OVOCE, ZELENINA A VYROBKY Z NICH

* chemické sloZeni
* analyza ovoce a zeleniny
* analyza suSen¢ho ovoce

* vyrobky z raj¢at: sloZeni, jakostni poZzadavky,
analytické metody

* brambory: sloZeni, metody analyzy

Chemické slozeni ovoce a zeleniny
— spolecné znaky

* vysoky obsah vody: 75-96 %
vyjimka: ofechy (skotrapkové ovoce)

* nizky obsah bilkovin: 0,2-1,3 %

(vyjimka — hrasek a zelené fazolky: 2,5-6 %)

* nizky obsah lipid: < 0,5 %

(vyjimka — olivy a avokado: az 40 % oleje)

* sacharidy: glukosa, fruktosa, sacharosa, pektiny,
Skrob (banany, jablka, brambory)

* organické kyseliny: citronova, vinna, jable¢na,
Stavelova (Spenat), benzoova (brusinky),
fenolové kyseliny — kavova, ferulova

* vlaknina, mineralni latky, dusi¢nany
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Z:akladni sloZeni nékterych druhii ovoce
(jedly podil, neni-li uvedeno jinak)

Druh Voda Bilkoviny Cukry Skrob Vldknina
(%) (%) (%) (%) (%)
Ananas 84 0,5 12 0 1
Angrest 90 1,1 34 0 32
Avokado 52-79 4,2 1,8 <0,1 2
Banany 71 1,1 1,2 3 34
Broskve 86 0,6 9,1 0 1,4
Brusinky 87 0,4 3,5 0 42
Citrény (s kurou) 85 0,7 3,2 0 5
Datle, susené 15 2 64 0 8,7
Fiky zelené 85 1,3 9,5 0 2,5
Fiky susené 17 3,6 53 0 19
Grepy 91 0,6 5.3 0 0,6

SloZeni ovoce - pokracovani
(jedly podil, neni-li uvedeno jinak)

Druh Voda Bilkoviny Cukry Skrob Vlaknina
(%) (%) (%) (%) (%)
Hrozny 80 0,6 16 0 1
Hrusky (bez slupky) 83 0,2 11 0 2
Jablka (bez slupky) 84 0,2 12 0,1 2
Jahody 89 0,6 6,2 0 2,2
Lici 82 0,9 16 0 0,5
Mango 83 0,5 15,3 <0,1 1,5
Merunky 87 0,5 6,7 0 2,1
Meloun 92 1 5 0 1
Ostruziny 82 1,2 6,4 0 7,3
Pomerance 88 0,8 8,5 0 2
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SloZeni ovoce - pokracovani
(jedly podil, neni-li uvedeno jinak)

Druh Voda Bilkoviny Cukry Skrob Vldknina
(%) (%) (%) (%) (%)
Rybiz, Cerny 77 0,9 6,6 0 8,7
Rybiz, ¢erveny 82 1,1 4.4 0 8,2
Rybiz, bily 83 1,2 5,6 0 6,8
Svestky 79 0,5 9 0 2
Tresné 82 0,6 12 0 1,7
Zakladni sloZeni nékterych druhi zeleniny
(jedly podil)
Druh Voda Bilkoviny Cukry Skrob Vldknina
(%) (%) (%) (%) (%)
Artycoky 80-84 1,1-1,6 - 0 -
Baklazany 93 0,7 2,9 0,2 2,5
Brambory 76 2,1 0,5 20,3 2,1
Brokolice 89 33 2,5 <0,1 3,6
Celer 94 0,9 1,2 0,1 1,8
Cibule 93 0,9 52 0 1,3
Cekanka 96 0,8 - 0 -
Dyné 94 0,6 3 0,7 1,8
Endivie 94 1,7 1 0 2,2
Hlavkovy salat 96 1 1,2 <0,1 1,5
Hrasek 78 5,8 4 6,6 52
Chrest 92 34 1,1 0 1,5
Kapusta kadefava 90 33 33 <0,1 3,1
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SloZeni zeleniny - pokracovani

