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Antocyjany to grupa barwnikdw powszechnie spotykanych w przyrodzie — odpowiadajg one
za barwy owocow, kwiatow i czesci roslin od pomaranczowego i czerwonego, po rozne
odcienie niebieskiego i fioletowego [1]. Ze wzgledu na ich znaczng polarnos¢ i podobng
budowe, chromatograficzne rozdzielenie tych zwigzkéw bywa problematyczne i czesto
nieefektywne przy wykorzystaniu klasycznych trybéw chromatograficznych, takich jak
chromatografia cieczowa w uktadzie faz odwréconych (RP-HPLC, ang. Reversed Phase
High Performance Liquid Chromatography) czy w uktadzie faz normalnych (NP-HPLC, ang.
Normal Phase High Performance Liquid Chromatography). RP-HPLC charakteryzuje sie
mniej polarng fazg stacjonarng od fazy ruchomej, co skutkuje krétkg retencjg antocyjanéw na
ztozu, za$ zastosowanie trybu NP, gdzie faza stacjonarna jest bardziej polarna od fazy
ruchomej przektada sie na zbyt dlugie czasy retencji — antocyjany sg silnie zatrzymywane na
ztozu [2]. W ostatnich latach popularno$é zyskata technika konkurencyjna dla pozostatych
dwoch — chromatografia cieczowa oddziatywan hydrofilowych (HILIC, Hydrophilic Interaction
Liquid Chromatography), ktora taczy hydrofilowe fazy stacjonarne z fazami ruchomymi o
duzej zawartosci rozpuszczalnikow organicznych [3]. Nie tylko pozwala ona na petne
rozdzielenie analitéw polarnych wykazujgcych duze podobienstwo w budowie, ale réwniez
jest ona szczegdlnie polecana do sprzegania z detekcjg z uzyciem spektrometrii mas z
jonizacjg przez elektrorozpylanie (ESI-MS, ang. Electrospray lonization Mass Spectrometry).
Zdecydowano sie na oznaczanie antocyjandw obecnych w produktach spozywczych z
wykorzystaniem chromatografii HILIC sprzezonej z ESI-MS. Opracowano metode
oznaczenia jakosciowego i ilosciowego wybranych antocyjanéw (malwidyna, pelargonidyna,
cyjanidyna, delfinidyna), ktéra pozwala na efektywne rozdzielenie badanych zwigzkéw z
zastosowaniem elucji izokratycznej. Opracowana metoda moze znalezé powszechne
zastosowanie w analizie produktow zawierajgcych omawiane barwniki.
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