Stanoveni vybranych kyselin v kakau a cokoladé
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Pomoci isotachoforetického analyzatoru IONOSEP 2001, 2003 je mozné stanovit vybrané kyseliny v
kakau a ¢okolade¢.

Uprava vzorku:

Do 100ml kadinky se odvazi 10 g kakaa nebo 20 g nastrouhané Cokolady. Pfida se 50 ml vafici
destilované vody a vzorek se 20 minut extrahuje na magnetickém michadle. Extrakt se prevede do 100ml
odmérné baiky, kterd se po vychladnuti obsahu doplni po znacku. Filtrat se pted analyzou fedi (kakao
25x, cokolada 10x).

Detekéni limity kyselin jsou pro kakao nizs$i nez 500 mg/kg a pro ¢okoladu nizsi nez 100 mg/kg.

Podminky analyzy:

Vedouci elektrolyt: 10 mM HCI + 11,4 mM B-alanin + 0,1% HPMC! (pH 2,75)
Koncovy elektrolyt: 5 mM kyselina kapronova

Hnaci proud: pocate¢ni 80 pA, koncovy 30 uA

Doba analyzy: 25 minut

Mad analyzy: anionicky

Analyza modelové smési (a) vzorku kakaa (b) a vzorku hoiké ¢okolady (c)
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