T = (3307 + 0,19¢)° K,
kde t°C je teplota plynov vhaianych do horaka. )
Doilo 23. novembra 1949.
Ustav fyzikdlnej chémie
Slovenskej vysokej §koly technickej
v Bratislave.
Summar

B. Stehlik: Thermodynamic calculation of the temperatire of
the normal oxygen-acetylenic flame.

D. Séférian’s method of calculation has been discussed. Ta-
king the recent mumerical data the calculation gives for the tem-
perature of the flame

— (3307 + 0,79))° K,
where ¢°C is the initial temperature.
Received November 23, 1949-

Institute of Physical Chemistry.
Slovak Technical University,
Bratislava.
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Vitamin C v rozliénych druhoch ovocia

FRANTISEK VALENTIN DANICA ZUFFOVA

Askorbova k;yseli-na —— vitamin C — je v prirode najrozdirenejsi vita-

Zvlast hojue ho produkuje rastlinna riSa. Klasickym zdrojom tohte
vitaminu sd pomarande a citrény, hoci mnohé iné druhy ovocia alebo zele-
niny maja ho ovela viac.

Na stanovenie vitaminu C sa pouZiva mnoho metéd- NajuZivanejsia je
viak metoda Tillmansova, pracujiica s 2,6- dichlérfenolindofenolom. Z ostat-
nych treba spomeniif metédu Martiniho s metylénovou modrou. V noviom
dase sa hojnc pouZiva metéda polarograficki; v USA pracuji aj s dinitro-
'fcnylhydmzi;u;m. Vietky tieto metédy sit zaloZené na redukénych vlastnos-
tiach l-askorbovej kyseliny. Na jej stanovenie bude preto viac & menej vhod-

kazdy redox-indikator, Kyselina l-askorbova v kryitalickom stave je stdla.



Vo vodnom roztoku sa viak extrémne lahko oxydujé uz vo vode rozpustenym
vzduinym kyslikom, Oxydaciu katalyzujia niektoré kovové "iény, ‘mapr. ‘'médi
a Zeleza, a tieZ svetlo, najmd ak je pritomny riboflavin. Pri ‘oxydéci'i” pré-
chadza kyselina l-askorbova cez kyselinu dehydroaskorbovi a% na kyselinu
diketogulénovia, Prvé dve litky, kyselina l-askorbovd a dehydroaskorbovi,
mzjn antiskorbuticky déinok, kym posledni uZ nie. Dehydroaskorbova kyse-
lina sa vemi &asto vyskytuje spolu s kyselinou l-askorbovou. Pri jej stano-
veni musi sa najskdr redukciou, najéastejsie sirovodikom, previest na kyselinu
l-askorbovit a tak wuréit, Vitamin C sa stanovuje priamou titridciou pri
pH=5,0—55 do modrého farebného ténu, alebo pri pH=3,0 do ruZového
zafarbenia. Pritomnost redukujicich litok, ako je napr. cystein, pyrogalol,;
alkalické roztoky cukrovi a iné, skresfuji idaje o obsahu vitaminu C, lebo

pouzitym redox-indikitorom, v danom pripade s 2.6-dichlérfenolindofe-
nolom, reaguji podobne ako kyselina l-askorbova. Tieto latky ihrnne ozna-
¢ujeme ako reduktény.

Pracovny pos'up bol rovnaky ako pri stanoveni vitaminu:C
v rajéinach. Vietky adaje o obsahu vitaminu C treba rozumiet ako
volna kyselinu askorbovi, lebo redukcia sirovodikom sa nikde ne-
rcbila. '

Nebude iste od -veci rozobraf miektoré druhy ovocia po-
drobnejsie, najmi pokial ide o plody s mimoriadne vysokym ob-
saliom vitaminu C. S tohto hfadiska bude =zaujimavé bliZsie
si viimnutf mezrelé orechy.

