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Seznam pouzitych zkratek

MSG glutamat sodny (z anglického monosodium glutamate)
GLU kyselina glutamova

E620 kyselina glutamova

E621 glutamat sodny

NMDA N-methyl-D—asparagova kyselina

GABA kyselina gama—aminomaselna



1 Uvod

1.1 Kyselina glutamova

Obrazek 1: vzorec kyseliny glutamové (zdroj: citace 1). Obrazek 2: baleni kyseliny glutamové (vlastni foto).

1.1.1 Zakladni informace

Kyselina glutamova je kédovana glukogenni neesencialni aminokyselina. Znaci se
symbolem Glu nebo E.

V Evropské unii se vyskytuje pod zkratkou E620.

Jeji soli se nazyvaji glutamaty.

OIONC)

Systematicky nazev: kyselina (2S)-2-aminopentandiova, kyselina L-2-aminopentandiova
Racionalni nazev: kyselina L-2-aminoglutarova, kyselina L-a-aminoglutarova
Registraéni ¢islo CAS: 56-86-0 (L-forma), 6893-26-1 (D-forma), 617-65-2 (racemicka
smés, DL)

Sumarni vzorec: CsHgNO,

(2) (4)

1.1.2 Chemické vlastnosti

Vzhledem k piitomnosti dvou karboxylovych skupin v molekule vykazuje kyselina
glutamova slab¢ kyselou reakci, fadime ji tedy ke kyselym aminokyselinam.

Kyselina glutamova ma jedno chiralni centrum, kde je pifipojena karboxylova skupina
a aminoskupina. Kyselina glutamova tedy existuje ve dvou stereoizomerech — kyselina
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L-glutamova a D-glutamova. V zivych organismech se vyskytuje pouze L-forma. Dale
se proto budeme zabyvat jenom kyselinou L-glutamovou.

2) 3)

1.1.3 Fyzikalni vlastnosti

Kyselina L-glutamova ma podobné fyzikalni vlastnosti jako vétSina aminokyselin. Od
D - formy se 1i8i pouze jinou optickou aktivitou.

(4)

Molarni hmotnost: 147,130 g/mol

Teplota tani: 247-249 °C (rozklad)

Teplota varu: -

Rozpustné ve vodé: 3,40 g/l (0 °C), 8,57 g/l (25 °C), 14,0 g/l (100 °C)
Hustota: 1,538 g/cm® (20 °C)

pH (1 g/l pii 20 °C): 3,3

2) (5)

1.1.4 Vyroba a vyskyt

Kyselina L—glutamova je nejéastéjsi vyuzivanou animokyselinou vibec. VétSinou se
vyrabi hydrolyzou bilkovin, nejvice kvasinek.

1)

Vyskytuje se v téle jako vazana v proteinech nebo ve formé glutamati. VéEtsina proteind
obsahuje piiblizné 20% kyseliny L—glutamové. Clovék vazici 70 kg ma okolo 2 kg
glutamatu vazaného v proteinech a okolo 10 g volného v travicim traktu, krevni plazmé,
svalové hmot€, mozku a dalSich organech. Ve volné formé se vyskytuje v houbach,
rajcatech ¢1 parmezanu.

(4)

1.1.5 Vyuziti

V lékatstvi se kyselina glutamovéa vyuziva pii 1écbé rliznych neurologickych poruch,
napt. epilepsie, Parkinsonovy choroby, mentalni retardace, poruchy osobnosti, poruch
chovani u déti. Dale se vyuziva pii potlatovani hypoglykemického koématu a svalové
dystrofie nebo také pti 1€€be Zalude¢nich viedd.

V potravinafstvi se kyselina L-glutamova vyuziva jako stabilizator barviv a antioxidant.
Evropské normy natizuji uvedeni jeji pouZiti na obalu potravinaiskych vyrobk.

(2)



1.1.6 Derivaty — soli kyseliny glutamové

Nejcastéji se vSak kyselina L-glutamova vyuziva pramyslové, po neutralizaci
hydroxidem sodnym vznika stl — glutamat sodny, ktery slouzi jako dochucovadlo.

HOOC-CH(NH,)-CH,-CH,-COOH + NaOH — HOOC-CH(NH;)-CH,-CH,-COONa +
H,0
1)

1.2 Glutamat sodny

o) o)
HOJVTU\O' Na*
NH.,

Obrazek 3: vzorec glutamatu sodného (zdroj: citace 8).

Obrazek 4: glutamat sodny Obrazek 5: glutamét sodny Obrazek 6: krystaly glutamatu sodného (vlastni
(vlastni foto). (vlastni foto) foto)

1.2.1 Zakladni informace

L-glutaman sodny monohydrat nebo L-glutamat sodny monohydrat, Glutasol - i takto je
nazyvana sodna sul kyseliny L-glutamové. Vyskytuje se v krystalické formé, bilé barve,
bez viin€ a zapachu. Jedna se o jednu ze soli obsazenych v zivych organismech.

V Evropské unii se vyskytuje pod zkratkou E621 a v USA MSG.

Systematicky nazev: natrium-hydrogen-L-2-aminopentadionat monohydrat, monosodna
sul  kyseliny 2-L-aminopentadiové monohydrat, monosodna sil kyseliny
1-L aminopropan-1,3-dikarboxylové monohydrat

Racionalni nazev: L-glutaman monosodny monohydrat, natrium-hydrogen-glutamat
monohydrat

Registracni ¢islo CAS: 6106-04-3, 142-47-2 (bezvody)

Sumarni vzorec: CsH;oNOsNa, CsHgNO4Na (bezvody)

(%) (6)




1.2.2 Historie

V roce 1908 profesor Kikunae lkeda z Tokijské univerzity extrahoval glutamat sodny
ztasy Laminaria japonica. Tato fasa se po staleti vJaponsku v kuchyni bézné
pouzivala.

V roce 1909 zacali bratfi Suzuki pouzivat MSG jako vyrobek, ktery byl distribuovan
firmou Aji-no-moto — nezbytnost chuti. Jednalo se o viibec prvni primyslové pouziti
glutamatu sodného na svéte.

V zapadni kuchyni se zacal glutamat sodny pouzivat az béhem 2. svétové valky.
Americti vojaci, bojujici v Pacifiku, ukofistili japonské konzervované potraviny
avsimli si, Ze chutnaji mnohem lépe. Tim objevili glutamat sodny pro americkou
kuchyni.

Dnes se vyuziva v kuchyni po celém svété, nejvice vSak v asijské kuchyni a rychlém
obcerstveni. Diky své nizké cené je velmi efektivné zvyraznéna chut potravin, na
druhou stranu velmi klesa kvalita.

@) ) (6)

1.2.3 Fyzikalni vlastnosti

Vyskytuje se v krystalické form¢, bilé barvé, bez viin€ a zapachu.
Molérni hmotnost: 187,127 g/mol, 169,112 g/mol (bezvody)
Teplota tani: 165 °C (rozklad)

Teplota varu: -
Rozpustné ve vodé: 375 g/l (bezvody, 25 °C)

(5) (6)

1.2.4 Vyroba

Kyselina L-glutamova se ¢asteéné neutralizuje hydroxidem sodny a vznika stl glutamat
sodny.

HOOC-CH(NH;)-CH,-CH,-COOH + NaOH — HOOC-CH(NH,)-CH,-CH,-COONa +
H.0

(5) (6)

125 Vyskyt

Glutamat sodny se vyskytuje ve vSech zivych organismech. Velmi Casto ve véazané
formé¢, jako soucast proteint. Lidské t€lo syntetizuje asi 50 g glutamatu sodného denné.
V potravé ho ¢lovek piijme denné asi 11 g, z toho 10 g ve formé vazané a asi 1 g ve
formé volné.

