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Mit einem Penetrationsmessgerat ist die schnelle, einfache und automatische
Untersuchung der Konsistenz von Lebensmitteln méglich. Gepruft wird, wie tief
ein Testkdrper innerhalb eines definierten Zeitraums in eine Probe eindringt.
Verschiedene standardisierte Testkdrper wie Konen, Siebscheiben und Nadeln mit
genau definierten Gewichten und Geometrien kdnnen je nach Probe und Norm
verwendet werden, um die Eindringtiefe zu bestimmen.

Das Penetrationsmessgerat ermdglicht die schnelle und einfache Prufung der
Konsistenz vieler Lebensmittel (Bild: Anton Paar).

Die Konsistenz ist in der Lebensmittelindustrie ein wesentliches Qualitatskriterium und
oft eine der wichtigsten Produkteigenschaften. Sie beeinflusst die Verarbeitbarkeit und
spater das Mundgefiihl des Konsumenten.



Zur Messung der Konsistenz von Margarine und anderen Lebensmittelproben wird das
Penetrometer empfohlen. Bei Margarine kommt ein 45 Gramm schwerer
Aluminiumkonus mit 20-Grad-Spitze zum Einsatz (Bild: Anton Paar).

Das Penetrationsmessgerat »PNR 12« von Anton Paar ist fur viele Lebensmittelproben
anwendbar, beispielsweise fur Butter, Kase, Joghurt, Sirup, Marmelade oder
Dosenfriichte, um die gleichbleibende Konsistenz der Produkte zu gewahrleisten. Fir
mehrere Proben ist eine automatische Oberflachenerkennung mdéglich. Das Messgerat
bietet voreingestellt Messmdglichkeiten flir unterschiedliche Proben nach gangigen
Standards, zum Beispiel nach AOCS-Methode Cc16-60 (American Oil Chemists'
Society) und Berechnung des zugehdrigen C-Wertes fiir die Klassifizierung. Ein
Pharma-Qualifizierungspaket Smart (PQP-S) nach Ph. Eur. 2.9.9. European
Pharmacopoeia und USP 915 US Pharmacopoeia kann fur eine erweiterte
Dokumentation durchgefiihrt werden.




Das Penetrometer »PNR 12« zeigt den C-Wert direkt nach Abschluss der Messung an
(Bild: Anton Paar).

Das Messgeréat arbeitet mit dem Eigengewicht des Priufkérpers und misst den
Widerstand, den ein Material einem Prifkérper entgegensetzt und ermittelt dessen
Eindringtiefe. Je nach Konsistenz der Probe werden Lochscheiben (cremig), Konen
(pastds) oder Nadeln (fest) verwendet.

Je nach Konsistenz der Probe werden Lochscheiben (cremig), Konen (pastts) oder
Nadeln (fest) verwendet (Bild: Anton Paar).

Durch die Vielzahl an Messgeometrien lassen sich Proben von hochviskosen
Flussigkeiten wie Honig bis zu Feststoffen wie Wachse messen.

Einfache Messungen

Ein wichtiger Faktor fur die Konsistenzmessung ist die Temperatur der Probe.
Entsprechend den Normen muss deshalb vortemperiert werden. Der Temperaturfiihler
fur die exakte Temperaturaufzeichnung wahrend der Prifung deckt einen Messbereich
von -25 bis +100 Grad Celsius ab. Ein Grenzwertmelder warnt, wenn die
Starttemperatur oder das Ergebnis auRerhalb des vorgegebenen Bereichs liegt. Es ist
keine Nullpunktjustierung noétig und die Freigabe des Prifkdrpers erfolgt automatisch
durch die Oberflachenerkennung mit dem speziellen Sensorfallstab fur Proben von
kleiner 160 Penetrationseinheiten (PU), mit Prifkdrpern bis drei Gramm oder durch die
automatische Oberflachenerkennung von elektrisch leitenden Proben. Fir weitere
Proben stehen eine Lupe und eine besonders lichtstarke LED-Probenbeleuchtung zur
zuverlassigen manuellen Erkennung der Oberflache zur Verfligung. Das Ergebnis wird
in Penetrationseinheiten oder Zehntelmillimeter angegeben und bezeichnet die
Konsistenz des Materials, mit dem ein speziell geformter Prufkérper wahrend einer
festgelegten Zeitspanne unter konstanten Temperaturbedingungen vertikal in eine Probe
eindringt.

Anwendungsbeispiel Margarine

Durch seine einfache Handhabung und die Vielzahl an Prufkérpern lasst sich ein breiter
Anwendungsbereich von cremigen, pastésen bis zu fast festen Proben abdecken. Die



Penetrationsmessung ist somit auch die passende Lsung fir die Konsistenzpriifung
von Butter, Margarine und anderen pflanzlichen Speisefetten. Das géngige Verfahren
zur Prufung dieser Produkte ist die AOCS-Methode Cc16-60, bei der fur die Messung
von Margarine ein 45 Gramm schwerer Aluminiumkonus mit 20-Grad-Spitze und ein
Fallstab mit 47,5 Gramm verwendet wird. Die Probe wird auf 10 Grad Celsius +0,5 Grad
Celsius vortemperiert. Die Messdauer betragt fiinf Sekunden. Die Eindringtiefe wird in
Zehntelmillimetern angegeben und zur Berechnung des C-Wertes (Flie3grenze oder
Konsistenzwert von Margarine) verwendet. Das Messgerat »PNR 12« zeigt den C-Wert
direkt nach Abschluss der Messung an. Der C-Wert wird wie folgt berechnet, wobei C
der FlieBgrenzwert (g/cm?), K der kegelwinkelabhéngige Faktor (fur 20° = 19.000), W
das Gewicht des Kegels und des Fallstabs in Gramm, P die Eindringtiefe in
Zehntelmillimetern und n = 1,6 fir Margarine ist:

C- K x W
= —pn
C-Wert
<100 200 bis 800 > 1500
Sehrweich, Bevorzugte Konsistenz, Zu hart,
nicht formstabil leicht zu verstreichen nicht mehr streichfahig

Diese beispielhaften C-Werte fiir die Konsistenzbestimmung von Margarine helfen bei
der Einordnung
der Probenkonsistenz.

Fazit

Mit dem Penetrationsmessgerat »PNR 12« kdnnen auf sehr einfache Weise
Informationen Uber die Konsistenz von pastdsen, cremigen bis hin zu fast festen Proben
ermittelt und somit Aussagen hinsichtlich Verarbeitungseigenschaften, Verformbarkeit
und Abbindeverhalten von Produkten getroffen werden. Auch wahrend eines Prozesses
ist zum Beispiel die Z&higkeit von Teig oder die Reifung von Wirsten und Kése
bestimmbar.

Anton Paar bietet die geeigneten Prifsatze fir Messaufgaben aller Art an. Dazu
gehdren Prifungen nach zahlreichen standardisierten Methoden. Eine Vielzahl von
Anwendungen in der Petrochemie, chemischen, pharmazeutischen, Kosmetik- und
Lebensmittelindustrie wird damit abgedeckt, die Anwendungsvielfalt ist nahezu
unbegrenzt.
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