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OBSAH SH-LATOK A VOLNEJ KYSELINY L-ASKORBOVEJ V ZELENINE
A ovocl

J.SEDLAK, 8. KALOCAI

Endokrinologicky 1istav Slovenskej akadémie vied v Bratislave

Najvéesim producentom kyseliny L-askorbovej — vitaminu C — je rastlin-
nd riSa. Preto z hladiska spravnej vyZivy zelenina a ovocie ako potravina ma
pre ¢loveka mimoriadny vyznam. Organizmus vSetkych primitov, teda i ¢lo-
veka, dalej eSte organizmus mordata nie je schopny syntetizovat vitamin C
vlastnymi prostriedkami [1] a v saturdcii vitaminom C, ako aj inymi vitaminmi
z4visi prevazne od rastlinnej potravy. Preto obsah vitaminu C v zelenine
a ovoci vidy zaujimal a zaujima pracovnikov vo vyzive a v potravinirskom
priemysle. g

Nie mensi vyznam m4 rastlinnd risa ako dondtor aminokyselin s volnou
alebo viazanou tiolovou skupinou, napr. metioninu, cysteinu, disulfidcystinu,
ktoré su zakladnou stavebnou a nepostradatelnou zlozkou bielkovin v zivo-
Gisnej risi.

V ramei vyskumu nutriénych prigin strumy sme robili polarografické stano-
venie SH-latok a volnej kyseliny L-askorbovej (dalej kyseliny‘askorbovej)
v rastlinnej potrave. V tejto priaci poddvame prehlad o obsahu SH-litok
vyjadrenych ako SH-glutatién (dalej GSH) a o obsahu kyseliny askorbovej
v 44 druhoch zeleniny a ovocia z Bratislavského kraja.

Experimentalna ¢ast
Zariadenie

Pracovali sme na Heyrovského polarografe typu V 301 v obvyklom polarografickom
zapojeni s Kalouskovou nddobkou a referentnou merkurosulfétovou elektrédou. Vyska
rezervoara h = 72 cm, doba kvapky merané pri potencidli —700 mV v zdkladnom elek-
trolyte ¢ = 1,6 sek., prietokovarychlost ortuti 5,75.1073 g sek.~1, akum. 4 V.

Reagencie

Ako $tandardné latky sme pouzivali 98,2 9, SH-glutatién (Light Colbrook) a 96,9 %,
kyselinu L-askorbovi (Farmakon, n. p., Olomoue), ktorych obsah sme stanovili jodomet-
rickou titrécious 0,01 N-J,. Obidve latky sme prechovéavaliv exsikdtore nad silikagélom.
Kyselinu p-chlérmerkuribenzoovu sme pripravili z p-toluénsulfochloridu [2]. Ako z&-
kladny elektrolyt sme pouZivali acetdtovy tlmivy roztok o pH 4,7. Na polarometrické
titrdcie sme pouZivali 10~3 M roztok p-chlérmerkuribenzoanu sodného v Britton-Robin-
sonovom tlmivom roztoku o pH 9,8. Jeden ml tohto roztoku odpovedal 0,246 mg GSH.
Na roztieranie névazku zeleniny a ovocia s pieskom sme pou#ili 8isty kremenny piesok,
sklarsku surovinu (99,8 % Si0,), ktory sme dvakrat aZ trikrat premyli horucou destilo-
vanou vodou. Vzdusny kyslik z roztokov a $tiav sme odstraiiovali vybublanim s medi-
cindlnym dusikom.
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Metéda

Polarografické stanovenie SH-latok a kyseliny askorbovej sme robili Zumanovou
metddou [3] v modifikécii autora [4, 5].

Pracovny postup

Vzorky zeleniny a ovocia sme odobrali na vidieku Zitného ostrova, kraj Bratislava,
predovsetkym zo zéhrad rodin pojatych do vyskumu vyZivy, potom z miestneho zdhrad-
nictva JRD alebo od inych producentov. VSetky druhy zeleniny a ovocia sme odobrali
v konzumnej zrelosti z urody 1954. Jedine kvasend kapusta, huby a §ipky si z urody
1953 a pochddzaju z oravskej oblasti. Polarografické analyzy sme urobili najcastejsie
do 24 hodin po odobrani vzoriek, najmé pri druhoch rychlo podliehajucich skaze a vid-
nutiu, ako su 8ereine, slivky, Salét, viiat petrZlenu a pod. Inak sme vzorky zeleniny
a ovocia prechovéavali v chladni¢ke pri +1a% 44 °C. )

