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SUMMARY

In this work it was validated posibility of NIR alyzer utilization for analysis
of some components of milk and dairy products asry fast and non-destructive
methods.

Méieni NIR spektrometrem

Spektroskopie je ada zabyvajici se interakcemi elektromagnetickéhi@rda
s hmotou. Tyto interakce jsou charakterizovanyémami energetickych stéay
Spektrometrie v blizké inft@rvené oblasti (NIR spektroskopie), je prakticky
vyuZzivana v rozsahu vigti 4000 — 12 500 cr# (vinovych délek 2,5-0,@m), tedy
mimo moznost detekce lidskym okem.

Spektroskopie v NIR oblasti se v potravisi@i a zemd¢lstvi jako jedinych
oborech uplaiuje jiz od 60. let (stanoveni vody, protéjroleji, tuka a sacharid).
DalSi uplatgni naSla ve farmacii, petrochemii, medicia @i sledovani zivotniho
prostedi. Spektroskopie v NIR oblasti se uplge v kontrole jakosti surovin,
meziprodukd i finalnich vyrobki. Jsou ziskavany Udaje o obsahovych latkach, ale i
n¢kterych funknich a senzorickych vlastnostech.

A praw i v mlékarenském pmyslu se staletastji objevuje analyza NIR
spektrometrem. V dnesSni dblpomoci blizké infréervené spektroskopie ttheme
stanovit krong zakladnich slozek (tuk, bilkoviny, lakt6za) i t@fasté, ale vyznamné
slozky jako jsou syrovatkové bilkoviny, gmvinovy dusik, kasein atd.

Tradicni metody pro stanoveni kvality mléka a tmgch vyrobki jsou relativi
pomalé a dosti drahé. NIR spektroskopie potraviti paezi nové analytické metody.
Mezi velké vyhody této metody gatrychlost, simultannost, nedestruktivnicieni
vzorki a pedevsim velky potencial pro on-line analyzu. VSechmieni vzorki se
provadji bez pouziti chemikalii.

Na Ustavu technologie potravin se zabyvame zakladalyzou mléka, mleziva
a ml&nych vyrobki, cilem prace vSak bylo i dalSi roEii aplik&nich moznosti NIR
spektroskopie, a to napfyzikalné-chemické vlastnosti mléka, aminokyselinovée
sloZzeni o¢iho mléka, zrany ve slozeni v f@ibéhu zrani a senzorické vlastnosti uisyr
eidamského typu, tittai kyselost u joguit atd.



U stanovovanych slozek a vlastnosti vZoikyla provedenaigsna kalibrace
NIR spektrometru pomoci vhodného souboru katibieh standamd o znamém
sloZeni, pomoci vhodnych analytickych metod, zndmgko referetini metody.

K analyzam byly pouzity vzorky syrového kravskélw¢iho, koziho mléka,
ow¢iho mleziva, vzorky tvrdych a tavenych &ya vzorky jogurt, mi&nych ryzi a
krupic.

Pro nefeni byl pouzit FT NIR Antaris, tj. spektrometr s ufierovou
transformaci, ktery na detektoru zaznamenava mtgrferogram. Ten je pak naslédn
Fourierovou transformaciigveden na infrgervené spektrum. Tentdiptroj neéti ve
spektralnim rozsahu 10 000 — 4 000t &teni NIR spekter se provéd v rezimu
reflektance na integéai sfée a optickou sondou.

V nasi praci se potvrdilo Ze metoda NIR spektrogkge velmi vyhodna pro
meéteni téng vSech vellin, jak u mléka tak u médnych vyrobki, protoZze poskytuje
vynikajici vysledky jiz za velmi kratkou dobuébeni. Pouze u dgkterych veltin
metoda selhdva, protoZze jak vime, NIR spektroskgpieutena pedevsim ke
kvantitativnim analyzdm majoritnich slozek. Zjisfgme vSak, Ze dZeme orienténé
touto metodou stanovovat &které minoritni latky, a to napnekteré aminokyseliny
stanovované u @ho mleziva a eidamskych syr

Technika NIR spektroskopie zaujima vyznamné mistedles dalSich
analytickych technik. NIR spektroskopie ahe vykonavat analyzy soéasré
s vyrobnim procesem, a tim jsme schopni kdykoligdh@out a zgnit technologii
vyroby. | gres par nevyhod je tato technikat@zlivym nastrojem pro celoiiadu
rozlicnych vzorki, nachazi uplatmi v celéfadk oblasti zahrnujici potravibstvi,
zemedglstvi, chemii, farmacii, textilni gimysl, polymery, kosmeticky pmysl i
medicinu.



