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Zasady bezpecnosti prace v laboratofi

PFi praci v laboratofi je nutné vzdy postupovat tak, aby kazdy, kdo v laboratofi pracuje,
neohrozil sebe ani své kolegy. Latky, se kterymi se pracuje, mohou pfi nespravné manipulaci
poskodit vase zdravi. Zejména je nutné dodrzovat nasledujici pravidla, jejichz respektovani
povede k ziskani spravnych vysledkl bez ohroZeni zdravi pfi laboratorni préci. Ziskani téchto
ndvykd mlze pomoci také pfi udrZeni zdravi vas a vasich spolupracovnik( ve vasi budouci
kariére.

e Student je povinen tidit se pokyny vedouciho cviceni, peclivé a opatrné zachazet
se svéfenymi pristroji a ostatnim vybavenim laboratore.

e Student do laboratorfe nosi jen nejnutnéjsi véci civilniho obleceni; ostatni je nutné
vhodné uloZit mimo laborator.

e Vlaboratofi je povoleno vykonavat pouze prace, které jsou ptikdzany nebo povoleny
vyucujicim.

e Vstup do laboratofe je povolen pouze v pracovnim plasti, vhodné pracovni obuvi,
a pokud to vyZaduje charakter prace, tak také s pouzitim ochrannych bryli, ochranného
Stitu, rukavic apod.

e Ovsech zranénich a nehodach je tfeba neprodlené informovat vedouciho cviceni.

e Zavady, zjisSténé pred zahdajenim prace a v jejim prlbéhu, student neprodlené hlasi
vedoucimu cviceni.

e Kazdy student musi byt proSkolen v bezpecnosti pfi praci, coZz stvrdi vyucujicimu
podpisem na pfislusném formulari.

e Vlaboratofi se musi zachovavat klid a poradek, ménit pracovni mista a svévolné
prendset pristroje a vybaveni neni povoleno.

e Vlaboratofije zakazano jist, pit a koufit.

e Zlaboratore je zakdzano cokoliv odndset (chemikalie, pom(icky apod.).

e Pro prace, pti kterych muize dojit k uniku Skodlivych chemickych latek do ovzdusi,
se musi zabezpecit U¢inné odsavani.

e Pfi praci sanalytickymi pfistroji a ostatnimi pomuickami je tfeba pracovat podle
pokynU vyrobce nebo vyucujiciho, a to takovym zplsobem, aby nebezpeci pro obsluhu
bylo snizeno na minimum.

e Je zakdzano nasavat Ziraviny a jedy do pipety Usty.

e Obaly s Ziravinami nebo jedy se nesmi pfemistovat oteviené. Pfi manipulaci s nimi
musi byt nddoby umistény tak, aby nedoslo k jejich pfevrhnuti nebo rozliti.

e Ziraviny a jedy v pevném stavu musi byt nabirany lopatkami ¢&i laboratornimi IZicemi,
které jsou z materialu, se kterym dana latka nereaguje.

e Ziraviny, jejichZ rozpousténim nebo fedénim se uvolfiuje teplo, musi byt rozpustény po
¢astech nebo za stdlého michani a chlazeni.



Prace srozpoustédly (diethyleter) musi byt provadéna v digestofi se spusténymi
ochrannymi skly. Tam, kde neni mozno z provoznich dlvod( pracovat v digestofi,
se musi pfi praci pouzivat obli¢ejovy Stit nebo ochranné bryle.

Rozlité kyseliny je nutno ihned splachnout vodou, pfipadné neutralizovat praskovou
sodou a opét splachnout vodou.

Rozlité zasady splachnout vodou.

PFi ohfevu hoflavych kapalin v barfikdch musi byt zabranéno utajenému varu. Je nutno
proto pridat varné sklenéné kulicky.

Pfi separacnich pracich, jako je filtrace, extrakce, absorpce, odstfedovani
a odpafovani, je tfeba zamezit vzniku vybusnych smési v laboratofi a vyloucit zdroje
iniciace a pozar.

Do laboratornich vylevek se sméji vylévat jen dostatecné naredéna (nejméné 1 + 10)
a s vodou dokonale misitelnd rozpoustédla a vodni roztoky (nejméné 1 + 30) kyseliny
a hydroxidy. Rozpoustédla, kterd se s vodou dokonale nemisi, jedy, latky vybusné,
kyseliny a hydroxidy s vysokou oxidaci a latky, které s vodou, kyselinami ¢i louhy
uvolnuji jedovaté nebo drazdivé plyny, se do potrubi vylévat nesméji.

Do predmétd hygienickych zafizeni (klozet, vylevky, umyvadla apod.) je zakazano
vylévat nebo sypat chemikalie i reakéni odpad.

Do nadob na odpadky se nesméji vhazovat latky, které mohou zpUsobit pozar
nebo samovzniceni.

Stfepy a odpad s ostrymi hranami musi byt ukladany do oznacené zvlastni nadoby.
Ochranné rukavice musi byt ukladany do zvlastni nadoby.

Po skonceni prace v rdmci cviceni uvedou studenti své stanovisté do plvodniho stavu,
vypnou ze sité elektrické pfistroje, radné ocisti vSechny pomucky, uzaviou vodovodni
kohoutky a preda stanovisté vyucujicimu nebo laborantce.



Poskytovani prvni pomoci

Poleptdni oka: co nejdfive provedeme vyplach oka nadbytkem tekouci vody, ktery by mél trvat
co nejdéle. K vyplachu oka se nesmi pouzit neutralizaéni roztok.

Poleptani kize: zachrance odstrani z mista poleptani vSsechen odév tak, aby sam sebe ani
postihnutého vice nepotfisnil. Poleptané misto ihned omyvame dlouhodobé proudem vody.
Po dukladném omyti vodou se mize pouzit neutralizacni roztok (pfi poleptani kyselinou 6 —
10% roztok uhlic¢itanu sodného, pfi poleptani zasadami 2% roztok kyseliny citrénové nebo
octové).

Popaleni: uhasit ohen nebo zamezit plsobeni horké Skodliviny (horka voda). Odstranit hoflavé
a zapalné latky z bezprostredniho okoli. PFi popaleni pfilnavymi latkami (dehet, asfalt) polit
postizené misto studenou vodou. Z popalené osoby se nestrhava odév ani pevné latky (asfalt).
Odstrani se jen zhavé a volné poloZzené predméty nebo chemicky pUsobici predméty. Na
popalenou plochu se nic nelije, nesype, ni¢im se nepotira (mimo vySe uvedeného pfipadu). Po
ochlazeni se kryje postizend plocha cistym sterilnim obvazem. Popalené oéi je nutno
vyplachnout opakované borovou nebo ¢istou vodou. Po poskytnuti prvni pomoci je tfeba
postizeného odsunout do zdravotnického zatizeni.

Oteviené poranéni: zastavit krvaceni a zabranit infikovani rany. Ranu osSetfujeme podle jejiho
rozsahu a charakteru krvaceni. Drobné rany omyjeme proudem vody a sterilné osSetfime. U
rozsahlejsiho poranéni stavime krvaceni tlakovym obvazem.

Nadychani Skodlivych latek: dopravime postizeného na cerstvy vzduch, uvolnime odév.
Nedycha-li, zahajime dychani z plic do plic.

