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Laboratorni analyza potravin rostlinného puvodu — inovace distanéni vvuky

Zadani:

Extrakce tuku metodou dle SOXHLETA

1.

4.

Vysvétlete pani Duskové, na jakém principu funguje extrakce dle Soxhleta? K ¢emu
zde dochazi?

Pani Jirotkova by rada stanovila obsah tuku metodou dle Soxhleta. Pro jaké suroviny je tato
metoda nejvhodné;jsi?

Pani Stastnd pracuje v chemické laboratofi a chce stanovit obsah tuku a zaroven pouZit
minimélni mnozstvi rozpoustédla. Jakou extrakci byste ji doporucili? Kterd rozpoustédla

byvaji nejvhodnéjsi pro extrakci tuku?

Pokud extrahujeme tuk uréeny pro stanoveni mastnych kyselin, co bychom méli zohlednit?

Spektrofotometrické stanoveni kyseliny askorbové

1.

Jakou laboratorni technikou miZze pani Mald stanovit kyselinu askorbovou ve §taveé
Z aronie?

Pani Mala chce stanovit kyselinu askorbovou pomoci spektrofotometrie. Jaké jsou jeji
vyhody a nevyhody?

Pii spektrofotometrickém stanoveni kyseliny askorbové ve vzorcich dzusu byly ziskany
chybné hodnoty absorbance, jakou citlivéj$i metodu by pani Mala mohla pouzit, pokud si je
jista ptitomnosti analytu ve vzorku?

Pani Maléd si neni jistd manipulaci a skladovanim vzorkl, u kterych chce analyzovat
kyselinu askorbovou. Jaké vlivy mohou vést ke sniZeni obsahu vit. C?

Stanoveni polyfenolit pomoci vysokoucinné kapalinové chromatografie

1.

Pani Oliverova chce stanovit obsah polyfenolii ve viné/kave/Caji pomoci HPLC. Pani
Oliverova ma moznost vyuzit detektory RID, FLD, MS a DAD detektor. Které detektory
byste ji doporucili?

Pani Stastna stanovuje obsah polyfenolti pomoci HPLC. Ve vysledném chromatogramu
nejsou patrné piky, vysvétlete divod.

Piky generované v HPLC chromatogramu jsou moc blizko u sebe a jsou spojeny, co muze
byt diivodem takového vystupu? Co ovliviiuje rezoluci (rozliSeni piki) chromatogramu?



Analyzy oxidacnich a hydrolytickych tzmén v rostlinném tuku — peroxidové cislo, Cislo
kyselosti

1.

Do laboratofe pana Petrzelky dorazil tuk, ktery mél neptijemny zapach. Jak mtize pan
Petrzelka stanovit stupen zluknuti tuku (oleje)?

Pani Hladka ma stanovit peroxidové ¢islo u vzorku tuku. Jak byste ji tento pojem vysvétlili
a pro jaké vzorky je tato metoda vhodna?

Pani Vesela pracuje v laboratofi a analyzuje oleje, které jsou podle jejich informaci zluklé,
ale hodnota peroxidového c¢isla je velmi nizkd. Co muze byt divodem velmi nizkého
peroxidového ¢isla u Zluklého oleje?

Pan Dlouhy provozuje restauraci a zajimalo by ho, jestli vedle oxidaénich zmén dochazi
I K jinym zmé&nam v oleji v pribéhu fritovani. Jakou metodou muze tyto zmény prokazat?

Polarimetrické stanoveni Skrobu dle Ewerse

1.

Pan Jedlicka pracuje v bramborarné Treben. Vyviji novou recepturu bramborovych Skrobi
a potiebuje zjistit mnozstvi Skrobu v bramborach od nového dodavatele. Jaka metoda je
pro toto stanoveni vhodna a jaky je jeji princip?

Pan Jedlicka chce stanovit obsah Skrobu v bramborové tfence, jeho vzorek vSak neni Ciry.
Jakym zplisobem muze vzorek pii polarimetrickém stanoveni vycetit?

Pani Skrobovi je laborantka a ma poprvé pouzit polarimetr. Jak by mélo vypadat kruhové
pole v okularu polarimetru, aby bylo mozné spravné odecist otacivost?

Pani Svétla pii polarimetrickém méfeni bramborového skrobu odecetla otacivost a chce
vypocitat obsah Skrobu. Jaké dalsi tidaje k vypoctu obsahu Skrobu potiebuje?

Stanoveni antioxidacéni kapacity

1.

Pani Svestkova si koupila pomeran¢ovy a jableény dzus a chtéla by zjistit, v kterém je vice
antioxidantl. Jakou metodu by mohla pouzit?

Pani Svestkova naméfila chybné hodnoty absorbance u metod FRAP a DPPH, kterou dalsi
metodu by mohla pouzit?

Pan Zelinka chce stanovit antioxida¢ni kapacitu vzorku zeleného Caje. V metodice je
uvedeno, ze by se vzorek mél ptfipravovat do tmavych lahvicek a néasledné uchovavat
ve tmé. Jaké to ma opodstatnéni?

Pan Rékosnik potfebuje poradit, jaké tidaje jsou nutné k vypoctu antioxidacni kapacity
metodou FRAP? Dale by ho zajimalo, co urcuje pfesnost kalibra¢ni kiivky?



5.

Jak by méla pani Tynova postupovat, jestlize stanovuje antioxidac¢ni kapacitu pomoci
metody FRAP ve vzorku zeleného Caje a absorbance ptesahuje hodnotu 1,0?

Stanoveni obsahu soli dle Mohra

1.

4.

Pan Vosmera potiebuje v laboratofi zaucit nového laboranta a potfebuje mu vysvétlit
princip stanoveni soli dle Mohra. Jak by m¢l tuto metodu popsat?

