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A genciánibolyát takarmányok gombásodásának megelőzésére használják. 
Metabolitját, a leukogencián-ibolyát (LGI) kimutatták az ilyen táppal etetett tyúkok 
zsiradékában, az eredeti vegyületet és oxidált metabolitjait azonban nem. Ezért gyors 
módszert fejlesztettek ki a leukogencián-ibolya specifikus meghatározására tyúkzsírban. 
A zsírt a sejtfehérjétől diklór-metánnal választják el, majd az LGI-t a zsírtól egy savas 
vizes extrakcióval különítik el, mivel protonált formája a vizes fázisba megy át. A zsírt a 
diklór-metános fázissal együtt eldobják. A vizes fázist semlegesítik, a leukogencián- 
ibolyát ismét visszarázzák diklór-metánba, majd az oldószert lepárolják. A LGI-t 
acetonitril-víz elegyben oldják, az oldatot kromatografálás előtt szűrik. A 
folyadékkromatográfiás körülmények a következők: ciano oszlop, acetát puffer- 
acetonitril mozgó fázis, elektrokémiai detektor + 1,000 V feszültségre állítva. A LGI 
átlagos visszanyerése tyúkzsírból 5 ppb szinten 83,9 %, (a mérés százalékos szórása 12,9 
%), 10 ppb szinten 82,8 % (13,5 %), 20 ppb szinten 77,7 % (2,56 %). A tyúkzsír 
leukogencián-ibolya tartalmát átlagosan 49,3 ppb-nek találták.

Tóthné Markus M. (Budapest)

Braun, G.: Szétválasztás és detektálás gázkromatográfiával (Trennen und Detektieren 
mit der Gaschromatographie)
Zeitschrift für Lebensmittel-Technologie und -Verfahrenstechnik 89 (1989) 12, 752-754

A gázkromatográfia ma a legfontosabb vizsgáló módszerek közé tartozik, mind a 
gyártásközi, mind a minőségellenőrzésben a vegyipar, a környezetvédelem, az 
élelmiszertechnológia és számos más iparág területén. A gázkromatográfia lehetővé

192