Zasazeni elektrickym proudem: odstranime zdroj elektrického proudu. Postizenému zajistime
klid, zabranime podchlazeni a predame pacienta do péce zdravotnického zafizeni.



FALSOVANI POTRAVIN — SPRAVNA LABORATORNI PRAXE

Kontrola potravin zahrnuje s ohledem na sloZitost potravinovych matric a také proménlivost
pouzivanych surovin ¢astou obmeénu a nové pristupy ptianalyzach. Nové pristupy a modifikace
postupll vsak pri kazdém zavedeni do laboratorni praxe vyZaduji ovéreni spravnosti postupu.
Ovérovani nové metody se nazyva validace. Validace zahrnuje r(izné zpusoby opakovani
metody tak aby byly dosazeny podobné vysledky za rGzné pozménénych podminek. Zména
podminek analyzy ovéfuje, jak je metoda prenositelnd jak z ¢lovéka na c¢lovéka, tak mezi
laboratofemi. Zména potravinové matrice na druhou stranu ovéruje, jak je analyzovana latka
maskovana v potravinové matrici a v pfipadé analyzy potravin asi nejlépe poukazuje na realné
trzni vyrobky.

Odlisnost vysledku v ramci ovérovani mizeme vyjadrit rdznymi zplsoby. Nejcastéji jsou
vyjadieny formou smérodatné odchylky, smérodatné chyby nebo varia¢niho koeficientu. Pro
rdzné techniky mlzou byt tyto odchylky definovany v prislusnych predpisech, nejcastéji
normativniho charakteru, ISO, nafizeni, narodni legislativa. Zakladnimi valida¢nimi kritérii jsou
shodnost, strannost, opakovatelnost, reprodukovatelnost a stabilita méreni

Nasledujici ndvody ukazuji na jednoduchych prikladech, jak se muze v pribéhu analyzy
vysledek mezi jednotlivymi mérenimi lisit a jak témto odchylkam predchazet.



1. Strannost a shodnost
Princip

Metoda je zaloZena na opakovaném odmérovdani analytu (destilované vody) a na jejim
nasledném zvazeni (analytickd metoda).

Strannost (odchylka) predstavuje miru spravnosti metody a vyjadruje se jako rozdil mezi
aritmetickym priamérem opakovaného méreni proti prijaté referencni hodnoté. Shodnost
méreni predstavuje variabilitu vysledku opakovaného méreni za nezménénych podminek.
Vyjadfuje se jako smérodatna odchylka vysledku méreni (5,150, nebo 60)

Pomucky, pristroje a chemikalie

- Automaticka pipeta 1 ml

- Kadinka (o objemu 100 ml)
- Destilovana voda

- Analytické vahy

Postup

Na analytické vahy umistime 100ml kadinku a vytarujeme. Stejnou automatickou pipetou
nabereme 1ml destilované vody a preneseme do kadinky. Hmotnost destilované vody
zaznacime do tabulky (0,001) jako prvni méreni. Timto zplsobem pokracujme do dosazeni 10
méreni. Jako referencni hodnotu bereme hmotnost vody pfi objemu za podminek laboratore
(zavislost hustoty destilované vody) kdyz plati Imlvody=1g

Vyjadreni vysledka

Vysledky zapiSeme do tabulky a provedeme uvedené vypocty.

Méreni Automatickd Zavislost hustoty
pipeta destilované vody
Hmotnost (g)
1 Teplota (°C) | Hustota (g/ml?)
2 20 0,9982063
3 21 0,9979948
4 22 0,9977730
5 23 0,9975412
6 24 0,9972994
7 25 0,9970480
8 26 0,9967870
9 27 0,9965166
10 28 0,9962371
Pramér
SD,
Strannost (ST)
Shodnost (SH)




Kdy plati:
ST =X —ref
SH = 515 x SD,

sD, = /Z(mn——X_)z
n-—1

ref = referencni hodnota

X= aritmeticky pramér



2. Opakovatelnost, mezilehld presnost a reprodukovatelnost
Princip
Metoda je zaloZzena na opakovaném odmérovani pH 0,01M HCI za rGznych podminek a

rdznymi hodnotiteli.

Opakovatelnost vyjadfuje presnost metody za stejnych podminek v kratkém casovém
intervalu.

Mezilehld presnost vyjadfuje miru shody vysledk(i v ramci jedné laboratofe — analyza
provedend jinym analytikem nebo na jiném zafizeni nebo v jiny den

Reprodukovatelnost vyjadiuje miru shody vysledk( mezi rdznymi laboratofemi.

Pomuicky, pristroje a chemikalie

- Automaticka pipeta 1 ml

- Sklenéna pipeta tfidy A 1ml

- Sklenéna pH kombinovana elektroda
- Kadinka (o objemu 100 ml a 250 ml)
- Kyselina chlorovodikova 1M

- Destilovana voda

Postup

Pfed méfrenim je nutné kalibrovat pH metr na pufry pH=7,0a pH = 4,0.

Pfipravte kazdy samostatné 10 kadinek 100ml, 0,01M HCI ze zasobniho roztoku 1M HCI podle
vztahu M; XV, = M, XV,

Pro méreni pouzijte jak automatickou pipetu, tak sklenénou pipetu tridy A.

Vyjadreni vysledka

Vysledky zapiSeme do tabulky a provedeme uvedené vypocty. Ve skupiné si vyménte tfi
vysledky méreni stejného analytu pro vypocet reprodukovatelnosti. Kazdy ¢len skupiny je
reprezentovan odliSnym pismenem.

Reprodukovatelnost
Méreni jednim | Automaticka Sklenéna pipeta | Hodnotitel | Automaticka
hodnotitelem pipeta (pH) pipeta
(pH) (pH)

1 A

2 A

3 A

4 B

5 B

6 B




(o]
(@]

RM
SD — smérodatni odchylka, SE — standardni chyba, RSD — relativni smérodatni odchylka, OM —
opakovatelnost metody, RM — Reprodukovatelnost metody

Kdy plati:
OM = 5,15 x SD,,

(EV)?
nxr

RM = |(5,15x SD,) —

n=pocet opakovanych méreni stejného kusu jednim operdtorem
r=pocet kusu
SD, = smérodatni odchylka opakovatelnost

SD, = smérodatni odchylka reprodukovatelnosti

Vyhodnoceni opakovatelnosti a reprodukovatelnosti

O R = /(OM)? + (RM)? %0 R = OR
V(0 R)? + (SD,)?

%0R<10 Systém méreni je prijatelny
10<%0R<30 Systém méreni mlze byt ptijatelny (podle
dualeZitosti aplikace, naklad(i na méfridlo,
nakladl na opravy atd.).

%0 R > 30 Systém méreni je nutno zlepsit.




3. Limit detekce a limit kvantifikace
Princip

Metoda je zaloZena na méfeni vzrlistajicitho mnoZstvi analytu (potravinové barvivo) ve
vodném roztoku.

Limit detekce (LOD) je takova koncentrace analytu, ktera vyvold odezvu pfistroje vétsi, nez je
trojnasobek Sumu pozadi.

Limit kvantifikace (LOQ) je takova koncentrace analytu, kterd vyvold odezvu pfistroje vétsi, nez
je desetindsobek Sumu pozadi.