Pan Vosmera chce stanovit obsah sodiku ve vzorku bujonu a v laboratoti ma k dispozici
pouze titracni aparaturu pro stanoveni soli dle Mohra. Jaké jsou nevyhody stanoveni soli
dle Mohra? Je mozné touto metodou stanovit pfimy obsah sodiku?

Produkt obsahuje KCl, je zde mozné stanovit obsah drasliku metodou dle Mohra?

Jakou jinou metodu by jesté pan Vosmera mohl na stanoveni soli ve své laboratofi pouzivat?

Stanoveni diastatické mohutnosti

1.

Pan Vecerka chce stanovit schopnost amylolytickych enzymt u experimentalné zpracované
mouky. Jakou metodu by mél pouzit?

Pani Konvic¢kova se poprvé setkala s vyrazem diastaticka mohutnost a neni ji jasné, pro¢
se stanovuje. MiiZete ji poradit, jaky diivod ma toto stanoveni a Vv jakych jednotkach se
uvadi vysledky?

Jakym odmérnym roztokem by méla pani Mala titrovat vzorek pfi stanoveni diastatické
mohutnosti mouky?

Stanoveni redukujicich cukrii dle Bertranda

1.

Pani Jirotkova zafinad pracovat v chemické laboratofi, kterd se zaméfuje na stanoveni
sacharidl. Pottebuje poradit, jaké metody se pouzivaji na stanoveni redukujicich cukri?

Vysvétlete pani Jirotkové, co jsou to redukujici cukry? A jaké zndme zastupce?
Ktera ¢inidla se pouzivaji ve stanoveni redukujicich cukrti dle Bertranda?

Pan Kolacek by chtél stanovit redukujici cukry v lineckém pecivu a chtél by pouzit metodu
stanoveni dle Bertranda. PopiSte mu struény princip této metody.

Spektrofotometrické stanoveni flavonoidii

1.

Pani Zelena ¢te informace na obalu zeleného Caje a vSimla si slova flavonoidy. Co to
znamena?

Jaké latky muze pani laborantka Modova pouzit jako standard pii tvorbé kalibra¢ni kiivky
pro stanoveni obsahu flavonoidu?



3.

Pan Ondra se chystd stanovovat flavonoidy v bezové $tavé pomoci spektrofotometrie.
Pti jaké vinové délce bude stanoveni probihat a co to znamena slepy vzorek?

4. Jakymi dal$imi metodami by pan Ondra mohl stanovit flavonoidy ve vzorcich?

Stanoveni kyselosti

1. Pani Smerdové vadi, kdyz je hoi¢ice piili§ kysela a zajimalo by ji, zda ohledné kyselosti
hoi¢ice existuje né¢jaka legislativa, ptipadné jaké jsou limity?

2. Porad’te pani Smerdové, jaky je princip stanoveni kyselosti hoi¢ice? A jak se nasledné

vysledek interpretuje.

NIR spektrometrie

1.

Pani Mouckova se dozvédéla o moznosti vyuziti NIR analyzy. Kde a jak by tuto metodu
V potravinafstvi mohla uplatnit?

Pani Mouckova by chtéla znat, v jakém rozmezi vlnovych délek probihd méfeni v NIR
oblasti.

Pani Babinska pracuje v chemické laboratofi a obdrzela vzorek s¢ji na stanoveni tuku. Jakou
metodu byste ji doporucili?

Stanoveni mastnych kyselin pomoci plynové chromatografie

1.

Pani Muskova by chtéla stanovit v oleji profil mastnych kyselin. Pomoci jaké metody je
muze stanovit?

Pan Vecerka si na obalu svého oblibeného syra ptecetl vyZivové Udaje a neni si jisty,
co znamena obsah mastnych kyselin. Porad’te mu, co jsou to mastné kyseliny a jak se 1i§i?

Pana Vecerka dale zajima, jestli obsah mastnych kyselin musi byt uveden
na spottebitelskych obalech v rdmei vyzivovych tdaji?

Pani Bilova chce stanovit obsah mastnych kyselin v olivovém oleji a v sushi pokrmech.
Jak ma postupovat? Jak se kvantifikuji jednotlivé mastné kyseliny v analyzovanych
vzorcich?

Stanoveni cukrit pomoci vysokoucinné kapalinové chromatografie

1.

2.

Pani Vesel4 chce stanovit obsah glukézy pomoci HPLC. K dispozici ma detektory: RID,
FLD, MS, DAD a ELSD. Jaké detektory byste pani Veselé doporucili?

Vysvétlete pani Veselé zakladni princip HPLC.



ReSeni:
Extrakce tuku metodou dle SOXHLETA
Videonavod:

e Extrakce tuku dle Soxhleta (https://web.microsoftstream.com/video/045d0961-5ff1-
40b4-9fdf-3d64628b9331)

1. Vysvétlete pani Duskové, na jakém principu funguje extrakce dle Soxhleta? K ¢emu
zde dochazi?

Jde o extrakci pevnych latek pomoci rozpoustédel. Jednda se o referencni metodu
pro stanoveni tuku. Vzorek v extrakcni patroné je promyvdan rozpoustédlem, které je
Zahvivano na topné plotynce ve varné kadince. Jeho pary stoupaji do chladice, kde
kondenzuji a ndsledné promyvaji extrakcéni patronu. Po dosazeni hladiny prepadu
rozpoustédlo odtékad opét do varné kadinky a cely proces se nékolikrat opakuje. Na zaver
se ve varné kadince koncentruje extrahovany tuk a rozpoustédlo zustava ve stredni casti
extraktoru (1; 2).

