Chem. Listy 170, 263-268 (2016)

Referat

HODNOCENI ROBUSTN OSTI MARKERU AUTENTICITY POTRAVIN: KRITICK)'{
PREHLED SE ZAMERENIM NA ISOTOPOVY POMER *H/'H KYSELINY OCTOVE

ADELA GREGROVA?, JIRi MAZAC"
a HELENA CiZKOVA®

“ Ustav konzervace potravin, Vysokd Skola chemicko-
technologicka v Praze, Technicka 3, 166 28 Praha 6,

b Celné technicka laborator Praha, Budéjovicka 7, 140 96
Praha 4

Adela.Gregrova@vscht.cz; Helena.Cizkova@vscht.cz
mazac@cs.mfcr.cz

Doslo 17.9.15, ptijato 12.11.15.

Klicova slova: spolehlivost metody, autenticita potravin,
synteticka kyselina octova, kvasny lihovy ocet, isotopova
analyza

Obsah
1. Uvod
2. FalSovani kvasného lihového octa nedeklarovanym

pridavkem syntetické kyseliny octové
3. Metody k posouzeni autenticity kvasného lihového
octa

4. Metodika hodnoceni robustnosti markerd autenticity

5. Faktory ovliviiujici robustnost *H/'H poméru jako mar-
keru autenticity

6. Zavér

1. Uvod

Vyvoj, ovéfeni a aplikace metod hodnoceni autentici-
ty potravin a detekce falSovani predstavuje v soucasnosti
jeden z aktualnich sméru jisténi kvality. Jednim cilem je
rozvijeni novych, zejména instrumentalnich analytickych
postuptl a rozSifovani moznosti posouzeni autenticity rych-
leji, ptesnéji a levnéji. Zaroven se jedna o trvaly souboj
s velmi kompetentni protistranou téch nepoctivych vyrob-
ct, kteti jsou schopni velmi rychle postup falSovani zdo-
konalit nebo nahradit tak, aby nebyl stavajici metodou
zjistitelny'.

Termin robustnost je nejcastéji vyuzivan v riznych
inzenyrskych ¢innostech, v evolu¢ni biologii a analytické
chemii. Navzdory tomu, Ze je v odborné literatuie tento
pojem Casto zmitlovan, jen ziidka je definovan a téméf
nikdy kvantifikovan®.

Robustnost analytické metody (anglicky ekvivalent je
ruggedness” nebo ,,robustness®) je schopnost zachovat si
svoji funk¢nost navzdory mirnému (a nevyhnutelnému)
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naruseni/odchylkam a zménam parametrtt metody (obecné
obvyklé rutinni ¢innosti); poskytuje informaci o jeji spo-
lehlivosti béhem bézného pouzivani. Robustnost metody
je tedy takova vlastnost metody, kdy malou zménou jejich
parametrl poskytuje metoda stale spravné a piesné vysled-
ky™.

Robustnost je mozné definovat také jako miru vlivu
mirného kolisani tirovné jednotlivych parametrii na vysle-
dek analytického stanoveni ¢i miru kapacity metody pfi
jejim reprodukovani za nepatrné zménénych podminek.
Zména podminek muize nastat pro piipad mezilaborator-
nich zkouSek (jind laboratof, analytik, instrument; ru-
ggedness) nebo zménou podminek v jedné laboratofi
(teplota, koncentrace, doba extrakce; robustness)3 A

Vysledkem posouzeni robustnosti je pak informace
o tom, jaké parametry (vlivy, faktory) mohou byt kritické
a vyzaduji piipadnou (peclivou) kontrolu. Vysledkem
robustnosti muize byt také interval kritickych parametrti
metody, ve kterém metoda poskytuje nejmensi chyby mé-
feni>*.

