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JADWIGA CHMIELNICKA

ROLA KWASU SIARKAWEGO _
W STOSUNKU DO ZAWARTOSCI KWASU L-ASKORBINOWEGO
.1 AKTYWNOSCI PEROKSYDATYWNEJ W PRZECIERACH
POMIDOROWYCH

Z Zakladu Nauki o Srodkach Spozywczych AM w Lodzi
Kierownik: doc. dr H. Miodecki

W pracy stwierdzono, Ze kwas siarkawy‘ wprowadzony
do przecieréw pomidorowych w stezeniu 80 mg®/s hamuje
enzymatyczny proces utleniania kwasu L-askorbinowego,
przy czym caktywno$é peroksydatywna w tym czasie nie
ulega zmianie,

WSTEP

Na podstawie do$wiadczen polskich autorow mozna stwierdzié, ze
pomidory jako surowiec przemystowy wyrézniaja sie wsréd produktéw
spozywezych pochodzenia roslinnego trwalo$cig witaminy C w czasie
przerobu oraz w konserwach. Andrelowicz (1) stwierdzila w koncentra-
tach pomidorowych okolo 10—35 mg®o kwasu L-askorbinowego. Bog-
daniscy (2) wykazali, ze im wiecej jest poczatkowo kwasu L-askorbino-
wego w koncentracie, tym mniejsze sg jego straty podczas skladowania.

Kwas siarkawy hamuje procesy utleniania kwasu L-askorbinowego
nie tylko poprzez zmiane odczynu Srodowiska, ale rowniez przez swoje
specyficzne dziatanie (3, 4, 5, 6, 7). Bergner (8) w swoich doswiadcze-
niach stwierdzil, ze kwas siarkawy w pierwszym rzedzie unieczynnia
takie enzymy, jak askorbinooksydaze, katalaze, polifenolooksydaze, pe-
roksydaze i lakkaze (z grupy fenolowych oksydaz). Na podstawie ob-
szernego pi$miennictwa (9, 10, 11, 12) wiadomo, ze peroksydaza w od-
réznieniu od polifenolooksydazy i askorbinooksydazy wystepuje we
wszystkich roslinach wyzszych. Peroksydaza jest nie tylko najbardziej
rozpowszechnionym w S$wiecie roslinnym enzymem, ale réwniez wy-

.. réznia sie trwaloscia w czasie przechowywania, w odréznieniu od tyro-
‘.zynazy i polifenoloksydazy, ktore w dosé krotkim czasie ulegajg samo-

inaktywacji (13, 14, 15, 16, 17).

Wg Glicka (18), skomplikowany system przemian w tkankach roglin-
nych (zawierajacych wigcej donatoréw peroksydazy) pocigga za sobg
tancuchowe utlenianie, w ktérym kwas L-askorbinowy jest utleniany
przed innymi donatorami, zdolnymi do reakeji enzym-substrat. Dopiero
po utlenieniu sie kwasu L-askorbinowego inne donatory ulegaja prze-
mianie do formy utlenionej. '



14 J. Chmielnicka ' Nr i

Powstaje zagadnienie warunkéw i terminu przechowywania siarko-
wanych przecierow pomidorowych, aby straty kwasu L-askorbinowego
byly najmniejsze.

Celem pracy bylo wyjasnienie wplywu stezenia kwasu siarkawego
na zmiane aktywnosci peroksydatywnej oraz na obnizenie poziomu
kwasu L-askorbinowego w przecierach pomidorowych siarkowanych,
w zaleznosci od czasu przechowywania, temperatury, odmiany oraz ste-
zenia jonéw wodorowych.

CZESC DOSWIADCZALNA

Do doswiadczen stosowano pomidory trzech odmian, pochodzgce ze
zbioréw Instytutu Sadownictwa w Skierniewicach we wrzesniu 1960 r.
Red Claud, Mory i Najwczesniejsze.

