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Investigations of the Content of Vitamin C in Polish Tinned Fruit

Znana jest powszechnie wysoka warto§¢ witaminowa Swiezych owocéw, ktére
obok warzyw sg najbogatszymi Zrodlami witaminy C. Trzeba jednak stwierdzi¢,
ze spozycie §wiezych owocéw jest w naszych warunkach bardzo nierd6wnomierne.
Istniejg okresy, szczegélnie w latach wysokiego urodzaju, kiedy spozycie Swiezych
owocow jest stosunkowo duze, ale nawet i w tych latach obserwuje sie, zwlaszcza
w miesigcach zimowych i na poczatku wiosny, znaczne niedobory witaminy C, co
niewatpliwie zwigzane jest ze spadkiem spozycia $wiezych owocéw i warzyw
w tym okresie.

Przechowanie $§wiezych owocow przez caly rok jest w naszych warunkach
z wielu wzgledéw bardzo utrudnione. Stad tez duzego znaczenia nabiera przygo-
towanie przez krajowy przemys} przetwoérczy szerokiego asortymentu, posiadajgcych
duzg warto§¢ witaminowg konserw owocowych, ktérych spozycie w okresie zimowo-
-wiosennym winno przyczynié sie choéby czeSciowo do zmniejszenia obserwowa-
nych niedoboréw witaminy C.

Poniewaz sezonowe niedobory witaminy C stanowig w naszym kraju zagad-
nienie natury zdrowotnej, z drugiej za§ strony obserwuje sie¢ w ostatnich latach
powazny wzrost produkeji oraz spozycia licznych przetworéw owocowych, majg-
cych rzekomo duzg wartos¢ witaminows, wydawalo sie celowym oznaczenie kwasu
askorbinowego w najcze$ciej spotykanych na naszym rynku konserwach owoco-
wych ze szczegbélnym uwzglednieniem okresu ich skladowania, tj. po 6—8-miesiecz-
nym przechowywaniu od chwili wyprodukowania. Z odno$nego pi$miennictwa wy-
nika (8, 9, 10, 11, 12, 14, 16, 17, 21), ze zagadnienie to stanowi powaziny problem
tak ze wzgledu na warto$¢ odzywczg danego produktu, jak réwniez natury techno-
logicznej, tj. takiego przerobu surowca, aby otrzymaé produkt o jak najwyzszej
warto$ci witaminowej.
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BADANIA WLASNE

A. Material badany.

Oznaczono witamine C w najczesciej spotykanych na krajowym rynku
przetworach owocowych po 6—8-miesiecznym przechowywaniu od chwili
wyprodukowania. Z kazdego asortymentu przebadano po 5 prébek (opa-
kowan). Badane przetwory pochodzily w wiekszosci z Milejowskich Za-
kiadoéw Przetwoérstwa Owocowo-Warzywnego. Do badan uzyto nastepu-
jacych asortymentéw przetworéw owocowych:

1) Kompoty: z czarnej jagody, gruszek, moreli, renklod, brzoskwin,
Sliwek wegierek, czeres$ni, wisni, sliwek mirabelek oraz agrestu.

2) Dzemy: z czarnej jagody, morelowy, sliwkowy, brzoskwiniowy,
wisniowy, agrestowy, jabtkowo-sliwkowy, jablkowo-wisniowy, truskaw-
kowy oraz czarnej porzeczki.

3) Przeciery (kremy): jabtkowy oraz jablkowo-wisniowy.

B. Metodyka badan.

Sposrod licznych metod, stuzaeych do ilosciowego oznaczania kwasu
askorbinowego (1, 3, 6, 8, 14, 18) najczesciej stosowana jest metoda Till-
mansa (21), polegajgca na miareczkowaniu kwasu 1-askorbinowego za po-
mocg barwnika 2,6-dwuchlorofenoloindofenolu, ktéory w obecnosci zwigz-
kéw silnie redukujgcych (kwasu askorbinowego) ulega redukcji, wskutek
czego odbarwia sie przechodzgc w forme ,,leuko”. Barwnik ten w $rodo-
wisku o odczynie obojetnym lub lekko kwasnym posiada kolor niebieski,
w Srodowisku za$ wyraznie kwasnym kolor czerwony. Metoda Till-
mansa posiada szereg modyfikacji (4, 5, 7, 12, 19), ktére majg zasto-
sowanie zaleznie od intensywno$ci zabarwienia miareczkowanego plynu.

