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ANALYZA MASA A MASNYCH VYROBKU

Obsah kapitoly:

* trzni druhy, typy tkani a vyrobky
« ukazatele kvality a nezavadnosti
* chemickeé slozeni - podle druhu
- podle typu tkane
- podle typu vyrobku
e analyza syrovych tkani

- analyza masnych vyrobku

Fakulta potravinarské a biochemické technologie
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Trzni a dalsi druhy

Definice a zdroje masa — Vyhlaska ¢. 69/2016 Sb.,
o pozadavcich na maso, masné vyrobky, produkty rybolovu a

akvakultury a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich (eagri.cz)

- novelizuje é. 326/2001 Sb.; rusi ¢. 264/2003 Sb. a ¢. 169/2009 Sb.
(Nadfizeny predpis: Zakon €. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a o
zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zakonu)

MASO = ¢asti tél rGznych druhu zivocich, které slouzi k lidské vyzivé
tzn.: zejména svalovina, ale také slachy, kosti,
nékteré vnitrnosti, kuze, tuk
Jate€ni zvirata (chov) - zemédélska vyroba (skot, prasata, ovce,
kozy, kurata, kraty, kachny, husy, kapr,
stika, candat apod.)
- malochov (pstros, kralik apod.)

Divoka zvirata (lov) - zvéfina
- ryby a dalsi vodni zivo€ichové (morské)

Fakulta potravinarské a biochemické technologie http'//web vscht cz/poustkaj
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Ukazatele kvality a nezavadnosti

Kvalita - technologické parametry:

zpracovani, zralost, cerstvost, baleni

- o¢ekavané/odpovidajici slozeni:

makroslozky, vyzivoveé faktory

Nezavadnost - mikrobiologicka, chemicka:

omezeni MO, aditivni latky, kontaminanty

Fakulta potravinarské a biochemické technologie
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Typy tkani (syrové maso)

Svalova - kosterni, srdecni, hladka
Tukova - rizné umisténi a forma
Pojivova - slachy, vazy, chrupavky

Epitelova — povrch téla

Fakulta potravinarské a biochemické technologie
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R,
Slozeni potravin a surovin — zdroje informaci

Souci-Fachmann-Kraut

* Food Composition and
Nutrition Tables

* Die Zusammensetzung
der Lebensmittel
Nahrwert-Tabellen

- La composition des aliments
Tableaux des
‘valeurs nutritives

* Publikace - casopisy

« Monografie

* Technologické ucebnice

* Normy
&ih ravised and
completed edition
[ I n te r n et 6y revidierteund ;
. Lerganzra Apflage
© ' pegdition, revue
&

‘et conipletea
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Maso Voda  Bilkoviny  Tuky Mineralni latky
S I Oie 1] i Cista svalovina 70-75 18-22 1-3 1-1,5
Veprové maso
masa I Kyta 53 15,2 31 0,8
(%) Petend 58 16,4 25 0,9
Plec 49 13,5 37 0,7
Bacek 34 7,1 56 0,5
Hovézi maso
Plec 70,03 21,48 6,95 0,99
Kyta 73,43 20,25 5,04 1,10
Svickova 71,98 19,36 7,43 1,06
Rosténec 67,77 20,64 10,31 1,01
Krk 72,36 21,15 5,55 1,03
Klizka 70,85 21,69 6,68 1,02
Zebro 65,04 19,87 14,97 0,95
Bok 67,62 20,83 10,41 1,00
Teleci maso 73,80 21,8 3,8 0,9
Skopové maso 60 16,2 23,0 0,8

Fakulta potravinaiské a biochemické technologie http://web.vscht.cz/poustkaj
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Slozeni masa Il (%)

Druh Voda Bilkoviny Tuky Mineralni latky
Slepice

tucné 65,5 19,8 13,7 1,0
hubené 70,8 21,4 6,8 0,9
Kurata

tucna 67,5 19,8 11,5 1,2
hubena 72,1 22.8 4.0 1,1
Kraty

tuéné 60,0 19,9 19,1 1,0
hubené 66,8 24,0 8,0 1,2
Kachny

tuéné 49,4 13,0 37,0 0,6
hubené 58,7 17,5 22,9 0,9
Husy

tuéné 48,9 12,2 38,1 0,8
hubené 59,4 16,9 22,9 0,9

Fakulta potravinarské a biochemické technologie http://web.vscht.cz/poustkaj
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Slozeni masa lll - ryby a korysSi (%)

Druh Voda Bilkoviny  Tuk  Mineralni latky
Uho¥ 52,2 12,2 27,5 0,87
Sled’ 75,1 15,4 7,6 1,64
Treska obecna 82,4 16,0 0,3 1,29
Makrela 70,8 16,9 8,9 1,38
Losos 64,0 21,1 13,5 1,22
Jeseter 78,9 18,1 0,9 1,42
Kril 72-82 13-15,6 1-12 2,2-4,2
Kapr 77,0 19,2 3,6 0,9
Stika 77,9 20,3 1,2 1,2
Tolstolobik 75,7 18,1 5,2 1,4