(6)

-10 -



1.2.6 Vyuziti

Glutamat sodny je vyuzivan jako dochucovadlo, tedy zvyraziiova¢ chuti. Nosem
vnimame slozky aromatické, jazykem je rozpozndvana chut a konzistence. Toto
vnimani neni vSak zcela oddé€lené, proto jsou aromatické slozky chapany, jako systém
chuti a ving.

Zvyraznovac chuti je tedy latka, kterd potrhuje nejen chut’ ale také vini. Coz ostatné
dokazuje typicka viné, ktera se k nam dostavi, otevieme-li ¢inskou polévku nebo
navstivime-li rychlé obcerstveni. Sdm o sobé& ale zadnou chut’ nebo viini nema! Uz
zminovany profesor Kikunae Ikeda pojmenoval tyto zvyraziovace ,Umami‘ —
Z japonského vynikajici, chutny. Specificky chutovy receptor byl vSak rozpoznan az
v roce 2000 — jmenuje se taste-mGIluR4.

Mezi tzv. Umami nepatii pouze glutamat sodny. Je jimi oznaCovana vétSina
dochucovadel jako purin 5’ribonukleotidy, inosin nebo tfeba i obyc¢ejna sul. Také
thaumatin, ktery je vyuzivan jako sladidlo. VSechny tyto zvyraziiovace jsou pouzivany
V potravinach — Vv mase, polévkach, v zeleninovych produktech a hlavné v rychlych
obCerstvenich. Patfi zde také maltol a ethylmaltol, které jsou naopak vyuZivany
v ovocnych a sladkych napojich.

(1) (6)
1.2.7 Vliv glutamatu sodného na organismy

1.2.7.1 Glutamat v potravinach

Glutamat se pfirozené vyskytuje v téle rostlin, hub i1 Zivocichl. V potravindch ho
konzumujeme denn¢, ani si to neuvédomujeme. Velké mnozstvi glutamatu obsahuji
rajcata (140 mg/100 g), houby (140 mg/100 g), kukufice (130 mg/100 g), syry
(120 mg/100 g) jako je rokfor ¢&i parmezan, mléko nebo Sunka. AvSak nejvétsi
koncentraci MSG mtizeme najit v moi'ské fase Laminaria japonica. Kdyz pripravujeme
vyvar z masa, jako produkt pii Stépeni bilkovin se uvoliiuje glutamat. Hladinu MSG
muzeme ovliviiovat riznymi zpusoby, jako naptiklad zranim, suSenim, nebo fermentaci.
BéZné se pouziva predevsim v japonskych a ¢inskych kuchynich.

1)

1.2.7.2 Glutamat v zivych organismech

Vyskytuje se ve vazané form¢ jako soucast proteint. Lidské télo syntetizuje v praméru
asi 50 g glutamatu denné. V bézné potrave jej cloveék denné ve vazané formé konzumuje
asi 10 g a ve volné formé asi 1g.

1)

Nejveétsi biologicky vyznam ma samotna kKyselina glutamova, ktera se vyskytuje v CNS
a Vsitnici obratlovei. Funguje zde jako excitaéni neurotransmiter podobné jako
noradrenalin, acetylcholin ¢i GABA. Zprostiedkovava az 75% vSech excitaci (2).
Vykyvy hladiny kyseliny glutamové mohou zplisobovat problémy od ptfechodnych
stavil (bolest hlavy/bficha, kiece, zvyseni tepové frekvence aj.) az po dlouhodobéjsi
(poruchy mozku a sitnice).

-11 -



1.2.7.3 Toxicita

O tom, zda je MSG toxicky ¢i nikoliv, se ve 20. stoleti dlouho vedly spory. Bylo
provedeno n¢kolik pokust. Nejvice se timto vyzkumem zabyval John Olney, 1ékar
a neuropatolog.

©)

1.2.7.3.1 Poruchy sitnice

V roce 1957 Lucas a Newhouse pii pokusech na mysich objevili tvofici se 1éze V sitnici,
které vznikaly podéani glutamatu novorozenym mysim v potrave.

V roce 2002 Ohguro provedl pokus na potkanech (Rattus norvegicus). Denné jim do
100 g potravy piidaval 10 g MSG po dobu 3 mésict. Poté zjistil, Ze potkani zacali mit
problémy se sitnici v diisledku zvysujiciho se obsahu glutamatu sodného ve sklivei. Cim
déle ptidaval krysam do potravy MSG, tim vic se jejich problémy zhorSovaly.

3)

1.2.7.3.2 Poruchy mozku

V roce 1969 provadél Olney spoustu pokusti na mysich, kterym podaval MSG od
narozeni. Po del$i dobé uzivani MSG mysi zacaly tloustnout a stavaly se obéznimi.
Projevily se i jiné poruchy, jako zakrsly rist nebo sterilita u samicek.

Nejvétsi dopad uzivani MSG mélo na novorozené mysi, které jeSt€¢ nemaji zcela
vyvinuty mozek. Byly velice nachylné, a v hypotalamu se jim tvofily 1éze (3).

1.2.7.3.3 Poruchy u lidi

Po tolika pokusech na mysich si lidé zacali klast otazky, jestli je MSG toxicky i pro lidi.
To bylo pfi¢inou dalsi fady pokusti na opicich, nejblizsich ptibuznych lidi. Na lidech
pfimo vSak nebyly z etickych diivodii provedeny pokusy zadné.

Pro dospélého ¢lovéka je MSG ,,téméi* neskodny a nemél by zpiisobovat dlouhodobé
poruchy. Pfijimadme ho v potravé ve vazané formé denné¢ v davkach velkych pfiblizné az
10 g. V nékterych potravindch, jako jsou napiiklad c¢inské instantni polévky, se
vyskytuje v nevazané formeé, coz se pro nékteré z nas muze stat velkym problémem.
Samoziejmé ne na vSechny lidi to ptsobi stejné, rozdil mize byt jak v poméru vaha —
vyska, tak v imunité a citlivosti organismu. Né&kteti 1idé uz ptfi malém mnoZstvi (od 1 g)
mohou pocitovat zrudnuti v obli¢eji, zvySeni tepu, bolesti bficha nebo kiece. Tyto
projevy mohou byt alergického ptivodu.

LiSit se to muze ale u malych déti do 3 let Zivota. V USA byl MSG casto ptidavan do
kojeneckych vyziv. Po ase se to ukazalo jako Skodlivé, protoZe maly organismus na to
reagoval citlivé a vyrobci byli donuceni neptidavat glutamat do jidla pro déti.

3)

Hlavnim diivodem pro¢ malé déti reaguji na glutamat tak citlivé je, ze dit€¢ po narozeni
ma vytvofeno mnoho receptort NMDA (receptory pro Kyselinu glutamovou, na které
se muze vazat také glutamat sodny), coz pii vysokém podavani glutamatu v konecném
dasledku zptsobuje odumirani nervovych bunék. S vékem se poet NMDA receptorti
snizuje.

(4)

-12 -



1.2.7.3.4 Syndrom cinské restaurace

Bolest hlavy, bolest bficha, kiece, zrudnuti v obliceji, pocit horka, zvyseni tepu. Takto
se muze projevit prili§ Castd konzumace jidel obsahujicich MSG.

Vsechny tyto pfiznaky by mohly poukazovat na syndrom ¢inské restaurace. Neni to
nemoc, spise uréity typ potravinové alergie.

(7)

-13-



2 Metodika

Pro ur€eni glutamatu sodného a nékterych dalSich aminokyselin v potravinaiskych
produktech je mozné pouzit kapalinovou chromatografii na tenké vrstvé. Detekce se
provadi ninhydrinem, ktery indikuje aminokyseliny ¢ervenofialovym az modrofialovym
zbarvenim.