(jedly podil)
Druh Voda Bilkoviny Cukry Skrob Vldknina
(%) (%) (%) (%) ()
Kapusta rizickova 88 4 2,6 0,1 42
Kien 75 4,5 73 3,7 8,3
Kvétak 93 1,9 1,5 <0,1 2,1
Mrkev 90 0,7 5.4 0 2,9
Okra 90 2 2,3 <0,1 32
Okurky 96 0,6 1,8 0 0,4
Paprika zelena 94 0,9 2,2 <0,1 0,9
Pastinak 83 1,7 8,8 2,5 4
Petrzel 79 5 <0,1 0 9
Por 86 1,9 6 0 3,1
Rajcata 93 0,9 2,8 <0,1 1,5
Redkev 93 1 2,8 0 1
Repa ervena 87 1,3 6 0 3,1
SloZeni zeleniny - pokracovani
(jedly podil)
Druh Voda Bilkoviny Cukry Skrob Vlaknina
(%) (%) (%) (%) (%)
Reficha 91 2.9 0,6 0,1 3,3
Spenat 85 5 1,2 0,2 6,3
Zeli bilé 90 1,9 3,7 0,1 2,7
Zeli Eervené 90 1,7 3,5 <0,1 3,4
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Dalsi slozky ovoce a zeleniny
* vitaminy: vitamin C (0,01- 0,2 %),
provitaminy A

* mineralni latky
* fenolové latky a tfisloviny
* barviva H;0H

— chlorofyly (a, b) @/Om

— karotenoidy Ho 110 - coon

(Iykopen, karoteny B, a, 7, o %

lutein, kryptoxanthin...) @

B anthOkyany Hooc ™" X COOH
— betalainy
(Cervené betakyany, betanin
(betakyan)

zluté betaxanthiny)
* ruzné toxicke latky — viz dale
* vonné latky (z nékterych surovin lze izolovat v podob¢ silic)

Toxické latky ovoce a zeleniny

* kyanogenni glykosidy
— v mandlich (Prunus dulcis)
— v jadérkach jablek a jadrech pecek slivoni (rod Prunus):
Svestky, tfesné, visn¢, merunky...
* glukosinolaty v brukvovitych rostlinach (Brassicaceae)
* steroidni glykoalkaloidy v lilkovitych rostlinach
(Solanaceae): rajcata, brambory, lilek vejcoplody —
baklazan
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Kyanogenni glykosidy ovoce

CN

CN
H,0H
) CH | o | n
o— w ol o
0 2 _c H,0H _c H
on o ¢ o 9 H,0H [ON
NG
HO OH OH o ¢ CN
Ho oHn
on

OH HO
OH HO
OH
amygdalin prunasin sambunigrin
(konfigurace R) (konfigurace S)

Rozklad

1. hydrolyza glykosidové vazby katalyzovana kysele nebo enzymové
B-glukosidasou
— cukr + nitril mandlové kyseliny

2. S§tépeni nitrilu (kyanhydrinu) hydroxynitril lyasou
— HCN + benzaldehyd

Glukosinolaty

» S-glykosidy, v nichz je deoxycukr (nejcastéji
1-deoxy-D-Glc) vazan k atomu siry
aglykont typu thiohydroxamat-O-sulfonatu

* bézné se v brukvovitych rostlinach
vyskytuje asi 40 sloucenin

Nazev R Vyskyt

sinigrin allyl hot¢ice Cerna, zeli, kapusta, kedlubna, kvétak, kien
sinalbin 4-hydroxybenzyl hot¢ice bila (Sinapis alba)

glukonapin 3-buten-1-yl zeli, riiz. kapusta, kapusta, brokolice, fepka, kien
glukorafanin 4-methylsulfinylbutyl fedkev, brokolice...

progoitrin (R)-2-hydroxybut-3-en-1-yl | zeli, riz kapusta, kvétak, kapust, brokolice, fepka
glukowasabiamin | hex-5-en-1-yl ruz. kapusta, kvétak, brokolice

glukobrassicin indol-3-yl-methyl zeli, kvétak, kapusta, kedlubna, brokolice, fepka
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Rozklad glukosinolatu

