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BARBARA WILCZYNSKA

ZAWARTOSC WITAMINY C W DANIACH OBIADOWYCH
WYTYPOWANEGO ZAKLADU W PRZECIAGU CZTERECH
SEZONOW

Z pracowni Higieny Zywienia Oddzialu Laboratoryjnego Higieny Zywienia
i Zywnoéci Wojewddzkiej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej w I.odzi

Autorka stwierdzila, 2e dania obiadowe w badanym zakla-
dzie nie pokrywajq zapotrzebowania na witamine C i zaleca
2wroécenie wiekszej uwagi na irédla naturalne tej witaminy-
oraz staranniejsze przygotowanie posilkéw w celu zachowa-
nia witaminy C.

UWAGI OGOLNE O SPOSOBIE ZYWIENIA W WYTYPOWANYM ZAKLADZIE

W internacie Technikum Chemicznego i Welnianego w Zgierzu, w wy-
niku statego nadzoru sanitarnego, uzyskano znaczng poprawe w sposobie
zywienia i doborze asortymentu produktéw spoziywczych. Poprawe
osiggnieto na skutek podwyzszenia ilo$ci podawanego mleka z 300 ml na
500 ml, podawanie dwa razy w ciggu dekady razowego pieczywa oraz
zwiekszenia ilo$ci i réznorodnosci surowek i salatek jarzynowych, jako
dodatku do drugich dan.

Dzienna norma na pokrycie zapotrzebowania witaminy C waha sie
w dosé duzych granicach. Mozna przyjaé, ze $rednio dla wieku 14—20 lat,
bhez zrdéznicowania plei, norma ta wynosi okolo 50 mg kwasu askorbino-
wego (KA). Dawka w wysoko$ci 10—30 mg KA na dobe zapobiega
rozwojowi gnilca. Normy zywienia zaproponowane przez Zaklad Higie-
ny Zywienia P.Z.H. (10) podaja znacznie wyzsze ilosci witaminy C dla
mlodziezy w wieku 14—20 lat, a mianowicie dla dziewczat 80 mg KA/do-
be, a dla chlopcéow 90—100 mg KA/dobe.

Opierajac sig na danych z piSmiennictwa (1, 5) sadzimy, ze witamina
C pochodzaca z produktéw naturalnych, ma znacznie korzystniejsze
dzialanie dla organizmu ludzkiego niz witamina syntetyczna, prawdo-
podobnie na skutek korzystnego dzialania substancji towarzyszgcych.
Ponadto dodatek niektérych produktéw spozywezych bogatych w bial--
ko (jaja, watroba, miegso, groch itd.) wywiera podczas gotowania wa-
rzyw stabilizujgcy wplyw na KA, poniewaz bialka i ich pochodne tworzg
z katalizatorami utlenienia KA, jakimi sg jony Cu i Fe trudno dysocju-
jace sie zespoly (6).

CZESC DOSWIADCZALNA

Plan pracy

W niniejszej pracy pominieto oznaczanie KA w positkach $niadanio-
wych i kolacyjnych, z uwagi na calkowity brak lub bardzo malg zawar-
tos¢ KA w tych positkach. Oznaczenia zawartosci witaminy C wylacz--
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nie w daniach obiadowych w przeciggu czterech sezonéw (wczesno
i pozno-jesiennego, zimowego i wiosennego), wykazaly jakie ilosci tej
witaminy otrzymuje mlodziez w przeciagu trwania roku szkolnego.
We wszystkich sezonach zbadano identyczne zestawy obiadowe, celem
uchwycenia spadku zawartosci witaminy C w takiej samej dziennej
porcji zywieniowe]j. Dalszym etapem pracy byto ustalenie jaka jest za-
warto§¢ KA w ziemniakach juz ugotowanych, ale o ré6znym stopniu roz-
drobnienia (ziemniaki cale, czesciowo rozdrobnione i catkowicie roz-
drobnione tzw. puree), oraz okreflenie spadku zawartosci tej witaminy
w czasie wydawania obiadéw, ktory trwat przecietnie okolo 2 godzin.

