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Otrzymywanie surowego koncentratu witaminy С 
z owoców dzikiej róży 

STRESZCZENIE 

» Przeprowadzono badania nad otrzymywaniem surowych 
koncentratów witaminy С ze świeżych owoców dzikiej róży 
Rosa canina. 

Niniejsza praca mia ła na celu zbadanie możl iwości 
uzyskania z kra jowych dziko rosnących róż wysoko-
wi taminowych k o n c e n t r a t ó w . 

Obecność wi taminy С w owocach dzikiej róży w y ­
k ry ł T i l l m a n s 8 5 ) . O p r a c o w a ł on p ie rwszą m e t o d ę w y ­
o d r ę b n i a n i a czystego kwasu 1-askorbinowego z owo­
ców dzikiej r ó ż y 8 5 ) . Owoce róż okaza ły się jednym 
z najbogatszych źródeł naturalnych wi taminy C. Z b a ­
dano cały szereg g a t u n k ó w z a r ó w n o dziko rosnących, 
jak i hodowanych. Badano w p ł y w różnych czynn ików 
na z a w a r t o ś ć wi taminy, jak temperatura, nas łonecz­
nienie, stan dojrzałości owoców, okres zbiorów, rodzaj 
gleby. Bardzo dużo prac przeprowadzono w Związku 
Radzieckim. Stwierdzono, że owoce róż rosnących na 
północy zawiera ją znacznie więcej wi taminy С niż róże 
rosnące na po łudn iu , róże rosnące w górach więcej 
niż róże n iz inne 1 5 ) 2 3 ) " 5 ) 7 2 ) . Dobre nas łoneczn ien ie 
zwiększa z a w a r t o ś ć kwasu askorbinowego 1 ' 1 ) l l l ! ) . B a ­
danie w a h a ń dziennych zawar tośc i kwasu askorbino­
wego wykaza ło , że maks imum zawar tośc i w y s t ę p u j e 
koło po łudn ia 1 1 ' ) 7 ") . W pobl iżu dużych osiedli ludzkich, 
w obecności szkodl iwych gazów p r z e m y s ł o w y c h w po­
wietrzu wys tępu ją mniejsze ilości wi taminy 1 " ) . N a j ­
wyższe zawar to śc i wi taminy С wys t ępu ją w stanie 
do j r za łośc i " " ) ' 1 ' 1 ) 7 1 ) ; owoce n iedo j rza łe zawiera ją m a ł o 
kwasu askorbinowego, w m i a r ę dojrzewania zawar­
tość wzrasta i osiąga m a k s i m u m 5 7 ) 3 7 ) ""), po czym 
szybko spada: owoce p rze j rza łe zawiera ją ty lko 40"'o 
maksymalnej z a w a r t o ś c i 8 ) 1 3 ) 5 7 ) . Stwierdzono, że róże 
do j rzewające wcześn ie mają więce j wi taminy С od 
róż do j rzewa jących p ó ź n o 1 0 ) 0 0 ) . 

Najodpowiedniejszy okres zbioru owoców róż usta­
lono na czas od po łowy w r z e ś n i a do po łowy paźdz ie r ­
nika'"'). Wzbogacenie gleby w azot, fosfor i potas 
zwiększa poziom kwasu askorbinowego w roś l inach 1 " ) . 
Owoce róż ro snących na wzg lędn ie k w a ś n y c h glebach 
są bogatsze4") w w i t a m i n ę C. Z a w a r t o ś ć kwasu askor­
binowego jest w stosunku odwrotnym do zawar tośc i 
kwasu szczawiowego i cytrynowego w owocu 3 2 ) . 

Z a w a r t o ś ć wi taminy С waha się w bardzo szero­
k ich granicach: od 200 mg do 9 000 mg w 100 g owo­
cu. Róże z n i e k t ó r y c h okolic Z S R R należą do najbo­
gatszych 3 0 ) 4 4 ) 7 2 ) 8"); szczególnie bogate są róże turk-
m e ń s k i e , kaukaskie, u z b e k i s t a ń s k i e 3 7 ) . N a drodze 
specjalnej s e k k c j i uda ło się w y h o d o w a ć w Z S R R 
w plantacjach doświadcza lnych różę o zawar tośc i 
27 000 mg °/o wi taminy C. 

