VYUZITI LC — MS/MS SYSTEMU VE FYTOCHEMICKEM
VYZKUMU PLODU TRESNI
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UVOD:

Tresne a visneé |sou tradiche povazovany za bohaty zdro
biologicky aktivnich latek, jako jsou antokyany, vitaminy
Cl karotenoidy, s pozitivnim vlivem na lidske zdravi. Cilem nasim
prace bylo vyvinout a zavest analytickou metodu, ktera by
umoznovala hodnotit obsah bioaktivhich latek u tresni
z Portugalska a Ceské republiky. K tomu jsme vyuzZili spojeni
kapalinove chromatografie s hmotnostni detekci, kterou
predchazela na jednoducha priprava vzorku.

ANALYZA TRESNI UHPLC-MS/MS:

V prvni fazi byl pouzit system linearni iontové pasti LTQ XL ve
spojeni s pumpou Ultimate 3000 pro zjisteni profilu fenolickych,
pripadne zajimavych flavonoidnich latek s antioxidacni aktivitou.
V navaznosti na provedene profilovani byly dale stanoveny
vybrané latky. Pro stanoveni téchto antioxidantu v plodech tresni
byl pouzit system sestaveny z ultrauCinneho kapalinoveho
chromatografu (UltiMate 3000 Binary RSLC) a tandemoveéeho
hmotnostnino spektrometru s trojitym kvadrupolem (TSQ
Quantum Access Max) vybaveneho Ionizaci elektrosprejem
(H-ESI). Pro chromatografickou separaci byla pouzita kolona
Hypersil GOLD, 50 x 2,1 mm, 1,9 um (Thermo Fisher Scientific
Inc., Waltham, MA, USA) s univerzalni predklonkou pri teplote
30 °C. Byla pouzita gradientova eluce. Prutok mobilni faze byl
0,3 mi/min a nastrikovy objem byl 10 pl. Mobilni faze
A obsahovala 0,1 obj. % mravenci kyseliny ve vode, mobilni faze
B obsahovala 0,1 obj. % mravenci kyseliny v methanolu.

Uprava vzorkll byla nésledujici: z homogenizovanych vzorkd
tresni byl zpracovan extrakt s 5 ml 100% methanolu s pridavkem
2 obj. % kyseliny mravenci.

Obr.1: Pseudochromatogram kyseliny syringove
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VYSLEDKY:

Na Obr. 2 jsou prezentovany prehlednou formou dosazene
vysledky. V tresnovych plodech bylo zjisteno vyznamneé
mnozstvi flavonoidu rutinu, ktery priznive ovlivhuje slozeni
cévni steny a jeji pruznost. Kvercetin byl detekovan jen
stopove, coz je odrazem miry stability rutinu v plodech po
sklizni. Amygdalin, Obr. 3, byl zjisten s vetSimi mnozstevnimi
vykyvy, nebot tato latka je Ilokalizovana predevsim
v semenech (jadrech pecek). Jeho vysledna mnozstvi jsou
odrazem difuze pres osemeni do duzniny plodu. Kyselina
syringova, Obr.1, v odborne literature Casto uvadena jako
typicka organicka kyselina vyskytujici se v plodech tresni, byla
nalezena ve vyrazne nizSim mnozstvi nez vyse popsanée
antioxidanty. V pomeéru epikatechin/katechin byl shledan
vyrazne vyssSi podil epikatechinu. Chlorogenova kyselina byla
zaznamenana V podstatneé nizsich mnozstvich, kyselina
ferulova pak prakticky jen stopove.

Obr.2: Grafické porovnani celkovéeho mnozstvi dominantnich
antioxidantu ve vzorcich tresni z Holovous , sklizen r. 2017
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Obr.3: Hmotnostni spektrum amygdalinu s vyznaéen;'/mi
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