2. Pani Jirotkova by rada stanovila obsah tuku metodou dle Soxhleta. Pro jaké suroviny je tato
metoda nejvhodné;jsi?

Jde o referencni metodu CSN EN ISO 659 pro stanoveni tuku v olejnatych semenech,
pouzivanych pro priimyslové zpracovani. Dadle Ize takto stanovit tuk v potravinach bohatych
na tuk, s nizkym obsahem vody a sacharidii (olejniny), napiiklad CSN 56 0116-6 — Metody
zkouseni pekarskych vyrobkii: Stanoveni obsahu tuku (3; 4).

3. Pani Stastna pracuje v chemické laboratofi a chce stanovit obsah tuku a zarovein pouZit
minimalni mnozstvi rozpoustédla. Jakou extrakci byste ji doporucili? Kterd rozpoustédla
byvaji nejvhodnéjsi pro extrakei tuku?

Pro takové stanoveni bychom doporucili extrakcni systém Soxtec. Jednd se o automatickou
extrakcéni metodu, kde je extrakcni cas zkrdacen z 6 — 48 hodin na 2 — 3 hodiny. Potrebny
objem rozpoustédla se pohybuje mezi 40 — 50 ml z obvyklych 250 — 500 ml. Ddle by byla
vhodna extrakce na pevné fazi (SPE), kde je opét nizsi spotieba rozpoustédla. U této metody
je také zkracend doba pripravy vzorku a vyssi vytéznost. Pro extrakci tuku se obvykle
pouzivaji  nepoldrni rozpoustédla (n-pentan, petrolether, diethylether, n-hexan,
rektifikovany benzin, chloroform aj.). Nepoldrni rozpoustédlia se mohou kombinovat
I S polarnimi rozpoustedly (ethanol, aceton aj.) (2; 5).


https://web.microsoftstream.com/video/045d0961-5ff1-40b4-9fdf-3d64628b9331
https://web.microsoftstream.com/video/045d0961-5ff1-40b4-9fdf-3d64628b9331

4. Pokud extrahujeme tuk urceny pro stanoveni mastnych kyselin, co bychom méli zohlednit?

Extrakéni metoda je volena podle typu vzorku a skupenstvi vzorku. Jednotlivé vzorky
vyzaduji ruzné zpiisoby extrakce. Obecné je zapotiebi zohlednit teplotu. Prilis vysoka
teplota by mohla zpiisobit degradaci mastnych kyselin. Extrahovany tuk bychom meéli
skladovat také v temnu, aby nedochdzelo k poskozeni vazeb viivem svétla (1).

Spektrofotometrické stanoveni kyseliny askorbové

Videonavod:

o Spektrofotometrické stanoveni kyseliny askorbové
(https://web.microsoftstream.com/video/8f0322b9-9b6a-4514-a876-
0549ea4f5¢56?list=studio)

1. Jakou laboratorni technikou miiZze pani Mald stanovit kyselinu askorbovou ve §tavé
Z aronie?

Kyselinu askorbovou lze stanovit pomoci kapalinové chromatografie (HPLC). Lze také
vyuzit coulometrické stanoveni, potenciometrickou titraci, spektrofotometrické stanoveni

aj. (6).

2. Pani Mala chce stanovit kyselinu askorbovou pomoci spektrofotometrie. Jaké jsou jeji
vyhody a nevyhody?

Nevyhodou miize pritomnost interferujicich latek, které mohou zkreslovat vysledky méreni.
Vyhodou je jednoduchost a rychlost stanoveni. Pri pouziti kyseliny metafosforecné
jako extrakcniho cinidla Ize dosahnout dostatecné extrakce kyseliny askorbové a jeji
stabilizace (7).

3. Pii spektrofotometrickém stanoveni kyseliny askorbové ve vzorcich dzusu byly ziskany
chybné hodnoty absorbance, jakou citlivéjsi metodu by pani Mala mohla pouzit, pokud si je
Jista pfitomnosti analytu ve vzorku?

Kvalitativni i kvantitativai informaci lze ziskat za pouziti HPLC (8).

4. Pani Mala si neni jista manipulaci a skladovanim vzorkd, u kterych chce analyzovat
kyselinu askorbovou. Jaké vlivy mohou vést ke snizeni obsahu vit. C?


https://web.microsoftstream.com/video/8f0322b9-9b6a-4514-a876-0549ea4f5c56?list=studio
https://web.microsoftstream.com/video/8f0322b9-9b6a-4514-a876-0549ea4f5c56?list=studio

Ke snizeni obsahu vitaminu C miize vést nevhodna teplota skladovani, slunecni zareni,

vystaveni vzorku vzdusnému kysliku, nebo napiiklad pritomnost kovii (predevsim ionty Fe**
a Cu?") (9).

Stanoveni polyfenolit pomoci vysokoucinné kapalinové chromatografie

Videonavod:

e Stanoveni polyfenolii v caji pomoci vysokoucinné kapalinové chromatografie
(https://web.microsoftstream.com/video/b47496¢c4-4ea3-46b1-89be-6e0c28379b72)

e Stanoveni polyfenolii ve viné pomoci vysokoucinné kapalinové chromatografie

(https://web.microsoftstream.com/video/076ae54a-b5e5-4c60-b008-1fe8a8b6dc23;

o Stanoveni polyfenoli v kave pomoci vysokoucinné kapalinové chromatografie
(https://web.microsoftstream.com/video/efa6b423-2232-4675-9f17-3ed403ebfd00),

e HPLC instrumentace (https://web.microsoftstream.com/video/d7007eaf-d865-48f4-
b8bc-429d8296483f)

1. Pani Oliverova chce stanovit obsah polyfenoli ve viné/kavé/Caji pomoci HPLC. Pani
Oliverova ma moznost vyuzit detektory RID, FLD, MS a DAD. Které detektory byste ji
doporucili?

