L] V4
Sugerowane metody badania probek
Parametry oznaczania wilgotnosci za pomocg wagosuszarki. Nazwy profili i trybdw urzadzenia zachowano w nawiasach w jezyku angielskim, aby utatwi¢ ich wybér w menu aparatu.

Kryterium
zakonczenia

Prébka Masa probki

Przygotowanie prébki Profil grzania Wilgotnos¢ [%] | Wartos¢ p [%]

Suche sktadniki spozywcze

Bez dodatkowego przygotowania;

Maka 39 doktadnie wymiesza¢ szybki (Fast), 130°C A/60 4min 13,4 0,11
. Bez dodatkowego przygotowania; ) o )
Maka kukurydziana 39 doktadnie wymiesza¢ szybki (Fast), 130°C A/60 4min 12,5 0,15
Kakao w proszku 39 A dodgtkowego pr;ygotowama; standardowy (Standard), 160°C czasowe 5min 7,4 0,12
doktadnie wymieszac
. P Bez dodatkowego przygotowania; o .
Mieszanka do nalesnikéw 39 dokladnie wymieszac standardowy (Standard), 160°C czasowe 5min 12,4 0,07
. . Bez dodatkowego przygotowania; 8 .
Mieszanka do ciasta 39 dokfadnie wymiesza¢ standardowy (Standard), 140°C reczne 4min 5,2 0,09
Mleko w proszku 39 Bez dod_atkowego prgygotowanla; szybki (Fast), 80°C reczne 4min 3,7 0,2
doktadnie wymieszac
Kawa rozpuszczalna 39 B dodgtkowe_go prgygotowanla; standardowy (Standard), 95°C A/30 5min 14,5 0,06
doktadnie wymieszac
Syropy cukrowe
Miod 1g Umiesci¢ pomiedzy podktadkami /st3or;T)1ri1r|]owy CERE L B czasowe 8min 16,1 0,07
Melasa 1g Umiesci¢ pomiedzy podktadkami /st3or2?r|]owy (Step), 130°C/ 5min, nastepnie 110°C czasowe 8min 21,7 0,48
Syrop kukurydziany 1g Umiesci¢ pomiedzy podkfadkami  StoPRIOWY (Step). 140°C/ 3min, nastepnie 110°C A/30 9min 21,7 0.1
Gotowe produkty pieczone i smazone
. Przygotowac jednorodna prébke z | stopniowy (Step), 140°C / 3min, nastepnie 110°C .
Ciasto 39 e / 4min A/30 7min 33,6 0,2
Krakers 39 Rozdrobni€ do uzyskania szybki (Fast), 80°C A/60 4min 3,7 0,04
jednorodnych okruchéw ! ! !
Ciastko cukrowe 5g _Rozdrobnlc do uzyska,ma szybki (Fast), 95°C czasowe 4min 5,3 0,03
jednorodnych okruchéw
Chips ziemniaczany 39 Pokroi¢ na mate kawatki standardowy (Standard), 95°C A/30 2min 0,78 0,08
Prazone orzeszki ziemne 39 Rozdrabnia¢ przez 15s standardowy (Standard), 95°C czasowe 5min 1,3 0,04
Pozostate produkty spozywcze
Marchew 39 Zetrzeé na widrki /st;rz?r:owy Sz, DEDHE 2l eaipile 1AD9E A/30 18min 89,4 0,08
Warzywa suszone 29 Bez dodatkowego przygotowania  przyspieszony (Rapid), 80°C A/30 3min 2,4 0,01
Suszone ziota 1g Bez dodatkowego przygotowania | standardowy (Standard), 110°C A/30 2min 9,8 0,04
Pudding deserowy 29 Umieséci¢ pomiedzy podktadkami /Stsf’rz?rlowy (Step), 180°C / 3min, nastepnie 120°C A/30 15min 71 0,1
Kremowy sos satatkowy 3g Rolzprowadzm na podktadce z stopplowy (Step), 180°C / 3min, nastepnie 120°C reczne 4min 34,9 0,95
wtdkna szklanego / 3min
Niskottuszczowy sos 29 Umieéci¢ pomiedzy podktadkami  przyspieszony (Rapid), 130°C A/30 10min 72,6 0,14

satatkowy
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Kryterium
zakonczenia

Prébka Masa probki Przygotowanie prébki Profil grzania

Wilgotnos¢ [%] | Wartos¢ p [%]

Pasze dla zwierzat i ziarna

Sucha karma dla pséw 59 Rozdrabniac przez 30s szybki (Fast), 80°C czasowe 4min 5,8 0,08
Grgnulowana karma dla 5¢9 Rozdrabnia¢ przez 30s szybki (Fast), 110°C czasowe 4min 11,3 0,13
zwierzat

Fleatd bS5 e 5¢g Rozdrabnia¢ przez 30s szybki (Fast), 110°C czasowe 4min 10,2 0,04
kukurydzy

Ziarno zyta 5¢g Rozdrabnia¢ przez 45s szybki (Fast), 110°C czasowe 4min 10,6 0,21

Srodki higieny osobistej i detergenty

Rozprowadzi¢ cienka warstwg na | stopniowy (Step), 180°C / 3min, nastepnie 120°C

Mydto do rak w ptynie 1g podktadce / 1min A/30 4min 82 0,09
Mydto w kostce 29 Cienko zeskrobac¢ do szalki standardowy (Standard), 110°C A/30 7min 9,74 0,21
. Rozprowadzi¢ cienka warstwa na . o .

Pasta do zebdw 1g podktadce szybki (Fast), 130°C A/30 3min 34,7 0,03

Krem do skéry 1g Rozprowadzi¢ cienkag warstwa na stopr_uowy (Step), 180°C / 3min, nastepnie 120°C A/30 11min 87,7 0.35
podktadce / 8min

Dezodorant w sztyfcie 29 Cienko zeskrobac do szalki standardowy (Standard), 110°C A/30 9min 36,7 0,4

Detergent w proszku 39 Bez dodatkowego przygotowania  szybki (Fast), 110°C A/30 3min 6,2 0,22

Pozostate materiaty

Farba lateksowa 1g Umiesci¢ pomiedzy podktadkami  szybki (Fast), 170°C A/30 5min 58,3 0,26

Klej do drewna 1g Rozprowadzic cienka warstwa na .. 4arqowy (Standard), 135°C A/30 7min 52,9 0,42
podktadce

Sucha zaprawa murarska 39 Bez dodatkowego przygotowania  szybki (Fast), 200°C A/30 1min 1,73 0,04

Podtoze ogrodnicze 39 Bez dodatkowego przygotowania  szybki (Fast), 200°C reczne 5min 68,9 0,66

Dodatkowe probki - bez wynikéw w dokumencie zrédtowym

standardowy (Standard), 120°C - suszenie
Margaryny 4-5¢g - automatyczne (Auto Dry) lub 120°C / 20min - - - - -
suszenie czasowe (Time Dry)

standardowy (Standard), 110°C - suszenie
Ser mozzarella - - automatyczne (Auto Dry) lub 110°C / 20min - - - - -
suszenie czasowe (Time Dry)

Uwagi: A/30 i A/60 sa oznaczeniami automatycznych kryteriéw zakohczenia pomiaru stosowanymi w wagosuszarce. Wartosci liczbowe odtworzono z dokumentu Zrédtowego; przecinek zastosowano jako polski separator dziesietny. Dla
margaryny i sera mozzarella dokument Zrédtowy nie podaje wynikéw ani kryterium zakonczenia pomiaru.
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