2.1 Chromatografie

Chromatografie je separaéni metoda, ktera obsahuje stacionarni (nepohyblivou)
a mobilni (pohyblivou) fazi. Vzorek umistime na stacionarni fazi a pohybem mobilni
faze je vzorek soustavou unasen. Pti tomto procesu dochazi k separaci (oddé¢leni) slozek
vzorku na zakladé jejich rozdilné poutavosti ke stacionarni a mobilni fazi. Slozky, které
se vice poutaji ke staciondrni fazi, ji jsou zadrzovany a na konec stacionarni faze se
dostanou slozky méné zadrzované (21) (22) (23).

2.1.1 Planarni techniky kapalinové chromatografie

Planarni (tenkovrstvd a papirovd) chromatografie patii mezi instrumentilné
nejjednodussi a relativné presnou techniku kapalinové chromatografie. Stacionarni fazi
tvoii chromatograficky papir (Paper Chromatography — PC) nebo tenka vrstva sorbentu
na vhodné podlozce (Thin Layer Chromatography — TLC). Mobilni ¢ast tvofi vétSinou
voda, nepolarni, nebo stfedné polarni organické rozpoustédlo a slozka s kyselou nebo
bazickou povahou. Nanéaseni vzorkl se vétSinou provadi mikropipetou na start, ktery je
blizko jednomu konci desky. Pro TLC se voli vyhradné vzestupné usporadani, kdy po
naneseni vzorkid na desku se jeji startovni st vlozi do mobilni faze. Ta vzlina deskou
pomoci kapilarnich sil. Aby se zabréanilo vysychani, je deska umisténa v uzaviené
nadob¢ nasycené parami mobilni faze. Vyvijeni je nutno zastavit pred dosazenim konce
chromatografické¢ desky. Jednotlivé slozky urCujeme na zidkladé stejné hodnoty
reten¢niho faktoru (Rf), coz je pomér vzdalenosti sttedu skvrny od startovni ¢ary (V)
ke vzdalenosti Cela od startu (VR).

Rf = VM/ VR
Pokud zname Rf ur€ité latky, mizeme urcit, zda je ona latka obsazena i ve vzorku.
Objem skvrny odpovida mnozstvi latky v produktu.
Pokud slozky vzorku netvoii barevné latky a nejsou tedy viditelné, je nutné provést
jejich detekci (zviditelnéni). Ne&které (napi. fluoreskujici) latky Ize detekovat
ultrafialovym zafenim. Chemickymi zpisoby Ize slozky urcit pomoci detekénich ¢inidel
vyvolavajicich barevnou reakci s rozdélenymi latkami (21) (22) (23).

2.1.2 Stanoveni obsahu aminokyselin - chromatografie na tenké vrstvé

Vzorky potravin (vzdy stejné mnozstvi = 1 zarovnana laboratorni 1zi¢ka) rozpustime
v malém mnozstvi vody ve zkumavce (viz obr. 7).

-14 -



Obrazek 7: ptiprava vzork (vlastni foto).

Mikropipetou naneseme vzorky na chromatografickou desku. Vzorky nanasime na
startovni ¢aru, ktera je ve vzdalenosti cca 1 cm od okraje desky. Na nami pouzité desky
(POLYGRAM SIL G, 5x10 cm vyrobce Fisher Scientific; jedna se o polyesterovou
folii, adsorbent je silikagel G) bylo mozno umistit az 2 vzorky spolu se standardem (viz
obr. 8).

Obrazek 8: nanaSeni vzorkl na chromatografickou desku; S = standard, P + O = vzorky (vlastni foto).
Standardem je 1% roztok glutamatu sodného, ktery pfipravime rozpusténim 0,1g
glutamatu v 9,9 ml destilované vody. Lze vSak pouzit také roztok kyseliny glutamové,
ktera na chromatografické desce migruje stejné jako roztok glutamatu. Na obr. ¢. 9 Ize
jasné vidét, ze oba standardy maji stejny Rf — migruji na desce stejné.

kyselina

glutamoya

Obrazek 9: porovnani Rf kyseliny glutamové a glutamatu sodného (vlastni foto).

Na startovni ¢aru nanasSime vzorky 3%, aby se zvySila koncentrace detekovanych latek.
Mezi jednotlivymi nanaskami nechame skvrny fadné uschnout. Mobilni fazi pfipravime
smichanim 8 ml ethanolu a 2 ml amoniaku. Poté vlozime desku do kadinky s mobilni
fazi (konec se startovni carou ponofime do mobilni faze), kadinku pfikryjeme
hodinovym sklem a umistime do digestofe (viz obr. 10).
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Obrazek 10: chromatograficka deska v kadince s mobilni fazi (vlastni foto).

Pied tim, nez mobilni faze dosahne druhého konce, desku vyjmeme, vyznaéime Celo
(= kam doputovala mobilni faze) a desku vysusime fénem.

Obrazek 11: suseni chromatografické desky (vlastni foto).

Desku nechame nékolik minut vychladnout, vlozime ji do Petriho misky a postiikame
detek¢énim Cinidlem, kterym je 1% roztok ninhydrinu v acetonu (viz obr. 12). Ten
pfipravime smichanim 0,1 g ninhydrinu s 9,9 g acetonu.

Obrazek 12: aplikace detekéniho ¢inidla na chromatografickou desku (vlastni foto).

Nasledné desky vlozime na piiblizng 1 minutu do su$arny piedehiaté na 105 °C. Desky
je po detekci nutné co nejdiive nafotit, nebot’ skvrny maji tendenci blednout. Pro
nasniméni chromatografickych desek do pocitace jsme pouzili digitdlni lupu ProScope
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HD, desky jsme prosvitili transiluminatorem Vernier sbilym svétlem (viz obr. 13).
Kromé toho jsme chromatografické desky nafotili fotoaparatem (Panasonic FX-3).

Obrazek 13: snimani desek prosvicenych na transiluminatoru do pocitace digitalni lupou (vlastni foto).

Pro detekci aminokyselin v instantnich polévkach a dochucovadlech jsme pouzili
standardy nasledujicich aminokyselin, které jsme ziskali na katedfe biochemie PfF UP
Olomouc:

A) L-alanin

B) L-valin

C) L-leucin

D) L-methionin

E) kyselina L-asparagova

F) kyselina L-glutamova / glutamat sodny
F) L-fenylalanin

G) L-prolin

Obrazek 14: pouzité standardy aminokyselin (vlastni foto).
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2.1.3 Upozornéni a doporuceni tykajici se chromatografie

Na zakladé nasi prace v laboratoii uvadime nékolik tipti pro dosazeni co nejlepSich

vysledkd:

e Roztok ninhydrinu v acetonu je lepsi pfipravit aspon 24 hodin pfed pouzitim

(zcela Cerstvé Cinidlo aminokyseliny témét nedetekuje).

e Knanaseni vzorkid pouzivejte mikropipety s co moznd nejmensim objemem

(napft. 0,5 — 10 pl).

e Aby se zamezilo ucpani plastové Spicky mikropipety, je vhodné si vzorky
prefiltrovat, nebo odlit na hodinové sklicko.

o4

e Skvrny na startovni ¢afe nesmi byt piilis velké, jinak nejsou detekované skvrny
dobie ohrani¢ené, dochazi k nezadoucimu ,,chvostovani* skvrn — rozpijeni (viz

obr. 15).

p—
METRIC 1 2 3 4 5 6 i 8 9

‘ - e ‘

O.‘l

Obrazek 15: ukazka chromatogramu s piili§ velkou skvrnou na startu - viz Sipka (vlastni foto).

e Desku je tieba mit v kadince co nejvice ve svislé poloze.
e Po suseni fénem aplikujte ninhydrin na desku az poté, co zcela vychladne.

e Pii zachazeni sninhydrinem je nutné mit rukavice (ninhydrin detekuje

i aminokyseliny na kuzi).

e Na postiik desky ninhydrinem pouzivejte co nejjemnéjsi rozpraSovac, aby na

desce nevznikly skvrny.

e Pokud je deska poskozena, pouzijte jinou.
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2.1.4 Vyhodnoceni chromatogramu
Chromatogramy vyhodnotime v programu GelAnalyzer 2010a (13).
1. Potizeny snimek oto¢ime ¢elem dolti a ofizneme desku (viz obr. 16).
2. Spustime program a zadame New Analysis.