Róże b u ł g a r s k i e dziko rosnące zawiera ją około 
4 800 mg %>; najbogatsze róże z k r a j ó w ś rodkowe j E u ­
ropy: n iemieckie 3 ) 7 7 ) , węg ie r sk i e " ) zawiera ją p rzec ię t ­
nie 1 000—2 000 mg»/o, róże angielskie do 1 300 mg "/o4") 

Oprócz wi taminy С owoce róż zawiera ją inne cenne 
związki jak prowi tamina A : — ^-karoten, wi tamina P 
współdz ia ła jąca wespó ł z w i t a m i n ą C 8 1 ) s") ° 4 ) ° 5 ) 0 G ) . 
Korzys tna jest również obecność soli żelaza potasu, 
wapnia, magnezu i dużej ilości pektyn 1 ) . 

Do ce lów p r z e m y s ł o w y c h wykorzystuje się owoce 
róż zawie ra jące od 500 mg %. P rzy p r z e r ó b c e przemy­
słowej poważną t r u d n o ś ć n a s t r ę c z a bardzo ł a t w e utle­
nianie się kwasu askorbinowego w roztworach. P i e r w ­
szym etapem utlenienia kwasu 1-askorbinowego jest 
kwas dehydroaskorbinowy, w y k a z u j ą c y ty lko 75%> 
war to śc i przeciwszkorbutowej kwasu 1-askorbinowe­
go, da jący się r e d u k o w a ć z powrotem na kwas askor­
b inowy 5 3 ) . K w a s dehydroaskorbinowy utlenia się dalej 
na biologicznie nieczynny kwas 2,3 - dwuketogulonowy 
nie r e d u k u j ą c y się odwracalnie 2 ") 5 3 ) . T len z powietrza 
utlenia bardzo ł a t w o kwas askorbinowy; w roś l inach 
w y s t ę p u j e ferment oksydaza dzia ła jąca u t len ia jąco na 
kwas a s k o r b i n o w y 7 ) 1 0 ) u ) . Ut len ian iu sprzyja ś r o d o ­
wisko alkaliczne, w ś r o d o w i s k u k w a ś n y m wi tamina С 
jest trwalsza. Im wyższa temperatura tym utlenienie 
zachodzi p r ę d z e j 5 4 ) c o ) °7) "2) 

Utlenianie ka ta l izu ją ś l ady metal i c iężkich przede 
wszys tk im: m i e d ź 2 1 ) 3 1 ) , srebro, żelazo, mniej cyna 
i o łów 4 2 ) . Metale te nie nada ją się więc do aparatury 
stosowanej przy produkcj i k o n c e n t r a t ó w . Można sto­
sować a lumin ium i specja lną stal V 2 A 4 2 ) . 

Witamina С w owocach róży przechowuje się lepiej 
niż w innych produktach r o ś l i n n y c h 2 8 ) , jednak straty 
po u p ł y w i e paru mies ięcy sięgają 50%. W przetworach, 
jak soki^ ekstrakty, marmolada straty są często jeszcze 
większe" 2 ) . Prowadzono badania nad czynnikami sta­
bi l izującymi z a w a r t o ś ć wi t aminy С w koncentratach 
natura lnych 2 1 ) . Okaza ło się, że popularne ś rodk i k o n ­
se rwu jące przetwory owocowe, jak benzoesan sodu, nie 
działają u t r w a l a j ą c o na z a w a r t o ś ć kwasu askorbino­
wego 2 1 ) . Natomiast zapobiegają utlenieniu związki za­
wie ra jące s i a r k ę : jak glutation, cysteina"2) t iomocz­
n i k 1 2 ) , związki typu pu ryn : kreatynina, ksantyna, 
kwas moczowy. Stwierdzono, że bardziej s tężone k o n ­
centraty mniej ulegają ut lenieniu: i m większe s t ęże ­
nie i w iększa lepkość , t ym mniejsza szybkość dyfuzji 
t lenu z powietrza. 