Fakulta potravinaiské a biochemické technologie
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A) tepelné opracované

O tepelné opracovanym masnym vyrobkem se rozumi zpracovany
masny vyrobek, u kterého bylo ve vSech Castech dosazeno
minimalné tepelného ucinku odpovidajiciho pusobeni teploty
plus 70 °C po dobu 10 minut

>

D)

L)

» tradiCni drobné masné vyrobky (parky, Spekacky, klobasy)
» mekké salamy (gothajsky, Sunkovy, toCeny, junior)

» varené vyrobKky (jitrnice, jelita, tlaCenka, jatrovy salam)

» tzv. speciality (debrecinska pecené)

» uzena masa (pokud bylo dosazeno prislusného ucinku)

» sekana

>

D)

L)

4

L)

L)

4

L)

L)

4

L)

L)

4

L)

L)
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B) tepelné opracovanée (trvanliveé)

O Jako A) + navazujicim technologickym opracovanim, zranim,
uzenim nebo susenim za definovanych podminek doslo k poklesu
aktivity vody na hodnotu aw(max.) = 0,93 a k prodlouzeni minimalni
doby trvanlivosti na 21 dni pfi teploté skladovani plus 20 °C a za
pripadné dalsich skladovacich podminek

¢ turisticky trvanlivy salam, vysocCina, selsky salam
¢ je nutné je udrzet v suchu, pokud mozno bez stridani teplot
(oroseni — plisen na povrchu)

Fakulta potravinaiské a biochemické technologie
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C) tepelné neopracované k primeé spotrebeé

 tepelné neopracovanym masnym vyrobkem se rozumi zpracovany
masny vyrobek urCeny k primeé spotrebe bez dalSi upravy, u néhoz
ve vSech Castech neprobehlo tepelné opracovani surovin ani
vyrobku odpovidajici pusobeni teploty plus 70 °C po dobu 10 minut

% zachovavaji si typickou chut syrového masa
** jejich vyroba naroCna na dokonalou hygienu
a zachovani chladiciho retezce

\/

% Cajovky

Fakulta potravinaiské a biochemické technologie
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D) tepelné neopracované k tepelné
kuchynskeé uprave

 tepelné neopracovanym masnym vyrobkem se rozumi zpracovany
masny vyrobek urCeny k tepelné kuchynske uprave, u néhoz ve
vSech castech neprobehlo tepelné opracovani surovin ani vyrobku
odpovidajici pusobeni teploty plus 70 °C po dobu 10 minut

4

)

» klobasy urCené ke smazeni nebo zapékani do testa (napf. vinné
nebo bilé, smési na sekanou)

* uzena masa, u nichz nebylo béhem uzeni dosazeno parametru
pozadovanych pro skupinu tepelné opracovanych vyrobku — tyto
vyrobky Ize konzumovat az po tepelné uprave

L)

4

L)

L)

Fakulta potravinarské a biochemické technologie
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E) fermentovane

O fermentovanym trvanlivym masnym vyrobkem se rozumi
zpracovany masny vyrobek tepelné neopracovany urceny k prime
spotfebé, u kterého v prubéhu fermentace, zrani, suseni, popfipadé
uzeni za definovanych podminek doslo ke snizeni aktivity vody na
hodnotu aw(max.) = 0,93, s minimalni dobou trvanlivosti 21 dni pfi
teploté plus 20 °C a za pripadné dalSich skladovacich podminek

¢ nejsou tepelné opracovany — udrznosti dosazeno snizenim pH
(tvorba kyseliny mlécné) a naslednym susenim
¢ polican, uhersky salam, Cabajska klobasa, lovecky salam

¢ je nutné je udrzet v suchu, pokud mozno bez stridani teplot (oroseni
— plisen na povrchu)

Fakulta potravinaiské a biochemické technologie
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F) konzervy

O Konzervy musi byt tepelné oSetfeny ve vSech Castech na teplotu,
jejiz ucinky odpovidaji u€inkum teploty 121 °C pusobici po dobu
nejmené 10 minut

“* maso, masne vyrobky popr. kombinace s dalSimi potravinami -
hermeticky uzaviené v obalu (sklo, plech, plast), které bylo
v autoklavu vysterilovano na vySe uvedeny sterilaCni efekt —
inaktivace MO vcetné spor

¢ udrzné dlouhou dobu pfi teploté mistnosti, uvedeno na obale
¢ veprove nebo hovezi ve vlastni stave, parky Ci burty v konzerve,
luncheon meat

Fakulta potravinarské a biochemické technologie http'//web vscht cz/poustkaj
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G) polokonzervy

 Polokonzervy musi byt tepelné oSetreny ve vSech Castech
na teplotu, jejiz u€inky odpovidaji ucinkum teploty 100 °C
pusobici po dobu nejméné 10 minut

% podobné jako konzervy, avsak nespliuji pozadavek
sterilacniho uCinku
— uvedeno na obale (bézné 3 mesice, do 15 °C)