3. Vybereme fotku a v okné¢ Image type zvolime Dark on light (= tmavé skvrny na

svetlém pozadi).

4. Zoom nastavime na 75 % a okna upravime tak, aby byla vidét celd plocha mezi

startovni ¢arou a ¢elem.

]
|

in
’

7
#2i
i,

-

o

: @
b9
Obrazek 16: vyhodnoceni chromatogramu — deska Obrézek 17: vyhodnoceni chromatogramu —
nasmimana do pocitace; START = horni okraj vymezeni chromatografickych linii a jednotlivych
desky (vlastni foto). skvrn; START = horni okraj desky (vlastni foto).
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5. Vymezime na desce jednotlivé chromatografické linie (Lanes mode — Add new
lane) — viz obr. 17 a 18.

|
‘ Mot enough calibraton bands!

Obrazek 18: vymezovani jednotlivych chromatografickych linii (vlastni foto).

6. V profilu zaskrtneme Without background, vymezime jednotlivé skvrny (Bands
mode — Add new band) a ur¢ime jejich stiedy (viz obr. 17 a 19).

Ijﬁﬂ (AR | [ & |2
8 () /e Bx

[ image- 111 wg. o o [ Prose o
zoom (75 |»|» : zoom: FBIONESS ~| [AN

T 77'.“0-0'”!\
L L1 L1 n

» J’f\‘ ’\ 1.

5

EIF k)
-

750 800 850 900 930
Plxll

'll*‘ll ]

3 [ IICI

=

Not enough caiibration bands!

|

Obrazek 19: vymezovani jednotlivych skvrn a ur€ovani jejich stiedt (vlastni foto).

7. Vyznadime startovni ¢aru a ¢elo (Rf calibration mode — Add Rf curve).

8. V okné Analysis info vybereme Show — All lanes. Zde muZzeme odecist Rf
skvrn a Raw volume (raw volume = relativni velikost skvrny; veli¢ina urena

plochou skvrny a intenzitou jejiho zbarveni; udava se bez jednotek).
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3 Cile prace

1) Stanovit pfitomnost glutamatu sodného v instantnich polévkach a dochucovadlech
(ptipadné porovnat orientacné jejich mnozstvi).
2) Optimalizovat metodiku prace tak, aby byla vyuzitelna v praktickych cviéenich

z chemie na stiednich $kolach.
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4 Vysledky

4.1 Stanoveni Rf detekovanych aminokyselin

Abychom mohli wur¢it jednotlivé skvrny ve vzorcich instantnich potravin
a dochucovadel, nanesli jsme na desky standardy celkem 7 aminokyselin a 1 soli
aminokyseliny (MSG). Po té jsme zméfili jejich retencni faktory:

aminokyselina Rf

MSG 0,193

Asp 0,153

Pro 0,271

Ala 0,419

Val 0,657

Met 0,678

Phe 0,728

Leu 0,731
o NN T n vy
2 v > 3.\,{. _"f"‘ TTAS | . \ & - A_&A_"L__‘ . .
A%2 (i (%A

o | "d’.';‘.;'];,

Obrazek 20: Rf AK 1 — Asp, 2 — MSG, 3 —Pro, 4 — Met, 5 - Val, 6 — Leu, 7 — Phe, 8 — Ala (vlastni data).

V ptipadé glutamatu sodného byla pro urceni jeho pfitomnosti ve vzorku pouzita
hodnota Rf standardu z té¢ chromatografické desky, na které byla provedena analyza. Pro
orienta¢ni urceni piitomnosti ostatnich aminokyselin byla pouzita hodnota Rf z vySe
uvedené tabulky.
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4.2 Polévky

Testovali jsme celkem 12 instantnich polévek. Porovnavali jsme polévky rtznych
vyrobcl a cenovych kategorii. Také jsme se v polévkach pokouseli kromé glutamétu
sodného detekovat nékteré dalsi aminokyseliny, jejichz vyskyt jsme ve vzorcich
ocekavali na zéklad¢ vysledk analyz instantnich polévek pomoci vysokoucinné
kapalinové chromatografie (HPLC).

(14)

Vysledky jsme poté zpracovali formou jednoduchych katalogovych listi (viz kapitoly
4.2.1az4.4.3).
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4.2.1 vzorek 1

obchodni nazev: Polévka slepi¢i s nudlemi
vyrobce: Maggi

pridany MSG: ne

cena: 19,90 K¢

sloZeni:

suSené bezvajetné té€stoviny 57 % (pSeni¢nd mouka),
iodizovana jedla stl, susena zelenina (mrkev, cibule, petrzel,
celer, petrzelova nat’), susené ochucené slepi¢i maso 5,8 %
(slepi¢i maso, pSeni¢na mouka, strouhanka, slepici tuk, cibule,
iodizovana jedla sul, kvasni¢ny extrakt, suSené vajecné bilky,
aroma, sm&s kofeni, suSeny Cesnek, rozmarynovy extrakt),
bramborovy $krob, kvasni¢ny extrakt, maltodextrin, ztuZeny
rostlinny tuk, aroma, cukr, slepi¢i tuk 1,3 %, rostlinny
bilkovinny hydrolyzat, smés kofeni, regulator kyselosti
(kyselina citronova), barvivo (riboflavin). Muze obsahovat

stopy mléka, sdji a ryb. Obrazek 21: Obal produktu (vlastni foto).

vysledky analyzy chromatografické desky: S
MSG star

Cislo skvrny Rf Raw volume N B
1. 0,072 11477 o g
2. 0,18 4990 ' »
3. 0,334 5163 E. 1
4, 0,54 12206 B
MSG 0,196 18679 =
pritomnost sledovanych aminokyselin ve vzorku: &
aminokyselina Rf Prikaz ve vzorku B
MSG 0,196 ano
Asp 0,153 ne
Pro 0,271 ne
Ala 0,419 ne
Val 0,657 ne LA
Met 0,678 ne celo
Phe 0,728 ne Obrézek 22
Leu 0,731 ne Chromatograficka deska

linie 2 = polévka 4.2.1
linie 3 = standard MSG

zaveér:

V polévce byla prokézana pfitomnost glutamétu sodného. Ve vzorku bylo detekovano
1,5x méné glutamatu sodného, nez v polévce znacky Maggi s pfidanym MSG (viz
kapitola 4.2.2 vzorek 2). Ptestoze nebyl do polévky ptidan umély MSG (E 621), jeho
zdrojem v polévce byl ziejmé kvasni¢ny extrakt, rostlinny bilkovinny hydrolyzat ¢i
suSené ochucené slepic¢i maso.
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4.2.2 vzorek 2

obchodni nazev: Chutna pauza ¢esnekova
vyrobce: Maggi

pridany MSG: ano

cena: 17,50 K¢

sloZeni:

opecené kostky chleba 33 % (pSeni¢na mouka, jedla sil, kvasnice,
rostlinny olej), maltodextrin, bramborovy $krob, jodizovana jedla
stl, rostlinny bilkovinny hydrolyzat (aroma, pSeni¢na bilkovina,
jedla stl, rostlinny olej), ztuzeny rostlinny tuk (rostlinny tuk,
kyselina citronova, slune¢nicovy lecitin, rozmarynovy extrakt),
stimulator chuti (glutaman sodny), suseny ¢esnek a Cesnekovy
olej 4,5 %, cukr, extrakt z kofeni, kofeni, aromata

Obrazek 23: Obal produktu
(vlastni foto).

