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1. Uvod

Biogénne aminy (BA) st biologicky aktivne nizko-
molekulové dusikaté zliceniny s dobrou chemickou stabi-
litou atepelnou rezistenciou”?. Vyskytuju sa beZne
v roznych druhoch potravin a napojov a st produkované
$pecifickymi mikroorganizmami ako vysledok metaboliz-
mu niektorych volnych aminokyselin enzymatickou reak-
ciou (exogénne aminy). Tato reakcia moze byt dekarbo-
xylacia, redukénd amindcia, transaminacia aldehydov
a ketonov (endogénne aminy) alebo degradacia urcitého
prekurzoru aminozliceniny” ~.

Podla Struktiry sa BA rozdeluji na alifatické:
putrescin (PUT), kadaverin (CAD), agmatin (AGM), sper-
min (SPM), spermidin (SPD); aromatické: tyramin (TYR),
fenyletylamin (PEA); heterocyklické: histamin (HIS)
a tryptamin (TRP)®.

Aj ked’ sa v zivo¢ichoch nachadzaji aminy, ktoré sa
podielaju na fyziologickych funkcidch (kontrola krvného
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tlaku, bunkového rastu, zmena pH zaltdka a Criev, meta-
bolizmus, mozgova aktivita, a pod.), nadmerna konzuma-
cia BA zpotravin a ndpojov moZe spdsobit’ alebo zvysit’
riziko nepriaznivych vplyvov na zdravie (tab.I), ako su
napriklad bolesti hlavy, nevol'nost, alergické reakcie, vy-
rizky a zmeny krvného tlaku’®. Prave z tohto dovodu je
potrebné neustale vyvijat' a zdokonalovat' metédy na ich
stanovenie, hlavne metddy s nizkou medzou detekcie.
Kedze BA sa nachadzaju v kazdodenne konzumovanych
potravinach ¢i napojoch, tento referat ponuka prehlad
moznosti stanovenia BA v rozlicnych druhoch potravin
a napojov publikovanych za posledné 3 roky.

2. Uprava vzoriek potravin a napojov

Najdolezitejsim krokom analytického postupu je
uprava vzorky. Spravnou Upravou vzorky mozno znizit
vplyv matrice ¢izvysit analyticky signal sledovanych
analytov. Extrakcia je prvym krokom k oddeleniu pozado-
vanych analytov z matrice. Na ziskanie biogénnych ami-
nov zo vzoriek potravin a napojov sa pouziva mnoho ex-
trakénych technik, medzi najpouzivanejsie patria extrakcia
v systéme kvapalina-kvapalina (LLE), extrakcia tuhou
fazou (SPE), mikroextrakcia v systéme kvapalina-
kvapalina (LLME), disperznd mikroextrakcia v systéme
kvapalina-kvapalina (DLLME), mikroextrakcia tuhou fa-
zou (SPME) a ultrazvukom podporena extrakcia (UAE)
(obr. 1)**1.

LLE, a tieZ jej miniaturizovana forma LLME, je jed-
noducha technika extrakcie analytov z kvapalnej vzorky
do inej kvapaliny zaloZena na rozdeleni analytu medzi dve
vzéjomne nemieSatené rozpustadla. Zvycajne sa analyt
nachadza vo vodnej faze a extrahuje sa do organického
rozpustadla®® 2,

DLLME je prikladom miniaturizovanej techniky,
ktora na zvySenie Gcinnosti extrakcie pouziva disperziu
rozpustadla vo vzorke. Zmes extrakéného cinidla
a disperzného ¢inidla sa rychlo nastrekne do vodnej vzor-
ky, ¢im sa vytvori zakalen4 sustava obsahujica malé kvap-
ky extrakéného rozpustadla dokonale dispergované vo
vodnej faze™.

