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Potravinarské technologie — navod na cviceni:

Stanoveni susiny, vlhkosti a aktivity vody (aw) potravin
Zadani:

U potravin uvedenych v tabulce ¢.1 stanovte podil susiny s vyuzitim analyzatoru vlhkosti a
aktivitu vody s pomoci aw-metru. Hodnoty zapiste do tabulky ¢.1 a dopocitejte podil vihkosti:

Pracovni postup:

KazZda dvojice stanovi uvedené parametry pro jednu zvolenou potravinu.

Tabulka ¢.1. Stanoveni obsahu susiny, vlhkosti a aktivity vody:

potravina podil susiny [%] podil vihkosti [%] aktivita vody [-]

Cerstvy rohlik

suchy rohlik

chléb

lyofilizované ovoce

susené ovoce

cerstvé ovoce

Priklad vypoctu podilu vihkosti:

Postup pro stanoveni podilu susiny pomoci analyzatoru vihkosti:

1. Otevrete viko analyzatoru.

2. Stlacte tlacitko START.

3. Stlacte oranZzové tlacitko O/T pro vytarovani vahy.

4. Na hlinikovou misku rovhomérné rozprostiete potravinu upravenou do velmi malych
kouskl v mnoZstvi cca 1,5 g (pro lyofilizované ovoce je dostacujici 1,0 g).
Priklopte viko analyzatoru, ¢imzZ se spusti méreni.
Po zaznéni zvukového signalu na displeji odectéte hodnotu procentudlniho podilu
susiny.
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Postup pro stanoveni aktivity vody pomoci aw-metru:
1. Naplnite pravé po okraj plastovou misticku potravinou upravenou do malych kousku a
pokud nebude potravina ihned analyzovana, pfikryjte misticku vickem.
Otevrete viko aw-metru pomoci stlaceni cerného obdélniku smérem od sebe.
Do levé méfici komUrky vloZte misti¢ku s potravinou bez vicka.
Uzavrete aw-metr zatlacenim vika (musi zacvaknout).
Stlacte tlacitko START.
Po zaznéni zvukového signalu na displeji odectéte hodnotu aktivity vody. Pokud signal
nezazni do cca 20 minut, odectete jiz hodnotu aktivity vody.

O v AW

Zaveér:

Zhodnotte, o jaky procentualni podil se snizi vihkost ovoce vlivem suseni a vlivem lyofilizace.
Pti které metodé dojde k vétSimu snizeni podilu vihkosti?
Srovnejte snizeni podilu vihkosti pfi suseni ovoce se snizenim vlhkosti pfi suseni rohliku.
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Potravinarské technologie — navod na cviceni:

Typy baleni potravin
Zadani:
K uvedenym pracovnim postuplim pfifadte spravné typy baleni potravin:

1. Pracovni postup:

Malou ¢ast hroznu vlozte do plastové misky o rozméru cca 10 x 5 cm a zabalte do potravinové
folie.

Uvedte nazev typu baleni:

2. Pracovni postup:

2 kusy ocisténych brambor vioZte do pytliku z bariérové folie (o rozméru 20 x 30 cm). Do
druhého pytliku vlozte % rohliku. Oba pytliky uzaviete pomoci vakuové balic¢ky (je umisténa
v jiné laboratofi, nikoli ve cvicebné).

Uvedte nazev typu baleni:

3. Pracovni postup:

Nalepte ¢erné septum tvaru ¢tverecku (cca 7 x 7 mm) do okrajové ¢asti horni folie baleni
platkovaného syra Eidam nebo Loveckého salamu tak, abyste septum poté propichli jehlou
pfipojenou k pfistroji Dansensor CheckMate a konec jehly uvnitf baleni se nedotknul potraviny
(konec jehly bude nasavat atmosféru uvnitf baleni). Méfeni spustte ¢ervenym kulatym
tlacitkem a poté z displeje odectéte a zapiste do tabulky ¢.1 obsah plyni v obalu (procentudlni
obsah uvedeny u zkratky Bal. ptislusi dusiku obsazenému v baleni).

