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1 Aplikacni metody pro HB43-S

1.1 Obsah tohoto ndvodu

1.1.1 Dodatek k ndvodu k obsluze HB43-S

Tento dokument doplfiuje ndvod k obsluze analyzdtoru vihkosti HB43-S (www.mt.com/moisture) o podrobné infor-
mace o databdzi metod. Pfi obsluze tohoto pfistroje prosim postupuijte podle jeno ndvodu k obsluze a respekiujte
také varovné a bezpecnostni pokyny, kieré jsou v ném uvedeny.

1.1.2 Uvod

Analyzator vinkosti HB43-S obsahuje databdzi s vice nez 100 preddefinovanymi metodami, jejichz parametry
jsou jiz predem nastaveny na urcity produkt nebo skupinu produktl. MiZete bud rovnou pouZit néjakou z pfedem
nadefinovanych metod nebo jeji parametry mlzete prizplsobit svym poffebdm. Viyrazné tak usetfite ¢as s vyvojem
a nastavenim vlastni metody.

Pozor

Nasledné uvedené informace je nutné proveéfit, zda jsou vhodné pro Vami zamysleny ucel pouzifi.
METTLER TOLEDO proto doporucuje provést porovnavaci Seffeni, aby byla zajisténa shoda vysledku
s referencnimi postupy (napf. suSicimi pecemi, Karl Fischer titraci).

Pouziti nebo prenos pfikladu aplikace (metody) je mimo kontrolu spole¢nosti METTLER TOLEDO,
ktera proto nenese zadnou odpovédnost za pouziti metody. Je nezbytné respektovat bezpecnostni
a varovné pokyny (tykajici se napf. chemikdlii nebo rozpoustédel).
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2 Clenéni metod do skupin

Pro usnadnéni orientace uzivatele v databdzi jsou metody seskupeny do skupin podobnych substanci, napf. «<mlécné

vyrobky» nebo «Caj a kava.

1510.01 Egg yolk, powder

1510.02 Poultry meat

1510.03 Beef meat
/\ | \/ | Edit | ¢«

2.1 Skupina produkti

Kazdametoda je opatfena jednoznacnym identifikacnim Cislem (napf. 1510.02
pro drlibezi maso). Prvni ¢tyfi Cislice (v nasem piikladu 1510) oznaduji
skupinu. Dvé ¢islice ndsledujici za teckou predstavuji pribézné cislovani
metod v ramci této skupiny (v nasem piikladu .02).

Potravina :v:cI’I:Ir::ifikaéni Priklady

Maso, driibez (véetné vajec), ryby 1510 ;% \fﬁigmoso, prasek z vajecnyeh
Ovoce, zelenina a ofisky 1530 j(?Tl]Jllgg;V dzus, mrkvovy dzus, mandie
Oleje a tuky 1540 maslo, margarin

Mlecné vyrobky 1550 smetfana, susené mleko, syr
Obilniny a lusténiny 1560 oves, polenta, mouka

Krmiva pro zvifata 1570 krmivo pro drlibez

PeCivo 1581 dorty, Cajové pecCivo, toustovy chléb
Cokoladové a kakaové vyrobky 1584 ¢okoldda, ¢okolddovy pudink
Téstoviny 1585 Spagety

Caj a kava 1586 zeleny Gaj, instantni ledovy &aj
Pochutiny, kofeni, hotove potraviny 1687 !sr:]SITootgw g?el;éi\;]kg ! ;égf idove kfupky,
Pomocné pfipravky 1599 pekiin, zelatina, prasek do peciva
DalSi substance

DalSi substance 1600 tabdk, sodium fartrate

Clenéni metod do skupin
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3 Priklady aplikaci

Prehled metod (viz kapitola 3.2) uvadi metody ulozené v paméti analyzatoru vinkosti METTLER TOLEDO HB43-S. Data
poskytuji konkrétni podklad pro orientaci, jak mohou byt parametry suSeni nastaveny, aby bylo rychle dosazeno vy-
sledk( podobnych tém, které jsou dosahovany v susicich pecich. Dalsi pfiklady naleznefe na infernetové adrese:

www.mt.com/moisture-methods

3.1 Informace o souboru metod

3.1.1 Priprava vzorki

Vizorek promichejte, pipetou ho rovnomérné naneste na filir ze sklenénych vidken.
Vizorek promichejte, stérkou ho rovnomérné rozprostiete na vzorkovaci misku.

Vizorek nechejte zahfdt na pokojovou feplotu, rovnomérné ho rozprostete na vzorkovaci misku.
\Vizorek rozmélnéte v mozdifi, stérkou ho rovnomérné rozprostiete na vzorkovaci misku.
Vizorek rozdrite fezackou na cibuli, stérkou ho rovnomémeé rozprosttete na vzorkovaci misku.

Vizorek nakrdjejte na kosticky (cca 1 cm), predsuste ho pfi 40 °C po dobu cca 14,5 hodiny v suSici peci, pak ho rozmélnéte v mozdifi. PfedsuSeny
vzorek promichejte, stérkou ho rovnomérné rozprostiete na vzorkovaci misku.

