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Investigations on the Vitamin C Content in Polish Tinned Vegetables

W ostatnich latach ukazuje sie na naszym rynku coraz wigcej przetworéow
warzywnych w postaci konserw, ktérych zadaniem winno byé, miedzy innymi,
zaspokojenie zapotrzebowania ludno$ci w witamine C. Przebadano wiec zawartosé
kwasu askorbinowego w najcze$ciej spotykanych i spozywanych konserwach wa-
rzywnych, ze szczegblnym uwzglednieniem okresu ich skladowania, tj. po 6—8
miesigcach od chwili wyprodukowania. Z pi$miennictwa wynika (9, 10, 12, 14, 16, 21),
ze zagadnienie to jest wainym problemem tak ze wzgledu na wartosé odzywczag
produktu, jak réwniez i technologiczng.

BADANIA WLASNE

Materiat badany

Oznaczono witamine C w najczesciej spotykanych na naszym rynku konserwach
warzywnych po 6—S8-miesiecznym przechowywaniu od chwili wyprodukowania.
Z kazdego wyboru konserw przebadano po 5 prébek. Do badan uzyto nastepu-
jacych konserw warzywnych:

1. Konserwy pomidorowe: 30% koncentrat pomidorowy, sos pomidorowy ,Mi-
czup”, sok pomidorowy ,Latona”, pomidory marynowane cale, satatka z zielonych
pomidoréw (Zaklady Przemystu Terenowego w Terespolu n/Bugiem).

2. Ogoérki konserwowe: krojone, cale i korniszony (Milejowskie Zaklady Prze-
tworéw Owocowo-Warzywnych).

3. Fasola szparagowa: z6ita i zielona (Zaklady Przetworéw Owocowo-Wa-
rzywnych w Miedzychodzie).
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4. Papryka marynowana: (Milejowskie Zaklady Przetworéw Owocowo-Wa-
rzywnych).

5. Kalafiory konserwowe (Przedsiebiorstwo Warzywa-Owoce w Gliwicach).

6. Szczaw konserwowy (Rejon. Spéidz. Ogrodn. w Radzyniu).

7. Cwikla z chrzanem (Zaklady Przemystu Terenowego w Terespolu n/Bu-

8. Chrzan (Rejonowa Sp6ldz. Ogrodn. w Lublinie, przetwérnia w Kreznicy).

Metodyka badan

Sposréd licznych metod, stuzacych do iloSciowego oznaczania kwasu askorbi-
nowego (1, 3, 6, 8, 14, 18, 19), najczesciej stosowana jest metoda Tillmansa (20),
polegajaca mna miareczkowaniu kwasu 1l-askorbinowego za pomocag barwnika
2,6 dwuchlorofenoloindofenolu, ktéry w obecno$ci zwigzkéw silnie redukujgcych
(kwasu askorbinowego) ulega redukeji, wskutek tego odbarwia sie, przechodzgc
w forme ,leuko”. Barwnik ten w S$rodowisku o odczynie obojetnym lub lekko
kwasnym, posiada kolor niebieski, w $rodowisku za§ wyraZnie kwasnym kolor —
czerwony. Metoda Tillmansa (20) posiada szereg modyfikacji (1,3,4,5,17,8, 11, 18).
W naszych badaniach w przypadku barwnych wyciggdw, np. przy oznaczaniu
kwasu askorbinowego w ¢wikle postugiwano sie metoda Tillmansa zmodyfikowang
przez Buthhkowa i Zubienke (5).

Sposbéb oznaczenia kwasu askorbinowego

Odczynniki: 2% roztwér kwasu szczawiowego (w wodzie dwukrotnie desty-
lowanej), chloroform, alkohol 96°, roztwér 2,6 dwuchlorofenoloindofenolu: 250 mg
2,6 dwuchlorofenoindofenolu + 210 mg dwuweglanu sodu (NaHCO;).

250 mg barwnika oraz 210 mg dwuweglanu sodu rozpuszcza sie na cieplo
w kolbie miarowej o poj. 1000 ml w wodzie dwukrotnie destylowanej pozostawia
do ostygniecia i uzupelnia woda do kreski.

Standardowy roztwér kwasu askorbinowego:

50 mg kwasu askorbinowego rozpuszcza sie w kolbce o poj. 50 ml w 2%
roztworze kwasu szczawiowego i uzupelnia do kreski, 1 ml tego roztworu mianuje
sie roztworem barwnika. Za miano barwnika przyjmuje sie ilo§¢ ml roztworu
potrzebng do utlenienia 1 ml kwasu askorbinowego. Przyklad: na zmiareczkowanie
1 ml roztworu standardowego kwasu askorbinowego zuzyto 10,84 ml roztworu
2,6 dwuchlorofenoloindofenolu, a wiec 1 mg kwasu askorbinowego odpowiada
10,84 ml barwnika.

