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1. WSTĘP

1.1. Przedmiot normy. Przedm iotem  norm y jest 
oznaczanie penetracji m asła roślinnego, m argary ­
ny  oraz tłuszczów piekarskich, cukierniczych i ku ­
chennych.

1.2. Zakres stosowania normy. Normę stosuje 
się do oznaczania penetracji m asła roślinnego, 
m argaryny oraz tłuszczów piekarskich, cukierni­
czych i kuchennych. Norm y nie stosuje się do 
tłuszczu, k tó ry  po w yprodukow aniu był roztopio­
ny  lub poddany obróbce m echanicznej.

1.3. Określenia

1.3.1. Penetracja jest to odległość, na k tórą za­
głębi się w tłuszczu stożek o określonym  kształcie 
i masie, skierow any ostrzem  pionowo w dół, w 
określonej tem peraturze i w określonym  czasie.

1.3.2. Temperatura penetracji jest to tem pera­

tura,w  której tłuszcz term ostatow ano i przepro­
wadzono pom iar penetracji.

1.3.3. Jednostka penetracji— 0,1 mm.

2. METODA OZNACZANIA

2.1. Aparatura i przyrządy

a) Penetrom etr, w skład którego wchodzi: 
uchw yt do ustalania i zwalniania właściwego urzą­
dzenia pomiarowego — stożka z trzpieniem , 
trzpień z uchw ytem  podtrzym ującym  stożek, pły­
ta  służąca do umieszczenia próbki, poziomnica, re ­
gulacja do poziomowania p ły ty  penetrom etru 
i wycechowany m iernik pozwalający na odczyty­
wanie głębokości penetracji.

b) Stożek do penetracji wg rysunku i tablicy. 
Całkowita masa stożka z trzpieniem  powinna w y­
nosić 92,5 ±0,1 g. Masę stożka bez trzpienia 45 
± 0,5 g należy uzyskać obrabiając powierzchnię 
czołową do średnicy 25,4 mm.
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Nr części 
na rysunku

N azwa części Sztuk Matorir.ł

3 kołek 3nG 1 3H13
2 końców ka 1 3H13
1 stożek 1 PA2

c) Term ostaty  pozwalające na utrzym anie tem ­
p era tu ry  w zakresie od 10 do 30° C z dokładnością 
± 0,5°C.

d) Term om etr, np. o zakresie — 20d-50°C z po- 
działką co 0,5°C.

e) Pierścienie, wykonane z blachy stalowej 
o grubości około 0,2 m m  i wym iarach: wysokość 
40 mm, średnica 30 mm.

f) Stoper.

2.2. Pobieranie próbek. Próbki do analizy nale­
ży pobrać wg PN-60/A-86910 p. 2.5.2 e) i f).

2.3. Napełnianie i termostatowanie pierścieni.
Pierścienie należy napełnić przez wbicie ich w 
tłuszcz, nie zgniatając jednak  przy tej czynności 
tłuszczu. Z obu stron pierścienia należy pozosta­
wić nadm iar tłuszczu. Pierścienie pow inny być 
szczelnie wypełnione i oczyszczone z zewnątrz. 
Każda próbka tłuszczu w pierścieniu służy do w y­
konania jednego pom iaru. Napełnione pierścienie 
term ostatow ać w wym aganej tem peraturze przez 
48 godz.

Pierścienie należy term ostatow ać w pozycji po­
ziomej, uważając aby nie dotykały ścianek term o­
sta tu  i nie stykały się m iędzy sobą.

2. 1. W ykonanie oznaczania. Oznaczanie należy 
wykonywać w tem peraturze, w której tłuszcz te r ­
m ostatowano. W szystkie czynności należy wyko­
nać możliwie szybko. Ściąć nożem nadm iar tłusz­
czu z obu stron pierścienia, równo z jego kraw ę­
dzią. Ustawić pierścień na ustawionej poziomo 
płycie term ostatu  w ten sposób, aby ostrze stożka 
było środkiem  wyrów nanej powierzchni tłuszczu. 
Opuścić stożek z m iernikiem  do zetknięcia ostrza 
stożka z powierzchnią próbki. Trzpień m iernika 
doprowadzić do zetknięcia z trzpieniem  stożka. 
Tarczę m iernika nastawić w pozycji 0. Zwolnić za­
cisk na trzpieniu stożka i pozwolić m u zagłębiać 
się w tłuszczu przez 5 sek, mierząc czas stoperem. 
Opuścić trzpień m iernika do zetknięcia się z trzpie­
niem stożka i odczytać wartość penetracji na ta r ­
czy skali.

2.5. W ynik. Za wynik penetracji w danej tem ­
peraturze penetracji należy przyjąć średnią a ry t­
m etyczną dwóch równoległych oznaczań, nie 
różniących się więcej niż o 8% otrzym anych w ar­
tości. Różnica m iędzy w ynikam i oznaczań wyko­
nyw anych w różnych laboratoriach nie może być 
większa niż 10% otrzym anych wartości. W yńik 
należy zaokrąglić zgodnie z PN-70/N-02120 (Me­
toda Z).
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