a. Grut’s saturation values, B
b. other saturation values,
c. a crystallization experiment.

g In this complement further combination is quoted, its basis
eing

d. tables or graphs
e. the ratio' of momsugars to wather.

The Babak’s table of oversaturation has been supplied with
an interpolation table.

Research Department of the Sugar Industry
of the Food Industry

at the Technical University

in Bratislava.
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Vitamin C v rajéinovych plodoch

FRANTISEK VALENTIN a DANICA ZUFFOVA,

Jednou z wloh nasho vyskumného dstava je davaf slo-
venskémn priemyslu poZivatin smernice, ako ‘mnajvhodnejsie
a majracionalnejSie postupoval pri  konzervovani ovocia a
zeleniny, aby sa zachoval ich vitaminovy obsah. Zdalo sa nim,
ze v prvom rade mali by sme sistredif svoju pozormosi ma raj-
inové konzervy. ktoré sa v domaenostiach majviac spotrebuja
v podobe pretlaku. - '

Od zadiatku mam boelo jasné, Ze snahou konzervarenského
priemyslu méa byi'vypracovanie takého vyrobného postupu, pri
ktorom by rozdiel vitaminového obsahu medzi surovinou a hoto-
vym vyrobkom hol podl'a meznosti €0 naimensi. Iné bezné vitaminy,
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ako A, B, B. a pripadne i D, si pomerne termostabilné. Konzer-
varensky priemysel sa preto zriedkakedy obéava, Ze by sa tieto
vitaminy i uz teplom pri sterilizatnom postupe, alebo kovom po-
uzivanym pri stavbe tovarenskej aparatiry, pripadne aj kovovym
materidlom konzervovych plechoviek, mohly wvainejsie poskodit.

Je to vlastne len vitamin C, ktory dosial robi starosti tak
potravinarskemu priemyslu, ako aj vyskummnym chemikom. Hoci
ho priroda produkuje v zeleninach a v wovoci ohromné kvanta, je
radmieru citlivy. Mozno prave preto ho musi mnoho vzniknuaf
v prirode, aby sa z neho dostalo pri jeho rychlom znehodnocovani
predsa len to potrebné mmnozstvo do I'udskej potravy este v nepo-
rusenom stave. Len ¢o sa vitamin dostane vo vyrobnom procese
von z rastlinnej bunky, zafne nan zhubne posobif teplota, bez
ktorej este dnes dezinfekcia v potravinarskom priemysle mie je
myslitelna. PoruSuje ho vzdusny kyslik, ktory je rozpustemy
v pracich a blansirovacich vodach; ni¢ia ho mednaté i6ny vznika-
juce alebo z niektorych druhov medenych aparatir, ktoré casto
maju velkd tendenciu rozpustat sa v orgamickych kyselinach zele-
nin a ovocia, alebo mapr. aj z imyselne pridivaného siranu med-
natého, ktory ma zachovat sviezost zelenej farby konzervovamej
zeleniny. Uginnost vitaminu C snizuji aj rézne mikroorganizmy,
pochadzajice z infekeie, a okrem toho inaktivuji ho e3te mnohé
iné faktory, ktoré sa ani ovplyvnit nedaji. Rovnako aj dlhsia doba
uskladnenia je znehodnocujicim éinitel'om vitaminového obsahu.
V hotovom vyrobku pri uskladneni obsah vitaminu C stale klesa,
hoei s konzenvou sa medeje mijaka viditelnd zmena.

Keby poziadavky konzumu ma rajéinovy pretlak sa zakladaly
vyluéne len ma obsahu vitaminu C, konzervarensky priemysel by
«tal pred ulohou velmi fazko rieSitefnou. A prave z toho pochadza
nas impulz: Studovat a zistit obsah vitaminu C v rajéinach v roz-
nych Stadiach ich zrelosti, sledovat ho po celit vegetaénia dobn
a tak stanovif, kedy je majvhodnejsi ¢as spracovat rajfiny so zre-
tefom na vitamin C.