Pomidory umyte oraz osuszone ucierano na tarce szklanej i przecie-
rano przez sito nylonowe. Otrzymany przecier pomidorowy odwazano
na wadze analitycznej w sloikach z doszlifowanym korkiem, po czym
dodawano do niego rozne ilosci 6%-owego kwasu siarkawego (20), od-
mierzonego mikrobiureta. Rozciehczenie badanych przecierow byto
zawsze jednakowe Dprzy roznych stezeniach dodawanego kwasu siar-
kawego. Przygotowane w wyzej wymieniony sposob probki przecierow
przechowywano w réznych temperaturach przez okres 17 tygodni.

METODYKA OZNACZEN

Aktywnos$e peroksydatywnag w przecierach pomidorowych swiezych
i siarkowanych oznaczano metodg Diemaira i Haussera (19), ktorej za-
sada polega na utlenianiu odbarwionego kwasem L-askorbinowym,
2,6 dwuchlorofenoloindofenolu pod wpltywem dzialania peroksydazy
i nadtlenku wodoru. Nie ustalano przy tym, czy aktywnos¢ ta odnosi
sie wylacznie do peroksydazy, czy takze do innych zwigzkéw wystepu-
jaeych w miazdze pomidoréw i dajacych dodatni odezyn typowy dla
wykrywania peroksydazy, Wyodrebnianie peroksydazy z badanego ma-
terialu mogloby Dby¢ zwigzane ze zmiang aktywnosci enzymu i przez
to nie dawaloby odzwierciedlenia wplywu kwasu siarkawego.

W celu wykonania oznaczef odwazano okolo 5 g przecieru i rozcien-
czano w kolbie miarowej obj. 100 ml woda podwoéjnie destylowana.
Roztwér pozostawiano w temperaturze 20° na 30 min., po czym 5 ml
tego roztworu wlewano do mikroptuczki i przepuszczano CO, w ciggu
10 min. w celu usuniecia SO,. Do oznaczeh aktywnosci pobierano 1! ml
roztworu. Czas reakcji enzymatycznej wynosit 30 sek. Aktywno$¢ pe-
roksydatywng wyrazano w ilogci ml 2,6 dwuchlorofenoloindofenolu na
1 g przecieru. Dla kazdej probki wykonywano 3 réwnolegle oznaczenia
oraz $lepg probe.

Kwas L-askorbinowy w badanych przecierach oznaczano metodg
Kielhofera (21). Zasada polega na miareczkowaniu badanych prébek
roztworem jodu w obecnosci aldehydu octowego, ktory wigze bezwod-
nik kwasu siarkawego w aldehydrosiarczyn.

W celu wykonania oznaczen kwasu L-askorbinowego odwazano okolo
.10 g przecieru i rozcieficzano w kolbie miarowej poj. 100 ml 3%/o-wym
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kwasem szczawiowym. Po odwirowaniu do oznaczen pobierano 10 ml

badanego roztworu. Wyniki podano w mg kwasu L-askorbinowego na
100 g przecieru.

Zmiane stezenia jonéw wodorowych w zaleznoéei od czasu przecho-
wywania, temperatury i dodanego kwasu siarkawego w przeciarach
oznaczano za pomocg pehametru.

Uzyskane wyniki oznaczen aktywnosci peroksydatywnej w badanych
przeciarach w zaleznosci od réznych stezen kwasu siarkawego, pH,
temperatury i czasu przechowywania podane sg w tabelach I i II.

Tabela I

Aktywno$é peroksydatywna w przecierach pomidorowych w czasie przechowy-
wania w zwigzku z wplywem kwasu siarkawego (temp. 20°)