7 | Vzorek homogenizujte, promichejte, stérkou rovnomérné rozprostiete na filir ze sklenénych vidken, prikryjte druhym filirem a ten pak lehce prifisknéte.

O OB WI N =

8 | Vzorek rozemelte, promichejte, stérkou ho rovnomérné rozprostiete na vzorkovaci misku.

9 | Vzorek promichejte, stérkou vyjméte jednotlivé "kulicky" pokud mozno bez kapaliny, umistéte ho na filir ze sklenénych vidken.
10 | Vzorek nastrouhejte, promichejte, stérkou ho rovnomérné rozprosttete na filir ze sklenénych viaken.
11 | Vzorek promichejte, stérkou ho rovnomérné rozprosttete na filir ze sklenénych viaken.
12 | Vzorek rozdrfte v mixeru, promichejte, stérkou ho rovnomérné rozprosttete na vzorkovaci misku.
13 | Vzorek promichejte, pipetou ho naneste na vzorkovaci misku, polozte na néj filir ze sklenénych viaken.
14 | Kovovou misku (cca 5 cm) s vickem osuste v susSici skiini (102 °C, 1h), nechejte ji vychladnout v exsikdforu, zvazte ji. Vzorek nechejte zahfat na
pokojovou feplofu, promichejte, pfidejte na misku, zvazte.
15 | Kovovou misku (cca 8 cm) s 10 g pisku, sklenénym michadlem a vickem osuste v susici skiini (103 °C, 30 min), nechejte ji vychladnout v exsi-
katoru, zvazte ji. Vzorek promichejte, naneste pipefou, zvazte, smichejte s piskem, napaite ho po dobu 30 minuf nad vodni Idzni.
16 | Kovovou misku s 10 g pisku, sklenénym michadlem a vickem osuste v susici skfini (103 °C, Th), nechejte ji vychladnout v exsikatoru, zvazte ji.
Vizorek zamichejte, pridejte na misku, zvazte, promichejte s piskem, nechejte napafit nad vodni Idzni, znovu promichejte.
17 | Kovovou misku s 20 g pisku, sklenénym michadlem a vickem osuste v susici skfini (102 °C, Th), nechejte ji vychladnout v exsikatoru, zvazte ji.
Vizorek zamichejte, pridejte na misku, zvazte, na 30 minut nechejte napatit v peci pfi 90 °C, pridejte 5 ml vody, promichejte.
18 | Kovovou misku s 20 g pisku, sklenénym michadlem a vickem osuste v susici skfini (102 °C, Th), nechejte ji vychladnout v exsikatoru, zvazte ji.
Vizorek nastrouhejte, promichejte, pfidejte na misku, zvazte, promichejte s piskem.
19 | Kovovou misku s 25 g pisku, sklenénym michadlem a vickem osuste v susici skfini (103 °C, 1h), nechejte ji vychladnout v exsikdtoru, zvazte ji.
Vizorek promichejte, pfidejte na misku, zvazte, promichejte s piskem.
20 | Kovovou misku s vitkem osuste v susici skfini (102 °C, Th), nechejte ji vychladnout v exsikdforu, zvaZzte ji. Vzorek promichejte, pfidejte na misku,
zvazte, nechejte na 30 minut napafit nad vrouci vodni 1azni.
21 |Vzorek nakrdjejte na kosticky (cca 1 cm), predsuste jej po dobu 14,5 hodiny pfi 40 °C v susSici peci, pak ho rozmélnéfe v mozdifi. Sklenénou mis-
ku s vickem osuste v susici skfini (103 °C, 1h), nechejte ji vychladnout v exsikatoru, zvazte ji. PfedsuSeny vzorek promichejte, pfidejte na misku,
zvaZte.
22 | Nadobu na vazeni s 10 g pisku, sklenénym michadlem a vickem osuste v susici skiini (102 °C, 1h), zvazte ji. Vzorek promichejte, pfidejte do
nadoby, zvazte, rozetfete s piskem.
23 | Nddobu na vézeni s 10 g pisku, sklenénym michadlem a vickem osuste v susici skiini (102 °C, 1h), zvazte ji. Vzorek nastrouhejte, promichejte,
pridejte do nddoby, zvazte, rozeffete s piskem.
24 | Nddobu na véZeni s 20 g pisku, sklenénym michadlem a vickem osuste v susici skiini (102 °C, 1h), nechejte ji vychladnout v exsikdtoru, zvazte ji.
Vizorek homogenizuijte, promichejte, pfidejte do nddoby, zvazte, promichejte s piskem.
25 | Nadobu na vdzeni s 20 g pisku, sklenénym michadlem a vickem osuste v susici skiini (103 °C, 1h), nechejte ji vychladnout v exsikdtoru, zvaZzte ji.
Vizorek promichejte, pfidejte do nddoby, zvazte, promichejte s piskem.
26 | Nadobu na vdzeni s vickem osuste v susici skiini (102 °C, Th), nechejte ji vychladnout v exsikdtoru, zvaZzte ji. Vzorek rozmélnéte v mozdifi, promi-
chejte, pfidejte do nddoby, zvazte.
27 |Nadobu na vazeni s vickem osuste v susici skiini (103 °C, 1h), nechejte ji vychladnout v exsikatoru, zvazte ji. Vzorek rozemelte, promichejte,
pridejte do nddoby, zvazte.
28 | Nddobu na vdzeni s vickem osuste v susici skfini (103 °C, Th), nechejte ji vychladnout v exsikdtoru, zvazte ji. Vzorek promichejte, pridejte do
nddoby, zvazte.
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29 | Nddobu na véZzeni s vickem osuste v susici skiini (103 °C, 1h), nechejte ji vychladnout v exsikdtoru, zvazte ji. Vizorek rozdrite v mixeru, promichej-
fe, pfidejte do nddoby, zvazte.

