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Uvod

Metoda transmisni spektrometrie v blizké infraCervené oblasti (NIT) je znama jiz mnoho let a pouziva
se pri praktické kvantitativni analyze v mnoha primyslovych odvétvich, véetné potravinarského
prdmyslu. Spektrometrie v blizké infracervené oblasti vyuziva spektralni informaci spojenou s energif
vodikovych vazeb a umoznuje nalézt korelace mezi spektrem testovaného materialu a jeho
chemickym slozenim (organické slouceniny).

K nejcastéji kvantitativné zjistovanym latkdm v potravinach patfi bilkoviny, tuk a voda.
1 Pfedmét normy

Norma specifikuje metodu " stanoveni obsahu tuku, bilkovin a vody v syrovém mase, nadivkach
a masnych vyrobcich metodou transmisni spektrometrie v blizké infraCervené oblasti s pouzitim
kalibraci sestavenych pomoci matematického modelu umélych neuronovych siti (ANN) a s nimi



propojené databaze.

Metoda se pouziva ke stanoveni:

- bilkovin v rozsahu od 3,0 % do 50 %,
- tuku v rozsahu od 0,1 % do 86 %,

- vody v rozsahu od 9,0 % do 81 %.

Konec nahledu - text dale pokracuje v placené verzi CSN.