Pomuicky, pristroje a chemikalie

- Automaticka pipeta 1 ml

- Kadinka (o objemu 100 ml)

- Kyveta

- Upravena destilovana voda (pH 6,5)
- Analytické vahy

- Spektrofotometr (426)

- Kyselina chlorovodikova

- Potravinové barvivo Tartrazin

Postup
Pfipravime upravenou destilovanou vodu (pH 6,5.) pfidavkem 0,1M HCI do destilované vody.

Pripravime vzestupnou koncentrac¢ni fadu analytu 0,0001 g/100ml; 0,001 g/100ml; 0,01
g/100ml; 0,1 g/100ml; 1 g/100ml.

Zmérime absorbanci roztoku pfi 426nm v triplikatech.

Vyjadreni vysledka

Vysledky zapiSeme do tabulky a provedeme uvedené vypocty. Koncentracni fadu zaznacime
do grafu a zazna¢ime LOD a LOQ metody.

Koncentrace 1 méfeni 2 méreni 3 méreni Pramér SDy
analytu (A1) (A2) (As) (Ax)
(g/100ml)
0,0
0,0001
0,001
0,01

0,1

1

LOD
LoQ




sp, - Bk, — 257
n—1

LOD = X, + k X SD,
LOQ = X, + k X SD,
k=LOD (3); LOQ (10)



FALSOVANI VINA

1. Stanoveni celkové kyselosti

Vino obsahuje velké mnoZstvi organickych kyselin. Z organickych netékavych kyselin prevladaji
kyseliny vinnd a jable¢nd, které tvofi az 90 % titracni kyselosti hroznové stavy. Ddle se
vyskytuje kyselina citrénova a mlé¢na. Kyseliny ve viné jsou vyznamnymi slozkami dotvarejici
celkovy charakter a chutové vlastnosti vina. Kyseliny maji navic funkci konzervantd. Pfi nizkém
obsahu kyselin byva vino chutové mékké az nudné, proto patfi stanoveni celkové kyselosti
vina ke sledovanym parametriim daného vina. Celkovy obsah kyselin ve viné je zhruba 5-7 g/L
a stanovuje se jako mnozstvi kyseliny vinné v gramech, obsazené v 1 litru daného vzorku vina.
Mnozstvi kyselin v mostu je ovlivnéno nékolika faktory: odrldou, zralosti hroznl a
klimatickymi podminkami pfi péstovani.

Princip

Metoda je zaloZena na titraci uréitého objemu vina roztokem hydroxidu sodného az do vzniku
neutrdlni reakce.

Pomicky, pristroje a chemikalie

- Titrdtor

- Sklenéna pH kombinovana elektroda

- Elektromagnetické michadlo

- Pipeta (o objemu 20 ml)

- Kadinka (o objemu 100 ml)

- Hydroxid sodny nebo draselny (o koncentraci c = 0,1 mol.I-1)
- Tlumivy roztok (pufr pH = 7,0 a pufr pH = 4,0)

- Destilovana voda

Postup

Pfed méreni je nutné nastavit méfici elektrodu na pufry pH =7,0 a pH = 4,0.

Do kadinky se napipetuje 20 ml vina. Na zabezpeceni Uplného ponoreni elektrody se pfida
Cerstvé prevarena a ochlazend voda (nejvice 20 ml). Do roztoku ponofime elektrodu a
titrujeme roztokem hydroxidu sodného (c = 0,1 mol.I-1) do pH = 7,0. Titrace musi trvat
nejméné 3 minuty.

Vyjadreni vysledkt

Celkova kyselost (X) v g.I-1 se vypocita jako kyselina vinnda podle vzorce:

V % 0,0075* 1000
X = >0 =0,375*V




Kde:

V = objem roztoku hydroxidu sodného (o ¢ = 0,01mol.I?),
0,0075 = mnoizstvi kyseliny vinné odpovidajici 1 ml roztoku hydroxidu sodného (o ¢ = 0,01 mol.I%)

20 = objem vina na titraci v ml
1000 = ptepocet vysledku na 1 litr.

Vysledek stanoveni se vyjadiuje s pfesnosti na 0,1 g.I™.

Objem roztoku NaOH

Celkova kyselost

Vzorek 1

Vzorek 2

Vzorek 3

Vzorek 4

Vzorek 5




2. Stanoveni oxidu siri¢itého

.....

.....

selektivné proti divokym kvasinkdm, které pochdzeji z hrozn(i nebo ze zatizeni ve vinarstvi.
Antiseptické a antioxida¢ni ucinky ma pouze volny SO2, jeho vyssi koncentrace ma vsak
negativni vliv na zdravi konzument( a na kvalitu vina, predeviim na chut. V CR je pouziti latky
regulovano. Uvadi se, Ze pfijatelna denni davka je 0-0,7mg na kilogram télesné hmotnosti. Ve
Konzumace sifenych vin je nebezpecnd zejména pro jedince, ktefi neprodukuji potiebné
travici enzymy, které pomahaji SO, rozlozit. Ke stanoveni se obvykle vyuzivd jodometrické
titrace po predchozim pfidani NaOH k uvolnéni vazaného SO2.

Princip

.....

.....

Pomicky, pristroje a chemikalie

- Erlenmayerova barika se zabrousenou zatkou (o objemu 500 ml)
- Pipeta (o objemu 50 ml)

- Byreta (o objemu 25 ml, s hodnotou dilku 0,1 ml)

- Odmérné valce (o objemu 25 mla 50 ml)

- Odmérné banky (o objemu 100 ml, 1000 ml a 2000 ml)
- Kadinky

- Davkovace

- Hydroxid sodny (o koncentraci c = 4 mol.I*})

- Kyselina sirova (o koncentraci cm = 180 g.I%)

- Jéd (titraéni roztok o koncentraci c = 0,02 mol.l?)

- Rozpustny Skrob (1% roztok)

- Chelaton 3

- Formaldehyd (roztok o koncentracicm = 10 g.I%,

- Acetaldehyd (o koncentracicm =7 g.I"})

- Destilovana voda

Postup
Stanoveni volného oxidu sifi¢itého

Do Erlenmayerovy bariky se pipetou bezprostfedné po otevreni lahve odméfi 50 ml vzorku
vina. Ke vzorku se pfidaji 3 ml zfedéné kyseliny sirové (cm = 180 g.I"!), 1 ml chelatonu 3 a 1 ml
1% roztoku Skrobu. Vzorek vina se ihned titruje za stalého michani roztokem jédu (c = 0,02



mol.I') do modrofialového zbarveni, které vydrzi alespori 15 sekund. P¥i titraci (hlavné u
cervenych vin) se k pfesnému zjiSténi barevného prechodu postavi titracni barka na bily
podklad, nebo prosviti z boku svétlem zarovky. Mnozstvi roztoku jédu spotfebovaného pfi
titraci se oznaci V1.

Stanoveni celkového oxidu sific¢itého

PFi stanoveni celkové kyseliny sifiCité se ihned po titrovani volné kyseliny sifi¢ité prida 8 ml
roztoku hydroxidu sodného (c = 4 mol.I'%), barika se nasledné zazéatkuje, zamicha a nechd se 5
minut stat. Poté se odmérnym valcem ptida za stdlého michdni 10 ml kyseliny sirové (cm =180
g.I'Y) a ihned se titruje roztokem jédu (c = 0,02 mol.I"') do modrofialového zbarveni, které
vydrzi alespon 15 sekund. MnoZstvi roztoku jodu spotfebovaného pfi titraci se oznaci V2.