* hlavni produkty rozkladu
— isothiokyanaty: strumigenni
(goitrogenni) u€inky;
cyklizace u slou¢enin s C=C
vazbou a OH skupinou
progoitrin — — goitrin
— nitrily: hepatotoxické ucinky
* nékteré degradacni produkty maji
pal¢ivou chut’ a ¢pavou vini
(tfedkev, kien, hot¢ice...), méné
vyrazné se tyto latky projevuji
na pachu béznych druhi zeleniny
(zeli, kapusta, kvétak...)
* nékteré produkty, napf. isothiokyanat
vznikajici z glukorafaninu,
tzv. sulforafan, maji snad
protinadorové G¢inky

Glykoalkaloidy brambor

+ glykosidy solanidinu
a ptibuznych sloucenin
* o-solanin, ;-, B,-solanin,
y-solanin
a-chaconin, f3;-, B,-chaconin,
y-chaconin...
 cukernd ¢ast molekuly
— D-Gal (y-solanin)
— D-Glc (y-chaconin)

— disacharid nebo trisacharid ¢asto

obsahujici jednotku Rha

 souhrn vSech glykoalkaloidi
brambor = solanin

"H,0H R

o /
s—C
NN
on N—0—580;
HO
OH
H,0
myrosinasaj Gle
R R
/ —
Hs—C = s=¢ _
SNN—0—s0; N—0750,

CHF=CH — CH — CH,—N=C=S$

lNH
//( X goitrin
| o7
0
I

CH,— S—(CH,),—N=C=35§
sulforafan

i CH,

solanidin
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Glykoalkaloidy rajcat

» glykosidy tomatidinu

oznacovan¢ jako tomatin
* nejbeznéjsi je a-tomatin
» cukerné ¢ast molekuly:

tetrasacharid B-lykotetraosa
(u o-tomatinu)

tomatidin

* antifungalni G¢inky
* teratogenni ucinky

Aditiva a prisady ve vyrobcich z ovoce
a zeleniny

* poskliziiové fungicidy
— lgéffr?l};k Voé-gelré}(/il;?nol, thiomocovina . .
— thiabendazol (citrusové plody, banany) @i,\?_@
* konzervaéni latky H
— SO,, sifi¢itany
— benzoova kyselina, sorbova kyselina
* zahuStovadla a stabilizatory
* barviva
* nahradni sladidla
* okyselujici latky

* NaCl, sacharosa
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Obecné metody analyzy
ovoce a zeleniny

Standardni metody

CSN 56 0246 Metody zkouseni konzervarenskych
polotovara z ovoce a zeleniny

CSN ISO 2173 (56 0292) Ovocné a zeleninové vyrobky.
Stanoveni obsahu rozpustnych pevnych latek —
refraktometrickd metoda

CSN ISO 750 Ovocné a zeleninové vyrobky.

Stanoveni titracni kyselosti

CSN ISO 6557 Ovocné a zeleninové vyrobky.
Stanoveni kyseliny askorbové

CSN 56 0290 Metody zkouseni zmrazenych vyrobki

SuSina
1. Vazkové metody

* suseni pii 105 °C za atm. tlaku do konstantni hmotnosti
* vakuové suSeni (tlak 7-8 kPa) pti 70 °C po dobu 4 h

2. Refraktometricka metoda

Podstata: rozpustné latky se extrahuji vodou, zméti se index
lomu extraktu, odecte se odpovidajici obsah sacharosy
(n&které refraktometry maji stupnici cejchovanou v % cukru)

Uprava vzorku:
* kapalné vzorky: ziedéni vodou (1+1), filtrace (odstfedéni)
* tuh¢ a polotuhé vzorky (marmelady...): 20 g vzorku +
8 g pisku + 20 g vody rozetfit, zfiltrovat
Vypocet: odecteny obsah sacharosy se ndsobi dvéma.
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Index lomu roztok sacharosy:

