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Vitamin C je pravideln# pfitomen — i kdyZ ve znacné
rozdilnjch koncentracich — v ovocné i v zeleninové
hmoté. BEhem jejiho zpracovani prochazi s urcitymi ztra-
tami a¥ do finalniho vyrobku, tedy i do ndpoji obsahuji-
cich rostlinnou sloZku, jako jsou ovocnd vina, moSty
a sirupy, dfefiové a kalné 3tavy ovocné i zeleninove,
ovacnozeleninové ndpoje aj. Nekteré druhy ndpojl, napf.
nékteré limonady a slazené mineralni vody, jsou oboha-
covany syntetickou kyselinou askorbovou, v poslednich
létech ale v dosti omezené mife.

Ve viech t8chto népojich je vitamin C nejdileZitéjsim
ginitelem jejich biologické hodnoty. Je to z vyZivového
hlediska velmi vyznamna skutefnost, nebot pfi dostatec-
ném obsahu tohoto vitaminu v ndpojich, které jsou pra-
videlngé konzumovany velkou &asti nasi populace, miiZe
dojit k Zaddouci kompenzaci jeho v3eobecného nedostatku
v nasi vyZivé, a tim k prevenci riiznych zdravotnich
podkozeni, kterd jsou nasledkem dlouhodobé g&stetné
C-vitaminové karence.

Je proto opravn&ny zajem, aby v procesu technologic-
kého zpracovani rostlinnych surovin na polotovary pro
napojovy§ primysl, béhem skladovédni i pFi vlastni vyrobé
ndpojii a jejich distribuci ziistala jejich C-vitaminova
hodnota v nejvétsi moZné mife uchovana. Je-li kyselina
askorbovd k népojim dodatefng priddvana, je samoziej-
my poZadavek, aby fortifikace byla G€elna a spolehliva,
tzn. aby byla zarufena udrZnost této velmi oxilabilni lat-
ky aZ do okamZiku uZitl napoje.

V poslednich nékolika létech jsme na naSem pracovisti
sledovali obsah vitaminu C v nékolika desitkdch druhti
nealkoholickych népojii, ve kterjch se vyskytuje priroze-
né anebo je do nich zdmé&rné priddvdn. Zji¥tovali jsme
znatné rozdily mezi jednotlivymi drubhy i mezi jednotli-
v§mi partiemi tychZ druhii napoji [1]. Jednalo se o di-
sledek nerovnomérného vyskytu tohoto vitaminu ve vy-
chozich surovindch a jeho ztrdt béhem zpracovani téchto
surovin, ale evidentn# také o ztraty pfi vyrobé a sklado-
vani viastnich népojd.

Ochrana vitaminu C pfed oxidaci pfl zpracovani ovoce
a zeleniny je zajistovdna Fadou opatfeni. Z nich nejucin-
néjdi je rychla tepelna inaktivace rostlinnfch oxidacn&
reduké&nich enzymi, vytésnéni volného kysliku ze zpra-
covdvané rostlinné hmoty a jeji ochrana pfed kontami-
naci Zelezitymi a médnatymi ionty, které jsou velmi G¢in-
nymi katalyzatory chemické oxidace kyseliny askorbové
[2, 3]. Neni ale vZdy moZné odstranit dalsi skryté vlivy,
které pilisobi ve sloZitych a €asto symergickych vztazich
v prostfedi vyrobeného ndpoje a mohou vyvolat rychly
a nevratny proces rozkladu kyseliny askorbové. NaSim
cilem proto bylo ziskat informace o tom, jaky zdkladni
typ prostfedi charakterizovany urfitym chemickym slo-
Zenim nealkoholick§ch nédpojt, je pro uchov,ér}‘i vitaminu
C nejpfiznivejsi.

V naZem 3etfeni byla sledovéna stabilita kyseliny as-
korbové ve 40 riznych néapojovych vyrobcich (jednalo
se pfevaZné o limondady, slazené mineralky, praSkové na-
pojové pripravky, ovocné a ovocnozeleninové Stavy a
dZusy) v ptivodnim neporuieném balenf skladovanych
dlouhodob (7—9 mésicii) pFfi zvySené teploté (37 °C).