Pokial s zelené, duZna'é a jadro eite mic je tvrdé, obsahuja
velké mnozstvo l-askorbovej kyseliny. V é&erstvom stave sa sice
nekonzumuji, st vSak dost oblibené v podobe kompétov. Po-
stupnym dozrievanim, ako jadro tvrdne a duZnaty obal sa zmen-
Suje, obsah vitaminu sa sniZuje, ¢o vidief aj v pripojenej tabulke.

datum | vitamin C v mg/100 g
Cerstvé plody j suSina
e i A_-‘"I‘_ ot R R e =y
14. VIL 19 1.226.5 ' 2.991.5
18. VIII. 49 4751 ’ 1.158.8
20. VIIL. 49. 217,1 5295
22. VIII. 49. 182,1 444,2

Ako zaujimavost imeba uviest, Ze aj orechové listy obsahuju
pomerne znaéné mnoZstvo vitaminu C, az 99 mg/100 v Cer-
stvych listoch.
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- ! vit. (¢ mg) 100 g cﬁlg%:rn;uk/:' pH refr. sui. })eodé:;d‘
l min. | max. ]stred- min. ‘ max. ,stred- min. ' max. | stred-|| min. l max. ‘atred- stanoveni
ddivky-{ringlaty) 061 236 1,71| 968 260 | 2013 2,87 338 317 93| 140] 1272 4
Nivky (bystricke) 088 1,17 13| 557 576 3,22’ 322 323 3,225 93| 130 114 2
hrozno biele 0,39] 4,46| 1,52| 833 196 946 — — 2,79 — — 7,9 5
hrozno &ierne (port.) -—_ — 1,04 — — 9,04 — —_ — ; — — — 1
hrusky 0,33 1,24 0,69 3,29! 11,67| 6,0 3,86 488 436, 11,2 | 162 128 7
jablgka 0,68I 6.17| 2,07|| 3,27, 13,67, 554 3,12| 3,22 3,17 11,7 | 13,10} 12,4 9
marhule -7 — 2,26( — = 106 || — 323 — - 9,0 1
broskyne 0,2 0,95 054 249 6,2 2,714 — — 431, — - 16,0 5
maliny — — 5801 — - 39| — — 329 — — 9, 1
ribezle cervené — — 2,95 — - — — — 3,17, — - 99 1
egres — — 324 — - a o — 32| — — 14.0 1
viine —_ — 1,49] — - — = — 34| — — 14,8 1
trnky - -, | 588 — - 8,48 — - - = — | 227 1
14,39 16,07 1523} — | — 394 — | — | — | — | — | 203 2
¥ipky Serstvé 19,7 [177,4 (1568 | — | — | 363 — | — | — | — | — | 252 3
#ipky susené 64,72| — — — —_ —_ — — = — e —_— 4
Chabzda
(sambucus ebulus) - — 22,08 — —_ 584 _ — S — = s 1
Dyiia #lta 1,68 1,871 1,77| 2,772 284 2,78 — — | 563 — — 9,4 2
dyiia Eervena (vodova) — —_ 27| — — 6,24 — — 545 — — 8,0 1
zelené orechy 182,1 {1226,5|554,74] — — — —_ — 5,36I — — | 140 5
listy zel. orechov —_ — | 99,16 — —- —_ — == — I — — == 1

10



Zarazajice je, ako malo z tohto velkého mmozstva vitaminu
sa zachova v komzervovanych plodech. Je to len 58,48 mg/100 g
plodov. Je pravda, Ze:

1. mie je to koncentrat,

2. tepelnym spracovanim sa vitamin C vidy miéi. Z povod-
nych 300—400 mg/100 g plodov by sa viak predsa len male
v konzerve zachovat aspoii poloviéné mnoistvo..

Inym bohatym a hojnejSie konzumovanym zdrojom vitaminu
€ su Sipky. Ich obsah vitaminov sme mozdelili takto:

Vitamin C v éers'vych plodoch, v sufine a v suchej duZine,
&. j. v plodoch zbavenych jadier.

- __:Vitamin C v mg/100 g
;')lv:s;sctl:ych v sudine v suchej duZine
1774 281,6 599.1
119.7 . 199.,5 4534
1734 289,0 602,1
141,2 222,2 484,0
priemerné 152,9 248,1 534,6
hodnoty

V susénych Sipkach sa vitamin C udrzal takto:

Vitamin C v mg/100 g

celé Sipky duZina
64.72 146,3
100,05 360,6

Sipkova predajna marmelida, hoei je to v podstate koncen-
trat, obsahuje vel'mi malé mmoZstvo vitaminu C.