1,42

1,41

1,40 |

1,39

1,38
nDZO

1,37

1,36

1,35

1,34

1,33

0 5 10 15 20 25 30 35 40 45
Obsah sacharosy ( % (m/m))

Teplotni korekce: np** = np'+ 0,00013 . (t-20)

Popel

vazkové stanoveni po zpopelnéni vzorku pii 525425 °C

Zasaditost (alkalita) popela

je mnozstvi kyseliny potiebné k neutralizaci zasaditych
latek obsazenych v popelu z 1 kg vzorku

Stanoveni: popel + nadbytek odm. roztoku 0,1 M HCI,
rozpusténi, zpétna titrace 0,1 M NaOH na fenolftalein
Vypocet:

x = (cucr - Vil — cnao - Viaon) - 10°/ m [mmol/kg]

Nerozpustny popel, (pisek, mineralni primési)
zpopelnéni, vyluh popela v 10 % HCI, filtrace,
promyti ¢astic zachycenych na filtru, sbaleni a vysuseni
filtru, zpopelnéni, zvazeni
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Celkové kyseliny

stanoveni titraci vodného extraktu 0,1 M NaOH

* titrace s vizualni indikaci: pouziti fenolftaleinu

* potenciometricka titrace: méfi se pH titrované smeési,
titrace se ukonci pti pH=8,1

Vysledek se vyjadii jako obsah dominantni kyseliny
v daném druhu vzorku tj.:

* jable¢na kyselina u jablek, hrusek, meruné€k, tfesni, broskvi,
Svestek, bananti, artyCoki, kvétaku, mrkve, cibule

* vinnd kyselina u hrozni

* oxalova kyselina u Spenatu

* citronova kyselina u ostatnich

Vypocet obsahu kyselin:

pz(l/b ) cNaOH- VNaOH.M. V(). 10/(1’1’1 . Vl) [%]

b sytnost kyseliny

cnaon presnd koncentrace odmérného roztoku hydroxidu [mol/1]
VNnaon spotfeba odmérného roztoku hydroxidu [ml]

M molarni hmotnost ptislusné kyseliny [g/mol]

(=192, 126 pro citronovou kyselinu, 134,089 pro jable¢nou,
150,088 pro vinnou, 90,036 pro oxalovou,

60,053 pro octovou, 90,079 pro mlécnou)

m navazka vzorku [g]

Vo celkovy objem extraktu vzorku [ml]

V) alikvotni objem extraktu pipetovany ke stanoveni [ml]

© VSCHT Praha 2021

11



pK, hodnoty nékterych kyselin

Kyselina PKiy PK: PKs
mravenci 3,75

octova 4,76

propionova 4,87

sorbova 4,76

mlécna 3,86

benzoova 4,20

oxalova 1,25 4,28

jantarova 4,19 5,63

adipova 443 5,62

jable¢na 3,40 5,05

vinna 3,04 4,37

citronova 3,13 4,76 6,40
askorbova 4,04 11,4

sifiita 1,76 7,21

fosfore¢na 2,23 7,21 12,32
Tékavé kyseliny

se ze vzorku vydestiluji s vodni parou,

v destilatu se stanovi titraci roztokem NaOH na fenolftalein;
vysledek se vyjadri jako obsah octové kyseliny.

Za pritomnosti kyselych konzervacnich Cinidel je tfteba
prislusnou konzervacni latku v destilatu stanovit a ekvivalent
jejiho obsahu odecist.

evewve

* oxid siFi€ity: stanovi se jodometricky
SO, + I, +H20—)SO42'+2I_+2H+

* sorbova kyselina: stanovi se spektrofotometricky métenim 4,54
* benzoova kyselina: spektrofotometricky métenim A,¢g

* mravendi kyselina: reakce s HgCl,, vazkové stanoveni
vzniklého nerozpustného Hg,Cl,
HCOOH + HgCl, -»Hg,Cl, + CO, + 2 HCI

nucoon = vyvazka / molarni hmotnost Hg,Cl,
© VSCHT Praha 2021
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Ethanol

se ze vzorku vydestiluje, v destilatu se zoxiduje dichromanem
v prosttedi H,SO, (ptida se nadbytek 0,1447 M roztoku
KzCI‘zO7)I