W porozumieniu z kierownictwem internatu, kuchnia przygotowy-
wala we wszystkich sezonach pewng liczbe tych samych potraw obiado-
wych, uzywajac jednakowych ilosci produktéw, dostarczajgcych wita-
mine C. Stosowano réwniez ten sam sposéb obrébki termicznej i ten
sam czas gotowania.

Metodyka .

Wszystkie oznaczenia wykonano w laboratorium przyszkolnym, dzieki
czemu nie bylo strat wynikajacych z przetrzymywania prébek. Warzy-
wa gotowano wrzucajac je do osolonej, wrzacej wody. Probki positkéw
obiadowych pobierano natychmiast po rozpoczeciu wydawania obiadow
i przenoszono do laboratorium, w ktérym niezwlocznie wykonywano
oznaczenia. Probke o wadze 10—25 g przenoszono ilosciowo do mozdzie-
rza porcelanowego i rozcierano w 2%s-owym wodnym roztworze kwasu
szczawiowego na jednolita mase (do produktéow twardych np. suréwki,
dodawano przy rozcieraniu oczyszczony piasek morski). Roztarta mase
przenoszono do kolby miarowej o pojemnosci 100—200 ml, sptukiwano
kilkakrotnie mozdzierz niewielkimi porcjami roztworu kwasu szczawio-
wego i dopelniano kolbe do kreski wyzej wymienionym rozfworem.
Zawartos¢ kolby dokladnie mieszano i pozostawiano do odstania na prze-
ciagg p6t godziny, nastepnie pobierano do oznaczehn plyn znad osadu. Do
oznaczenia zawarto$ci KA w badanych prébkach stosowano metode
miareczkowania za pomoca 2,6-dwuchlorofenoloindofenolu (3, 4). Istota
tej metody polega na redukowaniu przez KA barwnika dwuchlorofeno-
loindofenolu do bezbarwnego leukozwiazku.

C
L N — —
(|31 Cl
2,6 dwuchlorofenoloindofenol bezbarwny leukozwigzek
barwnik

Przy badaniu produktéow silnie zabarwionych (buraki) stosowano
uproszczong metode ksylenows (9), polegajaca na dodawaniu nadmiaru
barwnika w $rodowisku silnie kwasnym, ekstrahowaniu nadmiaru tego
barwnika do ksylenu i kolorymetrycznym oznaczeniu zawartosci barwni-
ka w ksylenie.

WYNIKI

Zawartos¢ witaminy C w 10 positkach obiadowych w czterech sezo-
nach obrazuje tabela I. Podaje ona zawartosci witaminy C przypadajace
na jednego ucznia w poszczegélnych potrawach oraz sumarycznie w ca-
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Tabela I

Zawartosc witaminy C w positkach obiadowych w przeciagu 4 sezondéw wczesno- jesiennego (wrzesien), poéZno-jesiennego,

(listopad, grudzien), zimowego (styczen, luty) i wiosennego (kwiecien, maj).