W celu zwiększen ia gęstości i lepkości koncentra­
t ó w dodaje się c u k r u 1 0 ) 1 2 ) " 5 ) 7 0 ) 0 2 ) . Efekt s tabi l izują­
cy cukru w ś r o d o w i s k u a lka l i cznym polega na usu­
nięciu dz ia łan ia miedzi dz ięki tworzeniu się cukrza­
n ó w miedzi . Również stwierdzono, że obecność N a C l , 
n i e k t ó r y c h a m i n o k w a s ó w i b i a ł ek hamuje dz ia łan ie 
u t l en ia jące miedzi na kwas askorbinowy. T ł u m a c z y 
się to powstawaniem k o m p l e k s ó w z miedzią, pozba­
wionych dz ia łan ia u t len ia jącego . Obecność CO2 w na­
pojach owocowych u t rwala z a w a r t o ś ć kwasu askor­
binowego; powodowane to jest wyparc iem rozpuszczo­
nego w wodzie powietrza przez COa 2 1 ) 5 e ) . 

Najczęściej stosuje się s iarczynowanie 2 1 ) 3 S ) 5 4 ) 5 S ) 
" 5 ) Б 0 ) . Wprawdzie okaza ło się, że dwutlenek s iarki 
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wywiera w pewnym stopniu dz ia łan ie destrukcyjne na 
kwas askorbinowy, jednak dz ia łan ie to jest niewielkie 
w p o r ó w n a n i u do strat powodowanych utlenieniem, 
przede wszys tk im e n z y m a t y c z n y m 7 ) 1 0 ) 2 1 ) . Dzia łanie 
s tabi l izujące kwasu siarkawego polega na blokowaniu 
przez SO2 ak tywnych grup f e r m e n t ó w u t len ia jących— 
w ten sposób zachodzi inaktywacja peroksydazy 
i askorbinazy. 

Owoce róż przerabia się na koncentraty, marmo­
lady, p r o s z k i S 2 ) 8 3 ) , tabletki . Zale tą tych p r e p a r a t ó w 
jest przyjemny owocowy smak (po ocukrzeniu); nie 
w y m a g a j ą one żadnych specjalnych zab iegów w celu 
poprawienia smaku jak np. koncentraty z igieł drzew 
szpi lkowych, k t ó r e trzeba odgoryczać . 

Koncentra ty mogą być wodne lub wodnoalkoholo-
we. Wodną e k s t r a k c j ę prowadzi się bądź na zimno, 
bądź częściej na gorąco. A b y zmnie jszyć straty w i t a ­
miny С w czasie przerabiania, stosuje się często nie 
czystą wodę , lecz 0,2 — 2% r o z t w ó r S O 2 3 8 ) lub wode 
nasyconą CO2. P r z e w a ż n i e pos tępu je się w ten spo­
sób, że owoce moczy się 24 godz bez ogrzewenia, 
a potem ogrzewa 1 — 2 godz nie do wrzenia, ekstrakt 
zagęszcza się w aparatach p r ó ż n i o w y c h r> ')• Tak otrzy­
many surowy koncentrat niekiedy oczyszcza się przez 
w y t r ą c e n i e pektyn a l k o h o l e m r ' 4 ) 8 4 ). N i e k t ó r e metody 
stosują gotowanie na ws t ęp i e ekstrakcj i : o w o c e w r z u -
ca się na wrzącą w o d ę i gotuje 1 ) 1 г ) 2 1 ) ° 2 ) 0 1 ) 3 r > ) . Nie 
wolno d ługo gotować, na jwyże j 15 m i n do V2 godz. 
Zagotowany roz twór pozostawia się przez k i l k a go­
dzin lub jeszcze przez p a r ę godzin ogrzewa do 
50 — 60°C. Eks t rak t zagęszcza się jw. Eks t rak ty m o ż n a 
p o d d a w a ć fermentacji w celu usun ięc ia związków 
o b c i ą ż a j ą c y c h S 7 ) . K la rowan ie przeprowadza się przy 
pomocy fermentu pektynazy, otrzymuje się koncen­
trat o przyjemnym smaku. 

Koncentraty wodno-alkoholowe otrzymuje się przez 
e k s t r a k c j ę 70 — 40% alkoholem ° ) 1 2 ) . 

W celu zmniejszenia strat w czasie przechowywa­
nia k o n c e n t r a t ó w dodaje się cukru , przechowuje się 
w obecności 2n/o SO2, zamyka się pe łne słoiki w atmo­
sferze azotu 3 S ) 0 2 ) . Tak pakowane koncentraty muszą 
być uży t e zaraz po otwarciu słoika. 

