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Pfiloha ¢.1 k protokolu o zkouskach ML 3362/21
Zaznamy dokumentujici autentikaci vzorku “‘mandlového oleje” pomoci
metabolomického fingerprintingu (‘chemické otisky’)

Strategie zkouseni

Pro ucely potvrzeni autenticity vzorku mandlového (Prunus dulcis) oleje (laboratorni kéd ML 3362/21) byla
zvolena strategie metabolomickych ‘fingerprintl’, jde o necilovy screening malych molekul — metabolitd
obsazenych ve zdrojové rostliné / jejich ¢astech a pfenesenych do daného produktu, v tomto pfipadé do vzorku
prezentovaného jako mandlovy olej. Analyza byla realizovana pomoci techniky ultra-vysokoucinné kapalinové
chromatografie ve spojeni s tandemovou vysokorozliSovaci hmotnostni spektrometrii (akreditovana zkouska
KM15, systém (C): U-HPLC-HRMS/MS). Pti vyhodnoceni ziskaného zaznamu byly zohlednény informace o slozeni

mandlového oleje nalezené v odborné literature [1-7].

Podminky zkousek

Vzorek byl pred vlastni analyzou zpracovan dvéma zpUsoby: i) extrahovan smési vody a methanolu s cilem ziskat
polarni frakci vzorku, ii) nafedén methyl tert-butyl etherem (MTBE) pro ptfimou analyzu. Slozky metabolomu
v takto upravenych vzorcich byly separovany pomoci ultra-Gcinné kapalinové chromatografie na koloné s
reverzni fazi. Detekce jednotlivych sloucenin byla provedena za pouziti HRMS typu kvadrupdl/analyzator doby

letu — instrument TripleTOF 6600, SCIEX. Pro vyhodnoceni dat byl pouzit software PeakView 2.0.

Vysledky zkousek

V zdznamech vzorku (ML 3362/21) byl na zakladé literatury sledovan profil triacylglycerold, fytosterold a
tokoferold. Slouceniny, které byly ve vzorcich cilené hledany, byly identifikovany na zakladé presné hodnoty m/z
jejich protonizovaného/deprotonizovaného molekulového iontu ¢i jiného aduktu, izotopového profilu a
pritomnosti charakteristickych fragmentacénich iontd (MS/MS spektrum). V pfipadé vsech skupin vyse zminénych
metabolitl souhlasi jejich relativni zastoupeni s informacemi nalezenymiv odborné literature [1-4]. Zaroven byly
ve vzorku nalezeny fenolické latky, resp. sekundarni metabolity, jejichZ pfitomnost v dané komodité Ize o¢ekavat
[5,6], napf. naringenin, isorhamnetin ¢i isorhamnetin-3-O-rutinosid. Kromé vyse uvedenych fenolickych latek,
které se vyznacuji antioxidacnimi ucinky, byla v testovaném vzorku zjisténa také pfitomnost amygdalinu, cozZ je

kyanogenni glykosid, pfirozené se vyskytujici v mandlovych jadrech [7].
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Interpretace vysledkd zkousek:

Vzorek ML 3362/21, ktery byl deklarovan jako mandlovy olej, se v rdmci zhodnoceni dat ziskanych pomoci
metabolomického ‘fingerprintingu” (U-HPLC-HRMS/MS) shodoval v profilu triacylglyceroll, fytosterold a
tokoferoll s Udaji nalezenymi v odborné literature a zaroven obsahoval sekundarni metabolity - fenolické latky,
vyskytujici se v dané komodité [5,6]. Tyto vysledky indikuji, Ze vyrobek s vysokou pravdépodobnosti odpovida

deklaraci ‘mandlovy olej".
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