|
3 B | wozemo- | poino- Sezon Sezon | g
I [ iesienny jesienny zimowy wiosenny g
i - — [=]
3 3 @ ) g |5 | §
Nazwa potraw p ?S b4 =2 ] R ] R g g 8
Jadlospis obiadow dostarczajacych ES £ B ‘é” ; ‘éﬂ ; lé‘) 3 9 g
witamine C B < <& « o o ) I
« g < B < <€ é < g
g MoIM o | M Mo M | M Mo | 38| 8
. g N ) i B3] . 23 : O | N2 N
e ) 2 25 2 B 2 B 5 3 Bs ) 0% 3]
i sw| & |88 8 | 88| 8 | 88! 8 (888|348 3
1] Zupa ogérkowa z ziemniakami Zupa ogérkowa 500 2,4 | 12 2,4 |12 }‘ 24 | 12 - — 2 6
i 8mietana, watrébka z cebuls, ziemniaki 260 9.0 | 23 64 165 | 40 | 10 2,7 7 2 6
ziemniakami puree i suréwka suréwka 80 9,7 7,5 9,3 7 - 68 5 — 2 6
(kapusta kwaszona, marchew, }
__| jabtko, cebula) l
Ilos¢ witaminy C otrzymanej w danym dniu z positku 5
obiadowego przez 1 ucznia 42,5 35,5 ( 27 7
2| Zupa owocowa z jablek i fliwek Zupa owocowa 510 1,3 6,5 1,6 8 l 0,7 3,5 — — 2 6
z makaronem 1,5 jajka w sosie | ziemniaki 2¢0 (11 32 61 (18 | 45 |13 32| 9 2 6
jarzynowym (marchew, pietrusz- | sos jarzynowy 40 3 1 3 1 2 0,5 0,7 - 2 6
ka, pory, selery) ziemniaki czg- i
N Sciowo rozdrobnione. (
Ilo$¢ witaminy C otrzymanej w danym dniu z positku
obiadowego przez 1 ucznia 39,5 27 17 9
3| Zupa koperkowa (koper solony) | Zupa koperkowa 490 7 344 1,8 9 1,6 7.5 2 10 2 6
z ziemniakow, bigos z miesem, bigos 300 5,5 | 16,5 2,2 65 09 2,5 1,2, 4 2 6
ziemniaki purée ziemniaki 310 |10 31,1 55 (17 4 12,5 2,7 8,5 2 6
Ilos¢ witaminy C otrzymanej w danym dniu z positku | |
| obiadowego przez 1 ucznia 81.5 32,5 ! 22,5 22,5
4} Zupa jarzynowa z ziemniakami Zupa jarzynowa 490 4,7 | 24 3 15 2,9 | 14,0 1,4 7 2 6
i Smietang, gulasz z kaszg, su- | suréwka 70 10 7 9,6 8,5 8,8 6 7 5 2 6
rowka (kapusta wi, cebula, mar- :
|

chew, pory, selery).
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Ilo$¢ witaminy C otrzymanej w danym dniu z positku ’
obiadowego przez 1 ucznia 31 21,5 20 12
5 pra pomidorowa z makaronem, Zupa pomidorowa 500 1,6 7,5 1,7 8,5 1,6 8 0,8 4 2 6
pieczein wolowa, kapusta duszo- kapusta duszona 150 10 15 6,4 9,5 3,5 5 2,5 4 2 6
na z kapusty kwaszonej ziem- ziemniaki 290 11,5 | 33 55 | 16 45 | 13 3,3 9,5 2 6
niaki czesciowo rozdrobnione.
Iloé¢ witaminy C otrzymanej w danym dniu z posiltku :
obiadowego przez 1 ucznia i 55,5 34 26 17,5
6/ Barszcz czerwony ze Smietang, | Barszcz czerwony 480 2,6 | 12 - — — —_ — — 2 6
kopytka, kompot z jablek kopytka 380 . 3 11 2,1 8! 1,4 5 0,2 45 2 6
kompot 150 | 2 3 05| 05| 09 1 04 | 05 2 6
Ilo§¢ witaminy C otrzymanej w danym dniu z positku i
obiadowego przez 1 ucznia i 26 8,5 3 4,5
Zalewajka ze $mietana i ziem- | Zalewajka- 470 | 49 | 23 31 |145 | 19 | 9 16 | 75 | 2 6
niakami, gulasz, ziemniaki catle, ziemniaki 300 | 13 39 7.4 | 22 ki 21 4 12,0 2 6
surdéwka (kapusta wi. marchew, surowka 90 . 9.1 8 8,5 7,5 5 6,5 7 6,0 2 6
cebula). i
Ilos¢ witaminy C otrzymanej w danym dniu z positku
obiadowego przez 1 ucznia ] 70 44 36,5 25,5
Kapus$niak z wloskiej kapusty, | Kapus$niak 510 | 55 |28 5 25,5 39 | 20 23 |12 2 6
pieczern wieprzowa, ziemniaki | ziemniaki 300 | 10 30 54 | 16 3,9 | 12 24 | 7 2 6
purée, ogoérek kwaszony. ogorek kwaszony 80 ‘ 6 4,5 6 4,5 5 4 4 3 2 6
l Iloé¢ witaminy C otrzymanej w danym dniu z posilku E
| obiadowego przez 1 ucznia : 625 46 | 36 22
Zupa jJjarzynowa z makaronem, §ziemniaki 470 | 4 19 39 |18 1.6 7.5 14 6,5 2
kotlety mielone, kapusta stodka Zupa jarzynowa 130 ; 10 13 7 9 3,5 4,5 2,5 3 2
duszona, ziemniaki cale. | kapusta duszona 290 | 13 37 7,4 | 21 5 14.5 4 11,5 2
Ilo$é witaminy C otrzymanej w danym dniu z positku
obiadowego przez 1 ucznia ' 69 48 26,5 21
Zupa szczawiowa (szczaw solo- Zupa szczawiowa 500 | 4,56 | 22 4,1 | 20,5 4 20 2,8 | 14 2 6
ny) z ziemniakami, ziemniaki ziemniaki 290 11 32 54 | 15,5 46 | 13 37 {11 2 6
czesciowo rozdrobnione suréwka. | suréwka 80 14 'n 12 9,5 0,9 0,7 15 1 2 6
(kapusta kwaszona, cebula). | '
Iloé¢ witaminy C otrzymanej w danym dniu z posilku ; ! ;
obiadowego przez 1 ucznia | 65 45,5 34 26
Srednie ilosci witamin C otrzymanej przez 1 ucznia l’
7 posilkéw obiadowych w poszczegdlnych sezonach 34 34 | 26 17
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Iych positkach obiadowych. Oddzielna rubryka znajdujgca sie na koncu
tabeli obrazuje $rednie ilodci witaminy C (z dziesieciu obiadéw) dostar-
czone jednemu uczniowi w positkach obiadowych w poszczegélnych sezo-
nach. Wystepuje tu wyrazny spadek zawartosci KA w tych samych ze-
stawach obiadowych. Zimg spadek ten wynosi $§rednio okolo 53%,
a w1oan az 68%0 w stosunku do zawartosci witaminy C w okres1e wcezes-
nej jesieni.