Uvedte nazev typu baleni:

Uvedte, co musi byt v pripadé tohoto typu baleni uvedeno na obale:
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Tabulka ¢.1. Obsah plynti v baleni syra nebo salamu:

potravina: obsah plynu [%]

plyny

4. Pracovni postup:
Prohlédnéte si ukazku prazdnych oball od potravin nebo casti oball s malymi pytlicky (o

rozméru cca 3 x 4 cm) obsahujicimi absorbéry.

Uvedte nazev typu baleni:

Uvedte, ke kterym dvéma uceliim konkrétné tyto absorbéry slouZi (jedna se o 2 nejvice

vyuZivané typy v baleni potravin v soucasné dobé):
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Potravinarské technologie — navod na cviceni:

Zhodnoceni udrznosti potravin dle aw

Dle grafu ¢.1 vyhodnotte, ktefi Cinitelé se mohou podilet na kazeni analyzovanych potravin.
Zjisténé informace uvedte do tabulky ¢.3.

Tabulka ¢.3. Schopnost uvedenych Ciniteli podilet se na kaZeni potravin (hodnoceno
z hlediska hodnoty aktivity vody — do policek tabulky uvedte ANO, NE nebo MIN — znaci zcela
minimdlni vliv):

. Py . . oxidace neenzym.
otravina lisné bakterie kvasink enzym . . i
P P Y ymy tuk hnédnuti
Cerstvy rohlik
suchy rohlik
chléb
lyof. ovoce
suSené ovoce
Cerstvé ovoce
Graf ¢.1: Vliv ayw na zakladni typy zmén v potraviné
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PROTOKOL Z PRAKTICKEHO CVICENI

Jméno:
1) Stanoveni susiny, vlhkosti a aktivity vody (aw) potravin
Zadani:

U potravin uvedenych v tabulce ¢.1 stanovte podil susiny s vyuzitim analyzatoru vlhkosti a
aktivitu vody s pomoci aw-metru. Hodnoty zapiste do tabulky ¢.1 a dopocitejte podil vihkosti:

Pracovni postup:

Kazdd dvojice stanovi uvedené parametry pro jednu zvolenou potravinu.

Tabulka ¢.1. Stanoveni obsahu susiny, vlihkosti a aktivity vody:

potravina podil susiny [%] podil vihkosti [%] aktivita vody [-]

Cerstvy rohlik

suchy rohlik

chléb

lyofilizované ovoce

susené ovoce

cerstvé ovoce

Priklad vypoctu podilu vihkosti:

Postup pro stanoveni podilu susiny pomoci analyzatoru vihkosti:
1. Oteviete viko analyzatoru.
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Stlacte tlacitko START.

Stlacte oranzZové tlacitko O/T pro vytarovani vahy.

Na hlinikovou misku rovnomérné rozprostiete potravinu upravenou do velmi malych
kousk( v mnoZstvi cca 1,5 g (pro lyofilizované ovoce je dostacujici 1,0 g).

Priklopte viko analyzatoru, ¢imzZ se spusti méreni.

Po zaznéni zvukového signalu na displeji odectéte hodnotu procentudlniho podilu
susiny.

Postup pro stanoveni aktivity vody pomoci aw-metru:

1.

oA WN

Zavér:

Naplrite pravé po okraj plastovou misticku potravinou upravenou do malych kousk( a
pokud nebude potravina ihned analyzovana, pfikryjte misticku vickem.

Otevrete viko aw-metru pomoci stlaceni cerného obdélniku smérem od sebe.

Do levé mérici komarky vloZte misticku s potravinou bez vicka.

Uzavrete aw-metr zatlacenim vika (musi zacvaknout).

Stlacte tlacitko START.

Po zaznéni zvukového signalu na displeji odectéte hodnotu aktivity vody. Pokud signal
nezazni do cca 20 minut, odectete jiz hodnotu aktivity vody.

Zhodnotte, o jaky procentualni podil se snizi vihkost ovoce vlivem suseni a vlivem lyofilizace.
Pfi které metodé dojde k vétsSimu snizeni podilu vihkosti?
Srovnejte snizeni podilu vlhkosti pti suseni ovoce se snizenim vihkosti pfi suseni rohliku.

2) Metody stanoveni podilu susiny a aktivity vody
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Do tabulky ¢.2 dopliite nazvy pfistrojli a metod vyuZivanych vtomto cviceni ke stanoveni
podilu susiny a aw.