Viyskum sme zacali 21. jala 1949, ked plody boly este zelené
a drobné. Analyzy sme skonéili 12. septembra 1949, ked sa z vy-
hraného pozemku odviezla posledna uroda rajéin.

Stanovenie vitaminu sa prevadzalo demme. Vyber wvzoriek mne-
hol vsak celkom uspokojivy, lebo plody rajéinového kra medozrie-
vaju vietky rovnako rychlo, a tak ma tem-ktory den pripadajici
priemer musel byt vypocitany ex post.

Sledovali sme 2 druhy rajéin. Jeden druh bol mensi, uplne
hladky, bez vraskov, pravidelny a elipsoidicky; nazyvame lio to -
matoidnym. Druhy typ plodov bola odroda obycajnych raj-
cin. t. j. plody vacsie, do Sirky rozrastlé, silné ryhované. Oznacu-
jeme ich ako druh zbrazdemny.

V prvych vzorkich sa stanovily aj hodnoty pH a refrakto-
metricka su¥ina. a to priamo v Sfave vylisovanei z plodov. Ked
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sa viak pH wustalilo a refraktometricka suSina desiahla stalu hod-
notu, tieto stanovenia sme uz dalej nerobili.

Zaujimavé bolo sledovat

aj

szrast alebo pripadné kolisanie
redukujicej sufiny plodov. Stanovovali sme ju systematicky meté-
dou Bertamnd ovou Redukujica sufina je totiz timerna obsahu
cukru a tento, padPa nasho néazoru, by mal byt indikatorom po-
kraéujtcej zrelosti (vid tabulku).