Spolehlivost markerd autenticity a popsani a zhodno-
ceni faktort, které je v konkrétnich pfipadech ovliviuji, je
vyznamna pro vyvozeni spravnych zavéri o autenticité
nebo falSovani konkrétniho vyrobku. Pod robustnosti mar-
keru se, oproti definici podle matematické statistiky, skry-
va predevsim predstava velmi stabilniho chemického nebo
fyzikalniho parametru (latky, slozky) charakteristického
pro autenticky vyrobek nebo naopak indikujicitho konkrét-
ni zplsob falSovani. Zvoleny marker je robustni, pokud pfi
jeho pouziti pro zhodnoceni autenticity vyrobku bude,
i v pfipadé odchylky od bézného stavu (netradi¢ni surovi-
na, receptura apod.), zaveér spravny.

Nasledujici vlastnosti (tj. zakladni pozadavky na kon-

krétni marker autenticity) nejvice ovliviiuji robustnost
zvolené¢ho markeru autenticity potravin:
prirozena variabilita jeho obsahu v surovinach;
jedinecnost (pfitomnost pouze ve sledované slozce
potraviny);
stabilita béhem vyroby a skladovani finalniho vyrobku;
dostupnost vhodné analytické metody a jeji spolehli-
vost pro kvantifikaci markeru.
Na konkrétnim pfipadu, tj. pomeéru pfirozenych isoto-
pt *H/'H kvasného octa falsovaného nedeklarovanym
pridavkem syntetické kyseliny octové, je rozpracovana
metodika posouzeni robustnosti tohoto markeru s ohledem
na vySe uvedené zékladni pozadavky. Je diskutovana jeho
vhodnost, pfipadné omezeni pro hodnoceni autenticity
a dostupnost dalSich nastroji pro spolehlivé hodnoceni
uvedeného typu falSovani.
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2. FalSovani kvasného lihového octa nedeklaro-
vanym pridavkem syntetické kyseliny octové

Z pohledu autenticity octa je vyznamnym problémem
1) obtizné rozliseni mezi vysoce cenénym a kvalitnim
vinnym nebo balzamikovym octem a jejich levnéjSimi
alternativami ze sladu a lihu; 2) prikaz odhaleni znehod-
noceni riznych druhli octa pfidavkem kyseliny octové
nebiologického (syntetického) paivodu®.

Podezieni z falSovani kvasného lihového octa, tradic-
niho Ceského vyrobku, syntetickou kyselinou octovou se
zakladd zejména na téchto znacich: nizkd cena vyrobku,
vys$si koncentrace kyseliny octové v octu, nestandardni
senzorické vlastnosti (intenzivni palcivost). Diivodem,
pro¢ se pomérné levny kvasny ocet nahrazuje jesté levnéjsi
syntetickou kyselinou, byva vedle ptfimého zisku i vykyv v
dostupnosti kvasného octa ¢ilihu anebo vykyvy v cené
lihu.

FalSovani octa syntetickou kyselinou octovou ma
negativni ekonomicky dopad a mize znamenat i zdravotni
riziko. Pro ovéfeni pravosti kvasného octa je nezbytné
stanovit fadu nezavislych parametrti indikujicich nedodr-
zeni technologického postupu, snizeni obsahu pfirozenych
slozek suroviny nebo slozek vznikajicich pfi octovém kva-
Seni.

3. Metody k posouzeni autenticity kvasného
lihového octa

V soucasnosti vyrabéna kyselina octova je velmi Cis-
ta, a proto je pristup identifikace nezadoucich znecist'uji-
naopak charakteristika specifickych sloucenin pochazeji-
cich z kvasného procesu roste na vyznamu. K prokazani
syntetické kyseliny octové v octech lze vyuzit napt. stano-
veni makro- a mikroelementt, jejichz slozeni a obsah je
v syntetické octové kyseliné odlisny (napf. vyssi obsah
t&zkych kovi)® & analyzu aminokyselin — L-aminokyseliny
mohou byt vyuZity jako markery kvasného procesu, mino-
ritni D-aminokyseliny jako znaky zrani octa’.