2Cr,0,7+3C,HsOH+16 H* -4 Cr**+3 CH;COOH+ 11 H,0

piebytek dichromanu se titruje 0,8682 M roztokem siranu
zeleznato-amonného (indikator ferroin nebo difenylamin):

Cr,07+6Fe* + 14H > 2Cr** +6Fe’"+7H,0
Vypocet:
meon = 10 . (Ve — Vi) [mg]

Redukujici cukry a sacharosa (Schoorlova metoda)

* extrakce cukra ze vzorku vodou

* (¢ifeni Carrezovymi Cinidly, filtrace

* inverze sacharosy zadhfevem filtratu s roztokem HCl na 70°C,
ochlazeni, neutralizace na fenolftalein

* reakce s Cu %" v alkalickém prosttedi (Fehlingiiv roztok)
zéhtev béhem 3 min k varu, var piesn¢€ 2 min
* ochlazeni, okyseleni zfedénou H,SO,, pfidavek KI
e titrace 0,1 M Na,S,0; (indikator Skrob)
z rozdilu spotieb thiosiranu pro slepy pokus a vzorek se odecte
z tabulky ekvivalentni hmotnost invertniho cukru resp. sacharosy
obsah sacharosy se urci jako rozdil vysledkl stanoveni
s inverzi a bez inverze
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Pektin — vazkové metody stanoveni

* srazeni ethanolem:

hydrolyza vzorku 1M HCI pii 90 °C, 15 min
— filtrace

— srazeni pektinu ve filtratu pridavkem EtOH
— filtrace, vysuseni, zvazeni

* srdzeni vapenatymi ionty:
— extrakce ze vzorku vodou

hydrolyza esterovych vazeb hydroxidem
okyseleni, srazeni roztokem CaCl,

filtrace a promyti srazeniny
— zvazeni pektanu vapenatého

Askorbova a dehydroaskorbova kyselina (AA a DAA)

Isolace: extrakce roztokem oxalové kyseliny nebo kyseliny
metafosforecné

Titrac¢ni stanoveni AA 2,6-dichlorfenolindofenolem

cl cl
HO@N:O:O + AA HO%}NH@OH + DAA
cl cl

titrace ¢inidlem do lososové rizové barvy

Spektrofotometrické stanoveni s 2,6-dichlorfenol-
indofenolem

reakce AA s nadbytkem c¢inidla, extrakce ptebytku ¢inidla

do xylenu, méteni absorbance extraktu pii 500 nm
© VSCHT Praha 2021
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DalSi metody stanoveni AA a DAA

* polarografie
— anodicka oxidace AA na RKE:

AA - DAA+2H" +2¢”
octanovy elektrolyt, Ev, = 0,05 V

— stanoveni DAA: kondenzace s o-fenylendiaminem
elektrochemicka redukce produktu na RKE

* fluorimetrické stanoveni po kondenzaci DAA
s o-fenylendiaminem (Ae = 350 nm, A, = 430 nm)

e HPLC

Analyza suseného ovoce

SuSina
* referencni metoda: vakuové suseni 5-10 g vzorku

rozmélnéného se 2 g pisku pii 70 °C za tlaku do 10 Torr
(=133 Pa) po dobu 6 h

 provozni metoda (dle AOAC 972.20): suseni vzorku pod
infralampou

© VSCHT Praha 2021
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Dusi¢nany v zeleniné — obecné metody stanoveni

* homogenizace vzorku
 extrakce (vodné tlumivé roztoky)
* (pfecisténi, nasleduje-li HPLC stanoventi)
* instrumentélni koncovka
— klasicka spektrofotometrie
— enzymové spektrofotometrické stanoveni
— HPLC
— polarografie
— potenciometrie s ISE