SPE predstavuje v sucasnosti vysokovykonnu techni-
ku na rychlu a do uréitej miery aj selektivnu upravu vzor-
ky. Extrakcia prebieha v kolonke (z polypropylénu alebo
skla) naplnenej sorbentom. Princip SPE spociva v sorpcii
analytu/zmesi analytov na tuhtl fazu. Extrakcia sa uskutoc-
fiuje tak, Ze sa cez sorbent prepusta kvapalna alebo plynna
vzorka®®”',

SPME je zalozena na sorpcii prchavych a semiprcha-
vych latok na vlakno potiahnuté sorbentom, a to bud’ pria-
mo vo vzorke (priama SPME) alebo v priestore nad hladi-
nou vzorky (headspace SPME). Analyt sa sorbuje na po-
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Tabulka I
Zakladné fyzikalno-chemické vlastnosti niektorych vyznamnych biogénnych aminov a ich fyziologické u¢inky na organiz-
mus
Nazov (skratka) Struktarny Molarna  Vyznam biogénnych aminov *
a molekulovy vzorec hmotnost’
[g mol™]
. " + r'egllécia tevpl(.)ty tela,' pHv 2ah"1dka, reg?lécia mozgovych
7 : aktivit, ovplyvituje funkcie v ¢revach a mnoZzstvo bielych krvi-
Histamin (HIS) (J/\/ 111,15 niek
AN — bolesti hlavy, alergické reakcie, nevolnost, poruchy
CsHoN; s dychanim, Zalido&né a srdcové poruchy, neurotoxicita
. + zvysuje krvny tlak, neurotransmiter, neuromodulator
Tryptamin (TRP) \ / NH, 160,21 — halucinogén, agresivita, bolesti hlavy
CIOHIZNZ
) + antioxidant, uvolnuje noradrenalin — zvySuje krvny tlak
Tyramin (TYR) 137,18 a srdcovu frekvenciu
e — kardiovaskularne problémy, bolesti hlavy, nevol'nost
CsH;1NO
NH,
Fenyletylamin + neur(.)tran’smiter’, retgqlécia hlaQiny noradvrepalinu, ’
(PEA) 121,18 - hglucgnogen, zrychl uje srdcovy tep, zvySuje krvny tlak, vy-
volava tizkost’, nepokoj
CgHy N
" + syntéza DNA, RNA a bielkovin, nevyhnutny pre metaboliz-
, NN mus, rast, obnovu vSetkych organov tela, udrzanie metabolic-
Putrescin (PUT) ™ 88,15 kej aktivity, antioxidant
CiHoN, — bolesti hlavy, zalido¢né a ¢revné problémy
+ syntéza DNA, RNA a bielkovin, nevyhnutny pre metaboliz-
Kadaverin (CAD) TN N ™ 102,18 mus, rast, obnoyu yéetk}'/ch organov tela, udrZzanie metabolic-
CsH.N, ’ kej aktivity, antioxidant
— bolesti hlavy, zalido¢né a ¢revné problémy
+ syntéza DNA, RNA a bielkovin, regulacia bunkového rastu
N U a proliferacie, obnova vsetkych organov tela, uprava imunitnej
Spermin (SPM) ’ 202,34 odpovede, udrzanie metabolickej aktivity, antioxidant
CioH26N4 — znizenie krvného tlaku, respiraéné problémy, nefrotoxicita,
podiela sa na karcinogenéze
+ syntéza DNA, RNA a bielkovin, regulacia bunkového rastu
o i a proliferacie, obnova vsetkych organov tela, iprava imunitnej
Spermidin (SPD) g g g 145,25 odpovede, udrzanie metabolickej aktivity, antioxidant
C7H9N; — znizenie krvného tlaku, respiraéné problémy, nefrotoxicita,

podiel’a sa na karcinogenéze

*+ Pozitivne G¢inky BA v tele, — negativne G¢inky pri predavkovani sa BA

vrchu vlakna a po uplynuti definovaného €asu, potrebného
na dosiahnutie rovnovazneho stavu, sa desorbuje priamo
do pristroja®®>'.

Pri UAE sa pri extrakcii vyuziva energia ultrazvuko-
vych vin (frekvencia viac ako 20 kHz). Ultrazvuk v roz-
pustadle vytvarajuci kavitdciu urychluje rozpustanie
a difuziu rozpustenej latky, ako aj prenos tepla, ¢o zlepSuje
Gi¢innost’ extrakcie®"*.