Stari zakoupenych napojii nebylo v&tsi neZ 20 % jejich
zaruéni lhiity. Na pogatku testu byl v prvnim z kaZzdé sé-
rie 6—8 vzorka stejného druhu stanoven obsah kyseliny
askorbové a nhrnny obsah produktii jejiho oxidacniho
rozkladu — kyseliny dehydroaskorbové a diketogulono-
vé a dale obsah organickych kyselin, celkovy obsgh
monosacharidéi a disacharidii, celkova refraktometricka
sulina a v napojich v plechovém obalu také obsah roz-
pusténého Zeleza. V nasledujicich Btydennich intervalech
byl u vzorkdi podrobenyjch tepelnému testu zjiStovan
obsah kyseliny askorbové a jejich oxidanich produktd.

7 charakteru zmé&n obsahu vitaminu C v jednotlivych
druzich hodnocenych napojii a z porovnani téchto zmén
se zakladnimi znaky chemického sloZeni ndapoji vyplynu-
ly tyto poznatky:

1. Ufinek vy33i teploty zpfisobil rychly pocéatetni po-
kles obsahu vitaminu C; od 7. tydne se tento vyvoj zZpo-
malil. Rychlost tbytku vitaminu byla individudlng od-
lisna — u vétsiny druhii dZusd, u slazené mineralky
Minvita C, ve vitaminizovanych limondddch a v bulhar-
skfch ovocnych $tavach (Nektar]) byla rychlost ztraty
kyseliny askorbové nejvEt3i a béhem 5 mésicli aplné vy-
mizela. Nejpomalej3i rozklad byl zjidtén u zeleninovych
a ovocnozeleninovych stav [napf. frutaminy a rajfatove
stavy). Ve vitaminizovanych praskovych p¥ipravcich (vi-
tacity, vita-ovocné néapoje, Gringo-oranZa aj.] byl vita-
min C velmi stabilni; jeho obsah po 9 mésicnim plisobeni
ohiaté atmosféry neklesl o vice neZ o 25 %.

2. Obsah jednoduchych cukrii v tekutych vyrobeich
kolisal v rozsahu 4% (u dia-ndpojti] aZz 16 %, avsak
nebyl v priikazné relaci k ddrZnosti kvseliny askorbové.
Velikost osmotického tlaku roztokfi, ktera je obsahem
jednoduchych sacharidi vyrazné ovlivnéna, se tak —
v rozporu se starsimi nazory na jeji tlchu — v tomto
sméru neprojevila. Pomérngé dobrda stabilita kyseliny
askorbové byla zjifténa i u néapoji slazengch z&ast
sacharinem. Tato skutetnost je zvlasté pFizniva, protoZe
pravé velmi pofetna skupina diabetikii mad naléhavou
potfebu zv§3eného pfivodu vitaminu C.

3. U zkouSenych napoji byly zjiStény znalné rozdilné
hodnoty titra&ni kyselosti. Tento znak jako jediny ze
viech sledovanych byl ve zfejmé pozitivni korelaci se
stabiliton Kkyseliny askorbové b&hem tepelného testu.
7 tohoto vztahu bylo stanoveno, #e kyselost napoje od-
povidajici minimalnimu obsahu 0,8 % kyseliny citronové
zpiisobuje vyznamné zvy3eni stability vitaminu C. Tuto
skutetnost je nutné respektovat napf. pfi vyb&ru mine-
ralnich vod uréenfch ke slazeni ovocnym sirupem a k C-
-vitaminové fortifikaci a eliminovat ty druhy, jejichZ soli
majl pufrujici aéinek.

Priznivy vliv vt kyselosti prostfedi na tdrZnost ky-
seliny askorbové je celkem dobfe zndm. Spodivad ve vetsi
stabilit® nedisociované molekuly této latky a ve vetsi
stdlosti antokyanovych barviv, kterd jsou v méné kyse-
1ém prostiedi snadn@ji oxidovdna, avSak mohou byt re-
generovdna v piftomnosti a na tdet kyseliny askorbové,
kterd je pii téchto interakcich nevratné oxidovana a
rozkladédna [4, 5, 6].