W naszych badaniach w przypadku barwnych wyciggéw np. przy-
oznaczaniu kwasu askorbinowego w przetworach z czarnej jagody, czar-
nej porzeczki czy wisni postugiwano sie metodg Tillmansa zmody-
fikowang przez Buthakowa i Zubienke (). Zastosowali oni przy
miareczkowaniu barwnych wyciggéw chloroform, w ktérym nie rozpu-
szczaja sie barwniki antocjanowe a rozpuszcza sie nie zredukowany
barwnik indofenolowy. Probke ostroznie wstrzasano i miareczkowano
odczynnikiem Tillmansa (barwnik indofenolowy) az do pojawienia
sie trwalej, lekko rézowej barwy warstwy chloroformowej. Do miarecz-
kowania stosuje sie roztwoér barwnika o stezeniu 25 mg w 100 ml wody,
co odpowiada normalnosci okolo 0,0015. 1 ml tego roztworu odpowiada
0,15 mg witaminy C. Uchwycenie zakonczenia miareczkowania w tej me-
todzie utrudnia tworzgca sie latwo emulsja i dlatego roézowa barwa
warstwy chloroformowej trudna jest do spostrzezenia. Celem zapobieze-
nia tworzeniu sie emulsji dodawano okolo 30% alkoholu etylowego w sto-
sunku do objetosci miareczkowanego plynu (tab. 1 i 2).
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Tab. 1. Srednia zawarto§é¢ witaminy C w kompotach owocowych przechowywanych
6—8 miesiecy

The average content of vitamin C in stewed fruit, stored for 6 months

Tlosé Srednia zawartosé
Lp. Rodzaj przetworu przebad. witaminy C w mg %
prébek | w owocach w plynie
1 Kompot z czarnych jagod 5 1,53 1,50
2 Kompot z gruszek 5 1,66 1,60
3 Kompot z moreli 5 1,75 1,69
4 Kompot z renklod 5 1,97 1,89
5 Kompot z brzoskwin 5 | 2,30 2,31
6 Kompot ze §liwek wegierek 5 ! 2,86 2,73
7 Kompot z czere$ni 5 3‘ 3,92 3,86
8 Kompot z wiéni 5 4,30 4,33
9 Kompot z mirabelek 5 i 4,72 4,67
10 Kompot z agrestu 5 i 7,65 7,50

Tab. 2. Srednia zawarto§¢ witaminy C w dzemach i przecierach owocowych
przechowywanych przez 6 miesiecy

The average content of vitamin C in jams and fruit creams stored for 6 months

Ilos¢ Sredni .,
Lp. Rodzaj przetworu przebad. .re n.la zawartosc
prébek witaminy C w mg %

1 Dzem z czarnej jagody 5 1,71
2 Dzem morelowy 5 1,86
3 Dzem §liwkowy 5 3,33
4 Dzem brzoskwiniowy | 5 3,67
5 Dzem wiéniowy i 5 4.80
6 Dzem agrestowy 5 5,27
7 Dzem jablkowo-§liwkowy 5 5,48
8 Dzem jabtkowo-wiSniowy 5 5,91
9 Dzem truskawkowy | 5 15,22
10 Dzem z czarnej porzeczki | 5 36,06
11 Przecier (krem) jablkowy i 5 3,95
12 Przecier (krem) jablkowo-wisniowy 5 6,02

OMOWIENIE WYNIKOW

Na podstawie uzyskanych wynikéw stwierdzono, ze najwyzszg zawar-
tos¢ witaminy C w przebadanych asortymentach konserw owocowych
posiadaja: kompot z agrestu 7,5 mgl%h, dzem truskawkowy 15,22 mg%
oraz bardzo cenny dzem z owocOw czarnej porzeczki okolo 36,0 mgl.
Jesli jednak porownaé¢ zawarto$¢ witaminy C w przetworach owocowych
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z danymi pismiennictwa (12, 13, 14) dla $wiezych owocow, stwierdza sie
ogromne straty tej cennej witaminy, siegajace bardzo czesto 80—90%.
Niewatpliwie powstajg one podczas przygotowywania surowca do pro-
dukcji oraz podczas samej produkcji. Dla przykladu: §wieze truskawki
zawierajg $rednio okoto 60,0 mg¥% witaminy C, natomiast w dzemie
stwierdza sie juz tylko 15,0 mgh, w $wiezych owocach czarnej porzeczki
znajduje sie okolo 200,0 mg%, natomiast w dzemie tylko 36,0 mg%. Wy-
daje sie wiec, ze przetwérnie produkujgce konserwy owocowe, winny
jak najwiekszy wysilek skierowaé¢ na to, by straty witaminy C podczas
przygotowywania surowca do produkeji jak réwniez podczas samej pro-
dukcji zmniejszyé do minimum.
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PE3IOME

OmnpenencHo comepxkanme BuramMmHa C B dallle BCEr0 BCTpeYaeMBIX HA
MECTHOM PBbIHKe (PPYKTOBBIX KOHCEpPBAaX (KOMIIOTBHI, [IKEMBI, IIIOpE) I0CJe
6—8 Meca4YHOro MX XpaHEHMA C MOMEHTA IPOAYKIIMINA.