Tabulka ¢.2. Metody stanoveni susiny a aw

metoda, na jejimz principu pracuje

stanoveny parametr fistroj ke stanoveni R .
yp P J vyuzity pristroj

podil susiny

aktivita vody

3) Zhodnoceni udrznosti potravin dle aw

Dle grafu ¢.1 vyhodnotte, ktefi Cinitelé se mohou podilet na kaZeni analyzovanych potravin.
Zjisténé informace uvedte do tabulky ¢.3.

Tabulka ¢.3. Schopnost uvedenych Ciniteli podilet se na kaZeni potravin (hodnoceno
z hlediska hodnoty aktivity vody — do policek tabulky uvedte ANO ¢i NE nebo MIN — znaci zcela
minimdlni vliv):

oxidace neenzym.

otravina lisné bakterie kvasink enzym o " ,
P P y ymy tukd hnédnuti

Cerstvy rohlik

suchy rohlik

chléb

lyof. ovoce

susené ovoce

Cerstvé ovoce

Graf ¢.1: Vliv ay na zakladni typy zmén v potraviné
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4) Stanoveni vihkosti vzduchu
Zadani:

S vyuzitim Assmannova psychrometru stanovte teploty suchého a mokrého teploméru a
pomoci psychrometrického diagramu urcete relativni vlhkost vzduchu v laboratofi.

Pracovni postup:

Assmann(v psychrometr se sklada ze dvou stejnych rtutovych teploméra, které jsou chranény
kovovym pouzdrem. V horni ¢asti je umistén ventilator zajistujici konstantni proudéni vzduchu
kolem obou teplomérd.

Odsroubujte kryt teploméru, jehoz konec je obalen tkaninou a ponofte jej do kadinky s vodou,
poté kryt vratte zpét.

Pomoci aretovaci packy zablokujte otaceni ventilatoru a natahnéte pero strojku ventilatoru
(2-3 krat dokola), poté uvolnéte packu a po 3 minutach odectéte teplotu suchého a mokrého
teploméru (hodnoty teploty zaokrouhlete na pul stupné) a zapiste do tabulky ¢.4.
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Pracujte ve dvojicich. Kazdd dvojice provede méreni trikrat a ndsledné vypocte priimérnou
hodnotu teploty suchého a mokrého teploméru. Za pomoci psychrometrického diagramu pak
stanovte relativni vlhkost vzduchu.

Tabulka ¢.4. Stanoveni teploty suchého a mokrého teploméru:
(do zdhlavi tabulky doplrite sprdvné jednotky)

Suchy teplomér Mokry teplomér

[ ] [ ]

Méreni

pramér:

Hodnota relativni vlhkosti vzduchu v laboratofi (v procentech):
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Potravinarské technologie — opakovani praktickych cviceni — varianta A:

1.

Vypocitejte kinematickou viskozitu a tekutost slané vody, kdyz vite, Ze hustota slané

vody je 1025 kg.m™ a dynamickou viskozitu jste stanovili 0,97 mPa.s.

Vzduch v mistnosti, ktery ma teplotu 16 °C a relativni vihkost 60 %, se ohreje na 21 °C.
Jaka bude relativni a mérna vlhkost ohratého vzduchu? Kolik tepla musime pfi ohtivani

vzduchu dodat?

Pti jakém vykonu mikrovinné trouby je tfeba ohfivat 250 g mléka, aby mléko dosahlo
teploty 50 °C za 1 minutu a 30 s? Mléko bude pted ohfevem vytazeno z chladnicky,

takZe jeho pocdateéni teplota je 5 °C. Mérna tepelna kapacita mléka je 4 000 J.kg™.K2.

Urcéete charakter proudéni kapaliny o hustoté 800 kg.m=3, kterd protéka potrubim o
vnitfnim prdméru 60 mm v mnozstvi 1 200 I.min™t. Dynamickd viskozita kapaliny je

1,6.10°3 Pa.s.

Dopliite znacky velic¢in véetné jednotek (zakladni nebo odvozené, pfipadné pomoci

samostatnych nazvl jednotek) a mala fecka pismena:

hmotnost delta
dynamicka viskozita lambda
sila pi
objem mi

hustota omega
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Potravinarské technologie — opakovani praktickych cviceni — varianta B:

1.

