Vitamin C v &erstvej a konzervovanej

zelenine
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Produkovat vitamin C je vyluénou vlastnostou Zzivej buiky
s mormalnym metabolizmom litkovym. Ked liatkovd premena
pozvolna stupfiom bliZiacej sa zralosti prestiava, alebo klesne na
minimum, vitamin sa strica a viaze sa postupne na latky, ktoré
maji povahu rezervnych hmot. V tomto 3tadiu sa kyselima askor-
bova zpravidla nedd dokazat. beZnymi analytickymi metédami.
Tiito zmenu by sme mohli chapat i tak, 7e vitamin C prechadza
vo svoju formu — in potentia. Myslim tu ma obdobnost zmeny
kinetickej energie v emergiu potencidlnu. Stiva sa tak najmi pm
retrogradnom miznuti vitaminu C k rezervnym latkam eemena,
odkial pri kldéeni zrmna vehementne vyrazi v novej rastlinke vo
svojej forme kinetickej a zGdastiiuje sa v plnej miere na oxydo-
redukénych pochodoch mladych buniek nového jedinca. Zda sa,
¥e¢ ¢éim mladSia je rastlina, tym v hojnejSom mmoZstve obsahuje
aktivovanii kyselinu askorbovii, nakolko v3etky vitdlne procesy
prebiehajii v nej prudsie. Stirnutim vitamin C mizne, aby sa
znova objavil cez semeno v nasledujiicom potomstve.

Chemicko analytické nalezy, ale aj vysledky inych investi-
gaénych metéd jasne indikuji, Ze obsah vitaminu C v rastlin-
stve zavisi od tolkych faktorov, Ze dve tplne kongruentné urde-
nia u toho istéhe druhu rastlin pravdepodobne ani mie si moZné.

Ze niektoré rastliny obsahuji mmoho alebo mailo vitaminu C
uz od prirody, podlaj rodu a druhu, je znime. Thto okolnost by
sme molhli nazvat faktorom genuinnym. Okrem toho je tu este
séria &initefov klimatologickych, meteorologickych a podnych,
ktoré vplyvaji na vitaminovy obsah rastlin zvonku — si to fak-
tory externé. Dalej komcentracia askorbovej kyseliny je funkciou
série vegetativnych pochodov duplne individudlnych, ktora me-
ustiale formuju jedinca a davaji mu biologicky habitus taky, aky
prave v dobe analyzy mal. S tymto sivisi td okolnost, Ze rozdele-
nie askorbovej kyseliny v jednotlivych &iastkach rastlinného tela
je tiez premenlivé.

Tu treba e3te pripomenuf, Ze stupeii zralosti a mnoZstvo
glycidov sa faktory, ktoré podstatne ovplyviuji koncentraciou
vitaminu C v rastline.

I z tychto niekolkych poznidmok je vidief, Ze stanovenie
vitaminu C, ked mame vziat do ohPadu vietky vplyvy pozitiv-
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nych a megativnych faktorov, mie je tak jednoducho interpre-
tovatelmé, ako to sama podstata veci vyZaduje.

Navizujilc ma predchadzajiice élanky o obsahu vitaminu C
viparadajkich réznej zrelosti a v réznych druhoch ovocia, uvddzame
este niektoré podrobnejiie udaje o obsahu tohto vitaminu v roz-
nych, druhoch zelenin.

Stanovenie sa robilo rovmako ako u spominanych prae, t. j. metédou
Tillmansovou, 2, 6 dichlérfenolindofenolom. Nijdeni askorbova kyselina je
stanovena len ako volni, t. j.- nie po redukcii sirovodikom.

Pre lepSiu charakteristiku plodov udivame aj hodnoty pH

a refraktometrickil suSinu.

Tabulka I.
.‘c"; - pH ref. suj.
2§
Druh w B

’g § min. max.| stred.|| min max.| ‘paxis || min. | max. | stred,
paprika 10 || 1,65 (1923 (688 | 565 | 573 | 569 | 6,5 | 7,0 | 6,75
Kalerab 7 121,88 {1066 (54,2 ! 488 | 6,19 | 553 | 93 | 11,1 {102
karfiol 5 ||31,0 | 56,4 |40,6° — — — — | =
kel 5 ||13,6 |100,5 |40,2 — 5,7 — — | 74
kapusta 5 || 4,91 | 50,5 |30,9 572 | 575 | 573 | 5,0 95 | 7,2
cibulka 4 0,85 | 10,74| 527 | — — 505 || — — |131
cesnak 2 4.14 | 5,07| 4,6 = - 59 — — 30,9
tekvica 3 0,33 | 4,3 | 265| — — 552 | — — | 30
§tavel jesenny 1 — — 117,3 = - — - — -
petrzlen 4 ||13,2 |184,4 |8Y,2 s — 535 | — — 190
mrkva 6 0,4 287 1,23 | — - —_ - — | =
hlavkovy Salat 3 54 | 188 |17,3 — — 59 — _ 38
kukurica 4 0,23 | 38 | 1,48 _ — 6,50 | — —_ | -
kukurica vareni 1 — — 0,41 . — — _— — -
uhorky 5 0,13 | 3.42| 0,8 || — — 52 — — | 26
fazula zelend 2 1,34 | 548| 341 || — — 503 | — == 5,7
hrasok 2 (|14 |18,61 | 16,6 — — 6,26 || — — {220
§penat jesenny 1 — — 1230 oo — - e _ -
zeler 2 |[10,34 (10,56 | 10,45 || — — — —_ — —_
redkvicka jes. 1 — — 12,1 - — _ - —
zemiaky 4 {17,3 (24,0 |20,6 — — — — — | —