4, Stabilita kyseliny askorbové pfi zhorSenych pod-
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minkédch skladovani byla viibec nejvétsi v kalnych néapo-
jich obsahujicich zeleninovou sloZku. Pri¢inou pravdeé-
podobné byla pfiznivé phsobici pFitomnost karoténd a
nékterych jinych pfFirozenjych latek z rostlinnych suro-
vin. Ochranny tcéinek také vykazuji nerozpustné a ne-
stravitelné polymerni sacharidy (vfetné pektinu) a lig-
nin, které byvaji souhrnné oznacovdany jako hrubéd
vlaknina a vldknina potravy. U téchto nédpoji (frutami-
ny, ovocnozeleninové Stavy] byly zjistény koncentrace
0,5—1 % hrubé vldkniny; jsou tedy navic vyznamnym
zdrojem nestravitelného rostlinného balastu, ktery ma
mnoho pfiznivich G€ink{i na zdravi a je v na%i b&Zné
stravé zastoupen v nedostatetném mnoZstvi.

5. Béhem tepelného testu se ve v3ech ndpojich zvy3o-
val pomérny obsah kyseliny dehydroaskorbové a dike-
togulonové; zatimco u Cerstvich vyrobki se pohyboval
mezi 3—28 % celkové C-vitaminové hodnoty, po 8mési¢-
nim uloZeni pfi zvysené teploté odpovidal obsah obou
produktil oxidace v priméru 34 % obsahu vitaminu C
a jesté po tplné destrukci kyseliny askorbové byla v na-
pojich zjiSovdna jeho koncentrace 10—40 mg/1 kg. Tento
jev je vyznamny, nebotf kyselina dehydroaskorbovéd prav-
dépodobné pfisobi diabetogenn& a neurotropn& a spolu
s kyselinou diketogulonovou miZe vstupovat do konden-
zatnich reakeci s jingmi cukernymi latkami za vzniku
produktii, které senzoricky poZkozuji potraviny. Tento
negativni rys pritomnosti v&tsiho mnoZstvi vitaminu C
a jeho rozkladu v ndpojich je moZno eliminovat vhodné
zvolenymi, pfiméFenymi fortifika¢nimi ddvkami kyseliny
askorbové.

6. S prodluZujici se dobou piisobeni zvysSené teploty na
napoje, prakticky jiZ od 7. tydne testu, byla zjistovana
témeF u viech vzorkdl zvy3ujici se koncentrace dichlor-
fenolindofenol-pozitivnich latek. U nékterych napoji pie-
vySovala po 4 mésicich obsah kyseliny askorbové aZ
pétindsobné. Jednalo se o znamé reduktony a reduktové
kyseliny, kiteré wvznikaji u déle skladovanych vyrobkii
rozkladem jednoduchych cukrii nebo jsou produkty 5té-
peni molekuly vitaminu C. V téchto pfipadech byla me-
toda titrace kyseliny askorbové dichlérfenolindofenolem
nespecificka a obsah vitaminu C byl stanovovdn chro-
matografickou separaci osazon(i na tenké vrstvé [7].

Z uvedeného pfehledu nekterych vztahti mezi charak-
terem prostiedi nealkoholickych néapojii a antioxidacni
stalosti kyseliny askorbové v nich obsaZené je zfejmeé,
jaké musi byt dodrZeny zdkladni podminky, aby byla
zajiSténa dostatetnd stalost plivodnibo i1 dodatecné pfi-
daneho vitaminu C a aby bylo zabrdnéno negativnim di-
sledktim pozvolného rozkladu tohoto vitaminu v napoji.
Kromé inaktivace rostlinnych enzymi, kterd se provadi
jiZ b&hem prvotniho zpracovani surovin, je to zejména
vytésnéni kysliku z ndpoje, omezeni kontaminace téz-
kymi kovy a zajiiténi dostatedné kyselosti ndpoje [nebo
jeho dostatetného nasyceni oxidem uhlicitym]. PFiznivy
uéinek ma piitomnost rostlinného nerozpustného balas-
tu, tvoficiho zakalenost népoje; piisobi nejen stabilizaé-
né na kyselinu askorbovou, ale je navic nositelem velmi
cennych nutri¢nich hodnot a umoZiiuje uplatnéni netra-
di¢nich senzorickjch, zejména barevnych tdprav néapoji
[8, 8, 10]. Pfi dodrZeni t&chto podminek je moZno oprav-
néné pfedpokladat, Ze koncentrace 100—200 mg kyseliny
askorbové na 1 kg népoje, kterd je z hlediska fyziologic-
kého i ekonomického tnosnd, bude z v&tsi fasti zacho-
vana po celou zdruéni dobu népoje, a to i pfi méné pFiz-
nivych podminkéach skladovani.

