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Potraviny na báze cereálií sú nutrične dôležitým zdrojom sacharidov, bielkovín, 
vlákniny a vitamínov [1]. 

HPLC sa v analýze potravín využíva predovšetkým na určenie kvalitatívneho i 
kvantitatívneho zloženia, a tým i kvality surovín a hotových výrobkov [2]. Separácia 
zmesi látok je založená na princípe rozdielnej afinity jednotlivých zložiek k 
stacionárnej a k mobilnej fáze. Teda čím dlhší čas látka bude v stacionárnej fáze, tým 
väčšia bude hodnota jej kapacitného pomeru [3]. 

Cieľom práce bola analýza vybraných sacharidov (glukózy a fruktózy) vo vzorkách 
múk, sušienok a cereálnych tyčiniek metódou vysokoúčinnej kvapalinovej chroma-
tografie HPLC. 

Vo vzorkách boli pomocou kolóny Polymer IEX H+ forma 8 μm (250 mm × 8 mm) – 
(Watrex, Slovensko) stanovené dva vybrané monosacharidy: glukóza a fruktóza. 
Zistili sme napríklad, že najvyššie množstvo glukózy a aj fruktózy je obsiahnuté v 
amarantovej múke (4,17 g glukózy na 100g výrobku, 0,96 g fruktózy na 100 g 
výrobku) a v cereálnej tyčinke Nestlé Müsli Strawberry (8,08 g glukózy na 100 g 
výrobku, 9,06 g fruktózy na 100 g výrobku). 

Samostatná časť práce bola venovaná validácii HPLC. Stanovili sa nasledovné 
validačné parametre: selektivita, linearita, presnosť, správnosť, limit stanovenia, limit 
detekcie a opakovateľnosť. 
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