Dale se pfida 20 ml roztoku hydroxidu sodného (c = 4 mol.I't), zamicha se a necha se stat 5
minut. Poté se k analyzovanému vzorku pfidd 200 ml destilované vody a po dikladném
promichdani se ddvkova¢em nebo odmeérnym vdlcem ptida za stalého michani 30 ml kyseliny
sirové (cm = 180 g.I'!) a ihned se titruje roztokem jédu (c = 0,02 mol.I"t) do modrofialového
zbarveni, které vydrzi cca 15 sekund. MnozZstvi roztoku jodu spotiebovaného pfi titraci se
oznaci V3.

Vyjadreni vysledka

Obsah kyseliny siricité volné (X1) a celkové (X2) se vypocita podle vzorcu:

X, =064 V; x20=12,8x* (V)
X, =064V, +V,+V;)«20=128«(V; +V, + 1)
Kde:
0,64 = mnoiZstvi oxidu sifi¢itého, které odpovida 1 ml roztoku jédu (c = 0,02 mol.I-1)
V1 = mnozstvi roztoku jédu (c = 0,02 mol.I-1) spotfebovaného pfi titraci volné kyseliny sificité,
V2 + V3 = mnoistvi roztoku jédu (c = 0,02 mol.l-1) spotfebovaného pfi titraci celkového oxidu sific¢itého

20 = prepocet vysledkd na 1 litr. Vysledek se uvadi v celych mg.l-1 (jako SO2 volny).

Obsah kyseliny | Obsah kyseliny

Vi V2 V3 sificité volné | sificité celkové
(X1) (X2)
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Vzorek 5




3. Stanoveni celkového popela a alkality popela ve viné

Stanoveni celkového popela ve viné

Obsah popela je definovan jako vSechny zbyvajici produkty vzniklé spdlenim zbytk( po
odpareni vina.

Princip

Vinny extrakt se zapaluje pfi teploté mezi 500 a 550 ° C, dokud neni dosazeno spalovani
(oxidace) organického materialu

Material a pomutcky

- vzorekvina

- vrouci vodni lazen pfi 100 ° C;

- vahy citlivé na 0,1 mg;

- varna deska nebo infracerveny vyparnik;

- elektrickd muflova pec s fizenou teplotou;

- exsikator;

- platinova miska s plochym dnem o priméru 70 mm a vysce 25 mm

Postup

Napipetujte 20 ml vina do prede vytarované platinové misky (po). Odparte na vrouci vodni
Iazni a zbytek zahtejte na varné desce na 200 °C nebo pod infracervenym odpafrovacem, dokud
nezacne proces uhelnaténi. Pokud uZ nedochazi k produkci vypar(, vloZzte misku do elektrické
muflové pece udrzované na 525 * 25 °C. Po 15 minutach vyjméte misku z pece, pridejte 5 ml
destilované vody, ta se odpafi na vodni lazni nebo pod infracervenym paprskem a zbytek se
znovu 10 minut zahtiva na 525 °C.

Pokud spalovani (oxidace) zuhelnaténych ¢astic neni Uplné, opakuji se nasledujici operace:
promyti karbonizovanych ¢astic, odparovani vody a zapdleni. U vin s vysokym obsahem cukru
je vyhodné pred prvnim spalenim pridat do extraktu nékolik kapek Cistého rostlinného oleje,
¢imz se zabrani nadmeérnému pénéni. Po ochlazeni v exsikatoru se miska zvazi (p1).

Vysledky

Hmotnost popela ve vzorku (20 ml) se poté vypocita jako: p = (p; — po)

p1 Po p

Vzorek 1
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Stanoveni alkality popela ve viné

Alkalita popela je definovdna jako soucet kationt( jinych nez amonnych, v kombinaci s
organickymi kyselinami ve viné.

Princip

Popel se rozpusti ve znamém mnoZstvi standardizované kyseliny, pfebytek se stanovi titraci
za pouZiti methyloranze jako indikatoru.

Material a pomtcky

- Popel z vina z pfedchoziho ukolu

- Roztok kyseliny sirové, 0,05 M H2504

- Roztok hydroxidu sodného, 0,1 M NaOH

- 0,1% roztok oranzové kyseliny v destilované vodé
- Vroucivodni lazen

Postup

Do popela z 20 ml vina, ktery je v platinové misce, ptidejte 10 ml 0,05 M roztoku kyseliny
sirové. Umistéte misku do vrouci vodnildzné asi na 15 minut, pro urychleni rozpusténi pouzijte
sklenénou tycinku k rozbiti vétsich c¢asti. Pfidejte dvé kapky roztoku methyl oranze a prebytek
titrujte kyselinou sirovou proti 0,1 M hydroxidu sodnému, a to az do zmény barvy (Zluta).

Vysledky
Alkalita popela, vyjadrena v miliekvivalentech na litr na jedno desetinné misto, je dana:
A=5%(10—-n)

Kde: n = ml je pouZity objem hydroxidu sodného 0,1 M.

nebo je mozno vyjadfit:

Alkalita popela, vyjadifena v gramech na litr uhli¢itanu draselného, na dvé desetinnd mista, je
dana vztahem:

A =0,345 % (10 — n)

A (miliekvivalent/litr) A (gram/litr)

Vzorek 1
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FALSOVANI PIVA

1. Stanoveni pH

Kyselost piva je jednim z ukazatel( kvality piva. Kyselost je ddna obsahem organickych kyselin,
které vznikaji v pribéhu kvaseni. Pfedevsim se jednd o kyselinu mlécnou, skoficovou a
octovou. Podle legislativnich predpisd musi byt pH ¢eského piva v rozmezi 4,0 - 4,9. Pivo je
tedy slabé kyselé. Hodnoty pH piva mimo tento interval znamenaji vadu piva. Piva s pH pod 4
jsou jiz chutové kysela, nepitelnd. Takto nizké pH je dlisledkem infekce octovych bakterii. K
tomuto jevu muUze dojit u starych piv, které dlouho lezi ve sklepé pti dozravani pfi teplotach
nad 4 °C. V praxi se pH piva pohybuje nejcastéji v rozmezi hodnot 4,3 - 4,7.

Princip
Pomoci pH metru se stanovi aktudlni (skute¢nou) kyselost (pH) zkoumaného vzorku piva.

Pomuicky, pristroje a chemikalie

- pH metr

- Kadinka (o objemu 50 ml)

- Tlumivy roztok (pufr pH = 7,0 a pufr pH = 4,0)
- Destilovana voda.