vysledky analyzy chromatografické desky:

start MSG
Cislo skvrny Rf Raw volume [ e
1. 0,105 8482 % =
2. 0,196 7691 ' 3 ‘
3. 0,328 4858 E 5
4. 0,428 13023 [ 3
MSG 0,196 18679

pritomnost sledovanych aminokyselin ve vzorku:

aminokyselina  Rf Prikaz ve vzorku

MSG 0,196 ano
Asp 0,153 ne
Pro 0,271 ne
Ala 0,419 ano g
Val 0,657 ne oL
Met 0,678 ne Obrizek 24
Phe 0728 ne e 35
Leu 0,731 ne linie 3 = standard MSG

Zaveér:

V polévce byla prokizana ptitomnost glutamatu sodného a pravdépodobné i1 dalsi
aminokyseliny — alaninu. Ve vzorku bylo detekovano 1,5x vice glutamatu sodného, nez
Vv polévce znacky Maggi bez piidaného MSG (viz kapitola 4.2.1 vzorek 1).
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4.2.3 vzorek 3

obchodni nazev: Kufeci instantni polévka
vyrobce: Vitana

pridany MSG: ano

cena: 13,50 K¢

sloZeni:

semolinové téstoviny nudle 41 % (pSeni¢na mouka-obsahuje lepek,
jedla sil), jedla stl, modifikovany Skrob, suSené kufeci maso 8,2 %
(kufeci maso 53 %, strouhanka, suSeny vajecny bilek, jedla stl, séjovy
bilkovinny hydrolyzat, ztuzeny rostlinny tuk, zvyraziiovace chuti:
E621, E631), kukufiény Skrob maltodextrin, strouhanka, aromata
(kufeci, bujonové, celerové), rostlinny tuk, zelenina 4,6 % (mrkev,
celer, porek), kvasnicovy vytazek, vajecny bilek, cukr, petrzelova nat,
sojovy hydrolyzat, smés kofeni, barvivo riboflavin

vysledky analyzy chromatografické desky:

Cislo skvrny Rf Raw volume
1. 0,178 23379
2. 0,337 6262
3. 0,575 9885
MSG 0,177 25914

pritomnost sledovanych aminokyselin ve vzorku:

aminokyselina  Rf Prtkaz ve vzorku

MSG 0,177 ano
Asp 0,153 ne
Pro 0,271 ne
Ala 0,419 ne
Val 0,657 ne
Met 0,678 ne
Phe 0,728 ne
Leu 0,731 ne

Zaveér:

Obrazek 245 Obal produktu
(vlastni foto).

start Mscﬁ

ane

5

|

celo
Obrazek 26
Chromatograficka deska
linie 2 = polévka 4.2.3
linie 3 = standard MSG

V polévce byla prokézana pfitomnost glutamétu sodného. Ve vzorku bylo detekovano
2,3x vice glutamatu sodného, nez v polévce znacky Vitana bez ptidaného MSG (viz

kapitola 4.2.4 vzorek 4).
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4.2.4 vzorek 4

obchodni nazev: ¢esnecka s housti¢kami

vyrobce: Vitana
pridany MSG: ne
cena: 9,90 K¢

sloZeni:

smazena houska 33 % (pSenicna mouka — obsahuje lepek, rostlinny
olej, drozdi, jedld stl, glukdza, petrzelova nat, maltodextrin, ¢esnek
mlety, cibule mleta, extrakt z bylin a kofeni, kvasnicovy vytazek),
kukufiény maltodextrin, jedla stl, rostlinny tuk, aromata (masové,
bujonové, Cesnekové), Cesnek mlety 3,2 %, mrkev, kvasnicovy
vytazek, porek, majoranka 0,9 %, pepi ¢erny mlety, Cesnekovy vytazek
0,3 %. Mize obsahovat stopy vajec, mléka, celeru a vl¢iho bobu.

vysledky analyzy chromatografické desky:

Cislo skvrny
1.
2.
3.
4.
MSG

Rf
0,062
0,173
0,281

0,51
0,177

Raw volume

13492
10189
14032
18272
25914

pritomnost sledovanych aminokyselin ve vzorku:

aminokyselina Rf Prikaz ve vzorku
MSG 0,177 ano
Asp 0,153 ne
Pro 0,271 ano
Ala 0,419 ne
Val 0,657 ne
Met 0,678 ne
Phe 0,728 ne
Leu 0,731 ne

Zaveér:

Obrazek 27: Obal produktu
(vlastni foto).

celo

Obrazek 28
Chromatografické deska
linie 1 = polévka 4.2.4
linie 3 = standard MSG

V polévce byla prokazana ptitomnost glutamatu sodného. Ve vzorku bylo detekovéano
2,3x méné glutamatu sodného, nez v polévce znaCky Vitana s pifidanym MSG (viz
kapitola 4.2.3 vzorek 3). Ptestoze nebyl do polévky ptidan umély MSG (E 621), jeho
zdrojem v polévce bylo ziejmé drozdi ¢i kvasnicovy vytazek. Kromé toho jsme
Vv polévce detekovali skvrnu, ktera méla obdobny Rf jako aminokyselina prolin.
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4.25 vzorek 5

obchodni nazev: Prima pauza hovézi
vyrobce: Knorr

pridany MSG: ano

cena: 18,90 K¢

sloZeni:

semolinové téstoviny 50 % (mouka ztvrdé pSenice,
pasterizovand vejce), jedla stl, bramborovy Skrob, laktdza,
rostlinny olej a tuk, zelenina (celer 1,3 %, mrkev 1,3 %, pérek
0,8 %), latka zvyraziwjici chut avini (glutamat sodny,
guanylat sodny, inosinat sodny), aromata (obsahuji mléénou
slozku, celer), maltodextrin, smés kofeni, hovézi extrakt,
kvasni¢ny extrakt, celerova nat 0,1 %, zeleninova S§téava
(celerova, mrkvova, porkova, cibulova), dextroza

Obrazek 29 Obal produktu (vlastni foto).

vysledky analyzy chromatografické desky:
MSG start
;

Cislo skvrny Rf Raw volume s |- "‘fli
1. 0,058 9754 . | %]
2. 0,198 5640 " i o
3. 0,276 5567 =
4, 0,48 6990 2
MSG 0,183 23155
pritomnost sledovanych aminokyselin ve vzorku: =
aminokyselina  Rf Prtkaz ve vzorku
MSG 0,183 ano
Asp 0,153 ne
Pro 0,271 ano .
Ala 0,419 ne
Val 0,657 ne celo
Met 0’678 ne Obrazek 30
Phe 0,728 ne i 1 polévk 425,
Leu 0,731 ne linie 3 = standard MSG

Zaveér:

V polévce byla prokazana pfitomnost glutamatu sodného a podle hodnoty Rf
pravdépodobné i dalsi aminokyseliny — prolinu.
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4.2.6 vzorek 6

obchodni nazev: Hovézi polévka

vyrobce: Knorr % \’7@2
pFidany MSG: ano 2 HEV:, 1

cena:19,90 K& . d "3 polévka

sloZeni:

semolinové téstoviny 59 % (semolina z tvrdé psenice), hovézi
kulicky [hovézi maso 7,4 %, pSenicnd mouka, vajecny bilek,
rostlinny tuk, cibule, jedla sil, cibulova stava koncentrat, smés
koteni (muskatovy ofisek, pept bily), kvasni¢ny extrakt], jedla
sul 11,6 % (z toho jedla sul s jodem 10,8 %), latky zvyraziujici
chut’ a vini (glutamat sedny, inosinat sodny, guanylat sodny),
rostlinny tuk a olej, modifikovany bramborovy skrob, kvasni¢ny
extrakt, jedld mineralni sdl, aromata, zelenina (mrkev 0,6 %,
opecena cibule 0,4 %, celer 0,2 %), bylinka (pazitka)

Obrazek 31: Obal produktu (vlastni foto)

vysledky analyzy chromatografické desky: 4 e 5
_start MSG

Cislo skvrny Rf Raw volume . -‘ij %
1. 0177 11967 2|
2 0.394 17773 ¢
MSG 0183 23155

pritomnost sledovanych aminokyselin ve vzorku:

aminokyselina  Rf Prtkaz ve vzorku

| e | | om|

MSG 0,183 ano

Asp 0,153 ne

Pro 0,271 ne

Ala 0,419 ne

Val 0,657 ne

Met 0,678 ne

Phe 0,728 ne

Leu 0,731 ne celo

Obrazek 32
Chromatograficka deska
linie 2 = polévka 4.2.6
. linie 3 = standard MSG
zaver:

V polévce byla prokazana ptitomnost glutamatu sodného.
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4.2.7 vzorek 7

obchodni nazev: Slepici polévka
vyrobce: Albert quality

pridany MSG: ano

cena: 2,90 K¢

sloZeni:

instantni téstoviny 50 % (pSeni¢nd mouka, palmovy olej, jedla
stl) jedla sil s jodem, slepi¢i maso 8,4 %, latky zvyrazilujici
chut’ a vini: E621 a E635, modifikovany bramborovy skrob,
smés zeleniny (mrkev, cibule, celerovy kofen, cesnek),

- .