Refraktrometricky detektor (RID) se pouziva predevsim na stanoveni cukrii. Fluorescencni
detektor (FLD) lze vyuzit na stanoveni aminokyselin, biogennich aminii, toxinit a nékterych
vitaminii. Vhodné je pouziti hmotnostniho detektoru (MS), ktery je povazovan za univerzalni
detektor. Vyhodou je vysoka citlivost a potieba malého mnozstvi vzorku, nevyhodou je
vysoka porizovaci cena. Pro tyto ucely Ize pouzit taktéz detektor diodového pole (DAD), kde
vyhodou je prijatelnd cena a moznost stanoveni analytii v redlném case za snimani celého
UV-VIS spektra, nevyhodou je potreba relativné velkého mnozstvi vzorku. Tento detektor
vykazuje nizsi citlivost ve srovnani s MS detektorem (10; 11).

2. Pani Stastna stanovuje obsah polyfenolii pomoci HPLC. Ve vysledném chromatogramu
nejsou patrné piky, vysvétlete divod.

Duvodem miize byt absence polyfenolii ve vzorku, nebo nevhodné (velmi vysoké) redeni
vzorku. Dalsim diivodem miize byt zavada v chromatografickem systému, spatné zvolena
mobilni faze, staciondrni faze v koloné aj. Probléemy zpiisobuje taktéz Spatna optimalizace
analyzy.


https://web.microsoftstream.com/video/b47496c4-4ea3-46b1-89be-6e0c28379b72
https://web.microsoftstream.com/video/076ae54a-b5e5-4c60-b008-1fe8a8b6dc23
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3. Piky generované v HPLC chromatogramu jsou moc blizko u sebe a jsou spojeny, co miize
byt divodem takového vystupu? Co ovlivituje rezoluci (rozliSeni pikll) chromatogramu?

Pricinou takoveho vysledku miize byt nespravné zvoleny objem mobilni faze, Spatné
nastavena teplota termostatu, ¢i prilis kratka doba analyzy. Nespravna separace miize byt
zapricinéna také opotiebenim kolony. Rezoluci chromatogramu ovlivituje priprava vzorki,
kolona, mobilni faze, teplota, tlak aj. (12).

Analyzy oxidacnich a hydrolytickych zmén v rostlinném tuku — peroxidové cislo, Cislo
kyselosti

Videondavod:

e Stanoveni peroxidového cisla (https://web.microsoftstream.com/video/008e7c7e-32a6-
4abe-9285-ch5e94675124),

e Stanoveni c¢isla kyselosti (https://web.microsoftstream.com/video/5e707aef-a930-4714-
95a3-7e56d249cch?2)

e Priprava byrety pro titraci (https://web.microsoftstream.com/video/1209375b-e18d-
4e51-bffc-1e0cOaaa2be6)

1. Do laboratofe pana Petrzelky dorazil tuk, ktery mél neptijemny zapach. Jak mize pan
Petrzelka stanovit stupen zluknuti tuku (oleje)?

Lze provést stanoveni primdrnich (napr. peroxidy) a sekundarnich (napr. malondialdehyd)
produktii oxidace a dale Ize stanovit stupen hydrolyzy tuku. Primarni produkty Ize stanovit
pomoci peroxidového cisla, které udava mnozZstvi peroxidii v tuku, které oxiduji jodid
na jod. Vylouceny jod se stanovi titracné pomoci odmérného roztoku thiosiranu sodného.
Malondialdehyd (MDA) se stanovuje po reakci vzorku s kyselinou thiobarbiturovou
za vzniku barevného komplexu ((MDA(TBA))?, ktery Ize detekovat pomoci spektrofotometru
privinové délce 532 nm. Hydrolyzu pri starnuti tuku lze urcit pomoci cisla kyselosti, které je
vyjadreno hmotnosti KOH (mg), ktery je potrebny k neutralizaci volnych mastnych kyselin
v 1gtuku (13; 14; 15).

2. Pani Hladka ma stanovit peroxidové ¢islo u vzorku tuku. Jak byste ji tento pojem vysvétlili
a pro jaké vzorky je tato metoda vhodna?

Peroxidové cislo udava mnozstvi chemicky vazaného kysliku v tucich nebo olejich ve formé
hydroxyperoxidii. Metoda je vhodna jak pro rostlinné, tak Zivocisné tuky a lze s ni stanovit
take peroxidové cislo v margarinech a tukovych pomazankach obsahujicich vodu, neni vsak


https://web.microsoftstream.com/video/008e7c7e-32a6-4a6e-9285-cb5e94675124
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vhodna pro mlécné tuky. Metoda je pouzitelnda pro tuky do 30 meq aktivniho kysliku/kg
vzorku (13).

3. Pani Vesela pracuje v laboratofi a analyzuje oleje, které jsou podle jejich informaci zluklé,
ale hodnota peroxidového ¢isla je velmi nizka. Co muze byt divodem velmi nizkého
peroxidového ¢isla u zluklého oleje?

Oleje jsou skladovany prilis dlouho a dochazi zde ke zméné primdrnich produktii oxidace
(peroxidy) na sekundarni produkty (napr. MDA). Peroxidové cislo jakozZto ukazatel
primdrnich produktit oxidace je tudiz nizsi, nez by se predpokladalo (9).

4. Pan Dlouhy provozuje restauraci a zajimalo by ho, jestli vedle oxidacnich zmén dochazi
i K jinym zménam v oleji v pribéhu fritovani. Jakou metodou muze tyto zmény prokazat?

Pri starnuti tuku a jeho zahrivani muze dochazet také k hydrolytickému stépeni tukii.
Miru hydrolytickeé stepeni stanovime jako Cislo kyselosti, kdy toto cislo udava mnozstvi KOH
V Mg pouzitého pri titraci vzorku tuku, ktery neutralizuje volné mastné kyseliny v 1 g tuku.
V oleji, ktery byl opakované pouzivan a zahiivdn, bude cislo kyselosti vyssi nez v oleji
pochazejicim z trzni site (16).