Postup

Pfed méreni je nutné nastavit mérici elektrodu na pufry pH = 7,0 a pH = 4,0. Do kadinky se
napipetuje 20 ml piva, které musi byt vytemperované na 20 °C. Elektroda se oplachne
zkouSenym vzorkem a poté se ponofido kadinky se vzorkem. Z pH metru se po ustaleni hodnot
pfimo odecitd hodnota pH. Vysledek se uvadi na jedno desetinné misto.

pH

Vzorek 1
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2. Stanoveni pénivosti piva

Jednim z hlavnich znakl ovliviiujici hodnoceni kvality piva je pivni péna. Pénivost piva je
schopnost piva vytvaret po naliti do konzumni nadoby pénu. Je to prvni vjem, kterym pivo
pusobi po naliti na konzumenta. Pénivost je ovlivnéna zejména kvantitou latek v extraktu.
Pro pivo c¢eského typu je charakteristickd vysokd, jemna, hustd a trvanlivd péna. Péna je
tvofena bublinkami oxidu uhli¢itého, které jsou obaleny jemnym filmem piva obsahujiciho
povrchové aktivni latky. Mezi latky podporujici pénivost patfi hlavné vysokomolekularni
bilkoviny s vazanou sacharidickou slozkou, tzv. glykoproteiny. Kladny vliv maji rovnéz horké
chmelové latky (zvlasté iso- a-horké kyseliny) a nékteré kovové ionty. Naopak pénivost piv
mohou ve vyssi koncentraci zhorsit lipidy, bazické aminokyseliny, ethanol, vyssich alkoholy,
polyfenoly, aj.
Stanovenim pénivosti se rozumi stanoveni vysky, stability a hustoty pény.
e Vyska pény je definovana jako vzdalenost povrchu pény od povrchu kapaliny (vyska
nejméné 30 az 40 mm).
e Stabilita pény je definovana jako Cas, ktery uplyne mezi vytvorenim pény a koncem
jeji samovolné destrukce (stabilita 2-3 minuty).

e Hustota pény je tvorena velkym mnozZstvim malych bublin; fidka péna je tvorena
mensim mnoZstvim vétsich bublin.

Metoda se pouZiva ke stanoveni pénivosti vsech druh( piva.
Princip

Principem metody je sledovani mnoiZstvi a kvality pény vzniklé po naliti vzorku piva do
zkusebni sklenicky.

Pomiucky a pfistroje

- Zkusebni sklenky (valcovitého tvaru o vysce 105 - 110 mm a vnitinim prdméru 57 - 62
mm)
- délkové méritko (hodnota dilku 1 mm).

Postup

Vytemperovany vzorek piva se bezprostfedné po otevieni obalu nalije z vysky max. 5 cm do
stfedu dokonale odmasténé zkusebni sklenky tak, aby osa ldhve svirala s horizontalni rovinou
Uhel 45 2. Nalévani je nutno prerusit v okamZiku naplnéni zkusebni nadoby. Bezprostfedné po
naliti se zméri vyska pény s presnosti na 0,5 cm. Soucasné se s presnosti na 15 sekund zméri
cas, ktery uplyne od okamziku, kdy bylo ukonéeno nalévani vzorku, do vzniku lysiny na povrchu
piva (stabilita pény). Vizualné se posoudi kvalita pény.



Vyjadreni vysledka

Vysledky se vyjadfuji v podobé zdznamu o vySce pény po naliti vyjadrené v celych cm, o

stabilité pény vyjadrené v celych minutach a o kvalité pény, vyjadiené terminy: velmi hustd

péna, sttedné hustd péna, ridka péna.

Vyska pény

Stabilita pény

Kvalita pény
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3. Stanoveni zakalu piva

Bez ohledu na barvu ma byt pivo (kromé nékterych speciadlnich znacek — nefiltrované) na
pohled ¢iré. V pribéhu ¢asu vsak dochazi k tomu, ze molekuly plivodné rozpusténé v roztoku
se shlukuji ve vétsi celky, na nichZ dochazi k rozptylu svétla — vznika zakal. Zakal piva muze byt
ovlivnén mnoha faktory: hloubkou prokvaseni, kvalitou filtrace a nevhodnym skladovani
vyrobeného piva (zejména velmi nizké teploty skladovani). Zakal piva vSak mize poukazovat
na pritomnost nezddoucich mikroorganismi (zejména divokych kvasinek) a tedy na
senzorickou, a hlavné zdravotni zavadnost piva. V kazdém pripadé zakal sniZzuje Cirost piva,
které je hodnocena jako jeden z ddleZitych senzorickych parametrd. Ciré pivo je takové,
kterym prochdzi svételné paprsky bez patrného rozptylu. Zakalené pivo je takové, kterym
prochazi svételné paprsky za vzniku rozptylu, vyvolaného pfitomnosti dispergovanych ¢astic
nebo koloidl. Zakal Ize hodnotit jednak vizudlné anebo lze nahradit objektivnim mérenim.
Kvantitativné se zakal vyjadfuje jako hodnota na konvencni formalinové stupnici (European
Brewery Convention — Evropska pivovarska konvence). V rliznych pivovarskych skupinach se
pro tuto hranici pouzivaji riizné hodnoty. Nejcastéji se jako hrani¢ni berou hodnoty trvalého
zakalu mezi 1-2 jednotkami EBC.

EBC 4 8 12 16 20 24 28 31 35 39 41 47 51 55 61 63 67 71 75 719
Stupnice barev dle EBC
Princip

Pro stanoveni zakalu se pouzivd jednak metody vizualni nebo nefelometrické. Pfi vizudlnim
zkouseni se napoj pozoruje ve vrstvé o stanovené tloustce za vhodného osvétleni v
prostupujicim i v dopadajicim svétle a zjistuje se pfitomnost usazenin, makroskopickych
necistot (vlaken, apod.), Cirost a zakal.

PFiprava vzorku

Pred zkousenim se vzorky piva uchovavaiji pfi teploté 7 - 10 2C v uzavienych pivodnich obalech
v temnu a zkousi se nejpozdéji do konce zaru¢ni doby.

Pomucky, pfistroje a chemikalie

- Zkusebni sklenky (valcovitého tvaru s rovnym dnem o vysSce 105 - 110 mm a vnitfnim
praméru 57 - 62 mm)

- Cernd matna podlozka pro zkouseni pfi bo¢nim osvétleni

- Destilovana voda

- Siran hydrazinia (o koncentraci cm =10 g.I-1)

- Hexamethylentetramin (o koncentraci cm = 100 g.I-1)



Priprava suspenzi pro vytvoreni EBC stupnice:

- Priprava zakladni suspenze (EBC 1000): 25 ml roztoku hydrazinia (cm =10 g.l-1),
odmérenych pipetou se za stalého michani postupné pfidd do 25 ml roztoku
hexamethylentetraminu (cm = 100 g.I-1), ktery je rovnéz odméren pipetou. Smés obou
roztokl se ponecha v zazdtkované nadobé stat pri pokojové teploté po dobu 24 hodin,
béhem nichz dojde k vytvoreni zakalu. Tato zdkladni suspenze je stadld po dobu dvou
mésicll. Zakal zakladni suspenze ma na stupnici EBC hodnotu 1000.

- Priprava standardni suspenze: v prvnim stupni se odpipetuje dobfe promichand
zakladni suspenze a zfedi se do desetindsobného objemu v odmérné bance
destilovanou vodou. Tato suspenze je stala po dobu jednoho tydne a jeji zakal na
stupnici EBC ma hodnotu 100. Dalsim fedénim se pfipravi suspenze o nizsich
hodnotdach zakalu, kterych se pouziva v den pfipravy. Pro nulovou hodnotu se pouzije
samotnad destilovana voda.