Przygotowanie probek oraz sposéb miareczkowania i obliczania:

Do naczyhnka wagowego odmierzano 10 ml 2% kwasu szczawiowego oraz do-
dawano 5 g badanego produktu. Calo§é przenoszono z naczynka do mozdzierzyka,
dokladnie rozcierano, po czym bez strat przenoszono do kolbki miarowej o poj.
100 ml, uzupelniano kwasem szczawiowym do kreski, dokladnie mieszano i po-
zostawiano na 1 godzine celem dokladnego wytrawienia kwasu askorbinowego.
Po 1-godzinnym wytrawianiu roztwér sgczono przez sgczek. Do miareczkowania
pobierano 10 ml przesgczu do kolbki, po czym szybko miareczkowano z mikro-
biurety mianowanym roztworem 2,6 dwuchlorofenoloindofenolu do zabarwienia
slabor6zowego, utrzymujgcego sie okoto 10 sekund. W przypadku roztworéw za-
barwionych, dodawano roztworu chloroformowo-spirytusowego w ilo§ci 10 ml
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Tab. 1. Zawarto§é witaminy C w 30 % koncentracie pomidorowym i sosie pomi-
dorowym ,,Miczup” oraz soku pomidorowym ,Latona”
The content of vitamin C in 30 % concentrated tomatoes, tomato sauce ,Miczup”
and in tomato juice ,Latona”

L Zawarto§é witaminy C | Zawartoi¢ witaminy C | Zawarto§é¢ witaminy C
'g.k w mgh w 30% w mg% w sosie w mg% w soku
prooe koncentr. pomidor. pomidor. ,,Miczup” pomidor. ,Latona”
1 78,13 30,09 3,58
2 76,61 22,60 10,23
3 76,10 20,97 3,58
4 61,69 25,39 3,30
5 71,86 25,23 12,54
Srednio 72,87 24,85 6,64

Tab. 2. Zawarto$é witaminy C w pomidorach marynowanych catych oraz w salatce
z zielonych pomidoréw
The content of vitamin C in pickled red tomato (whole) and in green tomato salad

Zawarto$é witaminy C w mg% Zawartosé witaminy C w mg%
pr%gék w pomidor. marynowanych calych | w salatce z zielonych pomidoréw
w pomidorach w zalewie w pomidorach w zalewie
1 2,67 2,82 2,71 2,52
2 3,22 3,56 2,37 1,85
3 1,69 1,69 2,71 2,69
4 2,37 2,39 1,85 2,03
5 5,93 5,37 2,54 2,54
Srednio 3,37 3,10 2,43 2,32

Tab. 3. Zawarto$¢ witaminy C w ogérkach konserwowych calych, pokrojonych
oraz korniszonach
The content of vitamin C in pickled cucumbers: whole, cut and in gherkins

Zawartosé¢ witaminy C Zawartos¢ witaminy C

Lp. w mg % w ogérkach | w mg % w ogérkach Zawarto$¢ witaminy C

w mg% w korniszonach

probek calych pokrojonych
w ogOrkach | w zalewie |wogérkach| w zalewie |w kornisz. | w zalewie

1 5,04 4,34 3,40 3,25 1,86 1,52

2 4,51 4,43 3,81 3,80 1,86 1,69

3 4,93 4,66 3,67 3,69 2,37 2,22

4 4,63 492 3,97 3,81 1,86 1,52

5 4,94 4,75 3,57 3,17 1,69 1,52
Srednioe, 4,81 4,62 3,76 3,54 1,92 1,69
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Tab. 4. Zawarto§¢ witaminy C

w kalafiorach

The content of vitamin C

in cauliflowers

Tab. 5. Zawarto§¢ witaminy C
W papryce marynowanej
The content of vitamin C

in pickled red pepper

Zawarto§é witaminy C

Zawarto$é witaminy C

Lp. w mg % Lp. w mg %

probek g prébek g
w kalafior.{ w zalewie w papryce | w zalewie

1 20,61 20,34 1 20,56 20,28

2 24,20 23,89 2 13,39 13,47

3 20,84 19,49 3 29,32 29,66

4 20,34 19,40 4 25,65 23,87

5 19,49 17,10 5 66,49 65,00
Srednio 21,09 20,04 Srednio 31,08 30,45

Tab. 6. Zawarto§é witaminy C w fasoli szparagowej z6ltej oraz zielonej
The content of vitamin C in yellow and green beans