Avsak jako stézejni a nejcastejsi postupy jsou pro vyse
zminény ucel vyuzivany zejména nasledujici postupy:
senzorickd analyza: senzorickd analyza této matrice je
obtiznd zejména diky pfitomnosti majoritni slozky
octll, kyseliny octové, kterd vyznamné ovliviluje cel-
kové senzorické hodnoceni. Doprovodné kvasné me-
tabolity v nizkych koncentracich také ovliviiuji chut
kvasnych octi; 1ze predpokladat, Ze rezidua prekurzo-
ri z vyroby syntetické octové kyseliny zvySuji
,,ostrost® chuti a viiné. Senzorické hodnoceni octl je
¢asové€ naroéné a nakladné a z tohoto diivodu roste na
vyznamu propojeni senzorické analyzy s instru-
mentaci®.
analyza t€kavych latek: kvasny ocet obsahuje tékavé
latky, které jsou charakteristické pro suroviny pouzi-
vané pro vyrobu octa a prob&hly kvasny proces (napft.
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alifatické alkoholy, acetaldehyd, ethylacetat aj.). T¢-
kavé latky v octech mohou byt analyzovdny napf.
pomoci destilace s vodni parou, headspace vzorkova-
nim ¢i SPME (mikroextrakce tuhou f4zi) ve spojeni
s plynovou chromatografii (napt. GC-MS)*’; analyzou
t€kavych latek je napf. mozné rozliSit octy dle bota-
nického a geografického plvodu, rozlisit vinné octy
dle jejich kvality a druhu, posoudit proces octového
kvaSeni a zptisobti zpracovani octd.

analyza stabilnich isotopi: k analyze jsou vyuzivany
zejména nasledujici techniky: SNIF-NMR (*H-NMR;
stanoveni poméru stabilnich isotopti vodiku *H/'H
nuklearni magnetickou rezonanci) a rtizné varianty
IRMS (napi. EA-IRMS; hmotnostni spektrometrie
isotopovych pomérii; stanoveni poméru *C/*2C)".
Poméry obsahu isotopli v dané molekule zavisi
na frakcionaci souvisejici s riznymi fyzikalnimi pro-
cesy, chemickymi reakcemi anebo biochemickymi
cestami v ramci procesu tvorby molekuly''. Isotopové
techniky je mozné vyuzit zejména k urceni botanické-
ho puvodu octa a k rozliSeni pfirodni a syntetické
kyseliny octové. Poméry “H/'H pro autenticky ocet se
dle literarnich zdroji pohybuji ptiblizné v rozmezi
0od 90 ppm do 110 ppm v zavislosti na botanickém
ptvodu (C3 rostliny: 90-100 ppm; C4 rostliny: okolo
110 ppm) a pro syntetickou kyselinu octovou ptiblizné
vrozmezi od 120 ppm do 140 ppm; jelikoz pifidavek
syntetické kyseliny octové ke kyseliné octové
z C3rostlin nelze rozpoznat od kvasnych octl
z C4 rostlin, je doporuéeno propojit stanoveni “H/'H
poméri metodou SNIF-NMR také s analyzou poméri
BC/PC; hodnoty 0"°C se pro ocet kvasného piivodu
pohybuji od —30 %o do —10 %o, pro syntetickou kyseli-
nu octovou od —40 %o do —30 %o (cit.'>'*).