Cao aspol. vyvinuli citlivi metdédu na stanovenie
Siestich BA (TRP, PEA, HIS, TYR, SPD a SPM)
v potravinovych matriciach. V tejto metéode vyuzili na
extrakciu BA zo vzoriek techniku DLLME. K 5 ml rozto-
ku vzorky s pH 9 sa pridalo 400 pl derivatiza¢ného ¢inidla,
zmes bola dokladne premiesana a inkubovana pocas
15 min pri 60 °C. Na odstranenie prebyto¢ného derivati-
zaéného Cinidla bolo pridanych 60 pl 25% hydroxidu
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Obr. 1. Techniky vyuzivané na extrakciu biogénnych aminov

amonneho. Nasledne sa na extrakciu pridalo 20 mg mag-
netickej i6novej kvapaliny — trihexyltetradecylfosfonium
tetrachlorkobaltu (MIL) a 300 pl metanolu a zmes sa vor-
texovala. Z tejto zmesi pomocou silného magnetu ziskali
MIL spolu s analytom, ktoré rozpustili v 500 pl metanolu,
prefiltrovali cez 0,22 um PTFE filter a analyzovali pomo-
cou HPLC (cit.”).

UAE vyuzili vo svojej praci'® na kvantifikdciu 6 BA
v potravinach. Vzorka (2 g) bola zmieSana s 20 ml roztoku
5% HCI1O, a vortexovana 5 min a ultrazvukovana v kupeli
pocas 20 min. Po centrifugacii bola k supernatantu opat’
pridana HCIO, a extrakcia sa zopakovala. Supernatant bol
upraveny na pH 3 s pouzitim NaOH a rozpusteny na ob-
jem 50ml v 0,5% HCIO,4. Nasledne boli 2 ml extraktu
zmieSané s 5 ml hexanu, po ustdleni bolo odobratych zo
spodnej fazy 0,25 ml a zmieSanych s 0,75 ml acetonitrilu,
roztok bol prefiltrovany a analyzovany HPLC-MS/MS.

LLME s GC-MS bola vyuzitd na stanovenie BA
v ovocnych dzusoch. Extrakcia BA prebiehala nasledovne:
v 2ml ependorfke bolo zmieSanych 65 pl vzorky s 32,5 mg
chloridu sodného. Nasledne bola vykonana derivatizacia
etylchloroformatom pri izbovej teplote — 11 pl 1 M NaOH
bolo pridanych ku vzorke na Gpravu pH, nasledované pri-
davkom 1,2 pul derivatiza¢ného ¢inidla a 1,2 pl trietylami-
nu. Zmes bola zmie$ana s 260 pl etylacetatu a vortexovana
po dobu 1 min, nasledne bola zmes centrifugovana 2 min
pri 3500 rpm a analyzovana pomocou GC-MS (cit.*).
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Stanovenim BA v alkoholickych népojoch sa zaobe-
rali Gil aspol.*. Vzorky napojov boli odplynené
v ultrazvukovom kupeli, prefiltrované cez 0,2 um nylono-
vy filter a precistené pomocou SPE — cca 1 ml vzorky bol
naneseny na kolonku a dvakrat vymyty s 1 ml ultracistej
vody. Analyty boli kvantitativne izolované po trojitej eli-
cii s roztokom metanol : NH,OH (95 : 5, v/v). Eluat bol
vysuseny pod prudom N, a rekonstituovany v 1 ml pocia-
tocnej mobilnej fazy. Pred chromatografickou analyzou
bol roztok prefiltrovany.

3. Metody stanovenia biogénnych aminov

Na stanovenie biogénnych aminov vo vzorkach sa
pouziva viacero analytickych technik, ako st vysokoucin-
na kvapalinova chromatografia (HPLC), plynova chroma-
tografia (GC), kapilarna elektroforéza (CE) a tenkovrstvo-
va chromatografia (TLC)’.

3.1. Kvapalinova chromatografia

NajcastejSie pouzivanou metdédou na stanovenie BA
v potravinach je HPLC na reverznych fazach (RP-HPLC).
Na separaciu BA sa v najvicSej miere vyuzivaju stacionar-
ne fazy C18 a C8. Mobilnu fazu tvori voda'®'" alebo tImi-
vy roztok, najéastejiie octanovy'? alebo mravéanovy'>!
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a organicku fazu tvori zvy&ajne acetonitril'®'"'*. Najpouzi-
vanejSimi typmi detekcie a kvantifikacie BA su ultrafialo-
va (UV)"", fluorescenéna (FLD)'®!7 &i hmotnostne spek-
trometrickd (MS)'*2°. V zavislosti od typu detekcie je
potrebné dodanie chromoférov prostrednictvom vhodného
derivatiza¢ného c¢inidla. NajastejSie vyuzivané derivati-
zacné C¢inidla pri UV ¢i fluorescencnej detekcii su o-ftal-
dialdehyd (OPA)'"*°, 9-fluoroenylmetyloxykarbonyl chlo-
rid (FMOC-CI)®, dietyl-etoxymetylénmalonat (DEEMM)
(cit"™), dansyl chlorid (Dns-Cl)'>*****  fenyl-
izotiokyanat (PITC)***”  a 6-aminochinolyl-N-hydroxy-
sukcinimidyl-karbamat (AQC)*%,