Extrakciu SH-1atok a kyseliny askorbovej sme vykonali tak, Ze 10 g ndvazku rastlin-
ného materiglu, napr. egresa, ribezli, mrkvy, jablk, sliviek a podobnych druhov, rozo-
tierali sme jedenkrat, ale pri kapuste, Spendte, keli, kalerdbe a pod. sme ten isty 10 g
névaZok rozotierali na dvakrdt aZ trikrat s éistym kremennym pieskom v porceldanovej
trecej miske vidy za pridania 10 ml acetdtového tlmivého roztoku pri izbovej teplote
v atmosfére CO,. Podla odakavaného mnoistva celkového extraktu sme jednotlivé
extrakty prefiltrovali cez gézu do vhodnej 20—50 ml odmernej banky, v ktorej sme
extrakt doplnili acetdtovym tlmivym roztokom po znaéku. Pre vietky extrakeie rastlin-
ného materidlu sme pouZivali acetdtovy tlmivy roztok zbaveny vzdusného kyslika.

Sém névaZok vzorky rastlinného materidlu pre analyzu sme priribezliach, morusiach,
Spenéte a pod. urobili tak, Ze sme navéZili 10 g plodov alebo listov. Pri rajéindch, ja-
blkéch, kalerdbe, kapuste, mrkve a pod. sme najprv celistvy plod, koreti alebo hlavku
rozpoltilinoZom z nehrdzavejucej ocele a nédvazok vzorky sme odobrali z jednej poloviéky
pozdl# celého rezu. Priipkach, zelenej paprike, suSenych hubéch sme navazovali 1—5 g
vzorky na roztieranie s pieskom za stéasnej dvojnésobnej aZ trojndsobnej extrakcie
vidy s 20 ml acetdtového tlmivého roztoku. Z rastlinného extraktu sme pipetovali 10 ml
pre polarograficky zéznam, ktory sme v tom istom extrakte robili pre SH-latky pri cit-
livosti 1 : 20 a pre kyselinu askorbovu pri citlivosti 1 : 70. Pri meléne, uhorkéch a raj-
éindch sme polarograficky zédznam robili v Stave ziskanej priamym vytlaéenim 20—30 g
névazku cez gézu.

Polarografické viny SH-latok a kyseliny askorbovej sme privSetkych druhoch zeleniny
a ovocia vyhodnocovali pomocou kalibraénych kriviek GSH [4] a kyseliny askorbovej
[5], ktoré sme zhotovili na zédklade polarografického zéznamu koncentraénej zavislosti
gtandardnych latok priamo v extraktoch jednetlivych rastlinnych druhov. Spolahlivost
a presnost takéhoto vyhodnotenia sme pri véégine druhov zeleniny a ovocia kontrolovali
metédou Standardného pridania (polarogram 1, 2, 3, 4). Okrem toho SH-latky sme
v niektorych druhoch stanovili polarometrickou titrdciou pomocou p-chlérmerkuriben-
zoanu sodného postupom podla Matouska [6] preto, aby sme si overili aj Specifi¢nost
polarografickej metédy pre celkové SH-1atky (polarogram 5).

Vysledky polarografickych analyz zeleniny a ovocia sme zhrnuli do tab. 1 a 2, kde
nulové hodnoty kyseliny askorbovej alebo SH-ldtok su vlastne medzné koncentrécie
tychto latok v rastlinnom materidli, ktoré pri naSom experimentalnom usporiadani uz
nemo#no presne stanovit. Tato medzné koncentrécia je 5—10 ug SH-14tok alebo kyseliny
askorbovej na 1 mlrastlinného extraktu.
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Polarogram 1. Anodické viny SH-latok v zelenine po pridani GSH. Krivky: 1. 10 ml
extraktu viiate petrilenu; 2. ako pri I 4 0,4 ml 10~2 m roztoku GSH; 3. 10 ml extraktu
redkovky; 4. ako pri 3 + 0,4 ml 10-2 M roztoku GSH; 5. 10 ml $tavy rajéin; 6. ako pri
5 + 0,4 ml 10-2 mroztoku GSH; 7. 10 ml extraktu kalerdbu; 8. ako pri 7 + 0,4 ml 10-2 m
roztoku GSH. Krivky od 10. drétu spéit; merkurosulfatova elektréda; citl. 1 : 20;