Spolehlivim nositelem C-vitaminové hodnoty jsou vi-
taminizované praSkové ndpojové pripravky.
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Zloch, Z.: Stabilita vitaminu C v nealkoholickyeh nipo-
jich a moZnost jejiho ovlivnéni. Kvas. pram. 28, 1982
¢. 11, s. 261—263.

V préci jsou uvedeny a diskutovany vysledky sledo-
vani stability vitaminu C v rlznjych druzich nealkoholic-
kych népojii pii zhorfenych podminkach skladovani. Zjis-
téna rychlost oxida&ni ztraty kyseliny askorbové je po-
rovndvana s hlavnimi znaky chemického sloZeni napoji.
Je zdiiraznén siln§ stabilizaéni wcinek wy33i kyselosti
[nad 0,8 % kyseliny citr6nové) a pfizniv§ vliv rostlinné
nerozpustné vldkniny (ovocné i zeleninové), kterd navic
zlepSuje biologickou hodnotu napoje. Vysledky testu za-
roveil ukazuji, Ze obsah jednoduchych cukr@i v ndpojich,
resp. jejich nahrazeni sacharinem neovliviiuje stdlost
kyseliny askorbové. Nejvy3siho stupn& uchovani vitami-
nu C je dosaZeno v suchém prostiedi prdskovych néapo-
jovych pfipravkii.

Z hlediska fyziologicky potfebného pfivodu vitaminu
C u naSeho obyvatelstva s prihlédnutim k redlné mife
jeho uchovani b&hem zdrufni doby a s ohledem na po-
tencidlni negativni disledky vyssiho obsahu tohoto vita-
minu v nékterjch ndpojich [napf. po3kozeni barvy) je
moZno povaZovat za pfimérenou koncentraci 100—200 mg
kyseliny askorbové na 1 kg ¢erstvého népoje.

3a0x, 3.: YcroilunBocTs BHTaMiHa C B 6€3aJKOrONLHBIX Ha-
NUTKAaX W BO3MOMXKHOCTH BJHAHMA Ha Hee. Kpac. npym., 28,
1982, Ne 11, crp. 261—263.

B paGore npusomsTcs 1 OOGCYMAAOTCH  PEe3yALTATL
HecJe10Banng yCTDi:i'-IHBOCTI‘I putamnua C B Pa3HbIX THIAX
6e3a1KOrOABHBIX  HANHTKOBR [PH  YXYAIICHHBIX YCJIOBHSX
XpaHenHs. YCTAaHOBJICHHA CKOPOCTh [0TEPh ACKOPBHHOBOH
KHCJIOTHI IPH OKHC/JCHHH COMOCTARASETCH C IVIABHEIMH 3HA-
KaMH XMMHUYECKOro cOcTaBa wHanuTkoB. [loguepkusaercs
CHIbHOe CTabHIH3ANMOHHOE HeHCcTBHE BhICIIEH KHCIOTHOCTH
(cBbme 0,8 % muMOHHOH KHCJOTH) H GJaronpHATHOE BJHA-
HHE BOJIOKHHCTOH Macchl ((pPYKTOBOR M OBOULHOI), KOTOpas
KpOMe TOrC NOBHIIJeT GHOJIOrHYeCKYI0 IMEHHOCTh HamuTKa.
PesyabtaTel  mCHBITAHHS OHOBDEMEHHO TIOKA3BIBAKOT, UTO
ColepXKanne NPOCTHIX CaXapoB B HANHTKAX, WJIH JKe HX 3a-
MEHa CAXapHHOM He OKa3hIBAlT BIHAHHyg Ha YCTONYHBOCThL
ACKOPGHHOBOHl KHCHOTHL. Bricmeli cremenn coxpaHedus
Butamuta C pocruraercd B CyXoi cpeie NOpoUIKOOGPa3HBIX
IIpenapaTos A/ HANHTKOB.