¢ parky v konzerve, sunky v plechovych obalech

Fakulta potravinaiské a biochemické technologie http'//web vscht cz/poustkaj
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Nazev vyrobku | voda | bilkoviny | tuky | thiamin | riboflavin | energie
(%) (%) (%) | (mg.kg™) | (mg.kg™) | (kJ.kg™)
Poli¢an 25,9 16,8 48,0 4,47 1,80 22 320
Turisticky salam | 37,0 14,5 43,5 2,22 1,53 19 360
Cajovka 39,5 14,7 | 43,2| 3,66 1,17 18 900
Vysoé€ina 39,3 21,4 36,0 3,84 1,82 17 250
Selsky salam 45,3 15,3 39,3 3,00 1,74 16 650
Gothajsky salam | 50,5 13,9 34,0 2,21 1,43 15 400
Jaternice 50,7 15,0 31,6 0,86 3,03 14 830
Tlaéenka svétla | 57,2 14,1 27,8 0,90 1,40 12 860
Sunkovy salam | 65,0 18,6 16,1 6,20 2,03 9 200
Dusena Sunka 69,2 20,7 9,0 7,11 1,76 6 840

Fakulta potravinarské a biochemické technologie
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/

¢ majici charakter pozivatin - bézna slozka masnych vyrobku
jejich pouziti vétSinou nepodleha zvlastnimu povoleni:
solici smési, koreni, mouka, skrob, bilkovinné prisady a pitna voda

¢ latky povolené k pouziti - nejsou béznou slozkou, zlepsuji
technologické vlastnosti a senzorické ukazatele:

napr. kyselina askorbova (zlepSeni barvy), polyfosfatove pripravky
(zlepSeni textury), ruzné ochucovaci latky - pouZziti regulovano

Fakulta potravinarské a biochemické technologie
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Vyrobky - vliv zpracovani na analyzu

Tepelné opracované X vyrobené za studena

Trvanlivé X netrvanlivé

Jednodruhové — suSsené maso, uzené maso, marinované ryby
Mieté a vicedruhové — uzeniny, pastiky, konzervy

S nemasnymi prisadami — hotova jidla, rybi salaty

Fakulta potravinarské a biochemické technologie
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Syroveé tkane - fyzikalni a chemické parametry (Ia)

Cerstvost

Celkovy vzhled, barva, zapach
Stanoveni vaznosti masa: vylisovani volné vody (plocha/hmotnost)

Stanoveni celkového tékavého dusiku (véetné amoniaku):
destilace s vodni parou po alkalizaci - zpétna titrace

<20 mg N /100 g - dobra kvalita
~ 30 mg N /100 g - Spatna kvalita
>40 mg N/ 100 g - nepozivatelna

Stanoveni tékavych amin:
trimethylaminu (TMA) a dimethylaminu (DMA):
destilace s vodni parou po alkalizaci - titr., SPFM, GLC

Stanoveni hypoxanthinu po prevedeni na moéovou kyselinu:
SPFM

Stanoveni biogennich amina (histamin, agmatin, spermidin):
HPLC, MEKC, ELISA, GLC

VYSOKA SKOLA CHEMICKO-TECHNOLOGICKA V PRAZE Analyza potravin v kontrolni praxi 2021 - Jan Poustka
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Syroveé tkaneé - fyzikalni a chemické parametry (Ib)

Cerstvost

Stanoveni pH: primé vpichové pH metry

Stanoveni volnych mastnych kyselin ve vyextrahovaném tuku:
GC-FID, HPLC-UV

Stanoveni peroxidového €isla pro vyextrahovany tuk

Stanoveni zluklosti vyextrahovaného tuku (TBA hodnota)

(2-thiobarbiturova k. + malondialdehyd + HCI nebo CCI;COOH
— €erveny produkt - SPFM 530 nm)

VYSOKA SKOLA CHEMICKO-TECHNOLOGICKA V PRAZE Analyza potravin v kontrolni praxi 2021 - Jan Poustka
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Syroveé tkane - fyzikalni a chemické parametry (IIa)

Kvalita

Bilkoviny, dusik: Kjeldahlova metoda a dalsi

Extrahovatelny tuk: Soxhletova extrakce

Celkovy tuk: po hydrolyze HCI

Obsah vody: suseni

Aktivita vody: rovnovazna relativni vihkost - elektronické hygrometry

Popel a stl: 550 - 660 °C

Fakulta potravinarské a biochemické technologie
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Syrové tkané - fyzikalni a chemické parametry (IIb)

Kvalita

Hydroxyprolin: SPFM

Askorbova kyselina: titr., SPFM
Vitaminy - SPFM, FLD, HPLC
Cholesterol

MocCovina a amonné soli: enzymaticky
Glutamova kyselina: enzymaticky

Celkovy kreatinin: SPFM

Fakulta potravinarské a biochemické technologie
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Syrové tkane - fyzikalni a chemickeé parametry (III)

Nezavadnost

Aditiva:

sul, dusitany, dusi¢nany, polyfosfaty, rostlinné bilkoviny

Kontaminanty:

pesticidy, prumyslové kontaminanty, kovy, antibiotika

Fakulta potravinarské a biochemické technologie
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Prehled vybranych platnych norem CSN[EN][ISO] - A

Stanoveni dusiku (celkovych bilkovin)

CSNISO | 1871 560020 | 1.9.2010 | Zemeédelské a potravinarské vyrobky.
Obecné pokyny pro stanoveni dusiku
metodou podle Kjeldahla.