Do tejto kategorie patri aj TLC alebo jej vykonnejSia
forma — vysokoucinnd tenkovrstvova chromatografia
(HPTLC), ktora sa pre svoje obmedzenia (pracnost,, citli-
vost, obmedzené moznosti kvantifikacie) vyuziva na sta-
novenie BA v ovela mensej miere. Aj napriek tomu nie-
ktori autori tito techniku dodnes vyuzivaju***°. V oboch
uvedenych pracach sa autori venovali stanoveniu histami-
nu v morskych Zivocichoch. VSeobecne sa ako stacionarne
fazy vyuzivaju hlinikové platne potiahnuté silikagélom™,
pripadne modifikovanym silikagélom. Mobilnymi fazami
s najéastejie chloroform®!, trimetylamin®', dietyléter*
(samostatne alebo v zmesi) ¢i iné rozpustadla podla typu
zvolenej staciondrnej fazy.

3.2. Plynové chromatografia

Priame stanovenie BA vo vzorkach pomocou GC je
naroéné vzhladom na ich relativne nizku prchavost’
a mnozstvo interferentov v zlozitych matriciach. Tieto
nedostatky je mozné zmiernit’ extrakciou a derivatizaciou,
ktord zvySuje prchavost aminov a ulahcuje detekciu
v plynovochromatografickej analyze®. Na separaciu sa
vyuzivaju najcastejSie dimetylpolysiloxanové kapilarne
kolény s mobilnou fazou héliom a MS detekciou®". Pri-
kladom vyuzitia GC na stanovenie BA je praca®® popisuji-
ca novi mikroextrakénu techniku v spojeni s GC-MS na
stanovenie BA v ovocnych $tavach.

3.3. Kapilarna elektroforéza

Kapilarna elektroforéza je menej Casto vyuZzivana
technika na kvantifikaciu BA pre jej nizku senzitivitu na
tieto analyty®®. Za posledné 3 roky je dostupnych iba malo
publikacii zaoberajtcich sa stanovenim BA vo vzorkach
potravin ¢i napojov***. Mantoanelli a spol. optimalizovali
metdédu CE spojenu so spektrofotometrickou detekciou,
ktorou stanovili obsah BA (CAD, HIS, PUT, TRP a TYR)
v jogurtoch a syroch®. Vo vic&sej miere sa vyuziva CE na
stanovenie BA vo vzorkach mocu a v inych telovych teku-
tinach*~*. Napriklad praca® je zamerana na stanovenie
serotoninu v mo¢i pomocou dvojdimenzionalnej kapilarnej
izotachoforézy — kapildrnej zonovej elektroforézy s MS/
MS detekciou.
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4. Biogénne aminy vo vybranych druhoch
potravin a napojov

V tab. II je uvedeny prehl'’ad prac so stanovenim BA
vo vzorkach potravin.

Wang a spol.?*, Ochi'® a Shiono a spol.”® stanovovali
obsah BA vo vzorkich ryb pomocou HPLC sPDA
(detektor s pol'om didd), resp. MS/MS detekciou. Koncen-
tracie tychto analytov boli v pracach porovnateI'né, avsak
vmletom rybacom mise' bol ich obsah vyssi ako
v Cerstvych rybach ¢i konzervovanych. V praci Tsai
a spol.** sa zamerali na stanovenie BA vo fermentovanej
rybacej omacke, kde boli ich koncentracie viac ako 10na-
sobne vy$Sie v porovnani s predchadzajlicimi pracami
kvoli fermentacii produktu. Pre porovnanie je v tab. Il
uvedené aj stanovenie BA v sdjovej omacke, kde su
ich hodnoty oproti BA v rybacej omacke ovela nizSie
(1,99-37,40 mg kg H)".