Postup

Pfed samotnou zkouskou se pfed otevienim lahve s pivem pozoruje proti svétlu a zjistuje
pfitomnost usazenin. V pripadé, Ze vzorek obsahuje zfetelny sediment, neni nutné
provadét dalsi postup. Vzorek piva, bez zfetelného sedimentu se vytemperuje na teplotu
mistnosti a nalije se do sklenky. Zkusebni vzorek se pozoruje v prihledu proti ¢lenénému
kontrastnimu pozadia v bo¢nim osvétleni proti tmavému pozadi. UrCuje se tak pritomnost
makroskopickych ¢astic, Cirost a zakal piva dle stupnice EBC.

Vyjadreni vysledku

Pro vyjadreni vysledk( vizualniho hodnoceni Cirosti a zakalu piva se uziva nasledujicich

termina:
hodnota na stupnici EBC nazev
0d 0,4 pivo Ciré (jiskrné)
nad 0,4 do 1,0 pivo témér Ciré, bez jiskry
nad 1,0do 2,0 pivo slabé zakalené
nad 2,0 pivo stfedné az silné zakalené
Pfitomnost usazenin | Hodnota na stupnici .
v uzaviené lahvi EBC Slovnivyjadreni
Vzorek 1
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4. Senzoricka kontrola piva

Mimoradny vyznam pro posouzeni jakosti piva maji senzorické kontroly. Pfi senzorickém
hodnoceni piva se uplatiiuje pfedevsim dojem cichovy, chutovy a hmatovy.

Smyslové vlastnosti se posuzuji u vytemperovaného piva na 10 az 15°C ve standardni
tenkosténné sklenici z bezbarvého skla, valcovitého tvaru.

Hodnotime nékolik znaka:

Prizracnost

- Prazraénost piva se zjistuje zrakem v prochazejicim svétle. Pivo kteréhokoliv typu
musi vyt dokonale ¢iré, s vyjimkou piv kvasnicovych. Nesmi obsahovat zadné cizi
primési.

Pénivost

- Pénivost se zjistuje zrakem. Pivo nalité do zkusebni sklenice musi utvorit dostatek
husté a stalé pény.

Viiné
- Vané piva je jeho vyznamnou charakteristikou — rozhoduje o prvnim dojmu piva.
Vané piva se zjistuje ¢ichem v kontrolni sklenié¢ce. Kazdy typ piva musi mit pouze svoji
charakteristickou vlni.
Chut

- Chut piva musi byt charakteristicka pro dany typ piva a bez cizich pfichuti.

- Chut svétlého piva ¢eského typu ma byt Cista, zaokrouhlend, plna a fizna. Horkost
mUze byt jemnd aZ silnd. Tmava piva by méla byt nasladla, s vyraznéjsi karamelovou
slozkou

- Plnost chuti piva je ddna pocitem hutnosti, kdy se uplatfiuji hmatové receptory v
dutiné Ustni. Na plnosti piva se nejvice podileji vysokomolekularni bilkoviny a jiné
vysokomolekuldrni latky, ¢astecny vliv na plnost ma i alkohol.

- Riz piva je dan uvolfiovanim oxidu uhli¢itého v tstech pii napiti. Piva ¢eského typu
maji mit silny Fiz.

- Horkost piva je dana obsahem iso-a-horkych kyselin. Pfi hodnoceni horkosti se
rozliSuje intenzita horkosti a charakter horkosti
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Kruhové schéma chutnosti podle Evropské pivovarnické konvence
Vyhodnoceni
Prizraénost Vineé Chut
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FALSOVAN{ OBILNYCH A CEREALNICH VYROBKU

1. Posouzeni velikosti je¢nych krup

K zdkladnim jakostnim znakim obilovin patfi obsah vody, podil zlomkovych zrn, pfimési
a nedistot, mérna hmotnost, obsah bilkovin; u pSenice také sedimentacni hodnota (Zelenyho
test) a Cislo poklesu. Mezi jednoduché metody prikazu falSovani patti vizualni identifikace zrn,
¢i posouzeni charakteristickych morfologickych znakd zrna (barva, velikost, tvar, povrch). U
je¢nych krup se rozlisuji dle vyhlasky nasledujici velikosti: mala, stfedni a velka. Pro vSechny
velikosti krup je stanoveno % propadu pres kruhové sito. Také je definovan maximalni podil
¢astecné obrousenych ¢i neobrousenych zrn a podil pluch v kroupéch.

Tiidéni dle velikosti . ‘%-propadu I primér kruhowych ok [um]l _
nejméné nejvyse
kroupy velké - 30/3500
kroupy stredni 70/3500 15/3000
kroupy malé 95/3000 5/2000
perlicky 85/2000 11000
lamanka 58/3000 11000

Priloha k vyhldsce ¢.18/2020 sb.
Princip:
Pro rozliseni velikosti je¢nych krup je posuzovano % propadu pres sito s kruhovymi oky.

Material a pomucky:

- jecné kroupy raznych velikosti
- sita s kruhovymi oky
- vibracni sitovy tridic¢

Postup:

Na sitovy tfidi¢ instalujeme vhodné sito s definovanou velikosti ok. Na sito nasypeme vzorek
je€nych krup a nasledné sledujeme propad do sbérné nadoby a porovnavame s pozadavky
vyhlasky.



2. Druhovy prlikaz ryze
Senzoricky test

Kazdy druh ryZze ma své specifické aroma a varné vlastnosti. Mezi nejprodavané;jsi
aromatické ryze u nas patfi jasminova a basmati ryze.

Princip:
Senzorickym posouzenim je mozno identifikovat specifické aroma urcitého druhu ryze.

Material a pomucky:

- rdzné druhy ryZe (basmati, jasminova, dlouhozrnnd, kulatozrnnd, parboiled)
- 1,7 % roztok KOH

- Petriho misky

- vodni lazen

Postup:

Sedesat zrn kazdého typu ryZze se namoci do 15ml 1,7% KOH roztoku. Ponechd se pfi béiné
pokojové teploté po dobu 1 hodiny. Nasledné se hodnoti aroma stupnici od 1 do 4.

1-neniaroma

2 —velmi mirné aroma
3 — stfedné silné aroma
4 — velmi silné aroma

Test prodlouzeni ryzového zrna

Postup:

Vs

délka a poté se namoci do vody po dobu 25 min (lze pouZit béZnou vodu z vodovodu,
vlaznou). Nasledné se vzorky umisti do vodni lazné pfi teploté 110 °C po dobu 15 min. Takto
uvarena ryze se presune na Petriho misku vyloZenou filtraénim papirem, necha se lehce
uschnout a zméfi se. Procento prodlouZeni se vyjadfi jako pomér délky varené a nevarené
ryze.

Vyhodnoceni

Hodnotitel Intenzita aroma Pomeér prodlouzeni
Vzorek 1 A
A
A
Vzorek 2 B
B
B
Vzorek 3 C




Pramér




FALSOVANI — CUKROVINKY A MED

1. Stanoveni syntetického barviva v Zelatinovych bonbonech

Barviva se do potravin pridavaji zejména proto, aby se vyvazila ztrata barvy v dusledku
pusobeni svétla, vzduchu, teplotnich zmén nebo vlhkosti, aby se upravily pfirozené barevné
rozdily, aby se zvysil obsah pfirozené vyskytujicich se barviv, aby se dala barva bezbarvym
potravinam, pripadné se vylepsil vzhled vyrobkid (typickym prikladem jsou cukrovinky pro
déti), aby se chranily chutové latky a vitaminy.