L Slepici

laktoza, slepi¢i tuk 2,5 %, aroma (obsahuje vejce), rostlinny P O'era\_

bilkovinny hydrolyzat, kvasni¢ny extrakt, smés kofeni, » .
. . . . ., , , , * Snadné a rychld pfi|

petrzelovy list, rostlinny tuk, kyselina citronova, rozmarynovy « Vgborné chut

extrakt [y

Obrazek 33 Obal produktu (vlastni foto).

vysledky analyzy chromatografické desky:
start MSG

Cislo skvrny Rf Raw volume oo A
1. 0,107 8649 |
2. 0,201 6360 %
3. 0,335 7680 -
4. 0,527 2237 B
5. 0,589 3995 e
6. 0,643 1042
MSG 0,203 21581 o4
95
°6
pritomnost sledovanych aminokyselin ve vzorku:
aminokyselina  Rf  Prikaz ve vzorku
MSG 0,203 ano
Asp 0,153 ne K
Pro 0,271 ne celo
Ala 0,419 ne Obrazek 34
Val 0,657 ano inie 1~ polévka 427
Met 0,678 ne linie 3 = standard MSG
Phe 0,728 ne
Leu 0,731 ne

Zaveér:

V polévce byla prokazana pfitomnost glutamatu sodného a podle hodnoty Rf
pravdépodobné i dalsi aminokyseliny — valinu.
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4.2.8 vzorek 8

obchodni nazev: Instantni nudlova polévka
s kufect ptichuti

vyrobce: Vimi

pridany MSG: ano

cena: 3,90 K¢

sloZeni:

nudle (pSeni¢na mouka (76 %) rostlinny olej (20,5 %), voda
(1,8 %), jedla sul (1,5 %), stabilizatory: E501i, E466, latka
zvyraziyjici chut: glutaman sodny (E621), emulgator:
E452, vitamin E), praskové koteni: jedla stl (61,9 %), latka
zvyraziiyjici chut: glutaman sodny (E621) (14,5 %), cukr
(11,8 %), smes ptirodniho koteni (7 %), kufeci pfichut
(3,6 %), E 631, E 627, sdjova omacka, protihrudkujici latka
E 551, regulator kyselosti E364ii, karamel E150c, olejovy
kofenici sacek (rostlinny olej (88,6 %), smés piirodniho
koteni (10 %), kuteci piichut’ (1,4 %) Obrazek 35: Obal produktu (vlastni foto).

vysledky analyzy chromatografické desky:

START vt
Cislo skvrny Rf Raw volume 2'0 =
1. 0,083 7348 -
73 0,223 5596 } '
MSG 0,203 21581 L2 ..

pritomnost sledovanych aminokyselin ve vzorku:

aminokyselina  Rf Prikaz ve vzorku

MSG 0,203 ano
Asp 0,153 ne
Pro 0,271 ne
Ala 0,419 ne
Val 0,657 ne L
Met 0,678 ne CELO
Phe 0’728 ne Obrazek 36
Leu 0,731 ne Chromatograficka deska

linie 2 = polévka 4.2.8
linie 3 = standard MSG

Zaveér:
V polévce byla prokdzana pritomnost malého mnozstvi glutamatu sodného.

V porovnani se slozenim polévky uvedenym na obalu, kde je deklarovano znacné
mnozstvi glutamatu sodného, jsme ho v této polévce detekovali minimalni mnozstvi.
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429 vzorek 9

obchodni nazev: Instantni nudlova polévka V

s ptichuti pekingské kachny
vyrobce: YumYum
pridany MSG: ano

cena: 14,90 K¢

Obrazek 37: Obal produktu (vlastni foto).

sloZeni:

nudle (pSeni¢na mouka, palmovy olej (obsahuje antioxidant E319), tapiokovy Skrob, umélé kufeci aroma
[chutové latky E621, E627, E631, sojova omacka v prasku (sojové boby, glukozovy sirup, maltodextrin
E1400, barvivo E150¢, kyselina citronova E330), pfichut, regulator kyselosti E331 kvasni¢ny extrakt],
jedla sil, regulatory kyselosti E452, E500, ESO1, zahu$tovadla E466, E412), jedla sul, cukr, palmovy olej
(obsahuje antioxidant E320), susena zelenina (Cesnek, cibulova nat — v proménnych hmotnostnich
rozdilech), smés kofeni (obsahuje chilli), chutové latky E621, E627, E631), kukufi¢ny Skrob, kyselina
jable¢na E296, barvivo E150c¢, mlety koriandr, umélé kachni aroma (obsahuje s6jové boby 0,02 %)

vysledky analyzy chromatografické desky: -
e
Cislo skvrny Rf Raw volume potart e

e |
1. 0,087 11172 ﬁ o
2. 0,205 7252 -
3. 0,388 2593 L .‘
MSG 0,232 20983
B ;
pritomnost sledovanych aminokyselin ve vzorku:
aminokyselina  Rf  Prikaz ve vzorku
MSG 0,232 ano o
Asp 0,153 ne
Pro 0,271 ne
Ala 0,419 ne
Val 0,657 ne g
Met 0,678 ne S
Phe 0,728 ne Obrazek 38
Leu 0’731 ne Chromatografické deska

linie 2 = polévka 4.2.9
linie 3 = standard MSG
Zaver:

V polévce byla prokazana ptitomnost glutamatu sodného.

-32-



4.2.10 vzorek 10

obchodni nazev: Cesnekova polévka instantni TESCC New, 4
S krutony ‘

Garlje Instant Soup

I Zupa €zosnkowa instant

vyrobce: Tesco value
pridany MSG: ano
cena: 3,90 K¢

sloZeni:

maltodextrin, krutony (12 %), jedla stl sjodem, latka
zvyraziijici chut' a vini (glutamat sodny), cesnek (10 %)
(Cesnek kousky, ¢esnekovy prasek), modifikovany bramborovy
Skrob, kvasniény extrakt, mrkev, rostlinny tuk, majoranka,
aroma, smés kofeni. Krutony obsahuji: pSeniénda mouka,

rostlinny tuk, jedla stl, kvasnice.

vysledky analyzy chromatografické desky: W -
start MsG

Cislo skvrny Rf Raw volume [ B
1. 0,197 23586 | '
2. 0,411 3588
3. 0,652 2742
4. 0,731 5952 e o
MSG 0,232 20983 Tz
pritomnost sledovanych aminokyselin ve vzorku:
Prikaz ve w03
aminokyselina  Rf vzorku 34
MSG 0,232 ano e
Asp 0,153 ne
Pro 0,271 ne
Ala 0,419 ano >
celo
Val 0,657 ano Obrazek 40
Met 0,678 ne C?hmmatograﬂckz’l deska
linie 3 = polévka 4.2.10
Phe 0,728 ano linie 1 = standard MSG
Leu 0,731 ne