Wojnowski  aspol®> porovnavali obsah BA
v kuracom, bravéovom a hovddzom maése s vyuzitim GC-
MS. Obsahy vsetkych analytov vo vzorkach boli do
10 mg kg ', avsak obsahy SPM boli v kazdom druhu mésa
vysSie, najvysSie v pripade hovddzieho maisa, ato 23,30
mg kg™'. Naopak, koncentracia TYR bola vo vzorke hovi-
dzieho misa najnizsia (0,2086 mg kg™'). Okrem toho rov-
naki autori sledovali Cerstvost’ vybranych druhov misa
z hladiska koncentracie BA skladovanych pri réznych
podmienkach. Autori vo vysledkoch uvadzaji, ze obsah
TRP, CAD, PEA a PUT mdzZe poukazovat na cerstvost
misa®.

Pomocou HPLC-UV s oft-line predkolénovou deriva-
tizaciou boli stanovené BA v rozli¢nych mésovych vyrob-
tychto analytov sa nachadzal v suSenej Sunke, niekol’kona-
sobne vyssi v parkoch, av§ak vo vzorke salamy koncentra-
cie BA (okrem CAD, PEA a SPD) dosahovali viac ako
100 mg kg™, PUT az 818,5 mgkg™. Obsah HIS v tejto
vzorke (214,1 mgkg™) dokonca prevySoval povoleny
limit HIS v potravinach (200 mg kg )*.

DIhs§im skladovanim potravin dochadza
k mikrobialnej aktivite, a tym k zvySeniu koncentracie BA
vo vzorkach. Kvantifikiciu BA v zavaranych uhorkach'’
vykonali Zhang a spol. Koncentracie BA v tejto vzorke
boli nasledovné: CAD 1,76 mgkg™, PUT 9,13 mgkg™,
TYR 23,32 mg kg ', PEA 1,36 mg kg ', HIS 3,63 mg kg .
Obsahom BA v kyslej kapuste’ sa zaoberali Fong a spol.
Tito autori porovnavali obsahy BA v kyslej kapuste
zobchodu s BA v domacej kyslej kapuste. Zistili, ze
v domacej kyslej kapuste je obsah BA nickol’kondsobne
vyssi oproti kupovanej kapuste. Tieto rozdiely v obsahu
mozno pripisat’ hlavne rozdielom v podmienkach sklado-
vania.

V kvasenej kyslej kapuste bol obsah BA niekol’kona-
sobne vys$§i v porovnani so zavaranymi uhorkami. Napri-
klad obsah PUT bol v kyslej kapuste viac ako 10nasobne
vys$$i v porovnani s obsahom PUT v zavaranych uhorkach.

Vyznamny obsah BA sa nachadza v mlie¢nych vyrob-
koch, hlavne v syroch. Renes a spol?' sledovali zmeny
koncentracie vybranych BA v ovéich syroch na ziklade
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Tabulka I1

Stanovenie BA vo vybranych druhoch potravin

Referat

Matrica Metoda stanovenia Koncentracia BA vo vzorke v mg kg™’

Konzervované ryby* HPLC-PDA CAD 1,40-3,37 SPM 0,69-2,54
PEA 0,94-1,84 TRP 1,57-5,14
PUT 1,19-2,24 TYR 0,92-1,67
SPD 0,90-2,73

Makrela'® LC-MS/MS PUT 1,23 SPM 3,40
SPD 3,44

Mileté sardinky'’ LC-MS/MS CAD 39-75 TYR 2,2-31
HIS 2,1-49

Rybacia omagka™ HPLC-UV CAD 759,1 SPD 138,7
HIS 247,3 SPM 249.6
PUT 284,9 TYR 4262

Kuracie méso™ GC-MS CAD 8,706 SPM 15,76
HIS 4,332 TRP 2,132
PUT 1,116 TYR 3,116

Bravéové miso> GC-MS CAD 6,330 SPM 10,180
HIS 3,752 TRP 4,42
PUT 0,762 TYR 1,118

Hovidzie miso™ GC-MS HIS 1,266 TRP 7,582
SPM 23,30 TYR 0,2086

Susend Sunka’ HPLC-UV CAD 6,4 SPM 8,2
PEA 0,1 TRP 0,2
PUT 2,2 TYR 1,9
SPD 1,6

Salama® HPLC-DAD CAD 54,5 SPD 54,5
HIS 214,1 SPM 128,6
PEA 52,4 TRP 123,9
PUT 818,5 TYR 346,9

Cottage parky™ HPLC-UV CAD 31,0 SPM 76,3
HIS 8,7 TRP 13,3
PUT 17,7 TYR 10,8
SPD 26,1

