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VYUZITIE ITP PRI ANALYZE CEREALNYCH PRODUKTOV
USING OF ITP FOR ANALYSIS OF CEREAL PRODUCTS

Jolana Karovicova, Zlatica Kohajdova, Angéla Szamardnska

Abstract: Capillary isotachophoresis in cationic or anionic regime with several electrolytic
systems of different compositions and conductometric detection has been used for routine
separation and determination of phytic acid and their hydrolytic products, basic amino acids,
preservatives, syntetic colourants in cereal based raw materials and final products.
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UvOD

Izotachoforéza (isotachophoresis — ITP) je =zalozena na pouziti diskontinualneho
elektrolytového systému, kde analyty (idny roznych latok) migruji podla svojej mobility
v uzkych zoénach za sebou medzi vodiacim (leading, LE) a zakonCujucim (terminating, TE)
elektrolytom (KaSicka, 1997; Horakova et al., 2006) av dosledku ich nerovnakej
pohyblivosti sa zmes tychto latok rozdeli (Karovic¢ova et al., 1988).

V analyze potravin sa ITP pouziva jednak na analyzu prirodnych (anorganickych kationov
a anionov, biogénnych aminov, organickych kyselin, aminokyselin a vitaminov), pridavnych
(konzervacné latky, syntetické farbiva, nahradné sladidld) ako aj kontaminujucich latok
(fazké kovy) (Kvasnicka, 2000).

VYUZITIE ITP PRI ANALYZE CEREALNYCH PRODUKTOV

Kyselina fytovad (myo-inozitol hexafosforecnd) patri medzi antinutricné latky pritomné
v obilnindch, vzhl'adom na jej schopnost’ tvorit’ stabilné komplexy s viacmocnymi kovmi, ¢o
znizuje ich vyuzitenost v l'udskom organizme (VeliSek, 1999; Dost a Tokul, 2006;
Kohajdova a Karovicova, 2009). Metdédou ITP mozno rychlo a jednoducho stanovit’ jednak
samotnu kyselinu fytovu (Blatny et al., 1995; Kvasnicka et al., 2011) ako aj jej rozkladné
produkty inozitol pentafosfat (IPs), inozitol tetrafosfat (IP4), inozitol trifosfat (IP;) alebo
inozitol di- a monofosfat (Blatny et al., 1994). Blatny et al. (1995) extrahovali kyselinu
fytovih zo vzoriek cerealii astrukovin 0,95 mol.dm® HCl ana analyzu aplikovali
elektrolyticky systém pozostavajuci z LE: 0,01 mol.dm™ HCI, 5,6 mmol.dm™ bis-tris propén,
pH 6,1; TE: 0,005 mol.dm™ 2- morfolinoetansulfénova kyselina; prad v predseparaénej
koléne 250 pA a v analytickej kolone 70 pA (pocas detekcie 30pA), detektor: vodivostny.
Dany elektrolyticky systém autori aplikovali aj pri analyze produktov (IP3, IP4 aIP5)
vznikajlicich enzymatickym rozkladom kyseliny fytovej (Blatny et al., 1994). Kvasnicka et al.
(2011) pouzili na stanovenie kyseliny fytovej vo vzorkach jacmena elektrolyticky systém
nasledujuceho zlozenia: LE: 10 mol.dm™ HCI + 14 mmol.dm™ glycylglycin + 0,1%
hydroxyetyl celuléza, TE: 10 mol.dm™ kyselina citronova, detektor: vodivostny.

Lyzin patri medzi esencidlne aminokyseliny a je limitujucou aminokyselinou cerealii
(Velisek, 1999; Prihoda et al., 2003; Muchova, 2007). Kubacek et al. (2006) vyvinuli
rychlu ITP metéodu na sucasné stanovenie lyzinu, argininu a histidinu. Na stanovenie bol
pouzity elektrolyticky systém pozostavajuci z LE: 10 mol.dm™ octan draselny upraveny na
pH = 4 kyselinou octovou, aditivum 0,2 % metylhydroxyetyl celuléza, TE: 10 mol.dm™ B-
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alanin. Analyza bola uskutocnend v predseparacnej kolone pri prade 250 pA, detektor:
vodivostny, ¢as analyzy 10 min.

Konzervaéné pripravky sa pouzivaji ako ochrana pred napadnutim pleshami a inymi
mikroorganizmami. Pri vyrobe chleba sa obycajne pouziva kyselina sorbova. Potravinovy
kodex SR povol'uje do pekarskych vyrobkov aj nizin a kyselinu propidénovu alebo jej Na, Ca
aKsoli. (Szemes a Mainitz, 1999). Karovicova et al. (1991) pouzili na stanovenie
konzervacnych latok (kyselina benzoov4, mrav¢ia, octova) elektrolyticky systém
nasledujiiceho zlozenia: LE: 0,01 mol.dm™ HCI, 0,1 % metylhydroxyetyl celuléza, protiion B-
alanin, pH = 3,5; TE: 0,005 mol.dm™ kyselina kapronova. Prud v predseparacnej kolone 250
LA a v analytickej kolone 50 pA, detekcia: vodivostna.