Zaveér:

V polévce byla prokazana ptitomnost glutamatu sodného a podle hodnoty Rf i dalSich
aminokyselin — alaninu, valinu a fenylalaninu.
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4.2.11 vzorek 11

obchodni nazev: Hraskova
vyrobce: Mikado

pridany MSG: ano

cena: 3,90 K¢

sloZeni:

hrachovéa mouka 43 %, modifikovany bramborovy sSkrob, jedla sil
s jodem, krutony 7 % (pSenic¢nd mouka, rostlinny tuk, jedla stl,
kvasnice), palmovy olej, latky zvyraziwujici chut a vlni:
glutaman sodny a sodné soli ribonukleotidd, rostlinny tuk,
cibule, hrasek 2 %, kvasni¢ny extrakt, ¢esnek, laktdza, Spenat,
aroma (obsahuje mléko a soju), mlécné bilkoviny, smés kofeni,
majoranka. Vyrobek obsahuje lepek, mléko, s6ju. Vyrobek muze
obsahovat stopy vajec, celeru a hoicice

vysledky analyzy chromatografické desky:

Cislo skvrny Rf Raw volume
1. 0,209 15100
2. 0,373 5741
3. 0,611 2093
4. 0,678 2369
MSG 0,205 22146

pritomnost sledovanych aminokyselin ve vzorku:

aminokyselina  Rf Prtikaz ve vzorku

MSG 0,205 ano
Asp 0,153 ne
Pro 0,271 ne
Ala 0,419 ne 8
Val 0,657 ne gee
Met 0,678 ano Obrazek 42
Phe 0,728 ne o
Leu 0,731 ne linie 1 = standard MSG

Zaveér:

V polévce byla prokdzana piitomnost glutamatu sodného a podle hodnoty Rf
pravdépodobné¢ i dal§i aminokyseliny — methioninu.
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4.2.12 vzorek 12

obchodni nazev: Cesnekova polévka
vyrobce: Mammita

pridany MSG: ano

cena: 2,90 K¢

sloZeni:

laktoza, krutony 17 % (pSeni¢na mouka, rostlinny tuk, jedla siil,
kvasnice), jedla stl sjodem, modifikovany bramborovy Skrob,
latka zvyraziujici chut a vini: glutamat sodny, rostlinny
bilkovinny hydrolyzat, cesnek 4,4 %, rostlinny tuk, cukr,
majoranka, aroma, smés kofeni, barvivo: amoniak — sulfitovy
karamel. Vyrobek obsahuje lepek, mléko, muze obsahovat stopy:
celeru, vajec, sdji, hot€ice

Obrazek 43: Obal produktu
(vlastni foto).

vysledky analyzy chromatografické desky: _
start MSG

Cislo skvrny Rf Raw volume "
1. 0,203 40344
2. 0,419 21608
3. 0,662 10980
4. 0,726 19590
MSG 0,225 25121
b
pritomnost sledovanych aminokyselin ve vzorku:
aminokyselina  Rf  Prikaz ve vzorku =
MSG 0,225 ano °4
Asp 0,153 ne
Pro 0,271 ne
Ala 0,419 ano
Val 0,657 ano celo
Met 0,678 ne Obrazek 44
Phe 078 amo
Leu 0,731 ne linie 1 = standard MSG

Zavér:

V polévce byla prokazana piitomnost glutamatu sodného a podle hodnot Rf
pravdépodobné i dalsich aminokyselin — alaninu, valinu a fenylalaninu.
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4.3 Bujény

Testovali jsme celkem 4 rizné bujony. Porovnavali jsme bujony od riznych vyrobci.
Bohuzel jsme u standardu MSG na deskach obsahujici vzorky bujonu naméfili nizsi
hodnoty Rf a proto jsme nemohli na deskach spolehliveé urcit i ostatni skvrny. Vysledky

jsme poté shrnuli do katalogovych listi.
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4.3.1 vzorek 1

obchodni nazev: Karpatsky ¢iry bujon
vyrobce: Maggi

pridany MSG: ano

cena:19,90 K¢

Obrazek 45: Obal produktu (vlastni foto).

sloZeni:

jodizovana sil, ztuzeny rostlinny tuk, kvasnicovy extrakt, bramborovy Skrob, chutové latky (glutamat
sodny, inosinat sodny, guanylat sodny), suSend mrkev, smés koteni a extrakty kofeni, karamel, suSend
petrzelova nat’, maltodextrin, barvivo (riboflavin)

vysledky analyzy chromatografické desky:

Cislo skvrny Rf Raw volume
1. 0,11 10792
2. 0,308 6890
3. 0,436 6117
MSG 0,105 17660

Zavér:

V tomto bujonu byla prokazana pfitomnost glutamatu sodného.

Obrazek 46

Chromatograficka deska
linie 1 = bujon 4.3.1
linie 2 = standard MSG
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4.3.2 vzorek 2

obchodni nazev: Natur kuteci s jarni mrkvickou
vyrobce: Vitana

pridany MSG: ne

cena:26,90 K¢

sloZeni: Obrazek 47: Obrézek produktu (vlastni foto).

motska stl 27 %, rostlinny tuk, Skrob bramborovy, kvasnicovy vytazek, pfirodni aromata (kufeci,
cibulové), kukuti¢ny skrob, slepici tuk 1,8 %, susena mrkev 1,6 %, cukr krupice, kufeci maso mleté 1 %
(kuteci maso 50 %, strouhanka, vajeény bilek), rostlinna vlaknina, smés kofeni (kurkuma mleta,
muskatovy kvét mlety, pept ¢erny mlety), celerové seminko mleté, susena petrzelova nat

mize obsahovat stopy lepku, mléka a lupiny

vysledky analyzy chromatografické desky:

Cislo skvrny Rf Raw volume
1. 0,137 15201
2. 0,438 15149
MSG 0,133 18205
Zaveér:

V tomto bujonu byla prokdzdna pritomnost glutamatu
sodného. Prestoze nebyl do polévky pfidan umély MSG
(E 621), jeho zdrojem v polévce byl ziejmé kvasnicovy
vytazek ¢i kufeci maso mleté.

celo

Obrazek 48
Chromatograficka deska
linie 3 = bujon 4.3.2
linie 2 = standard MSG
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4.3.3 vzorek 3

obchodni nazev: Poctivy slepici
bujon
vyrobce: Vitana

pridany MSG: ano

cena: 23,90 K¢ Obrazek 49: Obal produktu (vlastni foto).

sloZeni:

jedla sil, rostlinny tuk, §krob, kufeci maso mleté 10 % (kufeci maso 50 %, strouhanka — obsahuje lepek,
vajeény bilek), latky zvyraziujici chut' a vini (E621, E627, E631), aroma, susena zelenina (celer,
karotka, cibule a petrzelova nat’), susené slepi¢i maso 3 %, kvasnicovy vytazek, slepici tuk 2,5 %, sdjovy
hydrolyzat, rostlinna vldknina, smés kofeni, ¢esnekovy extrakt, emulgator E471, barvivo riboflavin

mize obsahovat stopy mléka a vi¢iho bobu

vysledky analyzy chromatografické desky:

Cislo skvrny Rf Raw volume
1. 0,129 13356
2. 0,505 7993
MSG 0,133 18205

Zaveér:

V tomto bujonu byla prokazana ptitomnost glutamatu sodného.

celo
Obrazek 50
Chromatograficka deska

linie 1 = bujon 4.3.3
linie 2 = standard MSG
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4.3.4 vzorek 4

obchodni nazev: Zlaty hovézi bujon
vyrobce: Maggi

pridany MSG: ano

cena: 19,90 K¢

sloZeni:

Obrazek 51: Obal produktu (vlastni foto).

jodidovana jedla sul, ztuzeny rostlinny tuk, stimulatory chuti (glutamat sodny, 5’-ribonukleotid
disodny), kvasni¢ny extrakt, maltodextrin, aromata (obsahuji pSeni¢ny lepek), cukr, susené hovézi maso
1,5 % (obsahuje antioxidant: extrakt z rozmarynu), karamel, barviva (amoniakovy sulfidovy karamel,

riboflavin), suSena petrzelova nat’

mize obsahovat stopy mléka, vajec, soji a celeru

vysledky analyza chromatografické desky: 83 R
NSG START
Cislo skvrny Rf Raw volume e

1. 0,133 9401 :

2. 0,346 8329 k

3. 0,488 5148 re |

MSG 0,134 23390 g

zavér: %

V tomto bujonu byla prokdzdna piitomnost glutamatu

sodného.