Datum: 'I §5 5% B8
Povelrnostué pomery
I Zbrazdene tomatoidné
vit.C | o g vit.C | cukru } pH fa- teple- sl'ne‘(:'- sritky
‘v!”{‘;i{ ir‘ukl‘u{ pH | refr. ‘;632 | o | Pigg | verr. | ta °C Ii‘{hb:(;t m/24h,
| 1 | i | | : 6 |
21, VI 49 L.86 l 168 | 4.62 | 4.98 ; 10.19-] . 2,27 1,37 5.0 | 167 10.4 1 0.1
22, VIL 49-| 5.6 | 221 | 468 6.5 | 6481 21 .55 1.5 | 185 23 [ —
23. VIL 40 | 8.04 243 1 436 |52 | — - b 19.3 123 |
23, VIL 49 | - 4.56 |-2.68 | — 2 - = 2.1 | 138
26. VIL 49 | 3.55 | 1.88 - - 1.20.1 358 — [.28.0 '} 140
28. VIL 19 | 3.10 | 2.56 ek 15.55 9348 — — 26.6 13'3
1. VIIL 4977 2.04-11.63 1 4.59 [ 4.00 [13.10 ' 2.43 1:35 1.8 955 19.0 :
BVIL 49 859 | 2.89 1008 121 17.5 3.
. VI 49 | 24.08 | 3.15 | 4.48 | 5.8 | 18.63 | 2.02 = 18.7 13.7 -
5. VIIL 49 | 19.9 | 2.81 | — £12.7 1 .3.04 20.5 11.0 -
6. VIIL 19 | 12.99 | 4.06 | 16.01 | 1.56 20,5} 4.1 -
8. VIIL: 49 | 3.37 | 4.83  — -1 20.8 1.98 - 24.6 13.8
9. NVTIT 49 |-7:3.025) 8.897) = T — 0.81 | 2.47 2 25.6 | 138 -
10. VIIL 19 | 12.99 | 2.76 - — 2.76 | 3.62 10944453 20.6 2.5 0.3
11, VIII. 49 | 0.76 | 3.30 = . 0.87 | 1.87 — - 17.0 2.0 14.0
13. VIIL 49 } 19.2 | 382 — [6.5/ 1137 { 201 112 — 15.6
15. VIIL 49 | 187392 — | — ['517| 435 | — o U T e S
16.. VIIL. 49-{ 17:08% 1.7 '| — | '— | 21624 44 fo—= 118y (.6 -
17. VIIL 49 | 18.91 { 3.08 | — | — | 1293 32 ' 16.2 26 5.2
18, VIII: 49| 1164 175 — ' | =1 .25.6 5ot sl 13.8 106 | e
19, VIIL, 49" 067 3.02 |-t | s 28 91 (s big7 L 13.0 | 106
20. VIIL. 49 e -} = {2054 | — = 111 13.2 —
29, VIIL. 497 | 13:46 452057 | = ufis- 8.8 | 216 o e 18.2 11.1 =
23, VIIL 49 ! 18.54 | 2:57 -1 —].26.98 | 3.01 - 20.2 12.8 -
2. VIL 49 | — - = = |19 } 281 Lol fo1d | S18.80)
25, VIIL 49 1 13.58 | 2.95 | — | — | 753 | 65 b — 21.8 12.6 -
26. VIIL 19 ['11.27 4.0} — 1 — 40 | 48 bo— 21.8 12.8 -
27. VIIL 49 1.38 ] 152§ — 1" — 11531} 245 [ id 21.9 12.6 —
30. VIL 49 | 448 a1 | — | — | = | — — LG R e 2,95 A1iS
1. IX. 49 |%201 ) 81,4 — | — | 2831} .25 — 20.2 8.0 =
65 TX 497 95.76 1) 4.3 i R A ] 97:997 - 738 = 21.0 1.8 —
7o AKX 497 08377 |35 —= Ui 0)33004) 931 — — 20.8 119 -
8. (IX. 49 {2921 )29 | — '} —~ |18.66| 3.6 R [ I e LR 8.8 -
Q. 1K 54973] 10735 J o wrh prssivak 28 bag sy e o ISR FEin A [ - 2.3 -] :8:0
12. IX. 49 {23.01131 | — | — |31.6 |35 g s aeis 11.1 =
priemer ! | | ! i
od 15 VIL ' 169 1252 — | — 1192 | 13 - — — e
| | | !
i | | | i | ;
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Vitamin C sa stanovil vZdy vo- vzorkach, pripravenych roz-
drobenim plodov pomocou kremenného piesku v atmosfére kyslic-
niku uhli¢itého, ktoré sa potom 10 mimiit varily s 0.2% kyselinon
cctovou za stiéasného prebublivania uwhli¢itého plynu v hanke so

zpatnym chladiéom. Po vychladouti sa cely macerat — bez fil-
tracie, aby sa zabramilo oxydacii vzdusnym kyslikom — doplnil

na urcity objem tou istou kyselinou octeveu. Dopliovalo sa oby-
¢ajne ma 1 liter, lebo do prace sme brali vidy 60-—120 g rajéin.
7 tohto roztoku, sa odpipetoval uréity alikveiny podiel podla
ebsahu vitaminu C a titrovalo sa (s pouZitim mikrobyrety) Tiel-
mamsovou metédon 2,6-dichlorfenolindofenolom ma ruZovy
farebny ton. Do analyzovanej vzorky sa viak vopred pridal (na-
razny) roztok, ktorym bol masyteny roztok oxalitu sodného.

Stanovovala sa vzdy iba volna kyselina askorbova.

Pri celkovom vyhodnoteni amalytickych dat ~sa ukdazalo, Ze
obsah vitaminu C varfrmje viac ako sme to odakdvali. Povaha
tohto kolisania vazi vo vzorkach samotnych. V zdravo vyvinutych
exempldroch masiel sa obsah wvitaminu podla ocakavania. Tieto
data st mamesené do grafu ako ,krivka mormalnych hodnot” (I)-
V dalsich vzorkach sme zistili men3i e¢hsah vitaminu, hoeci ma oko
nezdaly sa byt menej zdravé, prip. nedokonalejSie vyvinuté. Su-
visi to pravdepodchne s tym, 7e plody boly uloZené na kricku tak,
7e dostaly menej svetla, alebo marastly na odlahlejsich steblach,
kde cirkulacia organovych Ztiav nebola taka dokonala. Data z roz-
horov tychto plodov tvoria v grafe ,krivku sirednych hodnét”
oy (i ———— obsah C wit