C ToukH 3peHHst (DH3HONOTHYECKH HeOOXOXHMON Tomaun
puTaMiHa C AJig HAUIETO HACENEHHA H C VYETOM peajbHOl
MEPHl ero COXpaHeHd B TeueHHe XPaHeHHHd B TPOIOJKeHHe
CPOKa rapaHTHH H C YYeTOM BO3MOMKHOTO OTPHUATEJILHOIO
CNEACTBHS BHICIIETO COJEepPKaHHA 3TOr0 BHTAMHHA B HEKO-
TODHIX HaMUTKax (Hanp. H3MeHeHHe OKDACKH), MOJKHO CUH-
TaTh copasMepHol KoHuenTpaunuio 100—200 mr ackopfuso-
BOH KHMCJIOTH Ha 1| KT cBeXKero HalHTKa.

Zloch, Z.: Stability of C-Vitamin in Non-Alcoholic Beve-
rages and Its Possible Affecting. Kvas. pram. 28, 1982,
No. 11, p. 261—263.

The results of the stability of C-vitamin in various kinds
of non-alcoholic beverages under worsen conditions of
storage are described and discussed. The rate of a loss
of the oxidation ability of ascorbic acid was compared
with the changes of chief signs in a chemical composition
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of beverages. The significant stabilizable effect of higher
acidity (above 0,8 % of citric acid) and a positive effect
of an insoluble plant fibrous material [both from fruit
and vegetable] on the stability of C-vitamin were ob-
served. In addition, the presence of the fibrous material
improve the biological value of a beverage. The resulis
of the test also show that the content of monosaccharides
or its substitution by saccharin respectively, has no effect
on the stability of ascorbic acid in beverages. The
maximum stability of C-vitamin is achieved in a form of
the dry powder of the beverage preparation. As the
suitable concentration of ascorbic acid in 1 kg of a fresh
beverage can be considered the guantity of 100—200 mg
of this acid. The estimate of the concentration results
from a stability of ascorbic acid during a guarantee
time, from a negative effects of a higher content of this
vitamin in some beverages [e. g. a damage of colour]
and from a required supply of ascorbic acid to the
population,

Zloch, Z.: Stabilitit des C-Vitamins in alkcholfreien
Getrinken und Miglichkeiten ithrer Beeinflussung. Kvas.
pritm. 28, 1982, Nr. 11, S. 261—263.

In der Arbeit werden die Ergebnisse der Verfolgung
der Stabilitdt des C-Vitamins in verschiedenen Sorten

der alkoholfreien Geiréinke bei verschlechterten Lager-
ungsverhéltnissen angefiihrt und diskutiert. Die ermittelte
Geschwindigkeit des Oxydationsverlustes der Askorbin-
siure wird mit den wichtigsten Merkmalen der chemi-
schen Zusammensetzung der alkoholfreien Getriinke
verglichen. Es wird der starke Stabilisierungseffekt der
hoheren Aziditat [iiber 0,8 % Zitronensdure] und der
glinstige EinfluB der unléslichen Pflanzenfaserstoffe [aus
Obst und Gemiise) hervorgehoben. Die Faserstofie tragen
auferdem auch zu der Verbesserung des biologischen
Wertes der Geirinke bei. Die Testergebnisse zeigen
zugleich, daf der Gehalt der einfachen Zucker in den
Getriinken, bzw. ihr Ersatz durch Saccharin die Stabilitat
der Askorbinsdure nicht beeinfluft. Der hichste Grad der
Erhaltung des C-Vitamins wird in dem trockenen Milieu
der pulverfdrmigen Getrinkepréparate erziell.

Vom Standpunkt der physiologisch wiinschenswerten
Zufuhr des C-Vitamins bei unserer Bevdlkerung, bei
Beriicksichtigung des realen Masses seiner Erhaltung
wihrend der Garanzzeit und mit Hinblick auf die poten-
tialen negativen Auswirkungen von hoheren Gehalten
dieses Vitamins in manchen Getrdnken (z. B. Beschiidig-
ung der Farbe) kann die Konzentration von 100—200 mg
Askorbinsdure pro 1 kg Frischgetrdnk als angemessen
und entsprechend empfohlen werden.