30 | Nadobu na vazeni s vickem osuste v susici skfini (103 °C, Th), nechejte ji vychladnout v exsikatoru, zvazte ji. Vzorek rozfezejte fezackou na cibuli,
promichejte, pfidejte do nadoby, zvazte.

31 | Nadobu na vazeni s vickem osuste v susici skfini (105 °C, Th), nechejte ji vychladnout v exsikatoru, zvazte ji. Vzorek rozmélnéte v mozdifi, promi-
chejte, pridejte do nddoby, zvazte.

32 | Nadobu na vazeni s vickem osuste v susici skfini (105 °C, Th), nechejte ji vychladnout v exsikatoru, zvaZte ji. Vzorek rozemelte, promichejte,
pridejte do nddoby, zvazte.

33 | Nadobu na vdazeni s vickem osuste v susici skfini (105 °C, 1h), nechejte ji vychladnout v exsikdtoru, zvazte ji. Vzorek promichejte, pfidejte do
nadoby, zvazte.

34 | Nadobu na vazeni s vickem osuste v susici skiini (131 °C, Th), nechejte ji vychladnout v exsikatoru, zvazte ji. Vzorek rozemelte, promichejte,
pfidejte do nddoby, zvazte.

35 | Nadobu na vdzeni s vickem osuste v susici skfini (131 °C, 1h), nechejte ji vychladnout v exsikdtoru, zvazte ji. Vizorek promichejte, pridejte do
nddoby, zvazte

36 | Nadobu na vazeni s vickem osuste v susici skfini (95 °C, 1h), nechejte ji vychladnout v exsikatoru, zvaZzte ji. Vzorek promichejte, pfidejte do
nadoby, zvazte.

37 | Nadobu na vazeni s vickem osuste v susici skfini (150 °C, Th), nechejte ji vychladnout v exsikatoru, zvazte ji. Vzorek promichejte, pridejte do

nadoby, zvazte.

3.1

.2 Priibéh

o Referencni metoda suSici skfiné

Pro vSechny potraviny byl pouzit referenéni posfup susSici skfiné podle predlohy Svycarské pfirucky
H pro potfraviny (2006).

a SuSeni v susici skfini (1,5 h), vychladnuti na pokojovou teplotu s uzavienym vickem v exsikatoru, zvazeni.

b SusSeni v susici skiini (100 min), vychladnuti na pokojovou teplotu s uzavienym vickem v exsikdtoru, zvazeni.

c Su8eni v susici skfini (16 h), vychladnuti na pokojovou teplotu s uzavienym vickem v exsikatoru, zvazeni.

d SuSeni v susici skfini (1 h), vychladnuti na pokojovou teplofu s uzavienym vickem v exsikdtoru, zvazeni. Promichdni vzorku, dalSi suSeni v susici
skiini (1 h), vychladnuti v exsikdforu, zvazeni.

e SuSeni v susici skfini (2 h), vychladnuti na pokojovou teplofu s uzavienym vickem v exsikdforu, zvazeni.

f Suseni v susici skfini (2 h), vychladnuti na pokojovou feplotu s uzavienym vickem v exsikdtoru, zvdzeni. DalSi ffi suSeni v suSici skfini (kazdé
1 hodinu), vychladnuti v exsikatoru, zvazeni.

g Suseni v susici skfini (2 h), vychladnuti na pokojovou feplofu s uzavienym vickem v exsikdtoru, zvazeni. DalSi suseni v susici skfini (1 h), vy-
chladnuti v exsikatoru, zvdzeni.

h SuSeni v susici skiini (2 h), vychladnuti na pokojovou feplotu s uzavienym viCkem v exsikatoru, zvaZeni. DalSi dvé suSeni v susici skiini (kazdé
1 hodinu), vychladnuti v exsikatoru, zvdzeni.

i SuSeni v susici skfini (3 h), vychladnuti na pokojovou teplofu s uzavienym vickem v exsikaforu, zvazeni.