P o n i e w a ż stwierdzono, że na jwiększa z a w a r t o ś ć 
wi taminy С jest w skórce , a nasiona zawiera ją dużo 
askorbinazy, często oczyszcza się owoce z nasion i do 
ekstrakcji stosuje ty lko o w o c n i e 1 1 ) 0 1 ) 0 1 ) 3 5 ) . 

Z owoców dzikiej róży otrzymuje się również mar­
molady s ) 3 3 ) 1 1 ) l 8 ) . A b y u t r z y m a ć jak na jwyższą war ­
tość wi tamin , na leży go tować z cukrem w stosunku 
(1 :1) lub z mniejsza ilością cukru nie d łużej jak 
Vl> —1 godz'-7) г ' л). 

Marmolady z innych owoców można wzbogacać 
w w i t a m i n ę С doda jąc owoce r ó ż 3 S ) . Najczęściej do 
mieszanych marmolad stosuje się j a b ł k a . Stwierdzo­
no, że z a w a r t o ś ć wi taminy С w takich marmoladach 
utrzymuje się d ł u g o 8 8 ) . 

P o n i e w a ż koncentraty wodne są n i e t rwa ł e , często 
przerabia się je na daleko trwalsze p r o s z k i J " ) ( i 2 ) 0 4 ) . 
P roszk i takie m o ż n a o t r z y m a ć najlepiej przez suszenie 
k o n c e n t r a t ó w w suszarkach rozpyla jących w temp. 
do 850 1 f i ) . Z k o n c e n t r a t ó w nie usuwa się pektyn, gdyż 
obecność pektyn pomaga przy suszeniu i zabezpiecza 
kwas askorb inowy 1 8 ) . 

Również owoce starannie oczyszczone od nasion 
i w łosków, odpowiednio wysuszone najlepiej w su­
szarkach p różn iowych w temp. 4 0 ° l a ) 7 0 ) ( inni poda­
ją 55° — 80° ") z w s t ę p n y m k r ó t k i m podsuszaniem 
w temp. 100° 5 8 ) , miele się na drobniutki pro­
szek ") **) 8 2 ) 8 3 ) » ) . 

Z proszku p rzyrządza się tabletki z dodatkiem g l u ­
kozy i kwasu c y t r y n o w e g o 1 2 ) 5 4 ) . Table tka zawiera 
przec ię tn ie 7 — 10 mg kwasu askorbinowego. 

Do oznaczania zawar tośc i wi taminy С w koncen­
tratach naturalnych stosuje się p r z e w a ż n i e 2 metody: 
miareczkowanie 2,6 — dwuchlorofenoloindofenolem 
i s t r ą c a n i e za pomocą 2,4 — dwunitrofenylohydrazyny 
osazonu, k t ó r y oznacza się kolorymetrycznie. N a j ­
częściej stosuje się m e t o d ę p ie rwszą 1 0 ) 4 0 ) 9 3 ) . Drugą 
me todę , s tosowaną dawniej g łównie do oznaczania k w a ­
su askorbinowego w moczu i we k r w i 1 8 ) 2 2 ) 3 0 ) 4 n ) e 8 ) , 
zaczęto s tosować obecnie również do p r o d u k t ó w 

roś l innych - ' ' ) B s ) "'•'). Metoda ta pozwala przez ozna­
czenie kwasu askorbinowego, dehydroaskorbinowego 
i 2,3 — dwuketogulonowego, s twie rdz ić p i e rwo tną za­
w a r t o ś ć kwasu askorbinowego w badanym materia­
le 2 e ) 5 3 ) 0 B ) . 