Polarimetrické stanoveni Skrobu dle Ewerse
Videonavod:

o Polarimetrické stanoveni skrobu dle Ewerse
(https://web.microsoftstream.com/video/4100c85e-5d05-4e87-bebb-9b01bedel1501)

1. Pan Jedlicka pracuje v bramborarn¢ Tieben. Vyviji novou recepturu bramborovych skrobt
a potiebuje zjistit mnozstvi Skrobu v bramborach od nového dodavatele. Jaka metoda je
pro toto stanoveni vhodna a jaky je jeji princip?

Obsah skrobu ve vzorku lze stanovit polarimetricky metodou dle Ewerse. Vzorek
se hydrolyzuje za tepla roztokem kyseliny chlorovodikové. Vznikla smés se vyceri a obsah
Skrobu v roztoku se stanovi polarimetricky. Piisobenim kyseliny chlorovodikové se skrob
prevadi na rozpustnou formu, ktera je opticky aktivni (17).

2. Pan Jedlic¢ka chce stanovit obsah skrobu v bramborové tience, jeho vzorek vsak neni Ciry.
Jakym zpiisobem miZe vzorek pii polarimetrickém stanoveni vycetit?


https://web.microsoftstream.com/video/4100c85e-5d05-4e87-bebb-9b01bede1501

Aby bylo mozné stanovit opticky aktivni latky, musi byt vzorek ciry (zbaveny necistot).
Pouzitim Carrezovych cinidel | a |l dochdzi k vycereni vzorku za vzniku objemnych
hexakyanozeleznatanovych srazenin, které se odstrani filtraci (18).

3. Pani Skrobova je laborantka a méa poprvé pouzit polarimetr. Jak by mélo vypadat kruhové
pole v okularu polarimetru, aby bylo mozné spravné odecist otacivost?

Je zapotiebi nastavit takovou polohu, kdy jsou vSechny tri casti kruhového pole v okuldru
stejné prosvicené. Poté Ize odecist otacivost (18).

4. Pani Svétla pfi polarimetrickém méfeni bramborového Skrobu odecetla otacivost a chce
vypocitat obsah skrobu. Jaké dalsi udaje k vypoctu obsahu skrobu potiebuje?

Vyjma otdcivosti potrebuje ddle znat délku polarizacni trubice a prepocitavaci faktor podle
druhu Skrobu.

Stanoveni antioxidacéni kapacity
Videonavod:

e Stanoveni antioxidacni kapacity metodou FRAP

(https://web.microsoftstream.com/video/329f627e-e444-43bf-9053-d936f367c92¢ )

e Stanoveni antioxidacni kapacity metodou DPPH
(https://web.microsoftstream.com/video/ea78b562-691f-48ad-86e0-88ad854bfa72 )

o Priprava extraktii (https://web.microsoftstream.com/video/cdfb9ff2-fdb1-41ef-931f-
a2aeacce24bl)

1. Pani Svestkova si koupila pomeranovy a jableény dzus a chtéla by zjistit, v kterém je vice
antioxidantli. Jakou metodu by mohla pouzit?

Existuje nekolik metod pro stanoveni antioxidacni kapacity. Napriklad 1ze pouzit metody
FRAP a DPPH. Metoda FRAP funguje na principu redoxni reakce. V'yuziva schopnosti
antioxidantii redukovat zelezité komplexy. Sleduje se redukce bezbarvého zelezitého
komplexu TPTZ na modre zbarvenou Zeleznatou formu, kterd se detekuje
spektrofotometricky pri vinové délce 593 nm. Principem metody DPPH je reakce
antioxidantu s antiradikalovou aktivitou se stabilnim radikalem DPPH-, kdy dochazi
k redukci barevného stabilniho radikalu DPPH- na bezbarvou neutrdlni molekulu. Rychlost
a mira odbarveni jsou umeérné antioxidacni ucinnosti stanovovaného vzorku. Antioxidacni
kapacita se stanovi spektrofotometricky pri vinové délce 517 nm (19).
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2. Pani Svestkova naméfila chybné hodnoty absorbance u metod FRAP a DPPH, kterou dalsi
metodu by mohla pouzit?

Ddale Ize pouzit metody ABTS a CUPRAC. Principem metody ABTS je sledovani schopnosti
vzorku zhdsSet radikal ABTS®. Vysledna antiradikdlova aktivita stanovovaného vzorku je
srovndvana s antiradikalovou aktivitou standardu Troloxu. ZhdSeni radikalu ABTS
antioxidanty pritomnymi ve vzorku se sleduje spektrofotometricky pri vinové délce 735 nm.
Metoda CUPRAC je vyuzitelna pro méereni celkové antioxidacni kapacity. Hlavni c¢inidlo,
neocuproin obsahujici med, miize oxidovat antioxidanty za vzniku barevného komplexu,
ktery je méritelny spektrofotometricky. Analyza probihd pri vinové délce 450 nm (19).

3. Pan Zelinka chce stanovit antioxida¢ni kapacitu vzorku zeleného ¢aje. V metodice je
uvedeno, ze by se vzorek mél pfipravovat do tmavych lahvi¢ek a nasledné uchovavat
ve tm¢. Jaké to ma opodstatnéni?

Antioxidanty jsou citlivé na svétlo a jejich antioxidacni kapacita by se mohla piisobenim
svetla snizit (9).

4. Pan Rakosnik potiebuje poradit, jaké udaje jsou nutné k vypoctu antioxidac¢ni kapacity
metodou FRAP? Dale by ho zajimalo, co urCuje presnost kalibracni kiivky?

Pro vypocet antioxidacni kapacity vzorku je nutné vytvoreni kalibracni rady standardu
(Trollox) a ndsledné grafické sestaveni linedrni kalibracni zavislosti. Kvalitu kalibracni
kiivky urcuje koeficient spolehlivosti R2 Presnost kalibracni kiivky zdvisi na precizni
laboratorni praci a na sprdavnosti pristrojii (20).