4. Metodika hodnoceni robustnosti markeru
autenticity

Pii testovani robustnosti vyvstava jako zékladni pro-
blém definovani miry (velikosti) odchylky (parametru),
resp. mirného kolisani urovné. Pfi ovéfovani robustnosti
existuji dva zasadni ptistupy:
univariaéni (jednorozmérna) analyza dat’: ménén je
jeden parametr (faktor) v Case a ostatni parametry
(faktory) ziistavaji fixni a je sledovéno, jak ovlivni
kone¢ny vysledek;
multivariacni (vicerozmérnd) analyza dat**": robust-
nost metody vici malym zménam je testovana na za-
klad¢é planovanych experimentd (DOE — design of
experiments); ty mohou byt bud’ Gplné, nebo zkracené
(tzv. neuplné faktorové plany s rlznymi algoritmy,
které vyzaduji nizsi pocet experimentt); cilem plano-
vani experimenti je nalezeni téch faktor(, které nejvi-
ce ovliviiuyji hodnoceny znak systému, ptipadné je
soucasné hleddna optimalni hodnota téchto faktort.
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P1i kazdém planovéani experimenti musi byt pfedem
definovana ucelova funkce Y (zavisla proménna, napf.
odezva, smérodatnd odchylka apod.), kterd nabyva
za optimalnich podminek urcitého extrému a lze ji kvanti-
tativn€ vycislit. Dale musi byt ur€eny faktory X (nezavisle
proménné i vzajemné nezavislé), které vyznamné ovliviuji
hodnotu Y. Pokud je cilem prace zjistit, jaky ma faktor
vliv, je tfeba provést experimenty se 2 (minimum a ma-
ximum) nebo vice Urovnémi faktor. V piipadé vétsiho
poctu sledovanych faktori neni mozné z finanénich i ¢aso-
vych divodid provadét uplné faktoridlni experimenty
(pozadovany pocet kombinaci roste exponencialné s kaz-
dym faktorem). Z tohoto diivodu byly navrzeny rizné al-
goritmy pro neuplné faktorové plany (napf. Plackett-
Burman, Taguchi), podle kterych lze provadét minimalné
mozny pocet experimentd s maximalnim mnozstvim infor-
maci’.

Analyza vysledkll experimentli spocéiva predevsim
v nalezeni kombinace faktort, ktera dava nejlepsi vysledek
Y a dale v urceni relativniho podilu jednotlivych faktord
na jakosti vystupu. K vlastni analyze je aplikovana statis-
ticka technika ANOVA (analyza rozptylu).

Pro zhodnoceni vlivu jednotlivych faktorti na celko-
vou robustnost isotopového poméru “H/'H kvasného octa
pro prukaz falSovani octa nedeklarovanym ptidavkem
syntetické kyseliny octové byl v této studii pouZit Uplny
faktorialni experiment 2* déle uvedené charakteristiky:
pocet faktorli v experimentu byl 4 (k=4, tzn. celkovy
pocet experimentll 2*, z tohoto diivodu nebylo tieba
provadét nelplné experimenty); posuzovan byl vliv
téchto faktord na robustnost zvoleného markeru: pfi-
rozend variabilita, pfitomnost v dalSich surovinach,
stabilita béhem vyroby a skladovani a spolehlivost
analytické metody;
faktory nabyvaly dvou zvolenych trovni (minimum
a maximum, oznaceny v navrhu experimentt ¢isly —1
a 1); jejich hodnoty, stejné tak jako optimalni (stfedni)
hodnota z4vislé proménné Y, byly vybrany na zaklad¢
udaju v literatufe i vysledkd vlastnich méfeni; kvili
moznosti srovnani vysledkl robustnosti rznych mar-
kert byly do modelu dosazovany relativni poméry
(napf- Yl = y1/}'slfedni X 100),
efektem faktoru byla rozuména zména ukazatele Y
(rozdil priméra odezev), kterou zplsobi prechod to-
hoto faktoru z dolni Grovné (—1) na horni uroven (1);
interakce, coz je kombinovany uc¢inek dvou faktord,
tzn. posouzeni, zda G¢inek jednoho faktoru je zavisly
na hodnoté nastaveni druhého faktoru, byly testovény,
ale protoze jejich efekt byl nevyznamny (P>0,05),
nebyly s ohledem na nezavislost faktorti do analyzy
vysledkl zahrnuty;
postup hodnoceni robustnosti byl zaloZzen na analyze
rozptylu; pied vlastni analyzou byla testovana norma-
lita a shodnost rozptyla.
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5. Faktory ovliviiujici robustnost *H/'H
poméru jako markeru autenticity

Jelikoz jsou isotopové metody metodami relativnimi,
je nezbytné ziskand data porovndvat se znidmy-
mi databazovymi ¢i literarnimi hodnotami pro autentické
vzorky.