Obecné pokyny - rizné matrice, testovani aparatury, resSeni problémii

CSNISO | 937 576023 | 1.6.2002 | Maso a masné vyrobky - Stanoveni
obsahu dusiku (Referenéni metoda).

Stanoveni podle Kjeldahla: mineralizace - H,SO,+K,S0,+CuSO, — (NH,),SO,

destilace NH; po alkalizaci NaOH — H3;BO4

titrace HCI (pH 5,4 - indikace smési - methyl€erven a methylmodfr)
Vypocet: N(%) = 0,0014 x (V1-V0O) x 100/ m

V1, VO - spotreba 0,1M HCI pro vzorek a slepy pokus, m - navazka vzorku v g

Fakulta potravinarské a biochemické technologie
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Piehled vybranych platnych norem CSN[EN][ISO] - Ba

Stanoveni dusi¢nanu a dusitanu

CSNEN 12014-1 560021 | 1.8.1998 Potraviny -vStanoveni obsahu dusi¢nanti a/nebo
Zména A1 1.9.2000 | dusitant - Cast 1: VSeobecné pozadavky.

CSNEN 12014-3 560021 | 1.12.2005 | Potraviny - Stanoveni obsahu dusi¢nanti a/nebo
dusitant - Cast 3: Spektrometrické stanoveni
obsahu dusi¢nani a dusitanti ve vyrobcich

z masa po enzymatické redukci dusi¢nani

na dusitany.

Stanoveni NO, pired a po redukci NO;, rozdil = obsah NO;
Redukce: nitrat reduktaza
Reakce: sulfanilamid a N-(1-naftyl)ethylendiamoniumdichlorid
— ¢ervené azobarvivo - SPFM: 540 nm
Testovano pro rozsah 20-150 mg/kg, vzorek: parky
Vypocet: w(NaNO,) = Xnoz X 1000 x 1,50 / m
W(NaNQO;) = (Xtota-no2 - Xno2) X 1000 x 1,85/ m

XNno2, Xtotal-No2 - absolutni mnozstvi z kalibrace pred a po redukci, m - navazkav g

VYSOKA SKOLA CHEMICKO-TECHNOLOGICKA V PRAZE Analyza potravin v kontrolni praxi 2021 - Jan Poustka 26
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Prehled vybranych platnych norem CSN[EN][ISO] - Bb

Stanoveni dusi¢nanu a dusitanu

CSNEN | 12014-4 | 560021 | 1.12.2005 Potraviny - Stanoveni obsahu dusi¢nant a/nebo
dusitand - Cast 4: IC metoda stanoveni obsahu
dusi¢nanu a dusitant ve vyrobcich z masa.

Extrakce NO, a NO3 horkou vodou (50-60 °C)

Cifeni podle Carreze —» promyti acetonitrilem — filtrace Ve
[
Analyza: HPLC - SAX (polymethakrylatova pryskyrice se zakotvenou M
kvartérni amonnou funkéni skupinou), detekce UV - 205 nm

mobilni faze: pufr Li-boratovy + acetonitril, pH 6,5

Testovano pro rozsah 50-300 mg/kg NO3, 40 mg/kg NO,, vzorek: hovézi maso

Vypocet: kalibrace na zakladé chromatografické analyzy
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Prehled vybranych platnych norem CSN[EN][ISO] - Ca

Stanoveni vitaminG

CSNEN | 14122 | 560046 | 1.1.2015 | Potraviny - Stanoveni vitaminu B1 metodou HPLC.

Stanoveni thiaminu véetné fosforylovanych forem
Thiamin chlorid hydrochlorid - C12H17CIN4OS.HCI )ﬁhnm\nhﬁm
Thiamin monofosfat chlorid - C12H17CIN4O4PS
Thiamin pyrofosfat chlorid - C12H19CIN4O7P2S

Kysela hydrolyza: HCI nebo H2S0O4 - 60 min pfi 100 °C

nebo 30 min pfi 121°C (v autoklavu)

Uprava na pH 4 (octan sodny)
Defosforylace diastazou: 100 mg/g vzorku - 16h pfi 37-43°C
Oxidace na thiochrom: hexakyanozelezitan draselny v alkalickém prostredi
Analyza: HPLC/FLD - reverzni faze, m.f.: fosfatovy pufr a methanol
FLD: Ex =366 nm, Em =420 nm
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Prehled vybranych platnych norem CSN[EN][ISO] - Cb

Stanoveni vitaminu

CSNEN | 12821 | 560047 | 1.12.2012 | Potraviny - Stanoveni vitaminu D metodou
vysokoucinné kapalinové chromatografie -
Stanoveni cholekalciferolu (D3) nebo
ergokalciferolu (D2).

