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Otrzymywanie surowego koncentratu witaminy C
7z owocow dzikiey ‘rozy

STRESZCZENIE

Przeprowadzono badania nad otrzymywaniem surowych
koncentratéow witaminy C ze Swiezych owocoéw dzikiej rozy
Rosa canina.

Niniejsza praca miala na celu zbadanie mozliwosci
uzyskania z krajowych dziko rosnacych réz wysoko-
witaminowych koncentratow.

Obecno$¢ witaminy C w owocach dzikiej rozy wy-
kryt Tillmans®). Opracowal on pierwsza metode wy-
odrebniania czystego kwasu l-askorbinowego z owo-
cow dzikiej rozy®®). Owoce réz okazaly sie jednym
z najbogatszych Zrédel naturalnych witaminy C. Zba-
dano caly szereg gatunkow zaréwno dziko rosnacych.
jak i hodowanych. Badano wplyw roéznych czynnikéw
na zawarto$¢ witaminy, jak temperatura, naslonecz-
nienie, stan dojrzatosci owocow, okres zbiorow, rodzaj
gleby. Bardzo duzo prac przeprowadzono w Zwiazku
Radzieckim. Stwierdzono, ze owoce ro6z rosngcych na
poéinocy zawieraja znacznie wiecej witaminy C niz roéze
rosngce na poludniu, réze rosnace w goérach wiecej
niz roéze nizinne'®)32%)%)72)  Dobre nastonecznienie
zwigksza zawartos¢ kwasu askorbinowegol?)%%). Ba-
danie wahan dziennych zawarto$ci kwasu askorbino-
wego wykazalo, ze maksimum zawartoSci wystepuje
koto potudnia®') "), W poblizu duzych osiedli ludzkich,
w obecnosci szkodliwych gazéw przemyslowych w po-
wietrzu wystepuja mniejsze ilo$ci witaminy'™). Naj-
wyzsze zawarto$ci witaminy C wystepuja w stanie
dojrzatosci®®) 11) 71); owoce niedojrzale zawieraja malo
kwasu askorbinowego, w miare dojrzewania zawar-
tos¢ wzrasta i1 osiaga maksimum?7) 7
szybko spada: owoce przejrzale zawieraja tylko 40
maksymalnej zawarto$ci®) %) 57), Stwierdzono, Ze réie
dojrzewajace weczeSnie maja wiecej witaminy C od
réz dojrzewajacych pdznol?) 90y

Najodpowiedniejszy okres zbioru owocdéw roéz usta-
lono na czas od polowy wrze$nia do polowy pazdzier-
nika®). Wzbogacenie gleby w azot, fosfor i potas
zwigksza poziom kwasu askorbinowego w roslinach'?).
Owoce réz rosnacych na wzglednie kwasnych glebach
sg bogatsze'?) w witamine C. Zawarto§é kwasu askor-
binowego jest w stosunku odwroinym do zawartoseci
kwasu szczawiowego i cytrynowego w owocu3?).

Zawartos¢ witaminy C waha sie w bardzo szero-
kich granicach: od 200 mg do 9000 mg w 100 g owo-
cu. Roéze z niektorych okolic ZSRR naleza do najbo-
gatszych 30) #4) 72) 89y sz7czegblnie bogate sa roze turk-
menskie, kaukaskie, uzbekistanskie?’). Na drodze
specjalnej selekeji udalo sie wyhodowaé w ZSRR
w plantacjach do$wiadczalnych 1vdéze o zawartosei
27000 mg %o witaminy C.

Roze bulgarskie dziko rosnace zawieraja okolo
4 800 mg %; najbogatsze roze z krajéw srodkowej Eu-
ropy: niemieckie %) 77), wegierskie %) zawierajg przeciet-
nie 1 000—2 000 mg %. r6ze angielskie do 1300 mg %o )

Oproécz witaminy C owoce réz zawierajg inne cenne
zwiazki jak prowitamina A:— fg-karoten, witamina P
wspoldzialajaca wespol z witaming C31) 86) 94) 95) 96y
Korzystna jest rowniez obecnosé soli zelaza potasu,
wapnia, magnezu i duzej iloSci pektyn?).