CELO

Obrazek 52
Chromatografické deska
linie 1 = bujon 4.3.4
linie 2 = standard MSG
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4.4 Tekuta dochucovadla

Testovali jsme celkem 3 rGznad tekutd dochucovadla. Porovnévali jsme tekuta
dochucovadla jednotlivych vyrobcl a cenovych kategorii. Bohuzel jsme u standardu
MSG na deskach obsahujici vzorky tekutych dochucovadel naméfili jiné Rf a proto
jsme nemohli urcit i ostatni skvrny. Vysledky jsme poté shrnuli do katalogovych listi.
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441 vzorek 1

obchodni nazev: Worcestershire sauce
vyrobce: Heinz

pridany MSG: ne

cena: 43,90 K¢

sloZeni:

sladovy ocet (z jeCmene), melasa, s6jovda omacka (voda, sdjové boby,
pSenice, jedla sul), hnédy cukr, jedla stl, citrébnova §téva, barvivo karamel,
sardelova pasta, glukézo-fruktézovy sirup, extrakt kofeni, tamarind, extrakty
bylin, kofeni

Obrazek 53: Obal
produktu (vlastni foto).

vysledky analyzy chromatografické desky: ‘:MSG St
Cislo skvrny Rf Raw volume " E
1, 0,200 22635 : B
2. 0,333 5075 ‘
3. 0,386 5603
4. 0,462 7457
MSG 0,204 20401

Zavér:

V této worcesterové omacce byla prokdzana piitomnost
glutamatu sodného. PiestoZe nebyl do omacky ptidan umély
MSG (E 621), jeho zdrojem v omacce byly ziejmé sdjové
boby ¢i sardelova pasta.

celo

Obrazek 54
Chromatograficka deska
linie 1 =t. dochucovadlo 4.4.1
linie 2 = standard MSG
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4.4.2 vzorek 2

obchodni nazev: Worcester sauce

ATHERWOOD:

vyrobce: Hatherwood 'ORCESTER
pridany MSG: ne SAUCE
cena: 39,90 K¢

sloZeni:

kvasny ocet zjecného sladu, melasa, cukr, cibule, jedld stl, koncentrat
z tamarindu, koteni, sardelova pasta, suSeny Cesnek, pfirodni aroma: citrébnovy
olej

Obrazek 55: Obal produktu
(vlastni foto).

vysledky analyzy chromatografické desky:

Cislo skvrny Rf Raw volume
1. 0,187 9985
MSG 0,18 20096

Zaveér:

Vtomto tekutém dochucovadle byla prokdzdna pfitomnost
glutamatu sodného. Ptestoze nebyl do dochucovadla piidan umély
MSG (E 621), jeho zdrojem byla ziejmé sardelova pasta.

Celo

Obrazek 56
Chromatograficka deska

linie 1 = t. dochucovadlo 4.4.2

linie 2 = standard MSG
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4.4.3 vzorek 3

obchodni nazev: Tekuté kofeni
vyrobce: Maggi

pridany MSG: ano

cena: 21,90 K¢ (200g)

sloZeni:

pitnd voda, jedld sidl, chutfové latky (glutamat sodny, sodné soli 5'-
ribonukleotidl), ocet, glukoéza, kvasni¢ny extrakt, aroma

Obrazek 57: Obal produktu
(vlastni foto).

vysledky analyza chromatografické desky:

Cislo skvrny Rf Raw volume
1. 0,067 32344
2. 0,286 36828
MSG 0,072 36661

Zaveér:

V tomto tekutém dochucovadle byla prokdzana ptitomnost glutamatu
sodného.

5@@[@

Obrazek 58
Chromatograficka deska
linie 1 =t. dochucovadlo 4.4.3
linie 2 = standard MSG
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5 Zavér

5.1 Polévky

Celkem jsme testovali 12 instantnich polévek. Ve vSech testovanych vzorcich jsme
zjistili pfitomnost MGS, a to i v polévkach v jejichz slozeni nebyl glutamat sodny
uveden. V téchto polévkach byl pravdépodobné zdrojem glutamatu kvasni¢ny extrakt,
rostlinny bilkovinny hydrolyzat nebo slepi¢i ¢i hovézi maso. U vyrobct, kde jsme
testovali polévky s pfidanym a bez pfidan¢ho glutamatu jsme skutecné zaznamenali
mensi mnozstvi glutamatu v polévkach bez ptfidan¢ho glutamatu (dle parametru raw
volume chromatografické skvrny). Nejmensi obsah MSG (podle parametru raw volume
chromatografické skvrny) jsme detekovali ve slepici polévce s nudlemi znacky Maggi.
Naopak nejvétsi obsah MSG byl pfitomen Vjedné znejlevnéjSich polévek -
Cesnekové polévce znatky Mammita (Kaufland) a dalSich polévkach stejné cenové
kategorie. Glutamat sodny je diky své nizké cen¢ Casto ptidavan do instantnich polévek
ve velkém mnozstvi, ¢imz se snizuji naklady na vyrobu, ale také klesa kvalita vyrobku.

glutamatu sodného

Raw volume chromatografické skvrny
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Graf 1 Raw volume chromatografické skvrny glutamatu sodného Vv jednotlivych testovanych polévkach.

V polévkach jsme také detekovali i dalsi aminokyseliny — valin, prolin, alanin,
methionin a fenylalanin.
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5.2 Bujony

Celkem jsme testovali 4 bujony. Ve vsech testovanych vzorcich jsme zjistili pfitomnost
MSG, a to i v bujonech v jejichz slozeni nebyl glutamat sodny uveden. V Natur bujonu
znacky Vitana bez pridaného glutamatu jsme detekovali obdobné mnozstvi MSG jako
ve slepi¢im bujonu S pfidanym glutamatem stejné znacky.

RN

Maggi karpatsky Natur Vitana Vitana poctivy ~ Maggi zlaty bujon
(+MSG) kuteci (+MSG) slepi¢i (+MSG) hovézi (+MSG)

skvrny
glutamatu sodného

Raw volume chromatografické

Graf 2 Raw volume chromatografické skvrny glutamétu sodného Vv jednotlivych testovanych bujonech.

5.3 Tekuta dochucovadla

Testovali jsme celkem 3 tekuta dochucovadla. Nejvice MSG podle parametru raw
volume chromatografické skvrny jsme detekovali v tekutém koteni znacky Maggi, které
bylo zaroven nejlevnéjsi tekuté dochucovadlo.

skvrny
glutamatu sodného

Raw volume chromatografické

Heinz worcestershire Hatherwood worcester Maggi tekuté koteni
sauce (-MSG) sauce (-MSQG) (+MSG)

Graf 3 Raw volume chromatografické skvrny glutamétu sodného v jednotlivych testovanych tekutych
dochucovadlech.
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5.4 Metodika

V pribéhu testovani bylo nutné vylepsit ne¢které detaily postupu, ktery byl v ptivodni
metodice (19) popsan jen velmi obecné (viz kapitola 2.1.3 Upozornéni a doporuceni
tykajici se chromatografie). K uspokojivému vysledku jsme dospéli az po nékolika
neuspésnych ¢i nedokonalych pokusech.
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