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‘{I/TAMfN A (AXEROFTOL) A KARQTENY V SUROVINOVEJ BAZE
SLOVENSKEHO POTRAVINARSKEHO PRIEMYSLU

F. VALENTIN, D. ZUEPOVA, M. CUNDERLIKOVA
VajshwmmyistarpotravimiTskehopriemyshu-v-Bratislave-

Najdélezitejsim zdrojom axeroftolu je olej z pecene morskych ryb, najmai
tresky (Hypoglossus). V peceni vznika $tiepenim f-karoténu pochadzajaceho
z rastlin a tu sa stcasne uskladiiuje jeho nadbytok. Mnozstvo axeroftolu
v Zivo¢iSnom organizme koliSe podla pozite] potravy, Zivotnych podmienok,
ro¢ného obdobia a pod. Je vSak pritomny aj v mlieku a mlieénych vyrobkoch.

Axeroftol sa vyskytuje v Zivo¢iSsnom organizme ako volny alkohol, naj-
castejsie vSak ako ester. Je rozpustny v mnohych organickych rozpuastadlach
a v oleji. Izoluje sa zo Zivodéisnych tukov.

V ludskom organizme méa axeroftol velmi doéleziti tlohu, usmerniuje riadnu
funkeiu sliznice vSetkych organov Jeho nedostatok spésobuje straty svie-
Zosti a vlhkosti sliznice, vyschnutie a zrohovatenie povrchovych buniek.
Zvlast nebezpecne sa prejavuje na o¢nej rohovke. U deti sa prejavuje aj spo-
malenim rastu zubov, pripadne celého detského organizmu.

Ludsky organizmus ziskava potrebné mnozstvo axeroftolu jednak zo zivo-
¢isnej, jednak z rastlinnej potravy obsahujicej f-karotén. f-Karotén sa Stiepi
v peceni na dve molekuly vitaminu A. Tento dej vSak nie je kvantitativny:
zavisi od réznych okolnosti, do akej miery prebehne.

Tvorba karoténov v listoch je katalyzovand svetlom [1]. g-Karotén je
vlastne dimérom axeroftolu, ¢o je zrejmé aj z tohto §truktirneho vzorca:
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Tato konstitucia f-karoténu bola potvrdend aj priamou syntézou, ktort
vykonal H. H. Inhoffen a spolupracovnici [2].

Straty karoténu pri spracovani ¢ uz v domacnosti alebo v konzervarenskom
priemysle sa pohybuju podla réznych podmienok od 10 do 209, [3]. Organizmus
asimiluje karotény z rastlinnej potravy dost tazko. Napr. zo $pendtu, ktory je
ina¢ velmi bohatym zdrojom B-karoténu, resorbuje Iudsky organizmus len
49, pritomného karoténu. Podobne je to aj pri inych druhoch rastlinnej
potravy. Avsak v naSej rastlinnej potrave prijimame také velké kvanta karo-
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ténov, Ze toto plytvanie nesposobuje v organizme nijaké tazkosti. Ind je situa-
cia, ak sa karotény pri vareni rastlinnej suroviny dostanu do styku s olejom
alebo s inym tukom v hojnejSom mnozstve; tu sa karotény rozpustia v tukoch
alebo v oleji a traviace organy ich potom omnoho Iahs$ie mézu resorbovat.
V takomto pripade sa zo $penatu zuzitkuje az 409, celkového karoténu.

SuSenim rastlinného materidlu na vzduchu nastdvaji velké straty na
karoténoch spésobené oxydaciou vzdusnym kyslikom. Straty sa pohybuju az
okolo 60—709,. Nevhodné a neodborné poésobenie kysli¢nika siri¢itého na
rastlinny material je eSte zhubnejsie, lebo karotény sa porusia az na 76—829,
[4]. Su8enie rastlinného materidlu je teda hospodéarne, ked prebieha v susiarni
podla moznosti bez pristupu vzduchu. Inak karotény st viac Setrené kratkym
zahriatim na vysSiu teplotu ako dlh§im zahrievanim pri nizSej teplote. Pri¢inou
je to, ze vyssia teplota GéinnejSie zneskodiiuje pésobenie nepriaznivo ucinku-
jacich enzymov.

Zaujimavé prace o vplyve f-karoténu, resp. axeroftolu priniesol dansky
badatel Christiansen [5]. Tento autor tvrdi, Ze detskd amrtnost je v obrate-
nom pomere ku konzumu masla. Maslo je totiz vydatnym zdrojom g-karoténu,
axeroftolu a vitaminu D, teda vSetko vitaminov nesmierne délezitych pre
normalny vyvoj detského organizmu. Tak sa zistilo, Ze pravidelny konzum
masla méze znizit detska tmrtnost o 309, vyskyt tuberkulézy u deti o 15%,
a xeroftalmiu (neschopnost vidiet za Sera) o 90%,. Badatel Wolff [6] skimal
vztah mnoZstva axeroftolu v krvi k hospodarskym pomerom obyvatelstva.
Zistil, ze v hospodarskych krizach zle Ziveni pracovnici maji velmi nizky
obsah axeroftolu v krvi, niekedy len 1ug/10 ml, hoci v zdujme dobrého zdra-
votného stavu ma byt najniz$ia hranica ca 5ug.