5. Jak by méla pani Tynova postupovat, jestlize stanovuje antioxidacni kapacitu pomoci
metody FRAP ve vzorku zeleného Caje a absorbance ptesahuje hodnotu 1,0?

Vzorek je potreba nékolikanasobné naredit tak, aby absorbance vzorku byla pod 1,0. Toto
redeni je nutné zohlednit pri vypoctu.
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Stanoveni obsahu soli dle Mohra
Videonavod:

e Stanoveni obsahu soli dle Mohra (https://web.microsoftstream.com/video/1lee5fad6-
93e0-4e6¢-907e-b7ab0b0c55hb1)

e Priprava byrety pro titraci (https://web.microsoftstream.com/video/1209375b-e18d-
4e51-bffc-1e0cO0aaa2beb)

1. Pan VoSmera potiebuje v laboratofi zaucit nového laboranta a potfebuje mu vysvétlit
princip stanoveni soli dle Mohra. Jak by mél tuto metodu popsat?

Jde o argentometrickou titraci, kdy po zreagovini vsech chloridit ve vzorku s prvni
nadbytecnou kapkou dusicnanu stribrného zacne dochdzet ke srazeni stribrnych kationtii
S anionty indikatoru za vzmiku hnédocervené srazeniny, ktera je indikatorem bodu
ekvivalence (konec titrace) (21).

2. Pan Vosmera chce stanovit obsah sodiku ve vzorku bujonu a v laboratoti ma k dispozici
pouze titra¢ni aparaturu pro stanoveni soli dle Mohra. Jaké jsou nevyhody stanoveni soli
dle Mohra? Je mozné touto metodou stanovit pifimy obsah sodiku?

Nevyhodou je urceni bodu ekvivalence, které miize byt subjektivni. Dale nelze rozeznat,
zda se pri stanoveni jednd o chloridy, bromidy ¢i jodidy (pouze na zacdtku, srazenina
U kazdého se bude mirné barevne lisit). Primy obsah sodiku lze stanovit prepoctem
pres obsah chloridii.

3. Produkt obsahuje KCI, je zde mozné stanovit obsah drasliku metodou dle Mohra?

Touto metodou obsah drasliku stanovit nelze, ale jelikoz se jednd o slouceninu obsahujici
chlorid, metodou dle Mohra (argentometricka titrace, volumetrie) je Mozno stanovit obsah
chloridu a nasledné vyhodnotit prepoctem mnoZstvi drasliku.

4. Jakou jinou metodu by jeste pan VoSmera mohl na stanoveni soli ve své laboratofi pouzivat?

Na stanoveni soli lze pouzit metodu dle Volharda. Jednd se o referencni metodu
pro stanoveni chloridii dle normy CSN ISO 1841-1. Principem metody je stanoveni pirebytku
pridavku dusicnanu stribrného titracné thiokyanatanem draselnym po predchozi extrakci
horkou vodou, vysrazeni bilkovin a okyseleni. Vysledek se vyjadri jako obsah chloridu
sodného. Atomova absorpcni spektrometrie (AAS) Je vhodnd pro kvantitativni analyzu
predevsim kovii, kdy je nutné pred vilastnim stanovenim vzorek prevést na atomy v plynné
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fazi pomoci atomizace vysokou teplotou. Touto metodou lze stanovit ze vzorku sodik.
Hmotnostni spektrometrie s indukcné vazanym plasmatem (ICP-MS) je ultrastopova
analyza, diky niz |ze stanovit prvky s citlivosti od jednotek ppt az po stovky ppm. Vzorek se
stanovuje po predchozim zmlzZeni, zanikaji vazby v molekulach a jednotlivé atomy jsou
Undseny do komory, kde za zmény tlaku dochazi k transportu vzorku na detektor, dopadem
vzorku dochazi k vyvoji elektrického proudu, jehoz intenzita je zmérena a nasledné proudu
prevedena na koncentraci (22; 23).

Stanoveni diastatické mohutnosti
Videonavod:

e Stanoveni diastatické mohutnosti (https://web.microsoftstream.com/video/afc579e0-
3435-4dad-a252-h21978014664 )

e Priprava byrety pro titraci (https://web.microsoftstream.com/video/1209375b-e18d-
4e51-bffc-1e0cO0aaa2beb)

1. Pan Vecerka chce stanovit schopnost amylolytickych enzymti u experimentalné zpracované
mouky. Jakou metodu by mél pouzit?

Pro uréeni schopnosti amylolytickych enzymu Ize pouZit metodu na stanoveni diastatické
mohutnosti. V rdmci stanoveni diastatické mohutnosti dochadzi k extrakci amyldz
a zcukiovani Skrobového roztoku. Maltoza, kterd vznika ve vodné suspenzi piisobenim
amylaz na Skrob a maltéza obsazend ve vzorku redukuje v alkalickém prostredi jod na jodid.
Nespotiebovany jod se stanovi titracne 0,1M odmeérnym roztokem thiosiranu sodného.
Vysledek uvadime v g maltosy na 100 g vzorku (jednotky WK)(24).

2. Pani Konvickova se poprvé setkala s vyrazem diastatickd mohutnost a neni ji jasné, pro¢
se stanovuje. Muzete ji poradit, jaky divod ma toto stanoveni aV jakych jednotkach
se uvadi vysledky?

Jinymi slovy se jednd o aktivitu amylolytickych enzymii (f-amylaza) a je diileZita pro zjisteni
jakosti jak mouky, tak napr. sladu pri vyrobé mladiny ve fazi rmutovani. Uvadi se jako
hmotnost maltozy v g, kterd vznikne ze Skrobu piisobenim amyldzy ze 100 g vzorku (jednotky
WK) (25).