Z tohoto divodu je mozné vyuzit zjisténé hodnoty
stabilnich isotopi vybranych chemickych prvkid pro vylou-
¢eni hypotézy konkrétniho plvodu, ale ne pro predikci
charakteristiky vzorku nezndmého (tj. v dostupné databazi
neuvedeného) ptivodu'®.

Na zékladé literarnich dajti je nutné v pfipad¢ identi-
fikace a kvantifikace nepovolené¢ho ptidavku syntetické
kyseliny octové do kvasného octa zohlednit v souladu
s vySe uvedenym nasledujici faktory, které maji na ziskané
vysledky, tj. na zvoleny marker autenticity — *H/'H pomér,
predpokladany vliv:

Zatimco jednotlivd chemicka primyslové vyrabéna
individua byvaji ve slozeni iz pohledu isotopového
rozptylu velmi homogenni, biologickou cestou vzniklé
slozky jsou znatné proménlivé, Cemuz odpovida
i vysoka piirozend variabilita “H/'H pomé&ru v surovi-
nach pouzivanych obvykle pro vyrobu kvasného liho-
vého octa. Odchylka miize byt velka a spravné urceni
puvodu vzorku zavisi na dostupnosti, kvalité a rozsa-
hu existujici databaze autentickych vzorka'®. Zatimco
zhodnoceni autenticity vinného nebo balzamikového
octa vzhledem k rozsahlé evropské a celosvétové data-
bazi poméru ptirozenych isotopd vina a doporu¢enym
postuptim analyzy neni problém, informace k ostatnim
druhlim octa jsou v literatufe kusé (nedostatecna/
omezena tabelovana a literarni data pro levnéjsi druhy
octt, napf. kvasny lihovy ocet).

Pomér *H/'H je typicky pro kvasny lihovy ocet poché-
zejici z C3 rostlin. Pro hodnoceni smési se vSak jeho
jedinecnost sniZuje, protoze obdobny isotopovy pomeér
maji 1 jiné zdroje kyseliny octové (C4 rostliny, synte-
tickd vyroba). V tvahu pfichdzi jak ve svété nejbez-
néj$i vyroba syntetické kyseliny octové postupem
karbonylace methanolu, tak dalsi postupy zalozené na
ptimé oxidaci uhlovodikid pochazejicich z fosilnich
a rostlinnych zdroji a bakterialni oxidaci syntetického
ethanolu'’; tomu odpovidaji i riizné v literatute uvede-
né hodnoty “H/'H (od 124 do 137 ppm) a “C/"*C
(6"C; od —42 do —27 %o0)"2.