Klasicka spektrofotometricka metoda stanoveni NO;~

Podstata

1. redukce NO;~ — NO,~
tradi¢ni provedeni: kadmiovy reduk¢ni sloupec
nov¢jsi zpusoby:  enzymove katalyzovana konverze
pouziti VCl,
2. dvoustupnova barvotvorna reakce vzniklych dusitani

a) okyseleni roztoku (HCI) a diazotace aromatického aminu
(obvykle sulfanilova kyselina nebo jeji amid)
— diazoniova sil

b) kopulace, tj. reakce diazoniové soli s fenolem (napft. 1-naftolem
nebo 2-naftolem) nebo aromatickym aminem (nebo sulfokyselinou
tohoto aminu) za vzniku azobarviva (obvykle rizové fialové barvy)

3. meéfeni absorbance barevného produktu v roztoku

© VSCHT Praha 2021
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Priklad barvotvorné reakce dusitanu
pfi pouziti sulfanilové a 1-naftylamin-7-sulfonové kyseliny

HCI .
HOS NH, + HNO, HO,S NEN Cr
-2H,0 ’

SO,H
g SN ]
5 @ t Amax = 530 nm
SO,H

Norma CSN EN 12014-3 doporucuje jako ¢inidla
sulfanilamid a dihydrochlorid N-(1-naftyl)-ethylendiaminu.
Vysledny produkt ma tuto strukturu:

1 H
HN— S@pj:N O N—CH,—CH,—NH, Amax = 540 nm
o

Enzymova spektrofotometricka metoda

CSN EN 12014-5

* redukce dusi¢nanu na dusitan uéinkem NADPH+H"
za katalyzy nitratreduktasou (EC 1.6.6.2)

nitrat reduktasa

N03 B f \ I\IO2 B
+

NADPH+H'  NADP + H,0

* pokles absorbance pti 340 nm (absorpce redukované formy kofaktoru)
je umérny mnozstvi zredukovaného dusi¢nanu
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Polarografické stanoveni dusi¢nanii

 pridavek H,SO,, konverze dusi¢nanu na kys. dusi¢nou a nitrace
substratu (2,4-xylenolu)

* destilace nitroderivatu z reakéni smési, jimani do roztoku NaOH

* polarografie nitroderivatu v alkalickém roztoku (redukce na amin)
potencidlové okno: —0,2 az-1,2 V

OH OH OH
H,C NO,"/ H,80, HC NO,  L4mo+ec  HBC NH,
-H,0 -6 0H"
CH, I CH, I CH,
NITRACE ELEKTROCHEMICKA REDUKCE

NA RTUTOVE KAPKOVE ELEKTRODE

Vyrobky z rajcat
Klasifikace (CSN 56 9310)

* Rajcéatovy koncentrat: vyrobek z rajatové diené ziskané
ze zdravych rajCat (Lycopersicum esculentum) zbavenych
slupek, semen a ostatnich tvrdych a hrubych ¢astic

* Rajcatové pyré: vyrobek obsahujici 8-24 % piirodnich
rozpustnych latek pochézejicich pouze z rajcat

* Rajcatovy protlak: vyrobek obsahujici minimalné 24 %
ptirodnich rozpustnych latek pochazejicich z rajcat
Slozeni su$iny rajcatového protlaku:

14 % bilkovin

50-65 % sacharid

6-12 % kyselin (jako citronova kys.)
10 % popela, 4 % drasliku

© VSCHT Praha 2021
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* Kecup: vyrobek s obsahem refraktomerické susiny

nejméné 25 %, pfi¢emz obsah ptirodnich

rozpustnych latek z rajcat musi byt alespon 7 %

* Kecup ,,Prima®, ,Extra*“ nebo ,,Special“ : vyrobek
s obsahem refraktometrické suSiny nejméné 30 %,
pricemz z toho obsah piirodnich rozpustnych latek
z raj¢at musi byt alespon 1/3, tj. 10 %

Jakostni poZadavky na vyrobky z rajcat

Ref. susina | Veskeré kyseliny Tekavé NaCl | Mineralni
(%) jako citronova kys.| kyseliny jako (%) nedistoty
(% v susin¢) octova kys. (mg/kg)
(% v susin¢)