: — denna teplota

PR T slnecné Ziarenie.
f' ...sréz'k/

1vin, % Y. Goper

©Obr. 1. Sledovanie obsahu vitaminu G v tomatoidnych raj¢inich poclas
vegetaénej deby: :
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(1I). Konecne st aj také vzorky, ktorych vitaminovy obsah nedo-
sahoval predpokladant vysku vzhladom na ‘patriéni vegetaénir
dobu, pripadne ma zrelost pri brani vzorky. Z tychto analyz pocha-
dzajuce hodfnoty tvoria ,krivku podpriemernych hodnot” (ITD).
(Porovnaj grafy é. 1 a 2).

! B T Y% 7/ 2
mg e obsah € vit.

————————— denna teplota.
v ooy, :
——o—u/—._._slnecne ziarenis.

LY. . (273 doba.

Obr. 2. Sledovanie obsahu vitaminu C v zbrdzdenych rajéinach
podas vegetatnej doby.

Bolo to sice zjavné i v priebehu prace, ale az pri konstrukcii
grafu sa ukazalo tiplne jasne, ako tazko je splnitf podmienky riad-
neho vyberu wvzoriek u takej rastliny, kde sa vyskytuji na kricku
sticasne zrelé plody i kvet. Preto za mormilny obraz hla;dmove]
vysky tohto vitaminu mozno povaZovat len tie data, ktoré javia
s postupom vegetacnej doby stipajicu tendenciu obsahu vitaminu
C. Tak wznikla nasa krivka .,normalnych hodnot™

Taka ista zasada mas viedla aj pri komsStrukeii krivky ..stred-
nych hodnét”, a ceteris paribus aj pri komstrukeii krivky ..pod-
priemernych hodndt™.

Na pripadni mémietku, Ze tymto sposobom zistené hodnoty
vitaminu C v bratislavskom kraji s privysoké, mdzeme pozname-
naf, ze keby sme boli urobili 10-—15 raz viae rozberov, ako sa za
ten cas skutoéne vykomalo, lezala by pravdepodobne majdena
krivka o miefo miZ3ie, ale isto by prebiehala paralelne s naSou
terajSou krivkou. NaSe pokusy maly teda vlasine len investigacny
a orientaény raz; no i tak méZu byt stanovené krivky cennym
voditkom pri nakupe, shere a svpracovmm tejto suroviny v potra-
vinarskom priemysle.
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Redukujica susina plodov je taktiez naneseni do grafu (grafy
&. 3—4). Ma sice sttipajiicu tendenciu, ale tazko by sa z nej dale
uzatvaral ma nejaku zakomitost, ktora-by vyjadrovala funkecionalmm
zavislost vitaminu C ma hodnotach pH alebo na refraktometrickej
susine. Tieto posledné dve veliCiny zostaly totiZz viéSinou peéas
vegetacnej doby pomerne konsStantné.

Zaoberali sme sa aj zavislostou medzi obsahom vitaminw €
- raj¢inach a poveternostnymi podmienkami. Priemerni demna
teplota, doba slneéného Ziarenia a vodné srazky st isto faktory,
ktoré ovplyviiuja kazdy biochemicky proces v rastlinnom tele.
Musia mat teda malezita tilohu aj pri tvorbe alebo zaniku vitaminm
C. Preto sme tieto udaje, ziskané z bratislavského meteorologie-
kého tistavu taktieZ naniesli do grafov (vid grafy 1 a 2). Ale okrem:
kon3tatovania, e na zadiatku vegetaénej doby, za 2—3 dmi pe
maxime slneéného Ziarenia, narazovite stipa obsah vitaminu,ne-
mohli sme sa ni¢oho exaktnejsieho dopracovat. Tazko je z kriviek
Yypoéital, a preto i tvrdif, nie¢o obSirnejsieho a idiiceho do hibky
veci. Spoluticinkuje tu tolko sibeZnych a protichodnych faktorew,
ze celkovy stav je vzhladom na vyéitanie hocijakej zikonitosti —
mierne reéeno — neprehladny. . -