3. Jakym odmérnym roztokem by méla pani Mala titrovat vzorek pfi stanoveni diastatické
mohutnosti mouky?
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K titraci se pouzije 0, 1M odmérny roztok thiosiranu sodného. Barva pri této titraci prechadzi
Z namodralé na smetanové zlutou a tento odstin musi zistat staly alesporn 1 minutu (24).

Stanoveni redukujicich cukrii dle Bertranda
Videonavod:

o Stanoveni redukujicich cukrii dle Bertranda
(https://web.microsoftstream.com/video/b6ac1296-814c-4d22-b075-a5b66d41ed52 )

1. Pani Jirotkova zaina pracovat v chemické laboratofi, kterd se zaméfuje na stanoveni
sacharidd. Potfebuje poradit, jaké metody se pouzivaji na stanoveni redukujicich cukri?

Pro stanoveni redukujicich cukrii lze pouzit napriklad metodu dle Bertranda,
dle Luffa-Schoorla, dle Ofnera, gravimetrickou metodu aj.

2. Vysvétlete pani Jirotkové, co jsou to redukujici cukry? A jaké zname zastupce?

Jsou to sacharidy, které se chovaji jako redukcni cinidla diky volné aldehydové, nebo
ketonové skupiné. Zachovavaji si schopnost oxidovat se na prislusnou kyselinu a redukovat
mirna oxidacni cinidla. Jsou to vSechny monosacharidy, nékteré disacharidy,
oligosacharidy a polysacharidy svolnym poloacetalovym  hydroxylem-galaktoza,
PF. fruktoza, glukoza, galaktoza atd (26).

3. Ktera ¢inidla se pouZivaji ve stanoveni redukujicich cukrt dle Bertranda?

Fehlinguv roztok I; Fehlingiiv roztok II; 0,02M roztok manganistanu draselného,; 4M roztok
kyseliny sirové, roztok siranu zZelezitého (18).

4. Pan Kolacek by chtél stanovit redukujici cukry v lineckém pecivu a chtél by pouzit metodu
stanoveni dle Bertranda. PopiSte mu stru¢ny princip této metody.

Stanoveni redukujicich cukrii podle Bertranda je manganometricka metoda, kde redukujici
cukry vyredukuji oxid medny z Fehlingova roztoku. Vyredukovany oxid médny reaguje
V kyselém prostiedi s roztokem siranu zelezitého za vzniku ekvivalentniho mnozstvi siranu
Zeleznatého, ktery se stanovi titraci odmérnym roztokem manganistanu draselného
do stalého slabé rizového zbarveni (18).
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Spektrofotometrické stanoveni flavonoidii

Videonavod:

o Spektrofotometrické stanoveni flavonoidii
(https://web.microsoftstream.com/video/f5441c27-f29d-41df-b26a-2c038cd75e13)

1. Pani Zelena ¢te informace na obalu zelené¢ho Caje a vSimla si slova flavonoidy. Co to
znamena?

Jsou to rostlinné fenoly vyznacujici se antioxidacni aktivitou. Flavonoidy jsou odvozeny
od kyslikaté heterocyklické slouceniny flavanu. N zeleném caji se nachdzi velké mnozstvi
flavonoidii, zejména katechinii. Fermentaci se obsah flavonoidii degraduje témer
na polovinu (27).

2. Jaké latky mlze pani laborantka Modova pouzit jako standard pti tvorbé kalibraéni kiivky
pro stanoveni obsahu flavonoidt v zeleném ¢aji?

Roztok katechinu, epikatechinu, nebo roztok hlavniko flavonoidu v redlném vzorku (27).

3. Pan Ondra se chysta stanovovat flavonoidy v bezové §tavé pomoci spektrofotometrie.
Pii jaké vinové délce bude stanoveni probihat a co to znamena slepy vzorek?

Stanoveni bude probihat pri vinové délce odpovidajici absorpcnimu maximu sledovaného
flavonoidu. Slepy vzorek, neboli blank, je vzorek, jehoz priprava je obdobna jako u redlnych
vzorkii, nicméné je v ném stanovovana latka (extrakt) nahrazena pouhym rozpoustédlem

(28).

4. Jakymi dal§imi metodami by pan Ondra mohl stanovit flavonoidy ve vzorcich?

Pro stanoveni flavonoidii Ize pouzit vysokoucinna kapalinovou chromatografii (RP-HPLC),
plynovou chromatografii, tenkovrstvou chromatografii (TLC), kapilarni elektroforézu (CE),
UV-VIS spektroskopii aj. (29).
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Stanoveni kyselosti
Videonavod:

o Stanoveni kyselosti  (https://web.microsoftstream.com/video/06170fda-3dc0-433e-
94e0-43b7b4fecab7)

1. Pani Smerdové vadi, kdyz je hoi¢ice piili§ kysela a zajimalo by ji, zda ohledné kyselosti
hoi¢ice existuje n¢jaka legislativa, pfipadné jaké jsou limity?

Kyselosti horcice se zabyva Vyhlaska ¢. 398/2016 Sb. o pozadavcich na koreni, jedlou siil,
dehydratované vyrobky, ochucovadla, studené omdcky, dresinky a horcici. Limit je
stanoven jako kyselina octovda v % nejvySe, kdy u plnotucné a specialni horcice je horni

limit 2,5 % a u kremzské 1,9 % (30).

2. Porad'te pani Smerdové, jaky je princip stanoveni kyselosti hoi¢ice? A jak se naslednd
vysledek interpretuje.

Kyselost horcice se stanovi potenciometrickou ftitraci. Vzorek neutralizovan 0,1M
odmernym roztokem NaOH do dosdhnuti hodnoty pH 8,1 s ndslednou potenciometrickou
indikaci. Vysledek se interpretuje jako procentudlni zastoupeni kyseliny octové (31).