200 mV abs.
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Polarogram 2. Anodické viny kyseliny askorbovej v zelenine po pridani jej Standardného
roztoku. Krivky: 1. 10 ml §tavy rajéin; 2. ako pri I + 0,3 ml 100 mg9, roztoku kyseliny
askorbovej; 3. 10 ml extraktu zelenej papriky; 4. ako pri 3 4 0,6 ml 100 mg9%, roztoku
kyseliny askorbovej; 5. 10 ml $tavy meléna; 6. ako pri 5§ + 0,6 ml 100 mg9, roztoku
kyseliny askorbovej; 7. 10 ml extraktu viate petrZzlenu; &. ako pri 7 + 0,6 ml 100 mg9,
roztoku kyseliny askorbovej; 9. 10 ml extraktu koreria petrzlenu; 10. ako pri 9 + 0,6 ml
100 mg9%, roztoku kyseliny askorbovej; 1I1. 10 ml extraktu redkovky; 12. ako pri 11 4
4+ 0,6 ml 100 mg%, roztoku kyseliny askorbovej. Krivky od 10. drétu spat; merkuro-
sulfatova elektrodas; citl. 1 : 70; 200 mV abs.
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Polarogram 3. Anodické viny SH-latok v ovoci po pridani GSH. Krivky: 1. 10 ml stavy

derveného meloéna; 2. ako pri I + 0,4 ml 10-2 M roztoku GSH; 3. 10 ml Stavy broskyn;

4. ako pri 3 + 0,4 ml 10-2 M roztoku GSH; 5. 10 ml Stavy bieleho hrozna; 6. ako pri

5 4 0,4 ml 10~2 M roztoku GSH; 7. 10 ml §tavy &ierneho hrozna; 8. ako pri 7 + 0,4 ml

10-2 m roztoku GSH. Krivky od 10. drétu spét; merkurosulfdtova elektréda; citl. 1 : 20;
200 mV abs.
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Polarogram 4. Anodické viny kyseliny askorbovej a SH-litok v zelenine a ovoci po pri-
dani Standardnych roztokov. Krivky: 1. 10 ml extraktu jablka; 2. ako pri 1 4 po 0,5 ml
100 mg?% roztoku GSH a kyseliny askorbovej; 3. 10 ml extraktu hrusiek; 4. ako pri
3 4+ 0,5 ml 100 mg9, roztoku kyseliny askorbovej a 0,2 ml 100 mg%, roztoku GSH;
5. 10 ml extraktu uhoriek; 6. ako pri § + 0,5 ml 100 mg9, roztoku kyseliny askorbovej;
7. 10 ml extraktu mrkvy; 8. ako pri 7 4+ 0,3 ml 100 mg9, roztoku kyseliny askorbovej.
Krivkyod 10. drétu spét; merkurosulfatova elektrédas; citl. 1 : 70: 200 mV abs.
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Polarogram 5. Polarometrickéd titrdcia SH-latok v Stave z koreria petrilenu. Krivky:

1. 10 ml Stavy z korenia petrilenu, Stava ziskand rozotieranim 20 g mnavazku

s pieskom a 2kriat 20 ml acetédtového tlmivého roztoku o pH 4,7, anodicko-katodické

zapojenie, citlivost 1 : 20, od 10. drétu spat; 2. ako pri 1, citlivost 1: 10; 3. ako pri 2,

katodické zapojenie, od 1. drétu; 4, §, 6 ako pri 3, vzdy po pridani 1 ml 10-3 M roztoku

p-chlérmerkuribenzoanu sodného; 7, 8, 9 ako pri 6, vidy po pridani 2 ml p-chlérmerku-
ribenzoanu sodného. Merkurosulfatova elektréda, 200 mV abs.

Vysledky a ich-zhodnotenie

Z vysledkov polarografickych analyz v tab. 1 a 2 moZno na prvy pohlad vidiet, Ze
vSetky druhy zeleniny a ovocia, ktoré obsahuju kyselinu askorbovi, obsahuju aj SH-1atky.
Obidve tieto zlozky rastlinnych tkaniv shiZia ako prenéSaée vodika 8i uZ prienzymatic-
kych alebo neenzymatickych oxydaéno-redukénych procesoch v Zivom tele rastliny.
SH-latky, ktorych hlavnym predstavitelom v rastline je GSH, majti velku ulohu jednak
ako aktivatory enzymov s SH-skupinami, jednak ako inhibitory enzymov, ktorych
aktivita zdvisi od stopovych mnoZstiev tazkych kovov, ako je Cu, Co, Zn. V tejto st-
vislosti sa SH-latkam (GSH) pripisuje schopnost chrénit kyselinu askorbovi voéi oxy-
décii tym, Ze viazu Cu, &im sa inhibuju prisluiné oxydazy [7]. Dalej je zndme, 7e GSH