Wprowa- | pH | Aktywnos¢ Aktyvi?ﬁiiffé"‘éiygﬁi’s’f "W ¢ inaktywa-
dzono |przecie- peroksyda- cJi peroksy-
mgg SO, ru t};wna po czas w tygodniach datywnej
godz. po 17 tyg.
1 ] 2| 4] 8] 12 | 17
Odmiana Red Claud
0 45 56 nie oznaczano ze wzgledu na wystgpienie plesni ‘
80 4,2 56 56 | 56 56 |52 |52 |428 23,6
125 4,0 56 56 |56 |56 |47,3 | 438 | 40,2 28,3
150 3,8 56 47,3 | 47,3 | 47,3 | 40,2 | 40,2 | 24,5 56,3
200 3,6 56 40,2 | 40,2 | 350 (31,4 | 21,3 | 17,5 68,3
250 3,3 473 28,0 | 21,3 | 17,5 5,2 0 0 100,0
300 3,1 31,4 140 | 0 | 0 | 0 | o0 0 100,0
Odmiana Mory
0 4,3 52 nie oznaczano ze wzgledu na wystgpienie pleéni
80 4,1 52 52 52 52 47,3 | 43,8 | 35,0 33,7
125 3,9 52 52 52 47,3 | 43,8 | 31,4 | 21,3 59,1
150 3,6 52 52 43,8 | 40,2 | 35,0 | 31,4 | 17,5 66,4
200 3,4 52 49,0 | 35,0 | 31,4 | 21,3 | 17,5 8,7 83,3
250 3,2 47,3 21,3 9,5 0 0 - 0 0 100,0
300 3,0 31,4 3,5 0 0 ‘ 0 ! 0 0 100,0

Odmiany Najwczeéniejsze

0 4,4 52 nie oznaczano ze wzgledu na wystapienie pleéni
80 4,2 52 52 52 52 47,3 | 47,3 | 43,8 15,8
125 4,1 52 52 52 52 47,3 | 37,3 | 31,4 39,7
150 3,8 52 47,3 | 47,3 | 47,3 | 40,2 | 314 | 21,3 59,1
200 3,5 52 43,8 | 350 | 31,0 | 31,0 | 21,3 | 17,5 66,4
250 33 47,3 40,2 | 21,3 | 17,5 8,7 0 0 100,0
300 3,1 35,0 95| 0| o | o0 0 0 100,0
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Tabela II

Aktywnosé peroksydatywna w przecierach pomidorowych w czasie przechowywa-
nia w zwigzku z wplywem kwasu siarkawego (temp. 5°)

Aktywno$é peroksydatywna
Wprowa- M Bt w zalezno$ci od czasu 9 inaktywacji
dzono mg% P c'gru - peroksydatywnej
0, 1 , czas w tygodniach po 17 tygodniach
1 ] 2 | a4 | 8 [ 12| 17

Odmiana Red Claud

0 45 56 56 56 56 56 56 0
25 4.4 56 56 56 56 56 56 0
50 4,4 56 56 56 56 56 56 0
80 4,3 56 56 56 56 56 56 0

125 4,1 56 56 56 56 56 52 7,2

150 3,7 56 56 56 52 47,3 | 43,8 21,8

200 3,6 56 56 56 47,3 | 350 | 31,4 44,0

250 3,3 56 52 438 | 3521 21,3} 175 68,8

300 3,1 52 45,3 | 38,2 21,3 | 17,5 5,2 90,7
Odmiana Mory

0 43 52 52 52 52 52 52 0
24 4,3 52 52 52 52 52 52 0
50 42 52 52 52 52 52 52 0
80 4,1 52 52 52 52 52 52 0

125 3,9 52 52 52 52 52 52 0

150 3,6 52 52 52 52 " | 43,8 | 43,8 15,7
200 3,3 52 47,3 | 47,3 | 43,8 | 40,2 | 31,0 40,4
250 3,2 473 | 40,2 | 35,0 | 31,4 | 22,0 | 13,0 76,6
300 3,0 438 | 41,0 | 31,3 | 21,3 | 17,5 2,0 96,4

Odmiany Najwczes$niejsze (temp 10—-12°)

0 . 44 & o2 nie oznaczano wzgled

25 &4 52 b2 sta‘pief’ﬁe p?géiiu e
50 4.3 52 52

80 4,2 52 52 52 I 52 52 47,3 9,4
125 4,1 52 52 52 47,3 | 43,5 | 40,2 22,7
150 3,6 52 52 47,3 | 40,2 | 350 | 31,4 39,7
200 3,6 52 47,3 | 43,5 | 45,0 ) 31,4 28,0 46,2
250 3,3 43,5 | 40,2 ; 350 | 31,4 | 21,3 | 17,56 66,4
300 3,1 87| o0 0 0 0 0 | 100,0