Urcete hustotu slané vody, ktera byla stanovovana pyknometricky, kdyz vite, Ze
hmotnost naplnéného pyknometru je 44,3119 g, prazdného pyknometru 22,7869 g a

objem slané vody je 21 ml.

Teplota suchého teploméru pro vzduch v mistnosti byla stanovena 23 °C a mokrého
teploméru 18 °C. Jaka je relativni vihkost vzduchu v mistnosti (uvedte v procentech)?

Stanovte také teplotu rosného bodu vzduchu v mistnosti.

Smésujeme vodu o rizné teploté — teplota teplé vody je 50 °C a jeji mnoZstvi je 500 g,

teplota studené vody je 15 °C a jeji mnoZstvi je 12 kg. Jaka bude vyslednad teplota vody?

Stanovte zménu tlaku ve zuZujicim se potrubi, v némz protéka 1,3 l.s* vody. Primér

Sirsi ¢asti potrubi je 60 mm a uzsi ¢asti 40 mm.

Doplite znacky veli¢in véetné jednotek (zakladni nebo odvozené, pripadné pomoci

samostatnych nazvi jednotek) a mala fecka pismena:

vykon alfa
kinematicka viskozita sigma
tlak ré
plocha tau

rychlost éta
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Potravinarské technologie — opakovani praktickych cviceni — varianta C:

1.

Uréete kinematickou viskozitu a tekutost odtué¢néného mléka, kdyz vite, Ze hustota

odtuénéného mléka je 1035 kg.m2 a dynamickou viskozitu jste stanovili 1,78 mPa.s.

Vzduch v mistnosti, ktery ma teplotu 26 °C a relativni vihkost 50 %, se zchladi na 20 °C.
Jakd bude relativni a mérna vlhkost zchlazeného vzduchu? Kolik tepla musime pfi

chlazeni vzduchu odebrat?

Stanovte teplo, které projde za 12 hodin sténou o rozmérech: délka 10 m, vySka 3 m,
tloustka 20 cm. Teplota na povrchu stény je z jedné strany 25 °C a z druhé strany 10 °C.

Tepelnd vodivost stény je 0,93 W.m1.K,

Stanovte velikost sily, kterou pUsobi tlak vody v nadrzi na viko tvaru ¢tverce s délkou
hrany 60 cm umisténé ve svislé sténé nadrze v hloubce (= vzdalenosti stfedu vika od

hladiny) 8 m.

Dopliite znacky velic¢in véetné jednotek (zakladni nebo odvozené, pfipadné pomoci

samostatnych nazvl jednotek) a mala fecka pismena:

teplo beta
termodynamicka teplota epsilon
sila ny
objemovy pratok fi

v

¢as gama



Jméno a prijmeni (halkovym pismem): Zapoctovy test

.......................................................................................... HVPT —varianta D
Datum: LS 2022/2023

Ziskany pocet bod(l (maximum 27 b., minimum 16 b.):

1. Vypocitejte kinematickou viskozitu a tekutost repkového oleje, kdyZ vite, Ze hustota
fepkového oleje je 918 kg.m3 a dynamickou viskozitu jste stanovili 54 mPa.s.

(zapis, postupy vypoctl, vysledky = 5 bodu)

2. Vzduch v mistnosti, ktery ma teplotu 13 °C a relativni vlhkost 80 %, se ohfeje na 22 °C.
Jaka bude relativni a mérna vlhkost ohratého vzduchu? Kolik tepla musime pfi ohtivani
vzduchu dodat?

(zapis, zaznaceni v psychr. diagramu, vypocet a pisemné uvedeni vysledk( = 5 bod()

3. Pfi jakém vykonu mikrovinné trouby je tfeba ohfivat 300 g mléka, aby mléko dosahlo
teploty 40 °C za 1 minutu a 45 s? MIléko bude prfed ohfevem vytazeno z chladnicky, takze
jeho pocatelni teplota je 5 °C. Mérna tepelnd kapacita mléka je 4 000 J.kgt.K .

