerjoklego asort.ymentu produktéw o zréznico-
S . & 1 o y &° wanych wlasciwos$ciach reologicznych.
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