Na zéklade tychto, ako aj dalsich pozorovani prikro¢ilo sa v mnohych $ta-
toch k obohacovaniu najmi umelych pokrmovych tukov vitaminmi, a to
vitaminom A, pripadne f-karoténom, ¢im sa dosahuje zlepSenie ich kvality.

Stalost karoténov, resp. f-karoténu v hotovych pokrmoch a konzervach je
velmi dobra. Prakticky sa nemeni po velmi dlhtt dobu — pravda, za predpokla-
du, ze konzervadné procesy si vedené spravne a odborne a najmé ak sa dba na
to, aby sa primeranou teplotou inaktivovali $kodlivé enzymy.

Z uvedeného vyplyva dolezitost axeroftolu, resp. f-karoténu pre ludsky
organizmus. Preto sme i v nafom tstave venovali vela ¢asu sledovaniu tychto
vitaminov v zelenine a v ovoci, ktoré prichddza na trh. Vychadzali sme pri
tom zo stanoviska, Ze pre postdenie zeleniny, ktora bezne konzumuje mestské
obyvatelstvo, bude spravnejsie brat vzorky zeleniny priamo z predaja. Oby-
vatelia miest totiz zriedkakedy dostant zeleninu, resp. ovocie ¢erstvé, vacsinou
dva aZ tri dni po zobrani z pola, pripadne zo stromu alebo kra. Za ten cas
nastani v surovine rézne biologické zmeny, spojené s vidnutim, ¢im sa zelenina.
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znehodnocuje a obsah vitaminov klesa. Ak mame teda vyhodnotit ten-ktory
druh so zretelom na uvedené okolnosti, musime odoberat vzorky priamo z trhu.
To m4 v8ak za nasledok, zZe pri jednotlivych druhoch nemézeme posidit odrodu,
miesto pestovania, klimatické a pédne podmienky, pripadne spésob kultivacie.

Jednotlivé druhy ovocia a zeleniny, odoberané z ustrednej rozdelovne
v Bratislave, boli z bratislavského kraja. Ziskané udaje st zostavené v tabulke.

Obsah f-karoténu v zelenine a ovoci v mg/100 g analyzovanej suroviny

Ndzov zeleniny min. max. stred. pocet
(ovocia) stanoveni

1. drienky — — 0,984 1

2. melén zeleny 1,282 1,517 1,437 5

3. meldn Eerveny 1,396 2,051 1,880 3

4. melén Zlty 1,309 2,535 1,683 7

5. slivky modré 1,349 2,099 1,619 12

6. slivky biele (ringloty) 1,807 2,085 1,945 2

7. hrozno biele 1,239 2,123 1,443 12

8. hrozno modré 1,476 1,858 1,724 5

9. jablké — — 1,684 1
10. hrusky 1,242 1,910 1,640 4
11. marhule 1,377 2,099 1,738 2
12. gaStany — — 2,977 1
13. hlavkovy Salat jarny 0,468 2,290 1,363 6
14. hlavkovy Salat jesenny 1,153 2,061 1,716 6
15. kapusta biela 1,002 1,959 1,382 4
16. kapusta Cervend — — 1,774 1
17. paprika zelena 1,189 1,905 1,480 8
18. paprika rajé. zelend 1,462 2,223 1,885 5
19. paprika rajé. Gervend 1,514 2,931 2,059 6
20. rajéiny 1,343 2,891 2,055 14
21. rebarbora 1,420 1,932 1,662 3
22. Spargla 1,294 1,995 1,685 7
23. zelena fazulka 1,334 2,075 1,707 4
24. baklazan 1,652 1,892 1,786 3
25. karotka éervend 1,189 2,440 1,930 10
26. kel 1,274 2,089 1,334 4
27. kukurica jedlé mikka 1,614 2,547 2,017 3
28. petrzlen — koreri — — 1,845 1
29. petrilen — viat 3,936 5,821 4,655 5
30. wladé cibulka so zelenymi listami 0,899 2,748 2,111 11
31. kalerab — listy 1,538 2,864 2,289 10
32. Spenéat 1,901 3,560 2,555 10
33. zeler — listy 2,742 2,911 2,826 2
34. pazitka 2,100 6,560 3,471 4
35. képor 1,718 7,889 3,541 6
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Nie menej ddlezité ako sledovanie obsahu f-karoténu v surovinach potra-
vinarskeho priemyslu je aj volba najvhodnejsej metédy, aby ziskané tdaje
boli porovnatelné s inymi tidajmi. VSetky metddy stanovenia ¢i uz axeroftolu
alebo f-karoténu spoc¢ivaju na uvolneni vitaminu alebo provitaminu z vizby
s bielkovinami, na prevedeni do petroléteru, chromatografickom oddelovani
na koldne a na kolorimetrickom stanoveni; pri f-karoténe priamo na stanoveni
intenzity Zltého zafarbenia v porovnani bud s ¢istym f-karoténom, pokial je
pristupny, alebo.s azobenzénom. Pouzitie azobenzénu ako Standardu pre
kolorimetrické stanovenie ma mnoho prednosti, lebo je staly a vplyvom svetla
sa nemeni. Standardny roztok azobenzénu obsahuje 14,5 mg najéistejsieho
azobenzénu v 100 ml 969, etylalkoholu (0.796 milimélov/l liter). 1 ml tohto
roztoku zodpovedd 0,00235 mg f-karoténu. Connor [7] pouzival 0,049, alebo
0,029, roztok dvojchrémanu, ¢o zodpovedd 0 00039, v prvom pripade alebo
0,00019%, B-karoténu v druhom pripade.