Kk SusSeni v susici skiini (3 h), vychladnuti na pokojovou feplotu s uzavienym viCkem v exsikatoru, zv@zeni. DalSi suSeni v susici skiini (1 h), vy-
chladnuti v exsikatoru, zvdzeni.

| SuSeni v susici skfini (4 h), vychladnuti na pokojovou teplofu s uzavienym vickem v exsikdforu, zvazeni.

m | SuSeni v susici skfini (4 h), vychladnuti na pokojovou teplofu s uzavienym vickem v exsikdforu, zvazeni. DalSi suseni v susici skfini (1 h), vy-
chladnuti v exsikatoru, zvazeni.

n Suseni v susici skiini (4 h), vychladnuti na pokojovou feplotu s uzavienym viCkem v exsikatoru, zvazeni. DalSi dvé suSeni v susici skini (kazdé
0,5 hodiny), vychladnuti v exsikatoru, zvazeni.

0 SuSeni v susici skfini (5 h), vychladnuti na pokojovou teplofu s uzavienym vickem v exsikdforu, zvazeni.

o SuSeni v susici skfini (5 h), vychladnuti na pokojovou teplofu s uzavienym vickem v exsikatoru, zvazeni. DalSi suSeni v susSici skiini (1 hodinu),
vychladnuti v exsikatoru, zvazeni.

3.1.3 SusSici programy

S = standardni

R = rychly

L = rezimLP16

Priklady aplikaci
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3.2 Soubor metod

) . Referenéni metoda:
Analyzator vihkosti HB43-S N
Susici skiin
) )
@ 2 = @ 2 o
> = —~ =z = = —~ =z =
> e 3 O 4 ) = O 42
=] 5 g E | 58| 8| = |= S 58| 8 | =2
S| N S ~ 2 c Q2 o = S N -~ c Q2 o =
N > > &) < | 8 = k3 ] = &) T <= = k3
o k7 ) (2 = _8 = ° b o D < _8 > o D
S £ o || 2|gsc| 8| Elglgle|lglz0| 58 |E
Dme- |5/ & |2 & 82| S| 8 |a 38 2 2 |82| €8
. 3= = 3= = o = | = = = Q
Produkt Popis tody & £ a3 || & |5 | 5| 8 |EI&E | @ BT 5 | A8
Substfance A Nastaveni metody A | 0000.0A | --- 3 S 105 3 --- -—- -—- - - - -—- --- -—- ---
z vyrobniho zavodu
Substance B Nastaveni metody B | 0000.0B | --- | 3 S 105 3 -- - |- -- --
z vyrobniho zavodu
Maso, driibeZ (véetné vajec) a ryby
Prasek z vajecnych prasek 1610.01 | 2 5 S 126 | 3 376 | 001 | 45 |28 | k| 2 103 | 3.76 | <0.01 | 240
Zloutkd
Drlibezi maso pasta 1510.02 | 7 3 S 160 3 74.23 | 0.27 15 24 | | 5 102 | 7438 | 042 | 240
Hovézi maso libové maso s malym| 1610.03 | 7 3 S 1650 | 3 75.04 | 0.10 15 24 | | 5 102 | 7495 | 0.02 | 240
mnozstvim vaziva
nebo tuku
Vepfové maso libové maso s malym| 1510.04 | 7 3 S 145 3 73.45 | 0.08 15 24 | 1 5 102 | 73.44 | 0.04 | 240
mnozstvim vaziva
nebo fuku
Prések z vajec prasek 15610.05 | 2 5 S 125 | 3 518 | 003 | 56 |28 | k |15 | 103 | 518 |<0.01| 240