Tabulka 1
Obsah SH-l4atok a kyseliny askorbovej v zelenine

mg SH-l4dtok vyjadrenych ako mg kyseliny askorbovej
SH-glutatiéon v 100 g zeleniny v 100 g zeleniny Dni po
= = odobhrani
. Druh 3 & S £ s 8 & |8 £ . gzori.ek
vz. zeleniny Q, %S | %8 B¢ @ 32 o |88 [ 3S Bo |Sk o uro-
28| o8 |88 B8 |Eem| SR, | o8 le8 |58 |55 25255, | benia
S5 055 |55 |45 1508 B5% |59 |22 |51 | 5% (Bop|EgE| v
85 |22 | g2 | €2 |5wE| ES3 |85 |RE |22 | 82 |5EE|ETT
1 2 | 3| ¢« 5] 6| 7| 8 9 | 10| 1| 12| 13| 14| 15
1 | jesenné kapusta 119 1 — | 28,8 7,9 6,3 118 | — 2,9 | 56,4 | 18,6 | 10,9 1—10
2 | kaleréb 57 — 1,7 | 90,0 | 13,1 17,8 57 — 5,9 | 74,0 | 33,5 | 15,3 1--10
3 | viiat petrilenu 35 — 2,9 | 89,9 | 17.2 15,7 .35 — | 12,8 |167,0 | 63,6 | 34,1 1
4 | koren petrzlenu 53 3 — | 77,1 | 10,7 14,1 5t 20 — | 24,8 5,3 6,6 1—4
5 | uhorky 36 —_ 1,5 | 18,0 6,6 4,1 36 32 — 2,2 <1 — 1—2
6 | rajciny 44 —— 0,9 | 18,9 6,3 3,1 42 — 2,4 | 25,2 | 12,8 6,5 1—2
7 | jarné cibulka .26 — 5,2 | 98,0 | 33,4 24 4 25 — 6,7 | 25,2 | 11,1 4,2 1—4
8 | hlavkovy Salat 36 29 — 0,7 <1 —— 36 33 — 4,2 <1 - 1—2
9 | zelend paprika 36 3 — | 22,5 4.2 3,5 36 — 8,8 {160,0 | 82,9 | 49,4 1—-4
10 | mrkva 51 13 — | 24,0 3,9 4,8 53 39 - 5,0 <l — 1—5
11 | kel 35 — 1,2 | 32,4 8,7 7,2 20 — 5,5 | 62,5 | 20,7 | 12,1 1—10
12 | jesenné cibula 23 — A 5,3 | 86,3 | 32,4 22,4 23 — 5,2 1 14,0 | 10,4 3,1 8—10
13 | jarné kapusta 23 — 2,2 | 22,6 7,2 4,3 22 — 1,9 | 38,0 | 10,7 8,7 1—2
14 | Spenét 31 — 5,7 {100,6 | 25,9 22,7 26 — | 19,3 1101,0 | 46,7 | 17,3 1—2
15 | redkovka 36 — 3,0 | 45,5 | 17,2 11,1 22 — 11,4 | 62,5 | 32,5 | 14,5 1
16 | stavel 14 — | 13,8 | 81,0 | 31,4 23,4 11 — | 23,9 | 63,0 | 48,7 | 15,0 1
17 zeleny b6b 17 2 — 42,9 8,5 12,6 17 8 — 16,7 4,2 5,4 1
18 | zeleny hrasok 22 —_— 1,8 | 71,56 | 19,3 17.2 22 2 — | 19,7 8,4 4,9 1—2
19 | zelen4a fazula 22 1 — | 24,2 5,7 5,3 22 6 — | 32,1 6,5 7,4 1
20 cvikla 10 2 — 3,4 1,9 1,2 10 10 —_— — — — 1—2
21 | huby* 32 4 — | 64,0 | 17,8 14,1 32 3 — | 52,1 | 15,6 | 12,5 1—3
22 | susené huby* 12 5 — | 12,0 3,0 2,9 12.] — | 28,0 |184,0 |111,9 | 52,4 | 20—25
23 | kvasend kapusta dec. 25 — 0,9 | 28,3 9,9 5,8 25 — 2,4 | 17,8 9,4 4,1 3—4
24 | kvasend kapusta apr. 24 2 —_ 4,2 1,4 1,2 24 — 4,4 | 15,5 | 11,1 3,4 3—5