(zépis, postup vypoctu, vysledek = 4 body)
4. Urcete charakter proudéni kapaliny o hustoté 950 kg.m3, kterd protékd potrubim o
vnitinim praméru 50 mm v mnoZstvi 900 |.mint. Dynamicka viskozita kapaliny je 2,3.103

Pa.s. (schéma, zapis, vypocty, urceni typu proudéni = 5 bodt)

5. Doplite znacky veli¢in véetné jednotek (zdkladni nebo odvozené, pfipadné pomoci

samostatnych nazvl jednotek) a mald recka pismena: (8 bodi1)
hmotnost delta

dynamicka viskozita lambda

sila pi

objem mi

hustota omega
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Jméno a prijmeni (halkovym pismem): Zapoctovy test

..................................................................................... HVPT- varianta E

Datum: LS 2022/2023

Ziskany pocet bod(i (maximum 27 b., minimum 16 b.):

1.

Urcete hustotu methanolu, ktera byla stanovovdna pyknometricky, kdyZ vite, Ze
hmotnost naplnéného pyknometru je 41,0032 g, prdzdného pyknometru 22,7869 g a
objem methanolu je 23 ml.

(zapis, postupy vypoctl, vysledky = 4 body)

Teplota suchého teploméru pro vzduch v mistnosti byla stanovena 22 °C a mokrého
teploméru 15 °C. Jaka je relativni vlhkost vzduchu v mistnosti (uvedte v procentech)?
Stanovte také teplotu rosného bodu vzduchu v mistnosti.

(zapis, zaznaceni v psychr. diagramu, pisemné uvedeni vysledk( = 4 body)

Smésujeme vodu o rlizné teploté — teplota teplé vody je 80 °C a jeji mnozstvi je 250 g,
teplota studené vody je 20 °C a jeji mnozZstvi je 8 kg. Jakd bude vysledna teplota vody?

(zapis, postup vypoctu, vysledek = 4 body)
Stanovte zménu tlaku ve zuZujicim se potrubi, v némz protéka 2,4 |.s! vody. Pramér $irsi
¢asti potrubi je 80 mm a uzsi ¢asti 50 mm.

(schéma, zapis, vypocty, vysledek, slovni odpovéd = 7 bodi)

Doplnte znacky veli¢in véetné jednotek (zdkladni nebo odvozené, pripadné pomoci

samostatnych nazvl jednotek) a mala fecka pismena: (8 bodi1)
vykon alfa

kinematicka viskozita sigma

tlak ré

plocha tau

rychlost éta
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Jméno a prijmeni (halkovym pismem): Zapoctovy test

..................................................................................... HVPT - varianta F

Datum: LS 2022/2023

Ziskany pocet bod(l (maximum 27 b., minimum 16 b.):

1.

Urcete kinematickou viskozitu a tekutost plnotuc¢ného mléka, kdyz vite, Ze hustota
plnotuéného mléka je 1031 kg.m3 a dynamickou viskozitu jste stanovili 2,14 mPa.s.

(zapis, postupy vypoctl, vysledky = 5 bodu)

Vzduch v mistnosti, ktery ma teplotu 32 °C a relativni vihkost 30 %, se zchladi na 18 °C.
Jakd bude relativni a mérna vlhkost zchlazeného vzduchu? Kolik tepla musime pfti chlazeni
vzduchu dodat?

(zapis, zaznaceni v psychr. diagramu, vypocet a pisemné uvedeni vysledk( = 5 bod)

Stanovte teplo, které projde za 15 hodin sténou o rozmérech: délka 15 m, vySka 2,5 m,
tloustka 30 cm. Teplota na povrchu stény je z jedné strany 24 °C a z druhé strany 14 °C.
Tepelnd vodivost stény je 0,93 W.m™1.K™.

(schéma, zapis, vypocty, vysledek = 5 bodi)
Stanovte velikost sily, kterou pasobi tlak vody v nadrzi na viko tvaru ¢tverce s délkou hrany
40 cm umisténé ve svislé sténé nadrze v hloubce (= vzdalenosti stfedu vika od hladiny) 12

m. (schéma, zapis, vypocty, vysledek = 4 body)

Doplriite znacky veli¢in véetné jednotek (zdkladni nebo odvozené, pfipadné pomoci

samostatnych nazvl jednotek) a mala fecka pismena: (8 bodi1)
teplo beta
termodynamicka teplota epsilon

sila ny

objemovy prutok fi

cas gama
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