Rajéatové 8-24 10-11 - max. 10 60
pyré (u solenych 11-12)
Rajéatovy min. 24 10-11 - max. 10 60
protlak (u solenych 11-12)
Kecup min. 25 - max. 2,2 | max. 3,5 -
Kecup min. 30 - max. 2,2 | max. 3,5 -
Prima
Extra
Special
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Analyza rajcatového protlaku

* suSina
— vazkové: vakuové suseni pii 70°C
— refraktometricky
* popel a NaCl: vazkove vysuSenim a zpopelnénim pii 525°C,
vyluh popela v horké vodé¢, argentometricka titrace chlorida
* cukry: titratni metody, obsah se vyjadifuje jako invertni cukr,
obsah by mél byt min 45 % v suSing€, u vyrobki vysoké jakosti
min. 50 % v susiné
¢ kyseliny: celkové jako citronova (max. 11 % v susing), tékavé
v destilatu jako octova (max. 0,3 % v susSing,
u vysokojakostnich max. 0,15 % v su$in¢)

Analyza rajéatového protlaku

* mikroskopické vySetteni — pritomnost plisni
* stopové prvky (limity v mg/kg)
Cd (0,05), Pb (0,1)
* konzervacni latky: SO, , benzoova kyselina,
4-hydroxybenzoaty
* obsah raj€at: ur€eni na zékladé
— obsahu drasliku: AAS

— obsahu lykopenu: spektrofotometricky (Aya.x = 505 nm)
po extrakci hexanem
obsah lykopenu v susing rajcat cca 1400 mg/kg

MA\)\/\)\A\WW\(
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Brambory

SloZeni brambor

Slozka Obsah Slozka Obsah

Voda 78-83 % Popel 0,9-1,3 %

Skrob 13-16 % K 5700 mg/kg

Cukry 0,5 % P 400 mg/kg

Bilkoviny 2% Ca 100 mg/kg

a volné

aminokyseliny

Lipidy 0,1-0,2 % NO;~ 50-200 mg/kg

Vlaknina 2% Vitamin C 100-200 mg/kg
(pti skladovani
klesa na 30-50)

Brambory — jakostni ukazatele

* suSina
* obsah Skrobu

* organoleptické vlastnosti

(chut, viin€, barva, tmavnuti, konzistence, rozvarivost...)

* askorbova kyselina

* stopové prvky (limity v mg/kg)

Cd (0,1), Pb (0,1)
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Brambory — dalsi jakostni ukazatele

* glykoalkaloidy
(limit v neloupanych bramborach 200 resp. 60 mg/kg)

* chlorogenova kyselina (30—-200 mg/kg)

9 COOH
HO 30H
\ O 2 1
OH
4 5
HO 6

Analyza brambor

* suSina: vakuové suSeni

* Skrob: polarimetricky podle Ewerse
meérna otacivost bramborového Skrobu 195,5 °

* askorbova kyselina
RP-HPLC: fosfatovy pufr, UV detekce 254 nm

* chlorogenova kyselina:
UV spektrofotometrie (A, = 324 nm)
RP-HPLC: CH;0H-H,0-CH3;COOH, UV detekce

* glykoalkaloidy (a-solanin, o.-chaconin...)
HPLC, UV detekce 200, 208 nm
LC-MS

© VSCHT Praha 2021

22



Tento vyukovy material je autorskym dilem, které je chranéno autorskym
pravem VSCHT Praha.

Nékteré casti prednasky vychazeji z autorskych dél tretich osob, ktera
VSCHT Praha uziva pro Géely vyuky svych studentii na zakladé zakonné
licence.

Obsah této prednasky je uréen vyluéné pro vyuku studentti VSCHT Praha.
Obsah prednasky nesmi byt rozmnozovan, zaznamenavan, napodobovan,
publikovan ani jinak rozsifovan bez pisemného souhlasu majitele
autorskych prav.

Autorské pravo neporusuje ten student VSCHT Praha, ktery vyluné pro svou
osobni potfebu zhotovi zaznam ¢i napodobeninu dila nebo uzije dilo jinym
zpusobem, ktery dle zakona autorské pravo neporusuje.
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