*Huby pravdepodobne neobsahuju kyselinu askorbovi, ale inti endiolovu ldtku, ktorej obsah v hubdch sme v tabulke
vyjadrili ako kyselinu askorbovii,
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Tabulka 2

Obsah SH-latok a kyseliny askorbovej v ovoei

mg SH-ldtok vyjadrenych ako

mg kyseliny askorbovej

SH-glutatién v 100 g ovocia v 100 g ovocia Dni po
5 < = odobrani
¢ Ay Ha | dal 'g’d 2 a2 ETRE ':7“3 (Vf)mi?{
vz. ovocia % St i R R iz ro-
o8 |33 |88 |28 [5d=| S5, |.on |08 |58 |2E [Tdn[E5, | benn
89183 | 53 |57 1E0s| 855 |39 |58 | 5% | % [fou|giE| e
RE | B2 | B2 | B2 |50e| BTT | R5 | B8 | €2 | £2 |EEE|ECST
1 2 3| 4 5 | 6| 7] 8 9 | 10| 1|7z 18] 14| 15
1 | duZina Sipok 39 — 12,0 |136,0 | 42,9 33,0 32 — {234,0 [1270,0/695,0 |232,0 5—1
2 | egre¥ 36 | — | 071523 25 27 | 36 | — | 59235102 34| 1—4
3 | zdhradné maliny 26 — 4,9 | 44,4 | 13,2 5,6 22 — 3,1 | 16,4 7,3 3.4 1
4 | biele moruse 28 8 — | 23,6 3,4 4,9 27 4 — 10,6 4,9 3,2 1
5 | &ierne moruse 19 5 — | 12,8 4,4 3,7 18 5 — 7,4 2,9 2,3 1
6 | jablké 35 | 14| — | 49| <1 — 35 | 28 | — | 14| <1| — | 1—7
7 | Zlty a zeleny melén 20 3 — | 28,2 6,1 8,3 20 — 7,2 | 24,8 | 14,2 5,3 1
8 | erveny melén 21 | — | 095 46| 25 09 | 21 | — | 1,8 7,6| 42| 1.8 1
9 | hrusky 46 35 — 2,5 <1 — 46 46 — — — — 1—7
10 | ceresne 32 27 — 5,5 <1 — 32 32 — — — — 1
11 visne 24 6 4,0 1,2 1,2 24 9 — 7,6 1,2 2,5 1
12 | gervené ribezle 21 | — | 1,86|105 | 4,7 27 | 21 | — | 27| 99| 69| 23| 1—2
13 | zdhradné jahody 31 — 2,1 9,7 4,7 2,1 29 — 6,1 | 47,0 | 19,5 9,7 1—2
14 | marhule 22 20 | — 4,5 <1 — 22 22 — — —_ — 1—10
15 | slivky 15 14 | — 3,8 <1 — 15 15 — — — —— 1—5
16 | ringloty W f 18 | — L | — — 19| 19 — | — | —| — 1| 1—¢
17 | durandzie 12 12 —_— — — — 12 12 — — — — 1
18 | broskyne 22 14 — 14,6 1,3 3,2 22 16 — | 14,9 2,5 4,7 1—2
19 | biele hrozno 16 2 — 8,7 4,95 2,3 16 16 — e — — 1
20 | éierne hrozno 16 6 — 4,1 1,1 1,3 16 16 — — — — 1
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redukuje in vitro neenzymovou reakciou kyselinu dehydroaskorbovu [8]. Takymto pri-
kladom ochrany kyseliny askorbovej SH-latkami je v tab. 1 kvasend kapusta a suSené
huby. Z vysledkov vidime, Ze obsah kyseliny askorbovej v kvasenej kapuste od decembra
do aprilaneklesol, banaopak nepatrne vzrastol, pravdepodobne uvolnenim kyseliny askor-
bovej z viazane] formy na askorbigén, kym obsah SH-latok vyznamne poklesol. Podobne
je to aj priporovnani vysledkov erstvych a suSenych hub.