Zawartosé witaminy C w mg% Zawartos¢ witaminy C w mg%
Lp. w fasoli szparagowej z6ltej w fasoli szparagowej zielonej
prébek
w fasoli w zalewie w fasoli w zalewie
1 2,43 2,29 3,82 3,82
2 2,95 2,90 6,45 6,07
3 2,04 1,87 2,72 2,07
4 2,07 2,07 3,75 3,70
5 3,23 3,07 3,64 3,13
Srednio 2,54 2,44 4,07 3,75

Tab. 7. Zawarto§é witaminy C w szczawiu konserwowym
The content of vitamin C in pickled sorrel

Lp. Zawarto§é witaminy C w mg%
prébek w szezawiu w zalewie

1 6,44 5,59

2 9,92 9,66

3 5,76 457

4 4,40 4,23

5 7,28 7,11

Srednio 6,76 6,23
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Tab, 8. Zawarto§é witaminy C w chrzanie konserwowym oraz ¢éwikle z chrzanem
The content of vitamin C in pickled horseradish and in red beets (with horseradish)

Lp Zawartos§¢ witami- Zawartosc Wit’an}iny C
o ny Cwmg% w mg % w éwikle
prébek w chrzanie z chrzanem
1 2,54 441
2 1,69 4,69
3 1,85 4,82
4 3,56 4,64
5 1,85 4,96
Srednio 2,29 470

Papryka marynowana:

Zawartos¢ witaminy C w czesci statej konserwy wynosila 13,39—
66,49 mg %, srednio 31,08 mg %, w zalewie za$§ 13,47—65,60 mg %, $red-
nio 30,45 mg %.

Fasola szparagowa:

Fasola szparagowa z6lta: zawartosc witaminy C w czesci stalej kon-
serwy wynosita 2,04—3,23 mg %, srednio 2,54 mg %, w zalewie nato-
miast 1,87—3,07 mg %, s$rednio 2,44 mg %.

Fasola szparagowa zielona: zawarto$¢ witaminy C w czesci stalej
konserwy wynosita 2,72—6,45 mg %, srednio 4,07 mg % w zalewie na-
tomiast 2,07—6,07 mg %, srednio 3,75 mg %.

Szczaw konserwowy:

Zawarto$¢ witaminy C w czesci stalej konserwy wynosﬂa 4,40—
9,92mg %, $rednio 6,76mg %, w zalewie 4,23—9,66 mg %, srednio
6,23 mg %.

Chrzan konserwowy:

Zawartos¢ witaminy C wynosita 1,69—3,56 mg %, srednio 2,29 mg %.

Cwikla z chrzanem:

Zawarto$¢ witaminy C wynosita 4,41—4,96 mg %, srednio 4,70 mg %.

Poréwnujac zawartos¢é witaminy C w warzywach swiezych, na pod-
stawie danych z piSmiennictwa (2, 6, 12, 13, 15, 17) z jej zawartoscia
w przebadanych przetworach, zauwazono w wielu wypadkach stosun-
kowo wysokie jej straty, siegajgce od kilkunastu do kilkudziesieciu
procent. Tak wysokie straty mogly wynikngé prawdopodobnie na skutek
nieodpowiednich proceséw technologicznych (produkcyjnych), jak réw-
niez mégl na nie wplyna¢ czas skladowania, nieszczelnos¢ opakowan
oraz inne czynniki.
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PE3IOME

ABTOprl ompepenuau coaepxanume BurtamMmHa C B HauboJsee 4YacTo

BCTpEYaeMBIX OBOILHBLIX KOHCEPBAaX HA IIOJLCKOM pBIHKe Iocie 6—8
MECAYHOI0 MX XPaHEHMA ¢ MOMEHTa NpoRyKimu. McciefoBaHO MO S5-Tu
npob 3 Kaxmoit cepmyu. Ha OCHOBaHMM IOJMYHEHHBIX Pe3yJaAbTATOB yCTa-
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HOBJIEHO, 4YTO coAepxkaHme BuramuHa C cOCTaBJIAJO B IIOMMIOPHBIX
roucepsax: 1) B 300/ moMmaopHoM KoHueHTpare 61,69 — 78,13, B cpen-
uem 72,87 mr%; 2) B TomaTHOM cocyce ,,Muuyn” 20,97 — 30,09, B cpexn-
Hem 24,85 mrd/o; 3) B TomarHOM cocyce ,,JlaTona’” 3,30 — 12,54, B cpeanem
6,64 mr %; 4) B cmesnblx MapmHOBaHHBIX nomMpgopax 1,69 — 5,37, B cpea-
HeM 3,37 mr %; 5) B canare u3 sesenbix rmommaopos 1,85 — 2,71, B cpex-
Hem 2,43 mr %.