Kolorymetryczne oznaczanie z b ł ę k i t e m metyleno-
wym_ stosuje się przede wszys tk im do k r w i i mo­
czu 2 5 ) 4 3 ) 4 7 ) 5 0 ) 5 1 ). Z innych metod na leży w y m i e n i ć 
m e t o d ę jodomet ryczną , n a d m a n g a n i a n o w ą 1 7 ) 5 U ) , m i a ­
reczkowanie roztworem F e C h w obecności 
N H i C N S 7 3 ) s o ) , oznaczanie kolorymetryczne z kwasem 
krzemowol f ramowym 2 ) . Stosuje się również m e t o d ę 
p o l a r o g r a f i c z n ą 2 , ) ) . Do ekstrakcji badanego m a t e r i a ł u 
przy oznaczeniach, aby uch ron ić p r ó b k ę od strat w i ­
taminy С w toku pracy, stosuje się różne kwasy, jak 
rozcieńczony kwas so lny" 1 ) , kwas o c t o w y 1 7 ) , t r ó i -
chlorooctowy 4 ( 1) 4 7 ) 5 0 ) и ) , metafosforowy 1 0 ) п") 6 3 ) m>), 
szczawiowy 2 в ) 8 3 ) . 

C z ę ś ć d o ś w i a d c z a l n a 

Do pracy stosowano owoce dzikiej róży — Rosa 
canina, zebrane około 20 wrześn i a . 

Rosa canina, jak s twie rdz i ły badania radziec­
k i e , 1 4 ) 4 1 ) n i e m i e c k i e 1 3 ) i norweskie, jest w p o r ó w n a ­
n iu do innych róż uboga w w i t a m i n ę C, pon ieważ 
jednak jest u nas najbardziej rozpowszechniona, za­
stosowano ją do b a d a ń . 

Owoce w stanie świeżym zawie ra ły około 53,3% 
wody. Ana l i za P . Z . H . w y k a z a ł a , że z a w a r t o ś ć kwasu 
askorbinowego wynosi 295 mg w 100 g świeżych owo­
ców. 

Wykonano szereg e k s t r a k t ó w wodnych i alkoholo­
wych. E k s t r a k c j ę wodną prowadzono różnymi meto­
dami: s tosując moczenie w s t ę p n e od paru do 24 godz 
ogrzewanie 1 — 2 godz w temp. 80 — 90°, gotowanie 
15 min — V i godz. Do ekstrakcji u ż y w a n o 2 — 3-krot-
nej ilości wody na w a g ę owoców. 

Do ekstrakcji brano całe owoce i same tylko owoc­
nie (bez pestek). Stosowano różne czynnik i s tabi l izu­
jące, jak rozcieńczony 0,1 — 0,5% roz twór SO2, nasy­
canie CO2, dodawanie cukru. Eks t rak ty zagęszczono 
pod zmniejszonym c i śn ien iem w temp. 60 — 70° do 
konsystencji gęs te j , lepkiej cieczy o gęstości od 
1,1 —1,45 g/ml. Szybkość odparowywania przec ię tn ie 
1 1 w ciągu 8 godz. 

E k s t r a k c j ę a lkoholową prowadzono alkoholem 
0 różnych s tężeniach od 40 do 95"/o w ilości od 2 — 3-
krotnej w stosunku do c iężaru owoców. Stosowano 
moczenie w s t ę p n e od 24 do 48 godz i ogrzewanie 
1 — 2 godz do wrzenia alkoholu. Zagęszczanie pod 
zmniejszonym c iśn ien iem t r w a ł o k róce j i o d b y w a ł o 
się w niższej temp. 40 — 50". 

Eks t rak ty p r ó b o w a n o k l a r o w a ć s tosując kaolin, 
z iemię ok rzemkową , talk. 

Otrzymane koncentraty zawie ra ły od 185 do 
720 mg kwasu askorbinowego w 100 g koncentratu. 
Wykorzystanie kwasu askorbinowego zawartego 
w materiale wy j śc iowym wynos i ło od 26 do 60% 
w zależności od typu koncentratu (26 — 60°/o kwasu 
askorbinowego zawartego w wyjśc iowej ilości owo­
ców odnaleziono w gotowym koncentracie; analizy 
w y k o n y w a ł P Z H ) . 

Stwierdzono, że ekstrakcja wodna jest korzystnie j ­
sza niż a lkoholowa: a lkohol ekstrahuje więce j b a r w n i ­
ka i po zagęszczeniu wy t rąca ją się lepkie osady. 