Obsah SH-latok a kyseliny askorbovej, ako vidiet z tab. 1 a 2, veImi koliSe v jednot-
livych druhoch zeleniny a ovocia. Na kolisanie obsahu kyseliny askorbovej v rastlinnom
materidli poukézali mnohi autori [9, 10]. Vysvetluja to vplyvom klimatickych, meteo-
rologickych a pédnych podmienok na vegetaéné pochody rastliny. Pri¢inou tohto koli-
sania moéZ%e byt aj nerovnakost vegetativnych procesov, stupen zrelosti rastlinnych
jedincov a rastlinnych ¢asti alebo plodov, napr. plody pri vrchu a vo vnutri koruny,
mladuéké rychlo rastice a starsie listy alebo Sastirastliny [11]. Domnievame sa, Ze vSetei
tito éinitelia rovnako vplyvaju na obsah SH-ldtok v rastlinnom materidli. Kolisanie
hodnét SH-14tok a kyseliny askorbovej v naSom skimanom rastlinnom materidli je eSte
ovplyvnené tym, Ze vzorky zeleniny a ovocia sme odoberali od 20—30 pestovatelov a ne-
prihliadali sme prinich, najmé pri ovoci, na odrody. Aby sme zistili znaky kvalitativnej
surodosti alebo nesurodosti skimanych druhov zeleniny a ovocia,zostrojili sme frekvené-
né polygény polarografickych analyz. Dostali sme celkove Styri druhy frekvenénych po-
lygénov (graf 1, 2, 3, 4). Pri éervenom meléne (graf 1), dalej pri egresi, rajéindch, Zltom

H »
H) N
] £ }
§ »0. 'A' H
H I, \‘ 2 o

“ H ,

! % e SH-lathy [21 anatjr ] & o SHAdbtty [I6omaliz
s /S e —— wic [tenete ] » A we [2temape]
[} N,
/] [ '~
4o /] \ / RS
! \ !/ AN
2 / \ A0 ' N\
\ \,
! \ 7 N
20 ! \ & "
! \ o ’ N
] b N I} N,
10 ! , ] S
] . / N,
P S rd S
oz S 0 S
s © " es P s 50 625 ’s
mg v 100g mg v 1009
Graf 1. Graf 2.

Graf 1. Frekvendny polygén polarografickych stanoveni SH-ldtok a kyseliny askorbovej
v gervenom meléne.

Graf 2. Frekvenény polygén polarografickych stanoveni SH-latok a kyseliny askorbovej
v redkovke.

meléne sme dostali celkom simerny frekvenény polygén. Priredkovke (graf 2), ribezliach,
morusiach, malindch, uhorkéch, kvasenej kapuste sme dostali nesimerné rozloZenie
frekven&ného polygénu. Kolisanie obsahu SH-ldtok a kyseliny askorbovej v tychto
druhochzeleniny a ovocia méZeme povazovat za iplne normélny biologicky rozptyla teda
sktmané druhy zeleniny a ovocia za kvalitativne surodé subory. Frekvenéné polygény
priznadnej &asti druhov, ako je Spenat (graf 3), Stavel, kapusta, kalerab, zeleny hrasok,
fazula a bob, cibula, zéhradné jahody, §ipky, boli velmi nestimerné. Na priebehu kriviek
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(graf 3) vidime niekolko vrcholeni, o je obycajne znakom kvalitativnej nestrodosti
skiimaného stiboru. V tom pripade ide iba o také druhy zeleniny a ovocie, pri ktorych sa
moéZu prejavit najvicsie rozdiely medzi konzumnou a fyziologickou zrelostou. Ludia jedia
mladudku, ale aj fyziologicky zreld zeleninu, napr. kalerdb, §penat, cibulku atd., kym
ovocie, napr. deresne, jahody, kazdy konzumuje vo fyziologickej zrelosti. Cielom nésho
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Graf 3. Frekven¢ny polygén polarografickych stanoveni SH-latok a kyseliny askorbovej
v Spenite.

Graf 4. Frekvent¢ny polygén polarografickych stanoveni SH-ldtok a kyseliny askorbove;j
v mrkve.

vyskumu, ako sme zdéraznili hned na zaéiatku, bolo sledovat obsah SH-latok a kyseliny
askorbovej v jedlych &astiach Gerstvej rastlinnej potravy v konzumnej zrelosti. Preto
druhy zeleniny a ovocia, ktoré maju frekvenény polygén podobny ako na grafe 3, vyka-
zuja velké kolisanie vo vysledkoch a znakoch nesdrodého suboru.

