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1 Pfedmét a vymezeni

SOP 2.1 je urCen pro stanoveni obsahu vlhkosti pomoci automatickych susicich vah MLB 50-
3 do konstantni hmotnosti vzorku.

2 Princip metody

Peclivé promichani zhomogenizovaného zkusebniho vzorku a jeho suseni do konstantni
hmotnosti pfi teplot¢ 103 + 2 °C. Obsahem vlhkosti se rozumi ztrita hmotnosti
v analyzovaném vzorku suSenim, ke které dojde za podminek metody zkouSeni. Obsah
vlhkosti se stanovi vypoctem (gravimetricky) a vyjadifuje se jako hmotnostni procenta.

3 Pristroje a dalSi laboratorni pomiicky

pracovni desky, ntiz

homogenizator (napt. vysokootackovy rotacni kutr)
automatické susici vahy MLB 50-3

Al susici misky

ethylalkohol, C,H¢O p.a.

kadinka 50 ml

sklenéné hokejka, cca 15 cm dlouha

4 Pracovni postup

Originalni baleni hluboce zmrazenych filetli vyjmeme z mraznicky.
Bezprostfedné nato otevieme obal, pokud jsou hluboce zmrazené filety glazovany,

odstranime glazuru podle SOP 1 (ze dne 3. 2. 2011).
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4.1 Priprava analytického vzorku — rozmrazovani

Reprezentativni vzorek filet (min. 200 g), ze kterych byla odstranéna glazura, vlozime do
dostate¢né velké sklenéné nadoby a nechame rozmrazit pti teploté max. +21 °C. Pomoci
vpichového teploméru monitorujeme vnitini teplotu produktu. Rozmrazovani ukon¢ime, kdyz
se teplota produktu pohybuje mezi -1 az +2 °C.

Rozmrazovani musi byt provadéno ve shod¢ s nafizenim (ES) ¢. 852/2004, Kapitola IX, tak,
aby se minimalizovalo riziko riistu patogennich mikroorganismti nebo tvorba toxint. Pii
rozmrazovani musi byt filety vystaveny takovym teplotam, které nevedou k ohrozeni zdravi.

4.2 Homogenizace

Rozmrazeny reprezentativni vzorek filetd véetné tekutiny uvolnéné v diisledku rozmrazeni
vlozime do vhodného homogenizatoru a zhomogenizujeme. Dulezité je, aby nedoslo ke
ztratdim uvolnéného tekutého podilu filetu. Zhomogenizovany vzorek se analyzuje
bezprostiedn¢ nebo se do analyzy piechovava ve vzduchotésném obalu chranicim pted
zménami jeho vlhkosti pfi teploté chladnicky. Z kazdého vzorku se provedou dvé stanoveni.

5 Metoda stanoveni vihkosti

Al susici misky se susi po dobu 1 hodiny pfi teploté 103 + 2 °C. Poté se nechaji v exsikatoru
vychladnout na teplotu mistnosti. Poté se zvazi s presnosti na 0,001 g.

Do zvazené misky se prenese 5 az 8§ g homogenizovaného vzorku a miska s obsahem se opét
zvazi s ptesnosti na 0,001 g.

Miska s obsahem se vlozi do su$arny a susi se pii teploté 103 + 2 °C do konstantni hmotnosti.
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6 Vyjadreni vysledku

X = C x 100
) S obsah vlhkosti v %
A...... hmotnost prazdné Al misky
B...... hmotnost Al misky s vysuSenym vzorkem

C...... hmotnost navazky vzorku

7 Opakovatelnost

Rozdil mezi dvéma nezavislymi jednotlivymi vysledky rozboru pfi pouziti t€Ze metody, na
stejném zkuSebnim materidlu, v téZe laboratofi, pfi pouziti t¢hoz vybaveni nesmi byt vétsi nez

0,10 %.

8 Literatura

CSN ISO 1442:1997 Meat and meat products — Determination of moisture content (Reference

method)