Nutno chranit pred UV zarenim a oxidaci

A

Zmydelnéni: (tabulka alternativ) jfm?:]
Fea <
napf.: 8g tuku + 100ml EtOH + 1g askorbatu sodného y

+ 0,04 Na,S + 12g KOH
+ 50 ml H20 + promyvani dusikem - 80°C, 30 min

Extrakce: PE + DEE - 2x 100 ml, promyti H>O - 5x 100 ml|

Stanoveni:
a) Frakcionace pomoci NPLC B
napr.: n-hexan + isopropanol (95+5) na koloné Lichrospher Si 60
b) Analyza pomoci RPLC/UV (265nm)
napr.: MeOH + H,O (95+5) na koloné Lichrospher 100 RP 18
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Prehled vybranych platnych norem CSN[EN][ISO] - Cc

Stanoveni vitaminu

CSNEN | 12822 | 560055 | 1.1.2015 | Potraviny - Stanoveni vitaminu E metodou
vysokoucinné kapalinové chromatografie - Méreni
alfa, beta, gama, a delta-tokoferolu.

Extrakce podle typu vzorku:

A) obsahuje neesterifikované tokoferoly: rozpustime v n-hexanu

B) rizné formy: zmydelnime za pfidavku antioxidantu - askorbova k., BHT apod.
extrahujeme n-hexanem

Stanoveni: NPLC/UV (295 nm) nebo FLD, m.f.: n-hexan, s.f.: silikagel
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Prehled vybranych platnych norem CSN[EN][ISO] - Cd

Stanoveni vitaminu

CSNEN | 12823-1 | 560048 | 1.12.2014 | Potraviny - Stanoveni vitaminu A metodou
vysokoucinné kapalinové chromatografie -
Cast 1: Stanoveni all-E-retinolu a 13-Z-retinolu.

CSNEN | 12823-2 | 560048 | 1.10.2002 | Potraviny - Stanoveni vitaminu A metodou
vysokoucinné kapalinové chromatografie -
Cast 2: Stanoveni beta-karotenu.

CSN 560051 | 560051 | 14.9.1987 | Stanoveni niacinu (kyseliny nikotinové).

CSNEN | 14148 560053 | 1.1.2004 Potraviny - Stanoveni vitaminu K1 metodou
HPLC.

CSNEN | 14164 560056 | 1.11.2014 | Potraviny - Stanoveni vitaminu B6 metodou
vysokoucinné kapalinové chromatografie.

CSN 560057 | 560057 | 6.1.1981 Stanoveni folacinu v pozivatinach.

CSN 560058 | 560058 | 24.9.1982 | Stanoveni vitaminu B12 v pozivatinach.

CSN 560060 | 560060 | 8.4.1983 Stanoveni kyseliny pantothenové v
pozivatinach.

CSNEN | 14152 560071 | 1.1.2015 Potraviny - Stanoveni vitaminu B2 metodou
vysokoucinné kapalinové chromatografie.

VYSOKA SKOLA CHEMICKO-TECHNOLOGICKA V PRAZE
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Prehled vybranych platnych norem CSN[EN][ISO] — Da

Stanoveni vody a tuku

w

CSN | 576021 | 576021 | 1.8.1999 | Metody zkousSeni vyrobkl z masa a
sterilovanych pokrmi v konzervach -
Stanoveni obsahu vody (Referen€ni
metoda).

Suseni po rozetreni s piskem - 103 + 2 °C do ubytku < 0,1 %

Stanoveni chloridu

CSNISO | 1841-1 | 576022 | 1.5.1999 | Maso a masné vyrobky - Stanoveni
obsahu chloridu - Cast 1: Volhardova

metoda.

CSNISO | 1841-2 | 576022 | 1.5.1999 | Maso a masné vyrobky - Stanoveni
obsahu chloridu - Cast 2:
Potenciometricka metoda.
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Prehled vybranych platnych norem CSN[EN][ISO] — Db

Stanoveni tuku

CSNISO | 1443 | 570147 | 1.9.1994 | Maso a masné vyrobky. Stanoveni
celkového obsahu tuku.

Uvolnéni absorbovanych a vazanych lipidl - povareni se zfedénou HCI
— filtrace — extrakce zfiltrované matrice véetné filtru —» vysuseni —» zvazeni

Kontrola: nasledna opakovana extrakce - zbylé lipidy < 1%

CSNISO | 1444 | 576020 | 1.12.1997 | Maso a masné vyrobky - Stanoveni
obsahu volného tuku.

Extrakce n-hexanem (SOXTEC) — vysuseni — zvazeni
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Prehled vybranych platnych norem CSN[EN][ISO] - E

Analyzy masnych vyrobku

CSNISO | 2917 | 570166 | 1.1.2016 | Maso a masné vyrobky - Mé&feni pH -
Referenéni metoda.

