Stanoveni kyseliny glutamové v potravinach
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Potravinaiska aditiva se pouzivaji pro zlepSeni vlastnosti potravin. Kyselina glutamova se pouziva
jako zvyrazinovac¢ chuti. Pomoci isotachoforeticého analyzatoru IONOSEP 2001, 2003 je mozné stanovit
kyselinu glutamovou v polévkach, instantnich omackach, bujonech atd.

V predkladaném elektrolytovém systému je mozné kromé glutamové kyseliny stanovit jesté¢ guanosin-
5’-monofosfat a inosin-5"-monofosfat.

Uprava vzorku:

Kapalné vzorky se pouze fedi (napf. sojovd omacka 1000x). Pevné vzorky se extrahuji vodou.
Oddé¢leni extraktu od pevnych zbytkl vzorku se provadi filtraci nebo odstiedénim.

V ptipad€ 1000x zfedéné sojové omacky je detekeni limit pro glutamovou kyselinu 0,075%.

Podminky analyzy' :

Vedouci elektrolyt: 10 mM HCI + 20 mM L-histidin + 0,1% HPMC? (pH 6,0)
Koncovy elektrolyt: 5 mM MES?3

Hnaci proud: poCatecni 80 pA, koncovy 30 pA

Doba analyzy: 15 minut

Mod analyzy: anionicky

Analyza modelové smési (a) a vzorku sojové omacky (b)
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