Wyniki oznaczen kwasu L-askorbinowego w tych samych przecierach
ilustruja tabele III i IV,
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g Tabela III
‘Wplyw roznych stezenn kwasu siarkawego na zawarto§¢ kwasu L-askorbinowego
w przecierach pomidorowych siarkowanych (temp. 20°)

Zawarto§¢ kwasu L-askorbinowego mg%
Wprowadzono ' . - -
.~ 'mg% SO, pH przecieru dnie tygodnie
; 1 | 2 | 4 1 | 2] 4] o0
Odmiana Red Claud
o -y
0 45 12,1 5,8 0 . I
nie oznaczono ze wzgle~
25 4,4 16,5 | 141 | 115 du na wystapienie ple$ni
50 43 1656 | 145 | 11,8
’ 80 4,2 16,5 | 16,5 | 14,8 13,1 12,3 5,8 l 0
125 4,0 16,5 16,0 15,5 142 13,5 6,9 0
150 3,8 16,56 | 15,9 | 14,6 14,6 13,3 | 6,7 0
i 4 200 3,6 - 16,2 | 15,8 | 15,7 14,3 13,5 | 6,4 0
250 3,3 16,5 | 16,3 15,8 146 | 13,4 | 6,9 0
300 . 3,1 164 | 16,4 15,8 14,5 13,6 | 6,8 0

Odmiana Mory

0 48 e 35 . nie oznaczono ze wzgle
25 4,3 148 | 12,1 ; 11,2 PO n
50 42 148 | 125 | 108 duna wystaplenle ple$ni
80 41 148 | 143 | 13,8 | 12,3 | 11,1 5,5 0

125 3,9 148 | 145 | 13,7} 128, 11,8 5,5 0
150 3,6 1491 143 | 138 | 12,9 | 121 6,1 0
200 3,4 148 14656} 139 | 128 | 11,8 5,0 0
250 3,2 1481 143} 13,8 | 12,9 | 12,1 5,8 0
300 3,0 1491 145§ 139 | 12,8 | 12,1 6,0 1

OMOWIENIE WYNIKOW

Na podstawie powyzszych do$wiadczeh stwierdzono, ze aktywnosé
~ peroksydatywna w badanych przecierach pomidorowych réinych od-
mian jest zblizona i wynosi 52-——56 ml 2,6 dwuchlorofenoloindofenolu
na 1 g (czas trwania reakcji enzymatycznej 30 sek.). Przeciery pomi~
dorowe niesiarkowane, przechowywane w temperaturze 5° w ciggu 17
tygodni nie wykazywaly zmiany aktywno$ci peroksydatywnej w sto-
sunku do wartosci poczatkowej.

Tabela I zawiera dane dotyczace zmiany aktywnoSci peroksydatyw-
nej przecieréw pomidorowych siarkowanych, przechowywanyc¢h w tem-
peraturze: 20°. Prébki przecieréw, do ktérych dodano 25—50 mg%e
kwasu siarkawego, nie byly brane pod uwage ze wzgledu na rozwdj
pleéni. Wplyw dzialania kwasu siarkawego w stezeniu 80—125 mg%e
_na zmniejszenie aktywnos$ci peroksydatywnej zaznacza sie dopiero w 8
tygodniu, a wyrazny spadek aktywnosci przy tych stezeniach kwasu
- siarkawego nastepuje po kilkunastu tygodniach przechowywania w tych
: warunkach. Calkowity zanik aktywnosSci peroksydatywnej w powyz-

Roczniki PZH — 2
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Tabela IV

Wplyw réznych stezen kwasu siarkawego na zawarto$é kwasu L-askorbinowego
w przecierach pomidorowych siarkowanych (temp. 5°)

Zawarto$¢ ‘kwasu L-askorbinowego mg®/e
Wprowadzono |pH prze- . ‘
me? SO, ool czas w tygodniach

1 | 2 4 | 8 | 12 | 17

- Odmiana Red Claud

0 45 16,5 8,5 5,3 0 0 0
25 44 16,5 11,2 7,6 1,5 0 0
50 4,3 16,4 12,1 9,5 4,3 0 0
80 4,2 16,5 14,1 12,3 11,8 55 5,0