Do celow przemystowych wykorzystuje sie owoce
réz zawierajace od 500 mg %. Przy przerobce przemy-
stowej powazna trudno$¢ nastrecza bardzo latwe utle-
nianie sie kwasu askorbinowego w roztworach. Pierw-
szym etapem utlenienia kwasu 1l-askorbinowego jest
kwas dehydroaskorbinowy, wykazujacy tylko 75%
wartosci przeciwszkorbutowej kwasu 1-askorbinowe-
go, dajacy sie redukowaé z powrotem na kwas askor-
binowy®*). Kwas dehydroaskorbinowy utlenia sie dalej
na biologicznie nieczynny kwas 2,3 - dwuketogulonowy
nie redukujacy sie odwracalnie?®) 53). Tlen z powietrza
utlenia bardzo latwo kwas askorbinowy; w roslinach
wystepuje ferment oksydaza dzialajaca utleniajgco na
kwas askorbinowy?) 1°) 11), Utlenianiu sprzyja Srodo-
wisko alkaliczne, w $rodowisku kwa$nym witamina C
jest trwalsza. Im wyzsza temperatura tym utlenienie
zachodzi predzej®t) 68) 67) 92)

Utlenianie katalizuja slady metali ciezkich przede
wszystkim: miedz?')31), srebro, zelazo, mniej cyna
i oléw *%). Metale te nie nadajg sie wiec do aparatury
stosowanej przy produkcji koncentratéw. Mozna sto-
sowaé aluminium i specjalna stal V2A12),

Witamina C w owocach rézy przechowuje sie lepiej
niz w innych produktach roslinnych?%), jednak straty
po uplywie paru miesiecy siegaja 50%. W przetworach,
jak soki, ekstrakty, marmolada straty sa czesto jeszcze
wigksze”®). Prowadzono badania nad czynnikami sta-
bilizujacymi zawartosé witaminy C w koncentratach
naturalnych®!). Okazalo sie, Ze popularne $rodki kon-
serwujgce przetwory owocowe, jak benzoesan sodu, nie
dziataja utrwalajaco na zawarto§é kwasu askorbino-
wego®!). Natomiast zapobiegaja utlenieniu zwigzki za-
wierajace siarke: jak glutation, cysteina®) tiomocz-
nik®), zwiazki typu puryn: kreatynina, ksantyna,
kwas moczowy. Stwierdzono, ze bardziej stezone kon-
centraty mniej ulegaja utlenieniu: im wigksze steze-
nie i wieksza lepkos$¢, tym mniejsza szybko§é dyfuzii
tlenu z powietrza.

W celu zwigkszenia gestosci i lepkosci koncentra-
tow dodaje sie cukrul?) 12) 65) 76y 02) Ffekt stabilizuja-
cy cukru w $rodowisku alkalicznym polega na usu-
nieciu dzialania miedzi dzieki tworzeniu sie cukrza-
néw miedzi. Rowniez stwierdzono, ze obecno$é NaCl,-
niektérych aminokwaséw i bialek hamuje dziatanie
utleniajace miedzi na kwas askorbinowy. Tlumaczy
si¢ to powstawaniem komplekséw z miedzia, pozba-
wionych dziatania utleniajacego. Obecnosé CO= w na-
pojach owocowych uirwala zawarto$§é kwasu askor-
binowego; powodowane to jest wyparciem rozpuszczo-
nego w wodzie powietrza przez CO221)59).

Najczebciej stosuje sie siarczynowanie??) 3%) 54) 55)
"8)59), Wprawdzie okazalo sie, ze dwutlenek siarki

)



wywiera w pewnym stopniu dzialanie destrukcyjne na
kwas askorbinowy, jednak dziatanie to jest niewielkie
w poréwnaniu do strat powodowanych utlenieniem,
przede wszystkim enzymatycznym?®) t0)21), Dzialanie
stabilizujgce kwasu siarkawego polega na blokowaniu
przez SOz aktywnych grup fermentéw utleniajacych—
w ten spos6b zachodzi inaktywacja peroksydazy
i askorbinazy.

Owoce ro6z przerabia sie na koncentiraty, marmo-
lady, proszki®®) ) tabletki. Zaleta tych preparatéw
jest przyjemny owocowy smak (po ocukrzeniu); nie
wymagaja one zadnych specjalnych zabiegéw w celu
poprawienia smaku jak np. koncentraty z igiel drzew
szpilkowych, ktdére trzeba odgoryczaé.