Karovi¢ova et al. (1991) vypracovali ITP metédu na stanovenie syntetickych
potravinarskych farbiv. Vo vzorkach réznych potravin stanovili touto technikou tartrazin
(E102), zlta SY (E110), amarant (E123) a koSenilovu ¢erven (E120). Farbiva boli stanovené
v anionickom mode priamo v metanolovom extrakte tuhych vzoriek alebo po preduprave
pomocou polyamidovych guli¢iek v kvapalnych vzorkach.

Kyselina askorbové patri medzi najrozSirenejSie oxida¢né latky pouzivané v pekarskom
priemysle (Muchova, 2007). Kyselina askorbova zosiliiuje lepok, zlepsuje hospodarenie
s plynnymi latkami a kvasnu toleranciu, cesto je spracovatelnejSie na strojoch. Vdaka nej
vznika suché, kypré, jemne porovité cesto (Szemes a Mainitz, 1999). Sadecka a Polonsky
(2001) vyvinuli ITP metédu s vodivostnou detekciou na stanovenie kyseliny askorbovej
a izoaskorbovej v potravinach. Elektroforeticky systém, ktory autori pouzili obsahoval: LE:
0,01 mol.dm HCI, 0,1 % metylhydroxyetyl celul6za, protiion B-alanin, pH = 3,0; TE:
0,005 mol.dm™ kyselina kapronova. Sadecka a Polonsky (2004) d’alej ukézali, Ze metoda ITP
je vhodna nielen na stanovenie kyseliny askorbovej ale aj na sucasni analyzu kyseliny
pantoténovej a kyseliny folovej. Pri analyze tychto latok autori pouzili nasledujtci
elektrolyticky systém: LE: 0,01 mol.dm™ HCI, 0,1 % polyvinylpyrolidon, pH roztoku bolo
upravené na hodnotu 8,2 tris-hydroxymetyl aminometanom; TE: 0,005 mol.dm™ L-taurin.
Detekéné limity sa pohybovali od 1 pmol.dm™ pre kyselinu folovii do 2 pumol. dm™ pre
kyelinu askorbovu a kyselinu pantoténovi.

Sledovanie obsahu organickych kyselin je doleZité aj pri monitorovani priebehu kvasnych
procesov pri vyrobe pekarenskych vyrobkov. Organické kyseliny jednak ovplyviuji chut
a vonu vyslednych produktov ako aj reologické vlastnosti pripraveného cesta (Kohajdova
a Karovicova, 2009). Kohajdova a Karovi¢ova (2009) navrhli ITP metodu na stanovenie
organickych kyselin v muke. Na identifikdciu a stanovenie kyselin autorky pouzili
elektrolyticky systém pozostavajuci z nasledujucich elektrolytov: LE: 0,01 mol.dm™ HCI,
protiién 6-aminokapronova kyselina, aditivum 0,1% metylhydroxyetylceluloza, pH 4,5; TE:
5.10° mol.dm™ kyselina kapronova, 5.10° mol.dm™ histidin pH 4-5. Vzorky muk boli
analyzované pri prade 200 pA v predsepacnej kolone a 50 pA v analytickej kolone. Pouzita
metéda bola uspesSne aplikovand aj na monitorovanie priebehu fermentéacie rastlinnych
substratov (Karovifova a Kohajdova, 2005) ako aj pri sledovani produkcie organickych
kyselin pocas vyroby pekarenskych kvasov (Kockova et al., 2011).

Popol obilnin je tvoreny prevazne oxidom fosfore¢nym, najviac zastipenymi kovmi st
hor¢ik, vapnik a zelezo (Prihoda et al. 2003). Szlyk et al. (2004) vypracovali ITP metédu na
stanovenie fosforu v sdjovej muke aasdjovych vlockach. Preduprava vzoriek spocivala
v extrakcii 0,5 % HNOs. Na stanovenie bol pouzity elektrolyticky systém pozostavajici z LE:
8 mmol.dm™ HCI, 3 mmol.dm™ bis-tris-propan, B-alanin a aditivum 0,2 % hydroxyetyl
celuléza, pH = 3,55; TE: 5 mmol.dm™ kyselina citronova. Vzorky boli analyzované pri prade
250 pA vpredsepacnej kolone a 50 pA v analytickej koldne, detektor: vodivostny, cas
analyzy 20-25 min.

168



Potravinarstvo

ZAVER

Trendom dnes$nych inStrumentalnych metod je vykonat’ rychlu a jednoducht analyzu s ¢o
najmensim poctom uprav a operacii so vzorkou (Horakova et al., 2006). Metoda ITP pontka
v tomto smere niekol’ko vyhod (Kvasnicka, 2000; Karovicova et al., 2007; LehkoZivova et
al., 2007; Budakova et al., 2009): zlozky neionového charakteru (sacharidy, Skrob, tuk) sa
nepohybuju v elektroforetickom systéme, zcoho vyplyva, Ze neprekdzaju pri stanoveni
16novych zloziek vo vzorkach, minimalna uprava vzoriek pred analyzou (zriedenie a filtracia
kvapalnych latok, extrakcia tuhych latok), nevyzaduje derivatizaciu a deproteinizaciu vzoriek,
¢o znizuje pracnost’ analyzy, ITP mdze konkurovat chromatografickym metdédam najmi
rychlejSou analyzou, pri zachovani rovnakej citlivosti.
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