B koncepsax m3 orypuor: 1) B neaslx orypuax 4,51 — 5,04, B cpen-
HeM 4,82 Mr %p; 2) B pe3amBIX orypuax 3,40 — 3,97, B cpepuem 3,76 mr %o;

3) B KopuuiioHax 1,69 — 2,37, B cpeguem 1,92 mr %s.

B xoHcepsmpoBaHOIT nBeTHOM Kamnycre 19,49 — 24,20, B cpennem
21,09 mr 9/,.

B kpacHoMm mapuuHoBanHoM nepue 13,39 — 66,49, B cpeguenm 31,08 mr ¢/o.

B cnapzxeBoit dacomn: 1) B xkenroil crnapxkepoit dacomn 2,04 — 3,23,
B cpenHem 2,54 mr0,; 2) B 3exeHoit crnapmxeroit ¢acoau 2,72 — 6,45,

B cpenuem 3,75 wmr %,
B koHcepBHOM 1aBesie — 4,40 — 9,92, B cpeanem 6,76 mr %o.
B xoncepsuHom xpene 1,69 — 3,56, B cpemnem 2,29 wmr 9/,.
B cBekie ¢ xpeHom 4,41 — 4,69, B cpemuem 4,70 mr %s.

Ta6n. 1. Conepwanue sutamuua C B 309/, NOMHUAOPHOM KOHLEHTpaTe, IOMHAOPHOM
coyce ,,Muuyn”, a Takke NOMHIOPHOM COKe ,JIsToHA".

Ta6n. 2. Conepxkanue ButaMHHa C B leAHX MapHHOBAHHHIX NOMHAOPAX, a TaKKe
B CaJlaTe M3 3eJIeHHIX NOMHZOPOB.

Ta6n. 3. Conepxanne ButaMuHa C B KOHCEPBHPOBAHHHIX OIypUAaX UEJNHX, pe3anbx
H B KODHHIIOHAX.

Ta6a. 4. Conmepxanne BuTaMHHa C B uBerHoit Kamycre.

Ta6n. 5. Conepxkanue suramuHa C B MApHHOBAHHOM Meple.

Ta6n. 6. Comepxanme BuraMua C B WenTOl chapxeBoii ¢acoid H 3eeHOll crmap-
XKeBoH c¢acoau.

Ta6n. 7. Copepxanue BuraMHHa C B KOHCEPBHPOBAHHOM IUaReJe.

Ta6n. 8. Coaepxanune BHTaMMHa C B KOHCEPBHDOBAHHOM XPEHE H CB8K/Je C XPEHOM.

SUMMARY

The authors determined the content of vitamin C in the most
common tinned vegetables in the Polish market after 6—8 months of
storage. Five samples of each assortment were examined. If was found
that the content of vitamin C in tinned tomatoes was:

1) in 30 % concentrated tomatoes 61.69—78.13, average 72.87 mg %.

2) in tomato sauce ,,Miczup” 20.97—30.09, average 24.85mg %.

3) in tomato juice ,Latona” 3.30—12.54, average 6.64 mg %.

4) in pickled red tomatoes 1.69—5.37, average 3.37 mg %.
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5) in green tomato salad 1.85—2.71, average 2.43 mg %.

The content of vitamin C in pickled cucumbers was: a) in whole
cucumbers 4.51—5.04, average 4.82 mg %; b) in cut cucumbers 3.40—3.97,
average 3.76 mg %; c) in gherkins 1.69—2.37, average 1.92 mg %.

6) in tinned cauliflowers 19.49—24.20, average 21.09 mg %.

7) in pickled red pepper 13.39—66.49, average 31.08 mg %.

The content of vitamin C in beans was: a) in yellow beans 2.04—3.23,
average 2.54 mg %; b) in green beans 2.72—6.45, average 3.75 mg %.

8) in pickled sorrel 4.40—9.92, average 6.76 mg %.

9) in pickled horseradish 1.69—3.56, average 2.29mg %.

10) in red beets with horseradish 4.41—4.96, average 4.70 mg %.
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