125 4,0 16,5 15,8 15,5 12,3 5,6 5,8

150 3,8 16,5 15.8 15,6 12,8 8,0 5,8

200 3,6 16,6 15,9 15,3 13,1 8,1 58

250 3,3 16,5 15,7 15,1 13,0 3,3 5,8

300 3,1 16,6 15,8 15,2 12,8 8,1 5,9

Odmiana Mory

0 4,3 14,8 8,8 6,5 0 0 0
25 4,3 14,8 11,5 9,8 2,8 0 0
50 4,2 14,8 12,0 11,5 6,2 0 0

- 80 1 41 14,8 13,5 12,8 10,0 6,0 4,1
125 3,9 14,8 13,6 13,1 11,5 6,2 5,1
150 - 3,6 14,8 13,5 13,2 12,1 6,8 5,0
200 3,4 14,8 13,7 13,1 11,5 6,4 5,1
250 3,2 14,8 13,6 13,1 12,1 6,2 5,2
300 3,0 14,8 13,7 13,0 11,8 6,3 5,1

szych warunkach osiggano po 8 tygodniach po wprowadzeniu 250 mg%o
i po 2 tygodniach po wprowadzeniu 300 mg’/e kwasu siarkawego.

Na podstawie danych (tabela II), dotyczacych zmiany aktywnosci pe-
roksydatywnej w przecierach pomidorowych siarkowanych, przecho-
wywanych w temperaturze 5° mozna stwierdzié, ze dodatek kwasu
siarkawego do przecierow w stezeniu 25—80 mg®e nie wplywa na
zmiane aktywnosci peroksydatywnej, a na skutek obnizenia tempera-
tury inaktywacja czynnosci peroksydatywnej pod wplywem wyzszych
stezen kwasu siarkawego jest wyraznie opézniona. I tak, jezeli w tem-
peraturze 20° w prébkach z dodatkiem 250 mgP/e kwasu siarkawego
aktywnos¢ peroksydatywna w przeciarach zanikala w ciggu 8 tygodni,
to w temperaturze 5° taka sama probka wykazywala tylko 40% inak-
tywacji w tym czasie, a po 17 tygodniach w tych samych warunkach
uzyskano tylko 66% hamowania aktywnos$ci w stosunku do poczgtko-
wej wartos$ci. Prébki przecieré6w z dodatkiem 300 mg®e kwasu siarka-
wego po 17 tygodniach w temperaturze 5° zachowuja aktywnosé od
3—38,2%0 wartosci poczgtkowej.

" "Wyniki badan dotyczace zmiany zawartosci kwasu L-askorbinowego
w tych samych przecierach sa przedstawione w tabelach w III i IV.
W probkach.z dodatkiem 25—b50 mg®e kwasu siarkawego, ze wzgledu
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. ha rozwdj plesni wystepujgcy po 4 dniach przechowywania w tempe-
raturze 20°, kwasu L-askorbinowego nie oznaczano (tabela II). W przy-
padku wyzszych stezen kwasu siarkawego (80—300 mg%o) calkowity
zanik kwasu L-askorbinowego w przecierach w wyzej wymienionych
warunkach nastepowal w 8. tygodniu. Jak wynika z badan, wprowa-
dzenie juz 80 mg"o kwasu siarkawego wplywa hamujgco na reakcje
utleniania kwasu L-askorbinowego w takim samym stopniu, jak i wyz-
sze stezenia tego Srodka konserwujgcego.