Ako je zname, zo zelenin majbohatSim zdrojom vitaminu C
je paprika. Obsah vitaminu je rézny u jednotlivich druhov a
meni sa tieZ stupfiom zrelosti.
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Tabulka II.

druh ik dob vit. C v mg/100 g priemerni vaha
TRl pepry o v plodoch | v suiine plodov v g
jasna zelena
(obyé&ajna) 6. VII. 54,2 384,2 72,5
1. IX. 81,77 525,0 96,3

voskovo Zltd 8. IX. 192,3 1363,7 30,0
paradajkova 30. VIII. 169,0 1208,5 92,0

f 3. IX. 189,9 1352,4 43,0

Hoci obsah vitaminu C bol tu podstatne vy3si ako mapr. v
samotnom paradajkovom pretlaku, 83,4 mg/100 g v pévodnom
stave a 275 mg/100 g v suline, predsa len je to ovela menej, ako
by lec¢o teoreticky malo mat.

Zaujimavé je porovnat obsah vitaminu v listnatych plodoch,
ako je napr. kapusta, kel a iné. Tieto v perifernych listoch. maji
menej askorbovej kyseliny, ako v centralnych a najviésie mnoz-
stvo je v koreni, napr.:

Tabulka III.

Vitamin C v mg/100 g
Druh —_
Korei | listy
kapusta (biela) 50,5 32,1
26,3 9,82
Kapusta &ervena 56,7 40,84
kel 100,5 44,0
l 35,0 13,7

Aj] stav zeleniny velmi ovplyviiuje ohsah vitaminov. To mapr.
vidime u kalerabu. Mlady, zeleny, duZnaty plod obsahuje 106.6
mg/100 g, kym drevnaty kalerab rovnakého druhu v tom istom
¢ase ma len 42.8 mg/100 g vit. C.

Prekvapujiico nizky obsah vitaminu je v cibuli a cesnaku.
Zeleny thrach a fazula maji mensi, ale inak dostatoény obsah
vitaminu.

Koretiovité plody maji ovela menej vitaminu C ako listnaté.
Zv1ast malo askorhovei kyseliny ma mrkva, tiato je viak zdrojom
nie menej délezitého B-karotinu.

Zo vietkych druhov zelenin st pre Tudskd potravu naidéleZi-
teisie zemiaky, lebo st jedinym zdrojom vitaminu v dobe, ked
telo tento vitamin medostiva v nijakom inom druhu potravy.
Zial. ako sme u¥ viac razy spomenuli, askorbovi kyselina sa vel-
mi Tahko oxvduje vzdudnym kyslikom, ¢o znameni, 7e podas
pripravy, naimi varom, sa stile strica a v potrave, ktorti dosta-
neme na stél. je vitamin C u% len malym percentom toho mmo%-
stva, ktoré bolo v surovvch plodoch.
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Pre zaujimavost a porovnamie uvadzame tabulku &. 4, zna-
zoriujitcu obsah vitaminu C v roznych druhoch konzervovanej
zeleniny. Nie je vSak bez zaujimavosti, e viésinou ¢ uZ v domidc-
nostiach alebo v konzervariiach spracovavaju sa previzne také
druhy zeleminy, ktoré meobsahuji takmer nijaky vitamin alebo
len velmi malo. Prikladom s uhorky, zelené paradajky, fazula a
zeleny hrach, wvynimku v tomto vybere tvori len le¢o a éalamada.

Tabulka IV.

Drah Vitamin C v mg/100 g podet
min. | max. | stred, vzorkov

Fazulka
lusky celé 1,5 2,5 2.0
rezana 0,3 3.0 . 2.1 11
¢alaméda 0,2 3,5 0.8
zelené paradajky v
(v octe) 0,3 0,8 0,5 3
cibulTka strieborni
(v octe) — — 25 1
uhorky 0,2 0,4 0,37 14
uhorky rezy
(rusliky) s képrom 2,5 3,5 3,4 3
hrasok 1,75 6,0 3.7 7
karfiol 3,0 6,0 4.6 3
kapusta 0,3 2,0 0.9 3
zeleny #alat = — 0,5 1
Spenit — — 0,5 1

Siihrm

Obsah vitaminu C sa zistoval Tillmansovou metédou v 21
réznych druhoch zeleniny z bratislavského kraja. Hodmoty najde-
né u beZnych druhov zeleminy sa porovnivaly s hotovymi vy-
robkami.

Vyskumny iistav priemyslu vyZivy v Bratislave.

Summary.: Vitamin C in various vegetables.

Valentin F., Zuffova D.: The authors traced using the Till-
mann’s method the vitamin C content of 21 various vegetables
species from the Bratislava region. The determined vitamin C
content of the vegetables was compared with witamin C content
of the fimished products.

Received: April 10. 1950.

Research departement of Ford industrv, Bratislava.

Literatiara
G. Lunde: Vitamin in frischen und konzervierten Nahrungsmitteln (1943)
F. Gstimor: Chemische Vitamin-Bestimungsmethoden (1939)
H. R. Rosenberg: Vitamins (1945)
F. Valentin: O vitamine C (1942)

ol

312