Koncentraty moga byé wodne lub wodnoalkoholo-
we. Wodng ekstrakcje prowadzi sie badZ na zimno,
badZz cze$ciej na goraco. Aby zmniejszy¢ straty wita-
miny C w czasie przerabiania, stosuje sie czesto nic
czysta wode, lecz 0,2 — 2% roztwér SO235) lub wode
nasycona CO:. Przewaznie postepuje sie w ten spo-
s6b, ze owoce moczy sie 24 godz bez ogrzewenia,
a potem ogrzewa 1 2 godz nie do wrzenia, ekstrakt
zageszcza sie w aparatach prézniowych ®1). Tak otrzy-
many surowy koncentrat niekiedy oczyszcza sig przez
wytracenie pektyn alkoholem °4)81). Niektére metody
stosujg gotowanie na wstepie ekstrakeji: owoce wrzu-
ca sie na wrzacag wode i gotuje1)11) 24) 92) 91y 35)  Nije
wolno dlugo gotowaé, najwyzej 15 min do !/2 godz.
Zagotowany roztwor pozostawia sie przez kilka go-
dzin lub jeszcze przez pare godzin ogrzewa do
50 — 60°C. Ekstrakt zageszcza sie jw. Ekstrakty mozna
poddawaé fermentacji w celu usuniecia zwigzkow
obciazajacych 57). Klarowanie przeprowadza sie przy
pomocy fermentu pektynazy, otrzymuje sie koncen-
trat o przyjemnym smaku.

Koncentraty wodno-alkoholowe otrzymuje sie przez

ekstrakcje 70 — 40% alkoholem ?)12).

W celu zmniejszenia strat w czasie przechowywa-
nia koncentratow dodaje sie cukru, przechowuje sie
w obecnosci 2% SO2 zamyka sie peine sloiki w atmo-
sferze azotu %) 92). Tak pakowane koncentraty musza
byé uzyte zaraz po otwarciu sloika.

Poniewaz stwierdzono, ze najwieksza zawartosé
witaminy C jest w skérce, a nasiona zawieraja duzo
askorbinazy, czesto oczyszcza sie owoce z nasion i do
ekstrakeji stosuje tylko owocnie 1) 61) 01y 35y~

Z owocow dzikiej rézy otrzymuje sie rowniez mar-
molady 8) 33) 1) 48), Aby utrzymaé¢ jak najwyzsza war-
to§¢ witamin, nalezy gotowaé z cukrem w stosunku
(1:1) lub z mniejsza iloScia cukru nie diuzej jak
Yo — 1 godz®?) 9).

Marmolady z innych owocow mozna wzbogacaé
w witamine C dodajac owoce réz*?). NajczeSciej do
mieszanych marmolad stosuje sie jablka. Stwierdzo-
no, ze zawarto$¢ witaminy C w takich marmoladach
utrzymuje sie diugo 5%).

Poniewaz koncentraly wodne sa nietrwale, czesto
przerabia sie je na daleko trwalsze proszki1®) ¢2)94),

Proszki takie mozna otrzymac¢ najlepiej przez suszenie

koncentratow w suszarkach rozpylajgcych w temp.
do 85°19), Z koncentratéw nie usuwa sie pektyn, gdyz
obecno$¢ peklyn pomaga przy suszeniu i zabezpiecza
kwas askorbinowy?%). ¥

Rowniez owoce starannie oczyszczone od nasion
i wloskow, odpowiednio wysuszone najlepiej w su-
szarkach prozniowych w temp. 40°!'%) ™) (inni poda-
jalis59 80°% z wstepnym krétkim podsuszaniem
w temp. 100° 5%, miele sie na drobniutki pro-
szek (;) :i-l) S'?.) R.’l) 52)_

Z proszku przyrzadza sie tabletki z dodatkiem glu-
kozy i kwasu cytrynowego !2) 7). Tabletka zawiern
przecietnie 7— 10 mg kwasu askorbinowego.