V soucasné dobé se pouzivaji pouze legislativou povolend barviva, mezi néz patfi barviva
prirodni, pfirodné identicka a synteticka. Synteticka barviva identicka s pfirodnimi se ziskavaji
chemickymi reakcemi, pficemz struktura je totozna se strukturou ptirodnich barviv (napriklad
synteticky B-karoten a riboflavin). Synteticka barviva jsou oproti tomu vyrobena chemicky a
jejich struktura se od ptirodnich lisi. Jsou vSak barevné stalejsi a nabizeji fadu vyhod — jsou
levnéjsi, stabilnéjsi, maji staly odstin, neovliviiuji chut a vini potraviny.

Princip:

Pri méreni spekter rliznych Cistych latek ziskavame rGzné hodnoty. Pokud se naméfi spektra
sady standardl rGznych latek o zndmé identité, zmérenim latky nezndmé a srovnanim se
spektry standard( mGzeme zjistit, o jakou latku se jedna.

Material a pomucky:

- Zelatinové bonbony jedné barvy
- barevné standardy

- seznam E-kédu

- 50ml kadinky

- zkumavky

- spektrofotometr a kyvety

Postup:

Ptipravi se zkumavky dle poctu standard(. Rozpusténim malého mnoizstvi (Spicka noZze)
standardu ve vodé si pfipravime sadu standard(l. Zméfime jejich spektra na spektrofotometru,
pficemz dbame na to, aby absorbance leZela v rozmezi hodnot 0,3 az 1,5. Spektra si
poznacime.

Cukrovinku ddme do kadinky (50ml) a zalejeme horkou vodou 20 ml (Ize i povafit). Pfipraveny
vzorek nasledné prefiltrujeme, filtrat nalejeme do kyvety a zméfime spektrum proti vodé.



Vyhodnoceni

VInova délka

absorbance

Pouzité barvivo

Vzorek 1

Vzorek 2

Vzorek 3

Standard 1

Standard 2

Standard 3




2. Stanoveni barvy medu

Barva medu je jednim ze zdsadnich kritérii pfi hodnoceni kvality a plvodu medu. Barva miize
byt ovlivnéna riznymi faktory, jako je pavod nektaru, zpracovani medu nebo zplsob jeho
skladovani.

Med je velmi casto falSovan. K nejcastéjSim zpusoblm falSovani patfi klamavé oznaceni
botanického plvodu medu, nadlimitni pfitomnost hydroxymetylfurfuralu, pritomnost
karamelu (barvivo, kterym se pfibarvuji svétlé medy) ¢i klamavé oznaceni geografického
pavodu. Spravné hodnoceni barvy mlze pomoci odhadnout jak pripadné nevhodné zachazeni
s medem (zahftivani ¢i Spatné skladovaci podminky), tak botanicky pdvod medu.

Zatimco pro kvétovy med je charakterizovana barva vodoveé Cist3, s nazelenalym nddechem ¢i
slabé az zlatavé zluta, pro med medovicovy je dle legislativy typicka tmavohnédd barva
s nddechem do ¢ervenohnéda.

Princip:

Jednou z moZnych metod pouzivanych na méreni barvy medu, je metoda fotometricka. Mezi
pfistroje pracujici na tomto principu patfi napriklad pfistroj HANNA. Ten méfi propustnost
svétla (transmitanci) ve vzorku medu v kyveté, ve srovnani se standardnim glycerolem.

Material a pomucky:

- vzorky medu rGizného plivodu

- pfristroj HANNA na méreni barvy
- kyvety

- standardni glycerol

Postup:

Medy se nechaji vtermostatu natemperovat pfi 40 °C po dobu cca 5 hodin. Takto
temperované medy jsou tekuté a manipulace s nimi je snazsi. Kazdym vzorkem se naplini 2
kyvety. Pristroj HANNA se zapne tlacitkem ON/OFF a nakalibruje se. Kalibrace se provadi
pomoci standardniho glycerolu, ktery prelijeme do kyvety, umistime do pfistroje a
zmackneme tlacitko kalibrace. Po té je pristroj nastaven ke sprdvnému pouZziti pro jednotlivé
vzorky medu v kyvetach. Kazdou kyvetu zméfime 2x a hodnotu zapiSeme. Vysledky jsou
vyjadreny jako mm Pfund.

Vyhodnoceni

Kyveta 1 Kyveta 2 pramér

Vzorek 1
Vzorek 2
Vzorek 3
Vzorek 4
Vzorek 5




FALSOVAN{ MLECNYCH VYROBKU

1. Stanoveni Skrobu ve smetané a jogurtu

V potravindFstvi se $krob pouZiva jako zahustovadlo. Jde o latku bez chuti a zdpachu. Skrob se
v CR mize, na rozdil od nékterych jinych stat(l, ve smetané pouzivat. Pfedpisy navic ani
neuvadi, kolik ho |ze do vyrobku pfidat, vyrobci pouze maji povinnost ho na obale uvadét. Také
musi obhdjit, Ze ho pouzili z technologickych dlivod(l. Vsak kvalitni smetana se obejde bez
Skrobu.

Skrob je i oblibenou piisadou u jogurtd a kysanych smetan. Zajistuje lep$i a hustsi konzistenci.
V tuénéjsich jogurtech hraje roli zahustovani samotny tuk. Ovsem v dnesni dobé je vétsi
poptavka po nizkotuénych jogurtech, a proto se zacalo zahustovat Skrobem.

Princip

Skrob je polysacharid a je tvofen smési amyldzy a amylopektinu. Pro diikaz pritomnosti $krobu
se pouziva tzv. jodova reakce. Jde o reakci Skrobu s Lugolovym roztokem, coZ je roztok
elementarniho jédu a jodidu draselného ve vodé. Skrob se za pFitomnosti jodu barvi modre az
modrocerné.

Pomiucky a chemikalie
- Petriho misky

- Lugoldv roztok

Postup
Na kazdy vzorek na Petriho misce kapnéte kapku Lugolova roztoku. Po chvili dochazi u

potravin, které obsahuji Skrob, ke zméné zbarveni — objevi se modrofialové az modrocerné
zabarveni.

Vyjadreni vysledka

Reakce Barva reakce
(ano/ne)

Vzorek 1

Vzorek 2

Vzorek 3

Vzorek 4

Vzorek 5




2. Prikaz kurkuminu v analozich syra

Syrovy analog neboli ndhrazka syra. U téchto vyrobkl je mlécny tuk, mlécna bilkovina nebo
oboji ¢astecné nebo zcela nahrazeno nemléénou slozkou, zejména rostlinného plavodu. Pro
vyraznéjsi barvu se mohou dobarvovat pfirodnimi barvivy. Nahrazenim mlécné slozky dojde
ke zhorSeni chuti. Hlavni prednost analogl spociva ve snizeni nakladd na suroviny, protoze
relativné drazsi bilkovina a tuk mohou byt nahrazeny levnéjSimi rostlinnymi zdroji. Takto
nahrazené vyrobky se nesmi oznacit slovem ,syr.“ Nahrazku nelze poznat na prvni pohled,
pouze dle sloZeni a ndzvu.