CSNISO | 936 570185 | 1.1.2016 | Maso a masné vyrobky - Stanoveni celkového
popela.
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Prehled vybranych platnych norem CSN[EN][ISO] - F
Analyza ryb a vodnich zivocichu

CSN | 560634 560634 | 1.4.2006 Ryby a vodni zivo€ichové - Terminologie.

CSN | 570146-3 | 570146 | 28.1.1982 | Metody zkouseni ryb, rybich vyrobka a rybich konzerv.
Stanoveni hmotnosti obsahu a hmotnostniho podilu slozek.

CSN | 575001 575001 | 1.8.2003 Smérnice pro senzorické posuzovani ryb a ostatnich
moiskych zivo€icht v laboratofrich.

CSN | 575011 575011 | 1.8.2001 Zmrazeni humfi.

CSN | 575012 575012 | 1.8.2001 Zmrazené rybi ty€inky (rybi prsty), rybi porce a rybi filety
obalované ve strouhance nebo tésticku.

CSN | 575013 575013 | 1.8.2001 Zmrazené bloky rybich filet, drceného rybiho masa a smési
fileta a drceného masa.

CSN | 575014 575014 | 1.8.2001 Krevety - konzerva.

CSN | 575015 575015 | 1.8.2001 Krabi maso - konzerva.

CSN | 575016 575016 | 1.8.2001 Tunak a tunec - konzerva.

CSN | 575017 575017 | 1.8.2001 Sardinky a vyrobky typu sardinek - konzerva.
CSN | 575018 575018 | 1.8.2002 Losos - konzerva.

ESN | 575019 575019 | 1.8.2002 | Rybi konzervy.

CSN | 575020 575020 | 1.8.2002 Zmrazené rybi filety.

CSN | 575021 575021 | 1.8.2002 Zmrazené syrové olihné.

CSN | 575022 575022 | 1.8.2002 Zmrazené ryby nekuchané a kuchané.

CSN | 575023 575023 | 1.8.2002 | Susené zraloéi ploutve.
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Prehled vybranych platnych norem CSN[EN][ISO] — G1
Analyza zZivocisnych tuku

CSNENISO | 9832 580131 | 1.2.2004 Zivoéisné a rostlinné tuky a oleje - Stanoveni obsahu
zbytkového technického hexanu.

CSNENISO | 3657 580132 | 1.5.2015 Zivoéisné a rostlinné tuky a oleje - Stanoveni éisla
zmydelnéni.

CSNENISO | 5555 588752 | 1.7.2002 Zivoéisné a rostlinné tuky a oleje - Odbér vzorka.

CSNENISO | 661 588753 | 1.1.2011 Zivoéisné a rostlinné tuky a oleje - Pfiprava vzorku k
analyze.

CSNENISO | 6321 588755 | 1.11.2002 | Zivoé&i$né a rostlinné tuky a oleje - Stanoveni bodu tani
v otevrené kapilare (bod tani posunem).

CSNISO 660 588756 | 1.6.2015 Zivoéisné a rostlinné tuky a oleje - Stanoveni éisla
kyselosti a kyselosti.

CSN 588760 | 588760 | 1.12.1994 | Zivoéisné a rostlinné tuky a oleje. Stanoveni popela.

CSNENISO 3961 588761 1.4.2015 Zivoéisné a rostlinné tuky a oleje - Stanoveni jodového
Cisla.

CSNENISO | 6885 588777 | 1.1.2008 Zivoéisné a rostlinné tuky a oleje - Stanoveni
anisidinového dcisla.

CSNENISO 27107 588778 1.6.2015 Zivoéisné a rostlinné tuky a oleje - Stanoveni
peroxidového Cisla - Potenciometrické stanoveni
koncového bodu.

CSNENISO | 6320 588779 | 1.3.2001 Zivoéisné a rostlinné tuky a oleje - Stanoveni indexu
lomu.

Ustav analyzy potravin a vyzivy
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Prehled vybranych platnych norem CSN[EN][ISO] — G2
Analyza zivocisnych tuku
CSNENISO | 3960 588765 | 1.3.2015 | Zivoéisné a rostlinné tuky a oleje - Stanoveni

peroxidového ¢isla -Jodometrické (vizualni) stanoveni
koncového bodu.

CSNENISO | 12966-1 | 588767 | 1.7.2015 | Zivoéisné a rostlinné tuky a oleje - Plynova
chromatografie methylesteri mastnych kyselin - Cést 1:
Smérnice pro moderni plynovou chromatografii
methylesteri mastnych kyselin

CSNENISO | 12966-2 | 588767 | 1.4.2015 | Zivoéisné a rostlinné tuky a oleje - Cdst 2: Priprava
methylestert mastnych kyselin.

CSNENISO | 12966-3 | 588767 | 1.4.2015 | Zivoéisné a rostlinné tuky a oleje - Plynovd
chromatografie methylestert mastnych kyselin - Cést 3:
Priprava methylesteru pomoci hydroxidu
trimethylsulfonia (TMSH).