Jezeli temperatura przechowywania przecieréw wynosita 5° (tabela
IV), woweczas stezenie 25—50 mg®o kwasu -siarkawego na poczatku
prowadzonych obserwacji bylo wystarczajgce do powstrzymania proce-
sow enzymatycznego utleniania kwasu L-askorbinowego. Pézniej na-
tomiast wskutek przemian kwasu siarkawego jak: wigzanie sie w po-
laczenia ze zwigzkami organicznymi, utlenianie si¢ do kwasu siarka-
wego, ulatnianie itd. wlasciwos¢ kwasu siarkawego, jako srodka hamu-
jacego reakcje utleniania, ulega obnizeniu. W wyniku tego zawartosé
kwasu L-askorbinowego zaczyna wyraznie spada¢ z szybkoscig zblizong
do obnizenia poziomu tego zwigzku w prébach niesiarkowanych, a prze-
chowywanych w tej samej temperaturze,

Stezenie 80 mg®o kwasu siarkawego w wyzej wymienionych warun-
kach powoduje hamowanie obnizania sie poziomu kwasu L-askorbino-
wego w przecierach tak samo jak czynig to wyzsze stezenia kwasu
siarkawego. Po 17 tygodniach przechowywania w przecierach siarko-
wanych zachowuje sie okolo 35% kwasu L-askorbinowego w odniesie-
niu do wartosci poczgtkowej.

Z powyzszych danych wynika, ze obniZenie poziomu kwasu L-askor-
binowego w przeciarach siarkowanych jest uzaleznione od stezenia
kwasu siarkawego oraz temperatury otoczenia. Straty kwasu I.-askor-
binowego w badanych przecierach pomidorowych z dodatkiem 80 mg®o
kwasu siarkawego tak jak i przy wyzszych stezeniach wynoszg okolo
20%0 (po 2 tygodniach, jezeli probki byly przechowywane w temperaturze
20° i po 8 tygodniach, jezeli temperatura otoczenia wynosita 5°). Obnize-
nie poziomu kwasu L-askorbinowego w tych przecierach nastepuje
powoli, nawet w temp. 20°. Przypuszcza sie, ze jest to juz raczej nie-
enzymatyczny rozklad tego zwiazku, poniewaz dla obserwacji tego zja-
wiska potrzebne sg dnie i tygodnie w odréznieniu od rozkladu enzyma-
tycznego, ktéry przebiega szybko i mieéci sie w granicach kilku lub
kilkunastu godzin.

Z powyzszego wynika, ze wprowadzenie 80 mg®o kwasu siarkawego
wyraznie hamuje enzymatyczne reakcje utleniania kwasu L-askorbi-
nowego. Powyzsze stgzenie kwasu siarkawego jednak nie wywiera

wplywu na zmiane aktywnosci peroksydatywnej w badanych przecie-

rach zar6wno w temperaturze 5°, jak i 20°. Nieznaczne zmiany aktyw-
nosci peroksydatywnej powstajg dopiero po wprowadzeniu 125 mg%oe
kwasu siarkawego. Nasuwa sie wniosek, ze kwas siarkawy w przecie-
rach pomidorowych reaguje z akceptorem peroksydazy i nie dopuszcza
~do powstawania ' kompleksu peroksydaza-akceptor-donator. -Wowczas
donator, a w danym przypadku kwas L-askorbinowy, nie ulega utle-
nieniu, chociaz peroksydaza wykazuje nie zmieniong aktywnosé. Szyb-
ko$¢ reakcji enzymatycznej w danym przypadku zalezy od stezenia
inhibitora i stezenia akceptora. Mozna przypuszczaé, ze kwas siarkawy
ma dziatanie inhibitora kompetycyjnego w stosunku do enzymoéw pero-
ksydatywnych, wystepujacych w pomidorach. Spostrzezenie to pokry=
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waloby sie z wnioskiem uzyskanym w toku poprzednich do$wiadczen
przeprowadzonych nad oczyszczong peroksydazg chrzanu oraz inhibi-
tujacym dzialaniem kwasu siarkawego na ten enzym podczas utlenia-
nia kwasu L-askorbinowego (22).

Przperowadzone badania wyjaénily role ochronnego dzialania kwasu
siarkawego w stosunku do kwasu L-askorbinowego w zwigzku z obec-
noscig w materiale roslinnym enzymoéw o dziataniu peroksydatywnym.

WNIOSKI

1. Aktywno$¢é peroksydatywna przecieréw pomidorowych jest trwala
i nie ulega samoinaktywacji w czasie 17 tygodni w temp. 5°

2. W przecierach siarkowanych przechowywanych w temp. 20° kwas
siarkowy w stezeniu 80—125 mg%, powoduje tylko nieznaczne obnize-
nie aktywnos$ci peroksydatywnej dopiero po 17 tygodniach. Catkowity
zanik aktywnosci peroksydatywnej w tych przecierach nastepuje po 8
tygodniach przy wprowadzeniu 250 mg® kwasu siarkawego.