Pfi méfeni isotopovych pomérd metodou SNIF-NMR
ma ztrata pfesnosti oproti b&Zznym analytickym meto-
dam jedineCnou pfi¢inu, hmotnostni diskriminaci,
kterd vede k isotopické frakcionaci neodpovidajici
poméru piirozenych isotopti puvodniho vzorku.
Z tohoto diivodu se jako zasadni jevi ovéfeni a valida-
ce metody, pfi kterém musi byt prokazano, ze bud’
k isotopové frakcionaci béhem pfipravy vzorku nedo-
chazi, nebo je mozno ji pfi interpretaci opakovatelné
zohlednit'®. V piipadé analyzy kyseliny octové je
v dostupné literatue uvedeno'®, 7e na koneény vysle-
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dek isotopové analyzy, v z4vislosti na pouZitém postu-
pu, ma vliv vstupni/piivodni koncentrace kyseliny
octové (napf. pii fedéni z 96% koncentrace na 5%
a 1% vodny roztok dochazi k posunu *H/'H poméru
methylové skupiny kyseliny octové z piivodni hodno-
ty 136,8 ppm na 135,6 ppm a 133,2 ppm). Dale byl
studovan a prokdzéan vliv spravné ptipravy vzorku, tj.
provedeni extrakce a rektifikace, a koncentrace pouzi-
tého rozpoustédla ¢i opakovatelnost dané instrumen-
talni techniky'*'®. B&hem ptipravy vzork a v priib&hu
samotnych analyz je kritické kontrolovat mozny by-
tek diethyletheru béhem extrakce kapaliny kapalinou
(LLE) a nezadouci smiseni vodné a etherové vrstvy
béhem extrakce'®. Vzhledem k moznému riziku isoto-
pové frakcionace pii rektifikaci je nezbytné spravné
provedeni destilace, coZ je mozné ovéfit bilanci kyse-
liny octové vzhledem kmnozstvi stanovenému
v surovém vzorku, ve vodné vrstvé po extrakci
a v destilatu po rektifikaci'®. Kritickym bodem je také
kontrola Cistoty rektifikantu, tj. precisténé a zakon-
centrované kyseliny octové'®, a to s ohledem na mnoz-
stvi zbytkové vody a pfitomnost jinych organickych
(citronova, vinna, jableCnd, jantarova, mlécna
a propionova kyselina) a konzervac¢nich (sorbova
a benzoova kyselina) kyselin'®??. Nezbytna je dale
korektni ptiprava vzorku pro NMR méfeni a v ptipadé
IRMS je kriticka tésnost a mnozstvi kysliku a vlhkosti

Pritomnost pouze ve sledované sloZce potraviny |

Pfirozena variabilita jeho cbsahu v surovinach

Spolehlivost metody

Stabilita béhem vyroby a skladovani finalniho wrobku
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v systému®?*.  Mezilaboratorni porovnani analyzy

octa 11 evropskych laboratoti poskytlo navzdory vyse
uvedenému velmi uspokojivé vysledky s primérnou
reprodukovatelnosti ’H/'H 1,62 ppm a s°C 0,91 %o
(cit.?).

Zmény v isotopovém poméru “H/'H béhem vyroby
a skladovani octa nejsou v literatufe popsany, 1ze vSak
opét ocekavat urcitou miru isotopové frakcionace.
Paretiv graf (obr. 1) efektd jednotlivych faktord na
robustnost poméru piirozenych isotopt pro prikaz ptidav-
ku syntetické kyseliny octové do kvasného lihového octa
vychazi z vySe uvedenych skutecnosti; umoznuje oddélit
podstatné faktory od méné podstatnych. Na ose x jsou
znazornény absolutni hodnoty efekti. Pro pomér *H/'H
jsou statisticky vyznamné (P<0,05) nasledujici 2 faktory:
pritomnost pouze v kvasném lihovém octu (16,5; P<0,001)
a prirozend variabilita jeho obsahu v surovinach (7,4;
P=0,02). Relativni celkova nejistota stanoveni, bez koefi-
cientu rozsifeni, v tomto pripadé odpovida absolutni hod-
noté souctu statisticky vyznamnych efektt, tj. 23,9 %.

S ohledem na zjisténou nejistotu je praktické vyuziti
postupu zaloZzeném na stanoveni isotopového poméru
H/'H pro hodnoceni pritkazu piidavku syntetické kyseliny
octové do kvasného lihového octa samo o sob¢ nedostatec-
né. Pro interpretaci je proto nezbytné stanovit také pomér
BC/MC a oba parametry soudasn& vyjadiit napf. grafickou
metodou'’, coz nam poskytne komplementarni informace