Ovoce, zelenina a ofiSky
Jable¢nd Sfdva Cird kapalina 15630.01 | 1 2 R 130 | 3 88.86 | 005 | 45 | 15| i | 10 | 103 | 8894 | 0.05 | 180
Susend lisovand jablka |praSek, rozemletda 15630.02 | 2 4 S 105 3 839 | 007 | 78 | 28| h 5 103 | 8.42 0.05 | 240
lisovand jablka
Rozemlefé liskové ofisky ve formé prasku 1630.03 | 2 4 S 130 3 527 | 008 | 565 | 28 | h 5 103 | 5.27 0.07 | 240
Mrkvovy prasek prasek 1530.04 | 2 2 S 120 | 3 6.26 | 0.15 5 19| | 5 103 6.3 0.20 | 240
Mrkvova stava kapalina, homogenni| 1530.05 | 1 3 R 135 3 90.46 | 0.03 | 7-8 16| i | 21 103 | 90.561 | 0.01 | 180
Mrkvové viocky sypané viotky 15630.06 | 2 2 S 115 | 3 743 | 008 | 45 | 28| | 5 102 7.4 | <0.01 | 240
Kokosovy ofech suSeny jnasfrouhané kousky | 15630.07 | 2 4 S 115 3 1.68 | 0.03 4 28 | | 5 102 1.68 | <0.01 | 240
Rozemleté mandle ve formé prasku 15630.08 | 2 5 S 130 | 3 573 | 005| 7-8 | 28| | 5 102 | 5.71 0.02 | 240
Pomerancova fava ze 100 % vyrobend | 1530.09 | 1 2 R 140 3 894 | 004 | 455 | 15| i 10 | 103 | 89.23 | 0.06 | 180
iz pomerangu,
pripravend z kon-
cenfratu
Rajcatovy prasek prasek 1630.10 | 2 2 S 15| 3 13.12 | 0.07 | 11-12 | 19 | | 6 103 | 13.26 | 0.11 | 240
Raj¢atovad Sfava kapalina, homogenni| 1530.11 | 1 3 R 130 3 95.22 | 0.05 7 15 i | 41 103 | 9532 | 0.04 | 180
Cibulovy prasek prasek 15630.12 | 2 4 S 107 | 3 4.95 | 0.09 10 | 28| f 5 103 | 5.02 | <0.01 | 300
Oleje a tuky
Margarin 1540.01 | 3 2 S 15| 3 186 | 007 | 6-8 | 14| | 2 102 | 1869 | 0.23 | 120
Mdslo 1540.02 | 3 3 S 110 | 3 1511 | 0.09 | 56 | 14| | 2 102 | 16.13 | 0.07 | 240
Miééné vyrobky
Tvaroh (na strouhani) 15650.01 | 9 3 S 170 | 3 8265 | 0.10 | 16-18 | 22 | | 2 102 | 82.77 | 0.13 | 120
Pfirodni jogurt jogurt z pinotuéného | 1550.02 | 1 3 R 105 | 3 87.41 | 0.10 13 19|9g| 25| 87 875 | 0.10 | 180
miéka
Smetana do kavy smetana s 15 % 1650.03 | 1 2 S 80 3 7719 | 011 | 7-8 |19 |m | 45 | 102 | 77.29 | 0.06 | 300
mlécného tuku
Syr Ementdl fvrdy syr (emental) | 1550.04 | 10 | 3 S 10| 3 31.48 | 0.18 | 25-28 | 23 | | 2 102 | 31.99 | 0.03 | 240
S > 35 % fuku
Strouhany syr strouhany tvrdy syr, | 15650.06 | 2 3 S 130 | 3 2999 | 0.13 | 9-10 | 22 | | 2 102 | 31.16 | 0.31 | 240
(parmezan)
Zpracovany syr syr s emulgdtory 1550.06 | 10 | 3 S 140 3 48.33 | 0.19 20 23 | | 2 102 | 49.72 | 0.37 | 240
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Analyzédfor vihkosti HB43-S