Zavarané uhorky' HPLC-MS/MS CAD 1,76 PUT 9,13
HIS 3,63 TYR 23,32
PEA 1,36

Kysla kapusta’ HPLC-PDA CAD 41,1 PUT 98,3

S6jova omacka' HPLC-MS/MS HIS 13,90 PUT 3,75
PEA 1,99 TYR 37,40

Probioticky jogurt'® RP-HPLC-DAD CAD 8,22 SPM 6,34
PUT 4,18 TYR 14,20
SPD 4,83

Ovei syr”! UHPLC-PDA CAD 89,47 PUT 75,45

(doba zretia 240 dni) PEA 69,79 TYR 585,47

roznej doby zretia tychto syrov. Koncentracia CAD, PEA,
PUT aTYR vsyre po 240 dioch zretia je uvedena
vtab.II. Na  zaklade teoretickych  poznatkov
o mikrobiologickych procesoch, ktoré potvrdili aj vysled-
ky prace tychto autorov, je zrejmé, ze ¢im dlhSia je doba
zretia syrov, tym vyssi obsah BA sa v syre nachadza.
Vieira a spol.'” vyvinuli RP-HPLC-DAD metodu na
stanoveniec  BA vo viacerych druhoch jogurtov

(probioticky, prirodny, grécky, sladeny, bezlaktéozovy,
atd’.). Obsahy vybranych BA v probiotickych jogurtoch
boli v rozmedzi 4,18-14,20 mg kg '. Vzorky probiotic-
kych jogurtov vykazovali najvys$iu koncentraciu celko-
vych BA. To mdze byt spdsobené niektorymi kmenmi
probiotik, u ktorych je hlasena vyssia schopnost’ produkcie
BA.
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V tab. III je uvedeny prehl’ad prac so stanovenim BA
vo vzorkach napojov.

V roku 2019 bola publikovana préca16, cielom bolo
zistit' obsah BA v rdznych druhoch rastlinného mlieka
kvoli vhodnosti tohto napoja pri histaminovej intolerancii.
Obsahy BA v ja¢mennom a ovsenom mlieku su uvedené
v tab. III. Ako vyplyva z tejto tabul’ky, koncentracia CAD
bola v jaémennom mlieku 5% vysSia ako v ovsenom mlie-
ku. Naopak, v ovsenom mlieku bola koncentracia HIS
takmer 3% vysSia ako v jacmennom mlieku.

V ramci kvantifikdcie BA vo vzorkach napojov sa
znaénd pozornost’ venuje ich stanoveniu v pive, nakolko
tato matrica obsahuje rozne hodnoty BA. V préci* na sta-
novenie vyuzili HPLC s potenciometrickou detekciou,
zatial' &o v praci’’ stanovenie prebichalo s vyuzitim CE
v spojeni s MS/MS. Na zéklade vysledkov z oboch analyz
(tab. IIT) mézeme tvrdit, ze koncentracie BA s porovna-
telné.

Rozne metddy na sledovanie obsahu BA vo vzorkach
vin vyuzili aj Han a spol.®> & Daniel a spol.”’, kde autori®
vyuzili ultravysokoucinni kvapalinovi chromatografiu
(UHPLC) s PDA detektorom a autori*’ vyuzili uz spomi-
nani CE s MS/MS. Z vysledkov vyplyva, ze priemerné
koncentracie vSetkych BA st vo vzorkach cerveného vina

Tabulka III
Stanovenie BA vo vybranych druhoch napojov

Referat

vyssie ako vo vzorkach bieleho vina kvoli dlhsej dobe
kvasenia Cerveného vina. Taktiez v oboch pracach PUT
prevySuje koncentracie ostatnych BA. Vo vSeobecnosti je
obsah PUT wvys8i v Cervenych vinach ako v bielych
z dovodu pritomnosti Supky a duZiny hrozna, z ktorych sa
do vina uvoltiuje PUT (cit.*®).