Na kolorimetrické stanovenie axeroftolu sa najéastejsie pouziva metdda
Carr-Priceova [38], zaloZzend na redukeii axeroftolu s chloridom antimoni-
tym. To predpoklada zasobu éistého axeroftolu na pripravu kalibraénej krivky,
ako aj na stalu kontrolu metédy. Preto Kuhn a Brockmann [9] navrhli
pre Carr-Priceovu metodu na stanovenie axcroftolu ako standard tento roztok:
24 g CuS0,.5H,0 + 15 ml 29, dusi¢nanu kobaltnatého sa doplni do 100 ml
destilovanou vodou. 1 ml takto pripraveného roztoku zodpoveda 15 L. j.
(jednotky podla Lovibonda); L. j. = 4,6 m. j.; 1 g axeroftolu = 4 500 000 m. j.).

Na stanovenie f-karoténu bola vypracovand aj polarografickd metdéda [10].
Stanovenie spoéiva na prevedeni karoténu na jédovanu zliceninu, ktord spé-
sobuje na kvapkovej ortutovej elektrode anodicki depolarizaciu. Materidl sa
extrahuje metanolom a benzinom a ak extrakt neobsahuje chlorofyl, nemusime
zaviest chromatografickt adsorpciu. Xantofyl a lykopin stanovenie neovplyv-
nuja.

Spomenuté metodika je uvedend len v hlavnych ¢értach a nie je ani zdaleka
vycerpana.

Suhrn

V praci sa venuje hlavnd pozornost vyskytu karoténov v surovinach potra-
vinarskeho priemyslu a ich stratdm pri spracovani konzervirenského materid-
lu. V z4vere je zmienka o analytickej metéde axeroftolu a f-karoténu.
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Hayuno-uccaredosarenvckuil uncTUTYT nuiyegol npomviulaennocty, Bpartucaasa

BriBOABI

laiaBHOE BHHMaHHe yAeJqasieTCsl NPHCYTCTBHIO KapOTHHOB B CLIpPbe IIHLLEeBOH TNIPOMbILIJIEH -
HOCTH. PHCCMHTPHBZ}!OTCH noTepH KAPOTHHOHLOB B TeEUCHH? 06PH6OTI(II KOHCEePBHPYEMBbIX
HTHUICBRIX MMPONYKTOB. HaxoHeli ONHCHLIBAIOTCST AHAJAHTHUECKHE MEeTObl olnpeaeseHts akce-

podTona U S-KapoTHHA.
IMonyueHo B perakunn 28-ro suBapsi 1954

VITAMIN A (AXEROPHTOL) UND (AROTINE IN DER ROHSTOFFGRUNDLAGE
DER SLOWAKISCHEN NAHRUNGSMITTELINDUSTRIE
F. VALENTIN, D. ZUFFOVA, M. CUNDERLIKOVA
Forschungsinstitut der Nahrungsmittelindustrie tn Bratislava

Zusammenfassung

Diese Arbeit widmet besondere Aufmerksamkeit dem Vorkommen von Carotinen in
den Rohstoffen der Nahrungsmittelindustrie und namentlich deren Verlusten in den fur
die Konservenherstellung bestimmten Materialien.

Zum Abschluss der Arbeit wird die analytische Methodik erwiihnt, die fur die Bestim-
mung von Axerophtol und f-Carotin herangezogen wird.

In die Redaktion eingelangt den 28. I. 1954
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