3. Na skutek obnizenia temperatury w czasie przechowywania prze-
cier6w inaktywacja czynnosci peroksydatywnej przez kwas siarkawy
jest jeszcze bardziej opodzniona.

4. Obnizenie poziomu kwasu L-askorbinowego w przecierach siarko-
wanych jest uzaleznione od temperatury otoczenia i stezenia wprowa-
dzanego kwasu siarkawego.

5. Kwas siarkawy wprowadzony do przecieréw pomidorowych w ste-
zeniu 80 mg%e hamuje enzymatyczny proces utleniania kwasu L-askor-
binowego w takim samym stopniu, jak i wyzsze stezenia tego Srodka
konserwujacego.

6. Dluzszy okres przechowywanla prZECIGI'OW pomidorowych siarko-
wanych niz 4 tygodnie w temperaturze 20°, a 17 tygodni w temp. 5°,
czyni ten produkt prawie bezwartoSciowym pod wzgledem zawartosci
kwasu L-askorbinowego."

A XMeabHMUKSa

PONEBL CEPHUCTOW KMCJOTHEI B CONEPXKAHHUA L-ACKOPEVHOBOW
KUCJIOTH U NEPOKCUIZATUBHOW AKTUBHOCTHM B TOMATHOM IIACTE

CogepxaHne

lokazano oxpaHAWILlEe JefACTBME CEPHMCTOM KMCJIOTBI OTHOCUTENLHO L-acKop-
GUHOBOM KMCAOTH! B TOMATHOR Nacre, K XKOTOpoi AobaBieHa CEPHUCTAA KMCIOTA,
JobaBka cepHMcTOR XKMCROTHI KOHUeHTpauuu 80 Mr% TOPMO3MT NpOLECC SHM3MMATH+
YEeCKOro OKMcneHuMa L-acKopSMHOBOM KMCHOTH! B TAKOR Xe CTeneHM, Kak M BRICIIAH -
KOHLICHTPALMA TOrO IKe KOHCEePBMpYIOllere cpejcTsa. IlonydeHHblE DE3YABTATEI
MCCNEZOBAHMI HO3BOAMIOT NPEANONOraTh, YTO CEDHMCTAA XMCJIOT2 ZeHCTBYeT Kak
KOMITETMITMOHHBIA MHrHMOGHTOD MO OTHOLUGHMIO K 3H3MMAM MMEIOLMX NEePOKCHMAaTUBHOS
meftcreue. PearMpys ¢ aKuenTopoM NEPOKCHZA3a CEPHUCTOR KMCIOTBI HE MOIycKaer
[0 BO3HMKHOBEHMS KOMILIeXCca SH3MM —- aKuenTop — aRoHarop. Toraa xpomarop,
a B paHHOM caydvae L-acKopbMHOBag KMCJHOT2 HE INOABEPraeTcAd OKMCIIEHMIO, XOTA
1IEPOKCHMIATHBHAA AKTHBHOCTS B 9TO BPEeMA He M3MEHHETCH.
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J. Chmielnicka

EFFECTS OF SULFUR DIOXIDE ON ASCORBIC ACID CONTENT AND ON
ACTIVITY OF PEROXIDASE IN STRAINED PULP FROM TOMATOES

Summary

Protective effect of sulfur dioxide on l-ascorbic acid in strained pulp from
tomatoes was proved. Addition of 80 mge sulfurous acid inhibits enzymatic
oxidation of l-ascorbic acid to the same extent as do higher concentrations.

Results of the study suggest that sulfurous acid acts as competetive inhibitor
on enzymes with peroxidase activity. By acting on peroxidase acceptor, sulfurous
acid prevents formation of the complex enzyme-acceptor-donor., Thus, the donor,
being in this case ascorbic acid, is not oxidized even the peroxidase activity keeps
high.
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