Vseobecne najviac pouzivanou technikou na stanove-
nie BA vo vzorkach potravin a napojov je HPLC, resp.
UHPLC s MS detekciou. Tato metdda je vysokocitliva
a v spojeni s MS detekciou nevyzaduje derivatizaciu tych-
to analytov. GC sa na stanovenie BA v potravinovych
matriciach vyuZiva menej ¢asto kvoli mnoZstvu interferen-
tov zo zloZitej matrice a nizkej prchavosti BA. CE je
v poslednych rokoch malo vyuzivanou technikou kvantifi-
kacie BA v potravinach a napojoch pre jej nizku senzitivi-
tu na tieto analyty.

5. Zaver

Tento prehl’adny referat je venovany metédam stano-
venia BA vo vzorkach potravin a napojov publikovanych
za posledné 3 roky. Je dolezité monitorovat’ hladiny BA
v potravinach a néapojoch vzhladom na ich vyznam pre

Matrica Metoda stanovenia Koncentracia BA vo vzorke v mg "'

Jaémenné mlieko'® RP-HPLC-FLD CAD 3,10 SPM 0,12
HIS 2,55 TYR 0,43
SPD 0,21

Ovsené mlieko'® RP-HPLC-FLD CAD 0,67 SPD 0,57
HIS 7,20 SPM 0,13

Pivo™*® HPLC CAD 0,25 SPD 0,34

s potenciometrickou HIS 0,21 SPM 0,58
detekciou PEA 0,50 TRP 0,59

PUT 0,30 TYR 0,74

Pivo®’ CE-MS/MS CAD 0,28 SPD 0,47
HIS 0,75 SPM 2,24
PEA 0,37 TRP 0,59
PUT 5,89 TYR 1,17

Vino*’ CE-MS/MS CAD 0,17 SPM 0,12
HIS 2,08 TRP 1,14
PUT 9,27 TYR 0,29
SPD 0,75

Biele vino® UPLC-PDA CAD 0,90° SPD 0,60 *
HIS 1,34° SPM 0,05 ®
PEA 1,63° TRP 2,27°
PUT 3,60 ® TYR 1,19°

Cervené vino® UPLC-PDA CAD 1,36° SPD 1,37%
HIS 2,04° SPM 0,31*
PEA 2,25° TRP 2,72°
PUT 8,02° TYR 2,47°

*Priemerna hodnota koncentracie aminu z réznych druhov vina
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ludské zdravie a bezpecnost’ potravin. Koncentracie BA,
ako su HIS, CAD, PUT, SPD a TYR, davaju informacie
o Cerstvosti potravin. Stanovenie BA v Cerstvych a spraco-
vanych potravinach je velmi zaujimavé nielen kvoli ich
toxicite, ale aj preto, Ze moézu byt uzitocnym indikdtorom
dozrievania alebo znehodnotenia potravin.

V sucasnosti je na stanovenie BA v tychto matriciach
najviac vyuzivand metéda HPLC spojena so spektrofoto-
metrickou alebo MS detekciou. TLC, GC a CE sa na kvan-
tifikaciu BA pre ich obmedzenia vyuzivaju v ovel’a mensej
miere ako HPLC. Potreba vyvijat’ citlivé metody s nizkou
medzou stanovenia BA narastd so zvySenym vyskytom
alergickych reakcii po konzumdcii potravin obsahujtcich
vys$sie koncentracie BA. Okrem tychto vykonnych sepa-
racnych technik sa do budicnosti ako perspektivne na
stanovenie BA javi vyuzitie biosenzorov alebo elektroche-
mickych senzorov.

Vypracované s podporou grantovej agentury (APVV-
17-0113, KEGA 025UCM-4/2021).
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Biogenic amines are low-molecular-weight nitrogen
compounds that are formed primarily by the decarboxyla-
tion of amino acids by microbial enzymes. These active
substances are found mainly in various types of food or
beverages. At certain concentrations, biogenic amines are
essential for many physiological functions but toxic if
consumed in large quantities. Therefore, the development
and optimization of methods sensitive to determine these
substances are very much needed. The determination of
biogenic amines in food and beverages by the most com-
monly used separation methods with different types of
detection is covered in this review.
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