Monitoring obsahu organických kyselín vo vzorkách slovenskej bryndze
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Bryndza je prírodný syr, vyrábaný zo zrejúceho ovčieho hrudkového syra alebo zo zmesi zrejúceho ovčieho hrudkového syra a vykysnutého hrudkového syra, alebo zo zmesi skladovaného ovčieho syra a vykysnutého hrudkového syra; bryndza musí obsahovať najmenej 50,0 % ovčieho syra zo sušiny výrobku [1].
Cieľom práce bolo stanoviť obsah organických kyselín vo vzorkách bryndze dostupných na slovenskom trhu metódou kapilárnej izotachoforézy. Izotachoforéza sa používa pri analýze a kontrole čistoty anorganickej, organickej a biochemickej povahy, napr. organických kyselín, aminokyselín, proteínov, peptidov a iných ionizovateľných látok v potravinách, v liečivách, v pôde, vo vode, v hnojivách a v iných výrobkoch [2].
Vo vzorkách boli stanovené tieto kyseliny: kyselina mliečna, kyselina octová a kyselina citrónová. Najvyššie množstvo kyseliny mliečnej obsahovala bryndza Zvolenská Slatina Coop Jednota. Najväčší obsah kyseliny octovej bol stanovený vo vzorke Tesco Kluknava. Najvyššie zastúpenie kyseliny citrónovej bolo vo vzorke termizovanej bryndze Liptovský Mikuláš.

Okrem organických kyselín boli stanovené aj tieto parametre: sušina, tuk, bielkoviny, sacharidy, kyslosť, pH, soľ, biogénne amíny, hydroxymetylfurfural.
Samostatná časť bola venovaná validácii kapilárnej izotachoforézy. Stanovili sa nasledovné validačné parametre: selektivita, citlivosť, linearita, presnosť, správnosť a limit stanovenia.
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