Kurkumin je pfirodni barvivo syté Zluté az oranZové barvy. Je nerozpustny ve vodé,
polorozpustny v oleji a rozpustny v ethanolu. Kurkumin doddva kurkumé jeji typickou barvu.
Diky kurkuminu je Zluté iindické kari a podobné smési kofeni, v nichZ je pravé kurkuma
vyznamnou slozkou. Kurkuma pochazi z oddenk rostliny kurkumy dlouhé.

Princip
Principem metody je sledovani barevné zmény po naliti ethanolu na vzorek.

Pomiucky a chemikalie

- Ethanol

- Kadinka

- Michatko
- Zkumavka
- vaha

Postup

Do kadinky si navazime 2 g analogu syra a pfilijeme 3 ml ethanolu. Pomoci michatka vzorek
rozmichame a prelijeme do zkumavek, které poté protfepeme. Pozitivni vysledek se projevi
Zlutym zbarvenim zkumavek.

Vyjadreni vysledka

Barevna zmeéna

Vzorek 1

Vzorek 2

Vzorek 3
Vzorek 4

Vzorek 5




3. Stanoveni obsahu susiny syri provozni metodou
Nizsi podil mlééné susiny u mléénych vyrobk( zasadné méni jeho vlastnosti.
Princip:

Obsah celkové susiny je hmotnostni podil latek zbyvajici po Uplném vysuseni vzorku, vyjadiuje
se v % hmotnosti. Vzorky mlécénych vyrobkl se vysouseji do konstantni hmotnosti pti 102 + 2
°C.

Pomucky a chemikalie

- susdrna s regulovatelnou teplotou

- exsikator s naplni silikagelu

- hlinikova nebo nerezova vysouseci misky s vickem
- klesté

- laboratorni sklo (sklenéna tycinka)

- analytické vahy

Postup

Do pfipravené vysouseci misky se sklenénou ty¢inkou navazime asi 30 g vysuseného pisku. Po
navazeni pisku si vSe zvazime (miska + pisek + ty¢inka). Do misky se navazi asi 3-5 g vzorku
syra (nebo presné 5 g). Vzorek rozetfreme tycinkou, kterou ponechame ve vysouseci misce.
Vzorek za ob¢asného promichani susime v susarné s odklopenym vickem pfi teploté 130 °C po
dobu 30 minut. Po uplynuti doby vzorek dame vychladnout do exsikatoru. Po vychladnuti
zvazime.

Vyjadreni vysledka

Vypo&itani obsahu susiny podle vzorce: s = b*;oo (%)
Nebo pfi navéaZce pfesné 5,000 g s=bx20 (%)
Kde:
a = navazka vzorkuv g
b = hmotnost vysuseného vzorku v g
a b s
Vzorek 1
Vzorek 2
Vzorek 3
Vzorek 4

Vzorek 5




FALSOVAN{ MASNYCH VYROBKU

1. Stanoveni kostni tkané v separovaném masu

Strojné oddélené maso (SOM) je jednou ze surovin vyuzivanych v potravinarském primyslu
zejména v masné vyrobé. SOM smi byt pouzito pouze do tepelné opracovanych masnych
vyrobk(. Doprovodni soucasti SOM je kostni tkan a chrupavky. MnoZstvi kostni tkané a
chrupavek je mozné stanovit mikroskopicky nebo gravimetricky.

Princip
Podstatou gravimetrické metody je stanoveni mnoiZstvi kostni tkané, ktera zlstava po
hydrolyze vzorku a extrakci tukové slozky vyrobku.

Pomiucky a chemikalie
- Odstredivka
- Mikrovinna trouba

- Odstredivkové kyvety 50ml

- Etanol (96%), aceton (100%), 0,3M (HCI)

- Alcianovd modr (0,3% alcidnova modf v 100ml 70% etanolu)

- Alizarinova cerven (0,1% alizarinové ¢ervené v 100ml 95% etanolu)

1. NavaZte 2 g vzorku
2. Doplnte do 50ml 95 % etanolem 15minut protiepavejte, odstredit pfi 2000g a slit

supernatant

3. Doplrite do 50ml 100 % acetonem 15minut protiepavejte, odstredit pfi 2000g a slit
supernatant

4. Doplnite do 50ml 100 % acetonem 15minut protfepavejte, odstiedit pfi 2000g a slit
supernatant

5. Doplrite do 50ml 0,3M HCI 15 min. michat v ultrazvukové lazni, odstredit pfi 2000g a
slit supernatant

6. Doplrite do 50ml 1M KOH 5 min. michat v ultrazvukové lazni, odstredit pti 2000g a slit
supernatant

7. Pridejte 5ml alcidnové modré a alizarinové ¢ervené, 5 min. michat, odstredit pfi
2000g a slit supernatant

8. Doplite do 50ml 70% etanolem 5 min. michat v ultrazvukové lazni, odstredit pfi
2000g a slit supernatant

9. Sediment zvaZte na analytickych vahach

10. Pro uféeni podilu kostni tkané a chrupavek provedte kvalitativni mikroskopické
vySetfeni po zamontovani sedimentu pomoci glycerin Zelatiny.



Vyjadreni vysledka

Hmotnost Hmotnost Podil kostnich | Pocet kostnich | Pocet Glomkd
navazky vzorku | kostnitkané Ulomk( v SOM Ulomk chrupavek
(n) (k) (%K) (%) (%)
Vzorek 1
Vzorek 2
Vzorek 3

Podil kostnich ulomku pocitejte podle vztahu:

%k=%>< 100

Kdy:

n = navazka vzorku

k = hmotnost kostni tkané po hydrolyze




2. Stanoveni Zivocisného plvodu masa Ramanovou spektroskopii

Pro vyrobu masnych vyrobk( se pouzivaji rdzné druhy masa. Nepravdivd deklarace
ZivoCiSného druh je povaZovana za falSovani. S ohledem na velké cenové rozdily jednotlivych
druhll masa se s falSovanim plivodu masa setkdvame pomérné casto. PGvod masa muze byt
uréen PCR nebo ELISA metodami. Alternativou téchto metod pro rychlou kvalitativni detekci
je Ramanova spektroskopie.

Princip

Podstatou Ramanovske spektroskopie je srovnani Ramanovho spektra znamych vzork
s neznamymi vzorky. Spektralni zaznam je charakterizovan vyskytem rdzné tvarovanych a
rdzné vysokych (intensivnich) peakd, které charakterizuji molekularni vazby analyzovanych
latek.

Pomucky a chemikalie

- Ramanlv spektrofotometr

- Homogenizator

- Kadinky 100 ml

- n-hexan (p.a)

- Filtra¢ni papir (KA1)

- Alizarinova cerven (0,1% alizarinové Cervené v 100ml 95% etanolu)

Postup

1. Navazte 15 g vzorku do 50 ml n-hexanu
Vzorek homogenizujte
Vzorek prefiltrujte ptes filtracni papir
Odeberte 1 ml vzorku do violky
Stanovte Romanovo spektru pro kazdy vzorek

vk wnN

Vyjadreni vysledka
Do tabulky napiste shodu (+) Ramanovského spektra vami pfipravenych neznamych vzorku
s konkrétnim druhem masa.

Shoda romanovského spektra

Jehnéci Veprové Drabezi

Vzorek 1

Vzorek 2

Vzorek 3