Vicésina druhov ovocia, jablké, hrusky, dereSne, visne, vetky druhy sliviek, marhule,
hrozno, zo zeleniny mrkva, korer petrzlenu, hldvkovy Saldt, mé priebeh frekvenéného
polygénu podobny ako na grafe 4. NajéastejSia hodnota kyseliny askorbovej, niekedy
aj SH-latok sa nachédza hned na zadiatku grafu. Tieto druhy st charakterizované ne-
patrnym obsahom SH-latok a kyseliny askorbovej.

Diskusia

Hlavny podiel celkovych SH-latok, ktoré sa nachidzaja v rastlinnom ma-
teriali a davaja anodicka depolarizaciu, -tvori pravdepodobne SH-glutatién
[3, 12]. Dalej prichadzajt do tvahy v malych mnozstvach cystein, kyselina
tioloctové, ergotionein a azda aj vysSie polypeptidy, nez je GSH, ktoré su
vo vode rozpustné. Ako presnd a velmi Ipecifickd metdéda na stanovenie
celkovych SH-latok sa odporuda polarometrickd titricia pomocou p-chlér-
merkuribenzoanu sodného [13, 6]. Polarografickd metoda je velmi $pecificka
aj pre celkové SH-latky, ¢o dokazujeme na polarograme 5, na ktorom vidiet
pokles viny SH-litok po pridani roztoku p-chlérmerkuribenzoanu sodného
(krivky 4, 5, 6). Ked zreagovali vietky SH-latky, vidiet zasa vzostup prvej
viny p-chlérmerkuribenzoanu sodného (krivky 7, 8, 9).
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Pri polarografickom stanoveni kyseliny askorbovej v rastlinnom materiali
moézu interferovat niektoré iné endiolové latky, ktorych polvlnovy potenciil sa
velmi mélo odchyluje od polvlnového potencidlu kyseliny askorbovej [14].
V takomto pripade, ked priddme Standardny roztok kyseliny askorbovej do
rastlinného extraktu, tazko niekedy rozhodnut o jej pritomnosti. Takyto pripad
sa nam vyskytol jedine pri hubach, kde pravdepodobne stanoven4 latka nie je
kyselina askorbovi.

Kyselina askorbova je vyznaénym c¢initelom rastu a vyvoja rastlinnych
tkaniv. Preto najviac kyseliny askorbovej obsahuju zelené ¢asti rastliny, ktoré
obsahuju chlorofyl a najrychlejsie rasta [16]. Toto eite vo vicsej miere plati
pre SH-latky (GSH), a preto najviac SH-latok popri kyseline askorbovej
obsahuju aj v naSom skdmanom rastlinnom materidli mladé zelené casti
rastlin, napr. listy Spenatu, $tavela, viiate petrzlenu, kapusty, kelu, zelené
struky fazule atd.

Nepatrny obsah kyseliny askorbovej, ktory sme zistili vo vdéSine druhov
ovocia, neznamena este, Ze tieto potraviny st ako zdroje vitaminu C z hladiska
vyZzivy bezcenné. Je dobre zname, Ze antiskorbuticky Géinok mé aj reverzi-
bilne oxydacna forma kyseliny askorbovej, kyselina dehydroaskorbové, ktora
ovocie mdze obsahovat.

Vysledky polarografického stanovenia kyseliny askorbovej v zelenine, ale
najmé v ovoci v porovnani s bezne uddvanymi hodnotami vitaminu C v ta-
bulkéch [1] st nizgie. Na tuto skutoénost poukazal uz Zuman [3]. Kyselina
askorbovd sa v rastlinnom materidli najéastejiie stanovuje pomocou 2,6-
dichlérfenolindofenolu. Menej sa pouZiva fenylhydrazinovd metéda podla
Roea [17], ktord dava eite vyssie vysledky ako metéda s 2,6-dichlérfenolin-
dofenolom [18]. Z vysledkov v tab. 1 a 2 vidiet, Ze vSetky druhy rastlinného
materidlu obsahuji SH-ldtky takmer vo vicSej miere nez kyselinu askorbovi.
SH-litky redukuju 2,6-dichlérfenolindofenol temer rovnako dobre ako kyselina
askorbovi, a preto vysledky ziskané pomocou tohto farbiva st obydajne vysSie.
Pri titracidch s Tillmansovym reagentom sa na odstrinenie interferencie
SH-latok pouziva formaldehyd [19] a najnovsie kyselina p-chlérmerkuriben-
zoov4, [20], &o je najspravnej$i postup. Tieto metédy st viak zdlhavé, lebo sa
vyzaduje presné nastavovanie pH, filtracia, na zdvadu s aj sfarbené rastlinné
extrakty. Uvedené metddy sa jednoduchostou ani zdaleka nevyrovnaja polaro-
grafickej metéde, priCom nie st ani presnejsie.