Referencni mefoda:

Susici skfin
) )
a o — a 2 ~
e - = | E e = | E
S| = = oo | S S > = s | § £
=] 5 = E | 58| 8| = |= S 58| 8 | 2
S| R ) ~ < c Q2 o = S N -~ c Q2 ) =
N 2 || /8| | & |¥ 2| 18| & |8
o 3 5 ~ £ = > o >GE> - 2 L | 2= S >uE>
sl 2| £ |g| 3 €0 8 gls| | 2lsg| 8
Dme- |5/ & |2 & 82| S| 8|58 ¢ 2 |82| £ | 8
. 3= = 3= = o = | = = = Q
Produkt Popis tody & £ a3 || & |5 5| 8 |EI&E | @ BT 5 | A8
Kondenzované mléko  husty koncentrdt mié-| 15650.07 | 1 2 S 145 3 2577 | 017 | 10-13 | 17 | h 2 102 | 25667 | 0.11 | 240
slazené ka, slazeny cukrem
Kondenzované miéko  husty koncentrat 15650.08 | 1 2 S 140 746 | 0.17 8 17| h| 6 102 | 74.56 | 0.08 | 240
neslazené mléka, neslazeny
Nizkotugny tvaroh fvaroh 1650.09 | 2 | 2.5 R 130 | 3 84.17 | 0.05 | 13-17 | 22 | | | 25 | 102 | 84.17 | 0.22 | 240
iz odsffedéného
mléka
Miéko polofu¢né miéko se 2,7 % 15650.10 | 1 2 R 80 3 884 | 007 | 56 | 20| e | b 102 | 88.41 | 0.01 | 120
mlécéného tuku,
homogenizované
Miécny prasek praSek z miéka se 1650.11 | 2 3 S 110 3 461 | 010 | 67 |28 | h| 2 102 | 467 | 0.02 | 240
2,7 % mléEného tuku
Prasek mlééného hotovy népoj ve 1550.12 | 2 3 S 115 | 3 049 | 003 | 15 |28|e| b 102 | 049 | 0.01 | 120
kokfejlu formé prasku
's pfichuti vanilky
Cokolddové miéko miéko s prichufi 1650.13 | 1 2 R 160 | 3 0.73 | 0.05 3 19| e| 25| 102 | 076 | 0.10 | 240
Cokoldady
Pinotuéné miéko miéko se 3,8 % 1550.14 | 1 2 R 80 3 87.18 | 0.04 6 200 g | b5 102 | 87.15 | 0.02 | 180
mlécného fuku
PInotuéna smetana smefana s 35 % 1650.156 | 13 | 2 S 160 | 3 5851 | 009 | 58 |19 | m| 4 102 | 58.82 | 0.09 | 300
mlécného fuku
Obilniny a lu$téniny
Oves izma 1660.01 | 8 | 4.5 S 1656 | 3 10.47 | 0.05 34| al| b 131 | 10.45 | 0.01 | 90
Ovesné vlocky vIocky 1560.02 | 8 S 150 3 10.96 | 0.04 - 34 | a 5 131 | 1091 | 0.01 90
Hrub& mouka prasek 1660.03 | 2 S 160 | 3 11.38 | 0.06 - 35| a| b | 130-| 11.48 | <0.01 | 90
133
Krupice z lepivé pSenice granuldt 1560.04 | 2 S 140 13.39 | 0.03 13 35| a 130 | 1341 | 0.06 | 90
Proso izma 1560.05 | 8 4 S 145 | 3 1022 | 0.09 | 10-11 | 34| a | 5 | 130-| 1025 | 0.05 | 90
133
Cervené fazole fazole 15660.06 | 8 4 S 115 3 136 | 004 | 9-10 | 27 | | 5 102 | 1361 | 0.01 | 240
Mleté Inéné seminko  |prasSek 15660.07 | 2 4 S 126 | 3 8.83 | 0.06 9 33| i 5 106 | 8.81 0.09 | 180
Cotka izma 1560.08 | 8 4 S 115 3 1255 | 0.04 | 9-10 | 27 | | 5 102 | 12.56 | 0.05 | 240
Kukuricny Srof granulat 15660.09 | 8 4 S 125 | 3 1033 | 0.07 | 12-13 | 32 | i 5 1056 | 10.39 | 0.02 | 180
Kukuriény Skrob prasek 1660.10 | 2 | 3.5 S 160 | 3 1212 | 008 | 45 |35 | a | 55| 130 | 1221 | <0.01 | 90
Kukufiéna krupice, granuldt, jemny 1660.11 | 2 5 S 160 3 1454 1 003 | 11-12 | 35| a | 55 | 130 | 1456 | <0.01 | 90
jemnd
Ryze zma 1660.12 | 8 5 S 150 | 3 11.34 | 0.08 15 |3 |a| b 131 | 11.29 | 0.10 | 90
Sezam neloupany zra 1660.13 | 2 4 S 130 3 519 | 0.04 9 35| a| 55| 133 5.22 0.04 | 90
Sojové boby, granuldt  |granulat 1660.14 | 4 3 S 126 | 3 49 0.07 7 26| h| b 102 | 484 | 0.01 | 240
Sojové boby, hladkd  |préSek 1560.15 | 2 4 S 115 3 632 | 004 | 56 |28 | 4 102 | 636 | 0.01 | 240
mouka
PSeni¢na mouka prasek 1660.16 | 2 4 S 140 | 3 11 008 | 6-7 |35 | e | b 130 | 11.03 | 0.09 | 120
PSenice izma 1560.17 | 8 S 160 | 3 12.04 | 0.06 10 |34 |a| b 130 | 12.07 | 0.06 | 120
Kuskus izmitd obilovina 1560.18 | 2 S 130 | 3 1044 | 002 | 22 |3|a| b 130 | 104 | 0.02 | 90
Krmiva pro zvifata
Krmivo pro drlibez zrna 15670.01 | 2 S 115 3 102 | 010 | 165 |33 | i 5 105 | 10.33 | 0.01 | 180
Krmivo pro kocky suché krmivo, 1570.02 | 4 S 115 3 337 | 004 | 657 |31 i 5 105 | 3.36 0.06 | 180