74
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Odhad efektu (absclutni hadnota)
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Obr. 1. Paretiv graf efektii; vliv jednotlivych faktori na robustnost poméru ptirozenych isotopii “H/'H jako indikatoru p¥idavku
syntetické kyseliny octové do octa
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k charakterizovani botanického pivodu octové kyseliny
a k detekci falSovani octa syntetickou octovou kyselinou®.
V ramci studie Grégrova a spol.'® byla na zaklad& analyzy
modelovych vzorkll vytvotrena graficka kriticka linie pro
autentické kvasné lihové octy, tj. 6°C = 0,957 x *H/'H —
124. Vzorky nachazejici se nad kritickou linii jsou proka-
zany jako nefalSované, tj. autentické, kdeZto vzorky pod
ptimkou jsou podezielé z piidavku vice nez 20 % syntetic-
ké kyseliny octové, popf. se jednd o vzorky syntetické
kyseliny octové.

6. Zavér

Isotopovy pomér “H/'H je dostate¢n& robustni marker
pro pritkaz rozdilu mezi kvasnym lihovym octem a synte-
tickou octovou kyselinou. Nicméné smésné vzorky, tj.
smési kvasného octa a syntetické kyseliny octové, neni
mozné posuzovat pouze na zakladé analyzy poméru *H/'H
a je nutné stanovit taktéZ isotopovy pomér *C/'*C. Isoto-
povy pomér "*0/'°0 stanoveny metodou IRMS mize byt
vyuzit jako marker potvrzujici geograficky pivod vody, ze
které byl ocet vyroben. Pro ucel prikazu syntetické kyseli-
ny octové by bylo mozné aplikovat také scintilatni metody
zaloZené na méfeni rozpadu uhliku "*C (cit.”); perspektiv-
ni by mohla byt také kombinace analyz isotopovych pomé-
& 2H/'H a ®C/"2C spoleéné s analyzou "*C. Rozsiteni po-
¢tu stanovenych parametrit by mohlo vést ke zpresnéni
kritické koncentrace nedeklarované syntetické kyseliny
octové v kvasnych lihovych octech.

Posouzeni robustnosti zvolenych markerti autenticity
a tim i spolehlivosti celého postupu hodnoceni, zda je vy-
robek autenticky nebo falSovany, neni bohuzel v fadé¢ labo-
ratoii samozfejmé a ani oficidlni metody nebo postupy
v odborné literatufe nékdy vSechny mozné vlivy na inter-
pretaci vysledki nezohlediuji. Pfitom poznani jednotli-
vych faktord a tedy i zakladni znalost surovin a technolo-
gie vedle znalosti kritickych mist vlastni laboratorni meto-
dy mtze vyznamné zvysit odborné kompetence komerc-
nich, kontrolnich a vyzkumnych laboratori, které vybrané
postupy pro hodnoceni autenticity potravin pouzivaji. Ty
pak ve spolupraci s poctivymi vyrobci, dovozci a prodejci
mohou napomoci k dal§imu zlepSovéani autenticity potra-
vin na tuzemském trhu.
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A. Grégrova®, J. Mazat®, and H. Cizkova® (“ De-
partment of Food Preservation, University of Chemistry
and Technology, Prague, © Customs Technical Laboratory
Prague): Evaluation of Robustness of Food Authentici-
ty Markers: A Critical Review Focusing on ’H/'H Iso-
tope Ratio of Acetic Acid

Reliability of food authenticity markers, as well as the
description and evaluation of factors which in specific
cases affect them, are important to reach the right decision
about a particular product authenticity or an adulteration.
Undeclared addition of synthetic acetic acid into spirit
vinegar is a specific example of food adulteration; in this
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case it is possible to prove vinegar authenticity using iso-
topic methods. Robustness of a particular marker of spirit
vinegar authenticity, i.e. the “H/'H natural isotopes ratio,
was evaluated. Natural variability of the marker content in
raw materials, the influence of the formulation used, the
processing and storage conditions of final product and
finally the availability and performance characteristics of
the analytical method (its reliability for the quantification
of the marker) were assessed. Suitability of the ?H/'H natu-
ral isotopes ratio and its limits were discussed along with
the availability of other tools for reliable evaluation of this
type of adulteration.