Najlepiej p rowadz i ć e k s t r a k c j ę w ten sposób, że 
wrzuca się rozdrobnione owoce na wrzącą w o d ę i go­
tuje 15 minut. W tej metodzie otrzymano na jwiększe 
wykorzystanie kwasu askorbinowego (60%). Sączenie 
i zagęszczanie na leży p r o w a d z i ć jak najszybciej; za­
gęszczanie — w możl iwie jak najniższej temperaturze. 
Należy d o d a w a ć SO2 jako stabilizatora: wystarcza roz­
t w ó r 0,l°/o. Dzia łan ie s tabi l izujące cukru i COi jest 
niewielkie . Nie m o ż n a s tosować k la rowania roztwo­
ru ś r o d k a m i typu koal inu , z iemi okrzemkowej, ponie­
waż przepuszczanie roztworu przez m a t e r i a ł y tego ro­
dzaju powoduje straty przez utlenianie kwasu askor­
binowego. 

W związku z niniejszą pracą przeprowadzono syn­
tezę odczynnika s łużącego do oznaczania zawar tośc i 
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witaminy С: 2,6 — dwuchlorofenoloindofenolu, w y ­
chodząc z .p-ni trofenolu. 

Kra jowe dzikie róże nada ją się w zupełnośc i do 
ot rzymywania k o n c e n t r a t ó w wi taminowych. Należy 
w y t y p o w a ć odpowiedni gatunek i ok ręg oraz us ta l ić 

na jwłaśc iwszy okres zbiorów. Należy obsadzać dziką 
różą tereny n i euży tkowe , j ak nasypy l i n i i kolejo­
wych, szos itp. dla zapewnienia surowca dla p rze róbk i 
p r zemys łowe j . 
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С О Д Е Р Ж А Н И Е 

Проведено и с с л е д о в а н и я над получением с ы р ы х 
концентратов в и т а м и н а С из с в е ж и х плодов д и к о й 
р о з ы Rosa canina, с о д е р ж а щ и х 295 мг аскорбиновой 
к и с л о т ы и 53 3 г в о д ы в 100 г с в е ж и х плодов . 

Изготовлено р я д в о д я н ы х и а л к о г о л ь н ы х э к с т р а к ­
тов р а з н ы м и методами, и з м е н я я в р е м я и т е м п е р а ­
туру . 

В виде с т а б и л и з а ц и о н н ы х ф а к т о р о в применено 
0,1—0,5% р а с т в о р SOo н а с ы щ е н и е С 0 2 , п р и б а в л е н и е 
сахара . 

П о л у ч е н н ы е к о н ц е н т р а т ы с о д е р ж а л и от 185 дс 
720 мг аскорбиновой к и с л о т ы в 100 г концентрата . 

И с п о л ь з о в а н и е аскорбиновой кислоты , с о д е р ж а щ е й ­
ся в исходном м а т е р и а л е , р а в н я л о с ь 26 до 60% в з а ­
висимости от типа к о н ц е н т р а т а . 

С а м ы м л у ч ш и м методом э к с т р а к ц и и о к а з а л о с ь 
введение и з м е л ь ч е н н ы х плодов в к и п я щ у ю воду и 
15-минутное к и п я ч е н и е . П р и этом методе и с п о л ь з о ­
в а н и е аскорбиновой к и с л о т ы р а в н я л о с ь 60%. 

Н а и б о л е е соответвуюшим стабилизатором о к а з а л ­
ся 0,1% р а с т в о р SO2. С т а б и л и з и р у ю щ е е действие с а ­
х а р а и СО» — н е з н а ч и т е л ь н о е . 

S U M M A R Y 

Experiments have been carried out to prepare row vita­
min С concentrates from Rosa canina. The fresh fruit of 
Rosa canina (100 g) contains 53.3 g water and 0.295 g ascor­
bic acid. 

A number of extractions with water or alcohol were car­
ried out, changing the time and temperature. An addition 
of 0.1 — 0.5 o/0 solution of SO., or sucrose or saturation with 
СО» was examined as a stabillising agent. Thus prepared 

concentrates (100 g) contained 185 — 720 mg ascorbic acid. 
The yield of ascorbic acid was 26 — 60 o/0 depending on the 
method of preparation. 

The best method was introducing the fruit into boiling 
water arid boiling then for 15 min. In this Instance the 
highest yield — 60 o/0 — was obtained. 

The best stabilising agent was a 0.1 o/0 solution of SOo. 
The stabilising action of sucrose or C 0 2 is insignificant. 
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