Napokon povaZzujeme za potrebné este oznamif, ako sa zmend
vitaminovy obsah v hotovom pretlaku. Ako sme uZ poznamenal,
pre konzervarensky priemysel je rozhodujice to mnozstvo povodné-
‘ho vitaminu C, ktoré sa zachova v hotovom vyrobku, a destiva-sa

mg ¢ Yfi

ohsah vitaminu C.
——————— cukornd susing.

4yl 11X, ; “duoa

Obr, 3. Porovnanie obsahu vitaminu C a cukrovej suSiny
v tomatoidnych rajc¢inach,
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mg C vt

obsah vifaminu C.

—————=——cukorna susina.

+ME T

oz

Obr. 4. Porovnanie obsahu vitaminu C a cukrovej su§1ny
v zbrdzdenych rajfinéch.

tak na trh pre konzumentov. V pripojenej tabulke si uvedené
‘niektoré analytické data, tykajice sa vitaminu C v hotovych vyrob-
koch.

Véroh Zisteny obsah Straia vitaminu C
3 vitaminu C v %:
1D, . 15.00 mg/100 g pévodného 85.2
2D, 2871 mg/100 g " TEq
3N, 38.73 mg/100 g : " 6l4
4N, 33.65 mg/100 g ’ 66.9
5Ty 33.20 mg/100 g " 67.2
6T, 37.33 mg/100 ‘g " 63.8
75, 38.82 mg/100 g fa 61.8
8R 28.84 mg/100 5 " v 71-1
9Tr 38.99 mg/100 g " 61.5
10Ru; 20.94 mg/100 g " 79.1
g ,. 747

11 Ru, 25.29 mg/100

-Bolo by isto zaujimavé vediet obsah vitaminu v poévodne;j
surovine a podla toho hodnotit vyrobok. KedZe tieto udaje neholv

I
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k dispozicii, musia sa podla doby nakupu ndajst prislusné priblizné
hodnoty ma krivke ,,norméalnych hodnét”, a z toho stanovif straty
tejto vysoko hodnotnej a v potrave prepotrebnej akcesornej latky,

Ked prizeraime na to, 7ze ma pripravu 1 kg pretlaku treba
priemerne 6—8 kg surovych rajéin, mal by obsah vitaminu C v
.pretlaku teoreticky byt Sest az osem nisobkom obsahu suroviny.
Prakticky zisteny obsah je, ako sme to uz spomenuli, ovela miz3i,
¢o nizorne ukazuje aj tabulka.

Dakujeme p. Dimitrovi Hristovovi Koravasilevovi, ktory ndam
“ochotne doddval skuSobny materidl. :

Sdhran

Sledovali sme zavislost obsahu vitaminu C v rajéimach (Sola-
num lycopersicum var esculentum) na vegetatnej dobe a ma po-
ternostnych podmienkach so zretelom na komzervaremsky priemy-
sel. Tielmansovou metédou zistené hodnoty sme porovmnavali s ob-
sahom vitamnu C v hotovom vyrobku — pretlaku.

Oblasiny vyskumny ustav
Slovenského potravindrskeho priemyslu, n. p.
v Bratislave. '

Summar.y.

F. Valentin and D. Zuffova: Vitamin C in tomatoes. The
authors traced the vitamin C contents in tomatoes (Solanum lyco-
persicum var. esculentum), depemnding on the vegetation period
and climate conditions with regard to the Tielmans method were
compaired with the vitamin C content of the finished product —
the ketschup. :

Research Department of the Food Indusiry
in Bratislava.
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