pelety”
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) . Referenéni metoda:
Analyzdtor vihkosti HB43-S N
Susici skiin
) )
C 2| 2 S 2|2
=) = =z = S = =
> = > o =] =< o
£ 5 = E | 58| B = | = S 58| B8 | 2
S| N ) ~ 2 c Q2 o = o N -~ c Q2 o =
Y Z S |9 |8 | = | 8 |Y 19|18 | 8
o @ 9 N2 = _8 = o D o D N2 _8 = o <5}
s € o g2 2|lsge| 5| E|lg|ls £/ 8leg § |E
Dme- |5/ & |2 & 82| S| 8 |5a 38 ¢/ 2 |82| €8
. 3= = 3= = o = | = = = Q
Produkt Popis tody & £ & || & |5 5| 8 |EI&E | @ BT 5 | A8
Pedivo
Dort homogenni granuldt | 15681.01 | 6 4 S 120 459 1008 | 89 |21 | 103 | 4.51 0.07 | 240
Dortovd smés, Smés na peceni 1681.02 | 2 5 S 160 509 | 015 | 45 |35 | a|bb| 130 | 525 0.16 | 90
Cokoladova sacku s kousky
Cokoldady
Cajové petivo homogenni pe€ivo, 15681.03 | 6 4 S 110 3 404 | 005| 89 |21 |n 5 103 | 4.04 0.17 | 300
slazené, obsahujici
maslo
Smés na livance granuldt, homogenni | 1681.04 | 2 5 S 160 3 1203 | 025 | 69 |35 | a 5 130 | 12.09 | 0.04 | 90
a s jemnymi zrny
Strouhanka prasek 1681.05 | 2 4 S 1356 | 3 725 | 005|910 |35 | a| 55| 130 | 732 | 0.02 | 90
SuSenky, (Petit beurre) |suché susenky 1581.06 | 4 3 S 120 3 232 | 004 | 34 |26 | n 5 103 2.3 0.32 | 270
Toustovy chléb 1681.07 | 6 3 S 136 | 3 7.08 | 006 | 7-8 |21 | | 5 103 | 7.08 | 0.42 | 240
Suchar 1581.08 | 4 4 S 115 | 3 3.77 | 0.04 7 26| | | 45| 102 | 3.75 | 0.01 | 240
Cokolddové a kakaové vyrobky
Kakaovy prasek prasek 1584.01 | 2 2 S 100 | 3 305 | 006 | 3-4 |28 I 5 102 | 3.02 | <0.01 | 240
Cokolada, miéénd tabulka miééné 1568402 | 10 | 3 S 1056 | 3 84.78 | 0.05 4 18 | | 5 102 | 84.73 | 0.28 | 120
Cokolady
Cokolddovy prasek Cokoldda ve formé 1584.03 | 2 3 S 105 3 1.09 | 005 | 2-3 |28 | 5 103 1.08 0.01 | 240
prasku
Cokolddovy pudinkovy |prasek 15684.04 | 2 4 S 1056 | 3 136 | 006 | 2-3 |28 | 5 102 | 1.42 | 0.05 | 240
prasek
Téstoviny
Téstoviny suché téstoviny 15685.02 | 8 4 S 145 | 3 109 [ 010 |13-14 |34 | a | 65| 130 | 109 | 003 | 90
iz lepivé pSenice
Spagety suché téstoviny 1585.03 | 8 4 S 145 3 865 | 008 | 14-15| 34 | a | 55| 130 8.6 0.09 | 90
iz lepivé pSenice
Caj a kdva
Ledovy &aj v prasku prasek ze sacku, 1586.01 | 2 5 S 95 3 0.22 | 0.01 165 | 28| f 4 103 | 0.21 0.01 | 180
slazeny
Zeleny &qj sypany &aj 15686.02 | 2 | 2.5 S 125 | 3 701 | 008 | 45 | 28| c| b 103 | 7.02 | 0.05 | 960
Mietd kdva praSek z mletych 1586.03 | 2 3 S 120 | 3 442 | 003 | 45 |28 | p| b 103 | 4.46 | 0.01 | 360
kavovych zrn
Kava rozpustnd ve vodg finstantni kava ve 1586.04 | 2 2 S 112 3 233 | 007 | 3-4 28| ¢ 2 103 2.35 0.02 | 120
formé prasku
Instantni citrénovy €aj  |pradek, slazeny 1586.06 | 2 4 S 110 3 1.83 | 0.09 3 28 | g 4 103 1.9 0.03 | 180
Rozpustnd kava instantni kava ve 1586.06 | 2 2 S 80 3 256 | 002| 45 | 36| a 2 95 2.56 0.10 | 120
(incarom) formé prasku s 23 %
cikorky
Cemy ¢aj sypany &aj, velmi 1686.07 | 2 3 S 120 | 3 6.2 0.09 6 28| c| b 103 | 6.27 | 0.01 | 960
jemné poldmané
listky
Caj, Earl Grey sypany €aj 1586.08 | 2 3 S 123 3 521 006 | 5/6 |28 | c 5 103 5.23 0.03 | 960
Pochutiny, kofeni, hotové potraviny
Pfirodni chipsy bramborové chipsy, | 1687.01 | 4 5 S 135 3 1.06 | 003 | 56 | 26 | | 5 102 1.03 | <0.01 | 240
solené
Paprikové chipsy bramborové chipsy, | 15687.02 | 4 5 S 122 | 3 138 [ 004 | 7-8 | 26| | 5 102 1.42 | 0.01 | 240
solené a kofenéné
paprikou
Chipsy, fortila kukufiéné chipsy, 1587.03 | 4 3 S 130 | 3 2.47 | 0.05 6 26| h| b 102 | 252 | 0.01 | 240
solené
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Analyzdfor vihkosti HB43-S