NIR spektrometrie
Videonavod:

e Analyza pomoci NIR spektrometrie (https://web.microsoftstream.com/video/aa4b227e-
d60c-4862-9883-675d8d984d70)

1. Pani Mouckova se dozvédéla o moznosti vyuziti NIR analyzy. Kde a jak by tuto metodu
V potravinafstvi mohla uplatnit?

Metodu NIR spektroskopie Ize aplikovat k hodnoceni hlavnich slozek potravin, vedlejsich
slozek potravin, stanoveni vlhkosti, sledovani falsovani potravin a mikrobiologickych
a senzorickych procesii (32).

2. Pani Mouckova by chtéla znat, v jakém rozmezi vinovych délek probiha méteni v NIR
oblasti.

Vinova délka se v tomto pripadé pohybuje v rozmezi 0,78-2,5 um (33).
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3. Pani Babinska pracuje v chemické laboratoii a obdrzela vzorek s6ji na stanoveni tuku. Jakou
metodu byste ji doporucili?

Pro tento vzorek by bylo vhodné pouzit NIR spektroskopii. NIR spektroskopie je rychla
a nedestruktivni metoda na stanoveni obsahu tuku a proteinu ve smiSenych,
homogenizovanych a Iyofilizovanych produktech. 'V  potravinarstvi se vyuzZivd
ke kvalitativnimu  (obsah  vody, bilkovin, sacharidi, tuku, minoritnich latek)
| kvantitativnimu hodnoceni (33).

Stanoveni mastnych kyselin pomoci plynové chromatografie

Videondvod:

o Stanoveni mastnych kyselin pomoci plynové chromatografie
(https://web.microsoftstream.com/video/0f69b484-2e74-4cc4-8bf6-68bb5191d6¢f )

e Instrumentace GC (https://web.microsoftstream.com/video/5b300507-64fd-4d9d-
a952-9¢8b62fde0f0 )

1. Pani Muskova by chtéla stanovit v oleji profil mastnych kyselin. Pomoci jaké metody je
muze stanovit?

Nejcasteji  pouzivanou metodou je plynova chromatografie (GC), ktera umoZiuje
kvalitativni i kvantitativni stanoveni mastnych kyselin.

2. Pan Vecerka si na obalu svého obliben¢ho syra piecetl vyzivové udaje a neni si jisty,
co znamena obsah mastnych kyselin. Porad’te mu, co jsou to mastné kyseliny a jak se 1i8i?

Jsou to zdakladni slozky tukii, pricemz tuk se sklada z esterit mastnych kyselin a glycerolu.
Mastné kyseliny rozliSujeme na nasycené a nenasycené, nasycené neobsahuji Zadnou
dvojnou vazbu, nenasycené obsahuji jednu a vice dvojnych vazeb. Vlastnosti tuku
pak ovliviiuje predevsim pocet a umisténi dvojnych vazeb (9).

3. Pana Veclerka dale =zajima, jestli obsah mastnych kyselin musi byt uveden
na spottebitelskych obalech v rdmei vyzivovych tdaji?

Az na vyjimky ano, tuto problematiku upravuje Narizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) ¢. 1169/2011 o poskytovani informaci o potravindach spotrebiteliim. Povinné je uvadet
obsah nasycenych mastnych kyselin, zpravidla se jejich obsah uvadi po obsahu tuku
v produktu (34).
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4. Pani Bilova chce stanovit obsah mastnych kyselin v olivovém oleji a v sushi pokrmech. Jak
ma postupovat? Jak se kvantifikuji a kvalifikuji jednotlivé mastné kyseliny
V analyzovanych vzorcich?

Nejdrive je nutna extrakce tuku z pevné matrice. U olejit neni extrakce tuku potieba.
U vzorku sushi je nutna studena extrakce za pouziti nepoldarnich rozpoustédel. Nasledné
ziskany tuk, resp. mastné kyseliny se prevadi na tekavejsi methylestery, které stanovujeme
pomocl plynové chromatografie s vyuzitim plamenové-ionizacniho detektoru. Jednotlivé
mastné kyseliny se kvantifikuji z chromatogramu srovnanim plochy piku methylesteru
mastné kyseliny S plochou piku standardu. Kvalitativni informace je ziskana srovndnim
retencniho casu piku methylesteru mastné kyseliny s retencnim casem piku standardu (35).

Stanoveni cukrit pomoci vysokoucinné kapalinové chromatografie
Videondvod:

e Stanoveni cukrii pomoci vysokoucinné kapalinové chromatografie
(https://web.microsoftstream.com/video/2386e2c6-91ec-4965-8275-2eb6b35a2634 )

e Instrumentace HPLC (https://web.microsoftstream.com/video/d7007eaf-d865-48f4-
b8bc-429d8296483f)

1. Pani Veseld chce stanovit obsah glukézy pomoci HPLC. K dispozici ma detektory: RID,
FLD, MS, DAD a ELSD. Jaké detektory byste pani Veselé doporucili?

Nejvyuzivanéjsim detektorem pro stanoveni sacharidii je refraktometricky detektor (RID).
Jedna se o detektor, ktery méri zmeény indexu lomu eludtu. Dale je mozZno pouZit odparovaci
detektor rozptylu svétla (ELSD), ktery slouzi predevsim k detekci latek neobsahujici Zadny
chromofor nebo fluorofor (36; 37).

2. Vysvétlete pani Veselé zékladni princip HPLC.

Jedna se o vysokoucinnou kapalinovou chromatografii, pri které dochdzi k separaci analytii
a kjejich ndsledné detekci. Mobilni fize undsi analyty kolonou se staciondrni fazi
anazakladeé afinity analytii ke stacionarni, ¢i mobilni fazi dochdzi k jejich separaci
dle fyzikalne-chemickych viastnosti vzorku (38).
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