Abstrakt

Tato bakalaiska prace se zabyva nalezenim optimalnich podminek pro stanoveni
tryptofanu pomoci metody HPLC s UV detekci. Mnozstvi tryptofanu bylo stanovovano
ve dvou potravinovych dopliicich. Pro nalezeni vhodnych podminek pro stanoveni
tryptofanu byl sledovan vliv sloZeni mobilni faze na retenci analytu a symetrii piku, a to
ve dvou riznych médech vysokoucinné kapalinové chromatografie — reverznim moédu za
pouziti kolony Atlantis dCis a mix-modu za pouziti kolony Atlantis PREMIER BEH Cis
AX. Konkrétné byl testovan vliv typu a mnozstvi organického modifikatoru
(acetonitril/methanol), vliv pH pufru octanu amonného (4,7; 5,9; 7,0) a jeho koncentrace
(5mM/10mM) v mobilni fazi. Na zdklad¢ ziskanych dat byly vybrany nejvhodnéjsi
podminky (z hlediska doby analyzy a symetrie piku), ve kterych byly uréeny vybrané
valida¢ni parametry jako opakovatelnost, reprodukovatelnost, limit detekce a limit
kvantifikace. Vybrané chromatografické podminky byly nasledujici: mix-mod kolona
Atlantis PREMIER BEH Cis AX, mobilni fdze acetonitril/5SmM octan amonny, pH 7,0
10/90 (v/v), separacni teplota 25 °C, priitok mobilni faze 1 ml/min a detekce pii vlnové
délce 254 nm. V téchto podminkach bylo provedeno stanoveni obsahu tryptofanu
v potravinovych dopliicich metodou kalibra¢ni kiivky a metodou ptidavku standardu.
Uvedeny obsah tryptofanu v obou potravinovych dopliicich byl 200 mg. Metodou
kalibra¢ni kifivky byl obsah tryptofanu v potravinovém dopliku 1 stanoven
na 197,8 + 0,2 mg a v potravinovém dopliku 2 na 197,2 £ 0,9 mg. Metodou ptidavku
standardu byl obsah tryptofanu ve vzorku 1 stanoven na 203 +4 mg a ve vzorku 2

na 202 + 2 mg.