UccamenoBaro 5 mpo6 Kaxaoro accopTMMeHTa.

Ha ocHOBaHMM IOMy4YeHHBIX Pe3yJLTATOB YCTAaHOBJIEHO, YTO B Cpej-
HeM cofepzxaHue ButammHa C COCTGBJLET: B KOMIIOTE M3 4YEPHMKM, BO
dpykrTax 1,53 mrh, B cupone 1,50 mrl; B xommore u3 rpyim, Bo dpyKTax
1,66 mr%, B cuporre 1,60 mr%; B KoMmoTe u3 abpMKOCOB, BO (pyKTax
1,75 mr%, B cupome 1,69 mr%; B KOMIOTe M3 PEHKIO[OEB, BO (PpyKTax
1,97 mr%, B cupone 1,89 mr%; B KOMIIOTE M3 NEpPCUMKOB, BO (PpyKTax
2,30 mr%, B cuporme 2,31 mr%; B XoMnoTe M3 CJIMB BEHTEPCKUX, BO PPYK-
rtax 2,86 mr%, B cupone 2,73 mr%; B xoMmoTe M3 dYepeilleH, BO (PpyKTax
3,92 mr%, B cuporne 3,86 mrl%; B KoMmoTe U3 BuLIeH, Bo ¢ppyrrax 4,30 mr,
B cuporie 4,33 mr%; B KommoTe M3 Mupabemyu, Bo dpykrrax 4,72 mrh,
B cupome 4,67 mr'%; B KomroTe u3 KpbLIXKOBHUKA, Bo ¢pykrax 7,65 mr,
B cupore 7,50 mr%.

Cpenuee coagepzkaHme BuTaMmuHa C B JPKeMaxX COCTaBJIAJIO: B JzKeMe
u3 yepaury 1,71 mrt%, B axeme uz adpuxkocoe 1,86 mr%, B aKeMe u3 caus
3,33 mr%, B azReMe M3 nepcukos 3,67 mr%, B mrkeme u3 Buiien 4,80 mr%,
B AXKeMe M3 KpblkoBHMKA 5,27 Mr¥, B ABYX(pPYKTOBOM AxeMe u3 A6I0K
u cauB 5,48 mr%, B 1ByXcbpyKTOBOM [KemMe u3 A6s0K u BuileH 5,91 mr%,
B IxeMme u3 KayoHukm 15,22 mr%, B 1Keme 13 UEPHON CMOPOIMHBI
36,06 mr¥%, B miope m3 abmox 3,95 Mr% u B ABYX(PYKTOBOM IIOpe M3
sa6m0k ¥ Bumes 6,02 mrl.

Taba. 1. CpeznHee copepzkaume BurTamyHa C B KOMIIOTaxX U3 (PPYKTOB, XpaHu-
MbIX 6—8 Mecanes.

Tabn. 2. CpenHee cofepzxaHue ButamMuHa C B JKevmax M IIope U3 (QPPYKTOB,
XpaHMMbIX 6—8 MecAleB.

SUMMARY

The author determined the content of vitamin C in the most common
tinned fruit (stewed f{fruit, jams, fruit creams) in the Polish market,
after 6—8 months of storage. Five samples of each tinned fruit were
examined. The average content of vitamin C was:

1) in stewed bilberries — in fruit 1.53 mg%, in liquid 1.50 mg%,

2) in apricot jam 1.86 mgh,

3) in stewed apricots — in fruit 1.75 mg%, in liquid 1.69 mg%,

4) in stewed greengages — in fruit 1.97 mg%, in liquid 1.87 mgh,
5) in stewed peaches — in fruit 2.30 mg%, in liquid 2.31 mg%,
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6) in
7) in
8) in
9) in
10) in

1) in

Roman Bulinski

stewed plums — in fruit 2.86 mg%, in liquid 2.73 mg%,

stewed yellow cherries — in fruit 3.92 mg%, in liquid 3.86 mg%,
stewed red cherries — in fruit 4.30 mg%, in liquid 4.33 mg%,
stewed yellow plums — in fruit 4.72 mg%, in liquid 4.67 mg%,
stewed gooseberries — in fruit 7.65 mg%, in liquid 7.50 mg%.
The average content of vitamin C in jams was:

bilberries jam 1.71 mg%,

2) in apricot jam 1.86 mg%,

3) in
4) in
9) in
6) in
7) in
8) in
9) in
10) in
11} in
12) in

plums jam 3.33 mgb%,

peach jam 3.67 mgh,

red cherries jam 4.80 mg%,
gooseberries jam 5.27 mg,
apple-plum jam 5.48 mg%,
apple-red cherry jam 5.91 mgf,
strawberries jam 15.22 mg%.
black current jam 36.06 mg%,
apple creem 3.95 mghh,

apple-red cherry cream 6.02 mgh.
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