Referentni mefoda:

Susici skfin
) )
> o > o
= = g 2 z | €
> = =2
S | = = oo | 5 E =) = oo | 5§ S
£ B g 158|838 | 2| 5 58| 8 | 2
S| R ) ~ 2 c Q2 o = S N -~ c Q2 o =
N > > &) < | 8 = k3 ] = &) o< = k3
o @ 9 N2 = _8 = o D o D N2 _8 = o D
218l 2|5 5/sc/ 8 (g g8l za 8 ¢
o] =] S = = c O S S o) = = c O =
bme- |51 2 53 | g| 2|82 | 5| 8 |8/8 28 2 /83 5|8
Produkt Popis tody T | 3 | @ < |5 | 5| |E|& | @B &S
Kukufiéné lupinky logky 15687.04 | 4 3 S 130 | 3 415 | 004 | 7-8 | 26| | 5 102 | 419 | 0.01 | 240
Keksy, TUC solené keksy, znacka| 1587.06 | 4 3 S 100 | 3 194 | 004 | 45 |26 | | 5 103 1.88 | 0.02 | 240
g
PraZené burské ofisky  [ourské ofisky, 1587.06 | 5 5 S 130 | 3 151 | 005 | 6-7 | 30| | 5 102 1.63 | <0.01 | 240
prazené a solené
Arasidové kfupky extrudovany vyrobek | 1687.07 | 4 3 S 110 | 3 1.73 | 0.04 4 26 | h 5 102 1756 | 0.02 | 240
iz burskych ofigkad,
frifovany a soleny
Kecup 1587.08 | 11 S 125 3 69.4 | 0.06 | 20-21 | 19 | | 2 102 | 69.29 | 0.06 | 240
Susené byliny Sypané byliny 1687.09 | 2 S 120 3 10.16 | 0.10 | 45 |28 | | | 45| 103 | 10.11 | 0.02 | 240
Mlety pepf  granuldt, granuldt, s jemnymi | 1587.10 | 2 S 135 3 1082 | 012 | 45 |28 | h 5 102 10.7 0.05 | 240
jemnozrmny zrmy
Omacka na saldt, lemulze s bylinami 1687.11 | 1 3 S 150 | 3 79.79 | 0.03 | 13-16 | 256 | d 3 103 | 79.74 | 0.10 | 120
nizkotuénd
Omdcka na saldt, lemulze s bylinami 1687.12 | 1 3 S 160 3 706 | 017 | 9-12 | 25| d 3 103 70.5 0.04 | 120
olejovd
Prések do omacek kari  prasek 1587.13 | 2 4 S 100 3 462 | 004 | 657 |28 | 5 103 | 4.64 | <0.01 | 240
HofCice, jemna pasfovitd, homogenni| 1587.14 | 11 | 2.6 S 160 3 75689 | 0.20 | 12-16 | 25 | h 2 102 75.8 0.37 | 240
konzistence
Malinovy sirup kapalina, s velkym | 1687.15 | 1 3 S 90 3 31.17 | 0.53 20 15 8 103 | 31.04 | 0.16 | 180
obsahem cukru
Polévka v prasku prasek 1587.16 | 2 | 3.5 S 15| 3 554 | 005 | 56 |19 | 5 103 | 5.54 | <0.01 | 240
Pomocné pripravky
Jedld Zelatina granuldt 15699.01 | 2 S 145 | 3 9.15 | 0.09 | 10-11 | 28 | f 102 | 9.01 0.14 | 300
Pektin E440 extrahovany jableény | 1599.02 | 2 3 S 110 3 927 | 007 | 910 | 28| h 103 | 9.28 | <0.01 | 240
pekfin
Prések do peciva prasek 15699.03 | 2 2 S 125 3 133 | 0.16 19 | 28| o0 103 | 13.25 | 0.09 | 300
Susené drozdi prasek 1599.04 | 2 2 S 120 3 917 | 009 | 45 | 28| h 102 9.1 0.07 | 240
Zeleninovy bujon, pasta |pasta, bez obsahu 1699.06 | 2 | 2.5 S 105 3 133 | 003|253 |19 I 103 1.35 0.03 | 240
fuku
Chufovd pfisada, kofeni |prasek 1599.06 | 2 3 S 110 3 0.5 0.01 1-2 | 28| g | b5 | 102 0.52 0.01 | 180
DalSi substance
Tabdk sypany fabak 1600.01 | 12 | 2 S 110 | 3 1458 | 017 | 89 | 29| b | 11 103 | 14.18 | 0.10 | 100
(Brookfield American
Blend)
Sodium tarfrate prasek 160002 | 2 | 2.5 S 150 | 4 15.66 | 0.08 10 |37 1 5 150 | 15.66 | 0.03 | 240
(Na2C4H406)
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GWP® - Good Weighing Practice™

Ucelend metodologie Spravnd praxe vazeni GWP® eliminuje

riziko spojené s Vasim procesem vdzeni a zaroven pomaha:
e vybrat vhodnou vahu,

e snizit ndklady v ramci optimalizace testovacich procedur,

e byt ve shodé s aktudinimi pravnimi normami a nafizenimi.

» www.mt.com/GWP

www.mt.com/moisture .

Pro vice informaci

Mettler-Toledo AG Laboratory & Weighing Technologies
CH-8606 Greifensee, Switzerland

Tel. +41 (0)44 944 22 11

Fax +41 (0)44 944 30 60

Internet: www.mt.com

Technické zmény vyhrazeny. ‘

© Mettler-Toledo AG 12/2011 ||m ‘ll‘ ‘l” |||‘ ml‘ ‘ll‘ ‘l”l

11781148 cs * 1178114
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