CSNENISO | 12966-4 | 588767 | 1.1.2016 | Zivoéi$né a rostlinné tuky a oleje - Stanoveni
methylester mastnych kyselin plynovou
chromatografii - Cdst 4: Metoda kapildrni plynové
chromatografie.

CSNENISO | 8292-1 588768 | 1.9.2010 | Zivoé&i$né a rostlinné tuky a oleje - Stanoveni obsahu
tuhého tuku metodou pulzni NMR - Cast 1: Pfima
metoda.

CSNENISO | 8292-2 588768 | 1.9.2010 | Zivoé&i$né a rostlinné tuky a oleje - Stanoveni obsahu
tuhého tuku metodou pulzni NMR - Cast 2: Nepfima
metoda.
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Prehled vybranych platnych norem CSN[EN][ISO] — G2a

Analyza zZivocisnych tuku

CSNENISO | 12966-1 | 588767 | 1.7.2015 | Zivoé&i$né a rostlinné tuky a oleje - Plynova
chromatografie methylestertii mastnych kyselin -
Cast 1: Smérnice pro moderni plynovou
chromatografii methylesteri mastnych kyselin.

Technické specifikace pro aplikaci plynové chromatografie:
- kolony - kapilarni
- nastrikové techniky - on-column; split/splitless
- detektory - FID; MSD
- analyza a vyhodnoceni

Priklady:
Kapilarni kolony: modif. polysiloxany (kyanoalkyl); PEG (Supelcowax)
délka 10-100 m; prumér 0,2-0,53 mm; d; = 0,1-0,3 um
Vyhodnoceni: metoda vnitfni normalizace
- korekéni faktory nejsou nutné pro C 16-22, ale vzdy, kdyz je cilem
vysoka presnost a pri obsahu laurové k. a rybi oleje
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Prehled vybranych platnych norem CSN[EN][ISO] — G2b
Analyza zZivocisnych tuku
CSNENISO | 12966-2 | 588767 | 1.4.2015 | Zivoé&i$né a rostlinné tuky a oleje - Plynova

chromatografie methylesteri mastnych kyselin -
Cast 2: Priprava methylesterti mastnych kyselin.

Alternativni metody pripravy methylesteru:

a) ,,rychla“ transmethylace za bazickych podminek - MeOH + KOH
bézna analyza + laurové oleje; vhodna pro > C4:0; nevhodna pro FFA

b) ,,obecna“ transmethylace/methylace za postupnych bazickych a kyselych podminek
1. var s MeOH + MeONa - transmethylace/saponifikace FFA,
2.var s MeOH + H,SO, - methylace FFA
- obecné pouzitelna, ne pro laurové oleje

c) transmethylace/methylace bortrifluoridem (BFs3)
1. var s MeOH + NaOH - transmethylace/saponifikace FFA,
2. var s BF3 — esterifikace FFA

d) alternativni postup transmethylace glyceridii pomoci kyselé katalyzy
V zatavené ampuli se zahriva vzorek s MeOH + H,SO, - transmethylace/methylace FFA
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Prehled vybranych platnych norem CSN[EN][ISO] — G2c
Analyza zivociSnych tuku

CSNENISO | 12966-3 | 588767 | 1.4.2015 | Zivoé&i$né a rostlinné tuky a oleje - Plynova
chromatografie methylesteri mastnych kyselin -

Cast 3: Priprava methylesterti pomoci hydroxidu
trimethylsulfonia (TMSH).

Vzorek se rozpusti v terc-butyl-methyl-etheru (TBME) + MeOH roztok hydroxidu TMSH
— transesterifikace + vznik soli FFA — nastfik do GC - injektor minimalné 250 °C

— pyrolyza soli FFA na methylestery + pyrolyza ¢inidla na MeOH a dimethylsulfid
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Prehled vybranych platnych norem CSN[EN][ISO] — G2d
Analyza zivocCisnych tuku

CSNENISO | 12966-4 | 588767 | 1.1.2016 | Zivoéisné a rostlinné tuky a oleje - Stanoveni
methylesterti mastnych kyselin plynovou

chromatografii - Cast 4: Metoda kapilarni
plynové chromatografie.

1. Pouzivani referenénich smési €istych methylesteri mastnych kyselin (FAMEs)

2. Pouzivani internich standarda
TAG-IS a FAME - kontrola esterifikacéniho procesu
Doporucené: TAG - C21:0; FAMEs - C11:0, C17:0, C19:0, C21:0, C23:0

3. Kapilarni kolony
Doporuéena: d=100 m; id=0,25 mm; d;=0,20 um
4. Nosny plyn: helium
5. Nastrikové rozpoustédlo: n-heptan, n-hexan, isooktan

6. Ramcové podminky separace: T-injektor = 250 °C; T-detektor = 250 °C; T-pec =
programovana - 120 °C do 240 °C (4 °C/min), drzeno 7 min; pratok 1ml/min; split = 1:100;
V-nastrik = 1 ul (ekvivalent 15-20 ug FAME)

