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Úvod

Metoda transmisní spektrometrie v blízké infračervené oblasti (NIT) je známá již mnoho let a používá
se při praktické kvantitativní analýze v mnoha průmyslových odvětvích, včetně potravinářského
průmyslu. Spektrometrie v blízké infračervené oblasti využívá spektrální informaci spojenou s energií
vodíkových vazeb a umožňuje nalézt korelace mezi spektrem testovaného materiálu a jeho
chemickým složením (organické sloučeniny).

K nejčastěji kvantitativně zjišťovaným látkám v potravinách patří bílkoviny, tuk a voda.

1 Předmět normy

Norma specifikuje metodu NP1) stanovení obsahu tuku, bílkovin a vody v syrovém mase, nádivkách
a masných výrobcích metodou transmisní spektrometrie v blízké infračervené oblasti s použitím
kalibrací sestavených pomocí matematického modelu umělých neuronových sítí (ANN) a s nimi



propojené databáze.

Metoda se používá ke stanovení:

bílkovin v rozsahu od 3,0 % do 50 %,●

tuku v rozsahu od 0,1 % do 86 %,●

vody v rozsahu od 9,0 % do 81 %.●

Konec náhledu - text dále pokračuje v placené verzi ČSN.