Do oznaczania zawarto$ci witaminy C w koncen-
tratach nailuralnych stosuje si¢ przewaznie 2 metody:
miareczkowanie 2,6 — dwuchlorofenoloindofenolem
i stragcanie za pomocg 2,4 — dwunitrofenylohydrazyny
osazonu, ktéry oznacza sie kolorymetrycznie. Naj-
cze§ciej stosuje sie metode pierwsza 10) 1%) %), Druga
metode, stosowana dawniej gtéwnie do oznaczania kwa-
su askorbinowego w moczu i we krwi 18) 22) 30) 40) 65y
zaczeto stosowaé obecnie roéwniez do produktow

roslinnych 2% 3%) ) Metoda ta pozwala przez ozna-
czenie kwasu askorbinowego, dehydroaskorbinowego
i 2,3 — dwuketogulonowego, stwierdzié pierwotng za-
warto$§¢ kwasu askorbinowego w badanym materia-
le ‘_’ﬁ) 53) (;0)'

Kolorymetryczne oznaczanie z biekitem metyleno-
wym stosuje sie przede wszystkim do krwi i mo-
czu 28) #8) 47y 50y 51y 7 innych metod nalezy wymienié
metode jodometryczng, nadmanganianowa '7) °%), mia-
reczkowanie roztworem FeCls w obecnosci
NH.4CNS 73) 50) oznaczanie kolorymetryczne z kwasem
krzemowolframowym 2). Stosuje sie rowniez metode
polarograficzna *?). Do ekstrakecji badanego materialu
przy oznaczeniach, aby uchroni¢ probke od strat wi-
taminy C w toku pracy, stosuje sie roézne kwasy, jak
rozcienczony kwas solny %), kwas octowy 17), tréj-
chlorooctowy 46) 47) 50y 51y~ metafosforowy 19) 56) 63y 60y
szczawiowy 28) 63)

Czes$¢é doswiadczalna
Do pracy stosowano owoce dzikiej rézy — Rosa
canina, zebrane okolo 20 wrze$nia.

Rosa canina, jak stwierdzily badania radziec-
kie, 1) 11) niemieckie ¥) i norweskie, jest w porowna-
niv do innych réz uboga w witamine C, poniewaz
jednak jest u nas najbardziej rozpowszechniona, za-
stosowano ja do badan.

Owoce w stanie Swiezym zawieraly okoto 53,3%
wody. Analiza P.Z.H. wykazala, ze zawarto§¢ kwasu
askorbinowego wynosi 295 mg w 100 g Swiezych owo-
coOw.

Wykonano szereg ekstraktow wodnych i alkoholo-
wych. Ekstrakcje wodna prowadzono réznymi meto-
dami: stosujgc moczenie wstepne od paru do 24 godz
ogrzewanie 1 — 2 godz w temp. 80 — 90°. gotowanie
15 min — /2 godz. Do ekstrakeji uzywano 2 — 3-krot-
nej iloSci wody na wage owocow.

Do ekstrakeji brano cate owoce i same tylko owoc-
nie (bez pestek). Stosowano rozne czynniki stabilizu-
jace, jak rozcienczony 0,1 — 0,5% roztwér SOz, nasy-
canie CO2, dodawanie cukru. Ekstrakiy zageszczono
pod zmniejszonym ci$nieniem w temp. 60 — 70Y do
konsystencji gestej, lepkiej cieczy o gestosci od
1,1 —1,45 g/ml. Szybko§¢ odparowywania przecietnie
11 w ciggu 8 godz.

Fkstrakecje alkoholowa prowadzono alkoholem
o roéznych stezeniach od 40 do 95 w ilosci od 2 — 3-
krotnej w stosunku do ciezaru owocé6w. Stosowano
moczenie wstepne od 24 do 48 godz i ogrzewanie
1—2 godz do wrzenia alkoholu. Zageszczanie pod
zmniejszonym ci$nieniem trwalto krécej i odbywalo
sie w nizszej temp. 40 — 50°.

Ekstrakty probowano klarowaé stosujgc kaolin,
ziemie okrzemkows, talk,
Otrzymane koncentraty zawieraly od 185 do

720 mg kwasu askorbinowego w 100 g koncentratu.
Wykorzystanie kwasu askorbinowego zawartego
w materiale wyjSciowym wynosilo od 26 do 60%
w zaleznosci od typu koncentratu (26 — 60% kwasu
askorbinowego zawartego w wyjsciowe]j ilosci owo-
cow odnaleziono w gotowym koncentracie; analizy
wykonywal PZH).

Stwierdzono, ze ekstrakcja wodna jest korzystniej-
sza niz alkoholowa: alkohol ekstrahuje wigcej barwni-
ka i po zageszczeniu wytracaja sie lepkie osady.