Sihrn

Polarografickou metédou sme stanovili obsah SH-latok vyjadrenych ako
SH-glutatién a obsah volInej kyseliny L-askorbovej v 44 druhoch zeleniny
a ovocia konzumnej zrelosti zo Zitného ostrova v Bratislavskom kraji.
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Zistili sme, 7ze vietok rastlinny material, ktory obsahuje kyselinu L-askor-
bovi, obsahuje aj znadné mnozstvo SH-latok. Najviac kyseliny L-askorbovej
a SH-latok maju mladé zelené &Sasti zeleniny, ako s listy Speunatu, $tavela,
viiate petrzlenu, kapusty,-kelu a podobuych druhov, kym obsah uvedenych
latok vo vadsine druhov ovocia, ako st vietky druhy sliviek, marhule, hrusky,
jablka, éere$ne a hrozno, je nepatrny.

COIOEP)XAHHUE SH-BEIIECTB U CBOBOJHOM JI-ACKOPBHMHOBOW
KHCJIOTBI B OBOLIAX M ®PYKTAX

H. CEAJIAK, II. KAJIOYAH
dupoxpuuoaornyecknii HHcTHTYT ChoBaukoii Axagemun Hayk B Bpatucaase

BriBoant

[MonsiporpaduyueckyuM cnoco6oM Mbl ONpefesyid colepxaHHe SH-BellleCTB, BBIPaXKEHHOE
Kak SH-TJIIOTATHOH U cojepxKaHHe CBOGOAHOI JI-aokopOGHHOBOI KHMCJIOTHL B 44 copTax oBouiei
H OGpykTOB noTpeGHTenbCKOH 3pesiocTH M3 JKuTHOro octpoBa Bparncnasckoro kpas.

Mpl HawaM, YTO BeCchb PAaCTHTEJNbHBIA MaTepHals, KOTOPhIH comepxHT JI-ackopGHHOBYIO
KHCJIOTY, COMEPXKHT TakKe M 3HauHTesqbHOe KojHdecTBo SH-BemlecTB. Bosbiue Bcero JI-ackop-
GHHOBOM KHCJOThI H SH-BelLeCTB COAepkaT MOoJIoJble 3eJieHble YacTH OBOIlUeH, Kak Hamp.
JIUCTbsl ILUMHHATA, L1aBeJisi, JIUCTbsl NeTPYLIkH, KanycThl OObIKHOBeHHOH M DpayHmBeircko#
1l TOMy TOJX., TOrjJa KakK COoJlepXKaHHe NPHBEEeHHBIX BellleCTB Y GOJBIIHHCTBA COPTOB (PYKTOB,
KaK Hamp. y BceX COPTOB CJHB, aOpHKoOC, rpyul, si0JIOK, yepellleH M BHHOrpaja fBJseTCs
He3HaUHTeJIEHBIM.

IMoctynuno B pemakuuio 23. 3. 1956 r.

GEHALT AN SH-STOFFEN UND FREIER r-ASCORBINSAURE
IN GEMUSE UND OBST

J. Sedlék, 8. Kalodai
Endokrinologisches Institut der Slowakischen Akademie der Wissenschaften in Bratislava

Zusammenfassung

Durch die polagrographische Methode stellten die Autoren den Gehalt an SH-Stoffen,
ausgedriickt als SH-Glutathion und freie L-Ascorbinséure, fest, u. zw. in 44 Gemiise-
und Obstarten von Konsumreife aus der Schiittinsel im Kreis Bratislava.

Es wurde festgestellt, dass das gesamte Pflanzenmaterial, welches L-Ascorbinsiure
enthiilt, auch eine bedeutende Menge an SH-Stoffen enthidlt. Am meisten L-Ascorbin-
siure und SH-Stoffe enthalten die jungen griinen Teile von Gemiise, wie Spinatblitter,
Sauerklee, das Blattwerk von Petersilie, Kraut, Kohl und #hnlichen Arten, withrend der
Gehalt der angefithrten Stoffe in der Mehrzahl der Obstsorten, wie in allen Arten von
Pflaumen, Aprikosen, Birnen, Apfeln, Kirschen und Trauben, ein nur unbedeutender ist.

In die Redaktion eingelangt den 23. 3. 1956.
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