7. Vypocet zastoupeni FAME - vnitini normalizace (aplikace korekénich faktoru)
- tabelované teoretické korekéni faktory vztazené na C21:0

8. Priklady chromatogramu, separace na riiznych kolonach, mezilaboratorniho porovnani

Fakulta potravinarské a biochemické technologie

6 VYSOKA SKOLA CHEMICKO-TECHNOLOGICKA V PRAZE Analyza potravin v kontrolni praxi 2021 - Jan Poustka 4 l
Ustav analyzy potravin a vyZivy http://web.vscht.cz/poustkaj




_______________________________."."—..-.-.-_-—-_—"Muouonoo__...—.—.................... ..@©cCC.._ .
Prehled vybranych platnych norem CSN[EN][ISO] — G3

Analyza zivoCiSnych tuku

CSNENISO | 663 588780 | 1.5.2009 | Zivoéisné a rostlinné tuky a oleje - Stanoveni obsahu
nerozpustnych necistot.
CSNISO 7366 588781 | 1.12.1994 | Zivoéisné a rostlinné tuky a oleje. Stanoveni obsahu 1-

monoacylglyceroll a glycerolu.
CSNENISO | 12228-1 | 588800 | 1.3.2015 | Zivoéi$né a rostlinné tuky a oleje - Stanoveni obsahu

12228-2 1.3.2015 jednotlivych a celkovych sterolu - Metoda plynové
chromatografie.
CSNENISO | 662 588801 | 1.8.2001 | Zivoéisné a rostlinné tuky a oleje - Stanoveni vihkosti a
tékavych latek.
CSNENISO | 3596 588802 | 1.4.2002 Metody zkouseni tuku a olejli - Stanoveni
nezmydelnitého podilu - Metoda diethyletherové
extrakce.

CSNENISO | 18609 588803 | 1.4.2002 Metody zkouseni tukt a olejli - Stanoveni
mezmydelnitelného podilu - Metoda pouzivajici extrakci
hexanem.

CSNENISO | 16931 588805 | 1.9.2009 | Zivoéi$né a rostlinné tuky a oleje - Stanoveni
polymerizovanych triglyceridii pomoci vysokoucinné
vyluéovaci chromatografie (HPSEC).

CSNENISO | 15301 588806 | 1.7.2002 | Zivoéisné a rostlinné tuky a oleje - Stanoveni sedimentu
v surovych tucich a olejich - Metoda s odstredivkou.

CSNENISO | 10539 588807 | 1.11.2002 | Zivoéisné a rostlinné tuky a oleje - Stanoveni alkality.

CSNENISO | 8420 588809 | 1.11.2002 | Zivoéisné a rostlinné tuky a oleje - Stanoveni obsahu
polarnich latek.
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Prehled vybranych platnych norem CSN[EN][ISO] — G5
Analyza zivocisnych tuku

CSNEN 14104 | 588811 | 1.10.2004 | Derivaty tuka a oleju - Methylestery mastnych
kyselin - Stanoveni €isla kyselosti.
CSNEN 14105 | 588812 | 1.9.2011 Derivaty tukl a oleju - Methylestery mastnych

kyselin - Stanoveni obsahu volného a
celkového glycerolu a mono-, di- a triglyceridu.

CSNEN 14106 | 588813 | 1.10.2004 | Derivaty tuka a oleju - Methylestery mastnych
kyselin - Stanoveni obsahu volného glycerolu.

CSNEN 14110 | 588817 | 1.12.2004 | Derivaty tukul a oleji - Methylestery mastnych
kyselin - Stanoveni obsahu methanolu.

CSNEN 14111 | 588818 | 1.12.2004 | Derivaty tukul a oleji - Methylestery mastnych
kyselin - Stanoveni jodového ¢isla.

CSNEN 14112 | 588819 | 1.12.2004 | Derivaty tuki a oleju - Methylestery mastnych

kyselin - Stanoveni oxidac¢ni stability (zrychleny
oxidaéni test).

CSNENISO | 13884 | 588821 | 1.3.2006 | Zivoéisné a rostlinné tuky a oleje - Stanoveni
izolovanych trans izomert metodou
infraCervené spektrometrie.
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Prehled vybranych platnych norem CSN[EN][ISO] — G5a

Analyza zivocisnych tuku

CSNENISO | 19219 | 588820 | 1.7.2004 | Zivoéisné a rostlinné tuky a oleje -
Stanoveni viditelnych stop sedimentu
v surovych tucich a olejich.

GravitaCni separace a vyjadreni objemu sedimentu

Vzorek se naplni do specialni nadoby - kalibrace objemu ve spodni
zuzené (konické) casti
Necha se sedimentovat: 96 h pfi t=20°C nebo > 0 10°C nez b.t.

- podle toho, ktera teplota je vyssi

Fakulta potravinarské a biochemické technologie . .
Ustav analyzy potravin a vyZivy http://web.vscht.cz/poustkaj
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