Najlepiej prowadzi¢ ekstrakcje w ten sposéb, ze
wrzuca si¢ rozdrobnione owoce na wrzgca wode i go-
tuje 15 minut. W tej metodzie otrzymano najwieksze
wykorzystanie kwasu askorbinowego (60%). Saczenie
i zageszczanie nalezy prowadzié jak najszybciej; za-
geszczanie — w mozliwie jak najnizsze] temperaturze.
Nalezy dodawaé SO» jako stabilizatora: wystarcza roz-
twor 0,1%. Dzialanie stabilizujgce cukru i CO: jest
niewielkie. Nie mozna stosowaé¢ klarowania roztwo-
ru $rodkami {ypu koalinu, ziemi okrzemkowej, ponie-
waz przepuszczanie roztworu przez materialy tego ro-
dzaju powoduje straty przez utlenianie kwasu askor-
binowego.

W zwigzku z niniejsza pracg przeprowadzono syn-
teze odczynnika stuzacego do oznaczania zawartoSci



witaminy

C: 2,6 — dwuchlorofenoloindofenolu. wy-

chodzac z.p-nitrofenolu.

otrzymywania

Krajowe dzikie réze nadaja sie w zupelnosci do
koncentratow witaminowych. Nalezy

wytypowaé odpowiedni gatunek i okreg oraz ustali¢

najwiasciwszy okres zbiorow. Nalezy obsadza¢ dzika

réza tereny nieuzytkowe,

jak nasypy linii kolejo-

wych, szos itp. dla zapewnienia surowca dla przeroébki
przemyvstowej.
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hik

COJEPHAHWE

IIpoBefeRo MOCNONOBAHMA HAJ NOAYHCHHEM CLIPBIX
KOHLEHTpaTOB BHTaMuHa C M3 cBEMMX DA0H0B AMECH
poakl Rosa canina, cogepaaninx 285 MT acRopDHHOBON
KHCHOTEI M 53 3 © Bogbl B 100 r cBelMx nAaopon,

H3roTosneHo PAL BOLAHBIX M 8AK0IONLHBIX SKCTPaK-
TOB PAIHLIMI METOIEMIY, MIMCEHAA BPCEMA M TeMOIepa-
TYPY-

B nume cralHnMIagMOHALI haxTopon MpHMOHCHO
0,1—0,5% pacreop SO0 HaceklIOeHne COs, npubasleHHe
caxapa.

IMonyvennAsle KOHOEATPATHI Cogepxkany ot 185 nc
720 Mr ackopOMHOBON KHCROTE! B 100 r KOHUeHTpAaTE.

HMenoasaopagne ackopiHHOBON KHCI0ThL, CONeRMKanei-
CA B MCXOOHOM MATepMaie, papHanoch 26 1o 60% & sa-
BHCHMOCTH OT THOA KOHUIEHTRATE,

CambiM JyuiuMM MEeTOJOM IKCTPEKIHMM OKa3anoch
BEEIEHHE HMIMCILYEHHBIX MA0I0R B KEMITALYIG BOOY M
Li-sparyTHoe wunadenne, Ilpn 3ToM METOME HCNOJABLIO-
BAHME ACKOPOHHOBOM KMCAOTRI DABHANOCE 605,

HawuGonee CODTRETBYIIMM CTAGHAMNIATOPOM OEAZEA-

ca 0,1% pacteop SOs. CTabOnmIMpyionies geficTEHe ca=-
xapa # Uy — HeSHANWTENLHOE,

SUMMARY

Experiments have been carried out to prepare row vita-
min € concentrates from Rosa candna. The fresh fruit of
Rosa canina (100 gZ) contains §53.3 g water and 0.285 g ascor-
bie acid,

A number of extractions with water or alcohol werse car-
ried out, changing the tme and temperature. An addition
of 0.1 —058/; solutlon of 50, or sucrose or saturation with
OOy was examined as a stablllising agent. Thus prepated

concentrates {100 ) contalmed 185 —T20 mME asforble acid,
The yield of ascorbic acid was 28 — 60 ¢fy, depending on the
method of preparation.

The best method was introdoeing the frult Into boiling
waler and bodling then for 15 min. In this ' instance -the
highest ¥ield — 608y, — was obtained,

The best stabllielng sgent was a 0.10f, solution “of S04,
The stabllising actdon of sucrose or COy is insignificant.
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