: . o !
{’;{:?{2;‘; "(e: ::::;d/ligg . !‘ refr. suSina | rok spracovania
38.9 | 74,3% 1948
38,73 [ 56,09% N 1949




V skutoénosti by mal byf v tychto marmeladach aspoir
Ztvorndsobok obsahu vitaminu, nijdeného v cersbvych pledoch.
Obsah vitaminu C od &Zerstvych Sipok cez suSemé Sipky po mar-
meladu klesa takto:

——
9/109$ vt.C

&0p)

100 ;

v ’ v
cerstve sus. marm

Dalo by sa predpokladat, Ze jeho obsah by inal byt vyssi,
lebo suSené ‘s'ipky obsahujﬁ iba celkom mialo vody, ktord v éerst-
vych plodoch snizuje ¢&i zred’u]e obsah vitaminu. Marmelidda je
zasa koncen'rat najmeénej Stvornasobny, preto aj obsah vitaminu
C by mal byt Stvornasobny, pravdaZe, iba teoreticky. Toto klesa-
nie hodnét vitaminu € je ‘zavinené ‘meopatrnosfou pri vyrobe,
lebo pristup vzduchu nie je dostatoéne zamedzeny. Aj kovova
aparatira katalyzuje oxydiciu vilaminu C, a mnepriaznivy vplyv
mi aj zahrievanie na vysoké teploty. Setrné a odhorné konzervo-
vanie deje sa tak, Ze sa sxpkovy pretlak zahwsfu]e vo vakuu, kde
tep]ota nesmie prekroéit 60°C, a eSte aj vtedy klesne obsah
vitaminu C na polovicu. Na]lerpsnn zdrojom vitaminu C sii viak
Sipky suSené pri obycajnej teplote. Obsah vitaminu klesi vtedy
len 0 20%.

Je prekvapujice, Ze hrozno takmer neobsahuje vitamin C.

Z pokusov, v tejto praci vykonanych, vyplyva, Ze kyselina
askorbova, ako litka velmi Tahko oxydovatelni sa ,,strica” tak
pri uskladneni, ako aj pri suSemi a konzervovani ovocia. Obsah
vitaminu, ktory v suSenych alebo konzervovanych plodoch zostal,
uskladnenim stale klesi. hoci sa s produktom nedeje mijaka vidi-
telnia zmena. Podobné price machddzame aj v zahrani&nej litera-
tire, kde sa pracovalo s dinitrofenylhydrazinom. Robily sa porovna-
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nia medzi obsahom kyseliny askotboyeg v’ Eerstvom ovoci a ¥ ovoci
upravenom na dlhsie ulsklad:neme, & uZ konzervovanim, suSenim
alebo mrazenim. Takéto porovnama sme robili aj na naSom tsta-
ve s ovocim, ktoré sa u ‘nis najviac kohzumuje. Nlektore vysledky
sme sostawh do tabulky:.

‘ pricmerny obsah vitaminu C v m;g/IO_(-J\g
‘ druh i —

L';' i ' ‘erstvé plody ¢ kompoty .majr:;l:;ad‘y- ‘ Bhvy': B
1 ll drienky 2838 12537 27 | 467
2 | citrény 54.77 — — 4,08
3. jabicka 6,17 3:81 — 0.93

"4 | maliny 5,80 ' — . 0,50 0,34
5 ribezle 2,95 — ’ 2.56 —_

"6 | -slivky ‘ 236 | 068 — -

" 7 | marhule 2,26 | 0,22 0,42 —
8 | &ercine 2,06 055 | 038 —
9 visne 1,49 0,49 0,36 —
10 | hrusky 1,24 0.25 — =
11 broskyne . 0.997 0,28 == —

Z tabul’ky vidiet, Ze viéSina be«‘z’n)"(;‘h druhov ovocia po kon-
zervovani neobsahuje takmer mnijaky vitamin C, alebo ho obsa-
huje len velmi malo.

Sihran

Sledovali sme Tillmansovou metédou obsah vitaminu C v 20
rozliénych druhoch ovocia z bratislavského kraja. Experimen'dlne
stanoveny obsah vitaminov C v beZnych druhoch ovocia sme po-
rovnavali s jeho obsahom v hotovych vyrobkoch.

Doslo 13. decembra 1949,

Vyskumny iustav potravindrskeho

priemyslu n. p. Bratislava, '

Summary.

Valentin F., Zuffova D.: Vitamin C in various fruits.

The authors traced, using the Tillman’s method, the vitamin
C content of twenty various fruit species from the Bratislava re-
gion. The determined vitamin C content of the fruits was com-
pared with vitamin C content of the finished produects.

Received December 13, 1949,
Research Department of the Food Industry
in Bratislava.
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