Spadek zawarto$ci KA w poszczegélnych sezonach roku w: sredme]
porcji z dziesieciu réznych zestawdw obiadowych ilustruje ryc. 1.
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Ryc. 2. Procentowa zawarto§¢ KA w ziemniakach o réinym stopniu rozdrobnienia
podczas wydawania obiadu

Dalszym etapem pracy bylo oznaczenie zawartosci KA w ziemniakach
o réznym stopniu rozdrobnienia. Badania przeprowadzono w sezorach
wiosennym i wezesno-jesiennym. Uzyskane wyniki przedstawiono w ta-
belach II i III oraz ilustrowane na ryc. 2.

Zawartos¢ witaminy C w ziemniakach na poczatku wydawania obia-
doéw przyjeto za wyjsciowg — réwng 100%, nie uwzgledniajgc strat
powstalych wskutek gotowania. PoniewaZz ziemniaki byly gléwnym
Zroédlem witaminy C w positkach obiadowych, zestawiono $rednie ilo$ci
tej witaminy dostarczone w 100 g $wiezo ugotowanych ziemniakéw,
o réinym stopniu rozdrobmema w przeciggu czterech sezondéw. Ilustru-
je to ryc. 3.

Oméwienie wynikow

W czterech sezonach przebadano celowo te same zestawy positkow
obiadowych dla ustalenia, jaki jest spadek zawarto$ci witaminy C od
wczesnej jesieni do wiosny. Porcje obiadowe z weczesnej jesieni pokry-
waja w duzym stopniu zapotrzebowanie na te witamine, ale poczawszy
od péinej jesieni iloSci KA zmniejszajg sie. Oprocz dawki witaminy C
znajdujacej sie w daniach obiadowych nalezaloby wiec podaé pewnsg
ilo§¢ KA takze w $niadaniu i kolacji, cho¢by w postaci jablek. Spadek
zawartosci KA w poézniejszych okresach (zima, wiosna) wskazuje na



. Tabela II
Spadek zawartosci witaminy C (KA) ‘W ziemniakach podczas wydawania obiadu — wrzesien 1959 r.

a |, v 3

> o ® “ . . . _ o
) z E & § Sredm;l zaw.. KA l:)bhczona Zaw: KA f;;rkczasxe wydta % Srednia zaw. KA

g 9 ﬁg na po staw1fe wykonanych wanu,:\ ]?O.S) u w % w stos. B w calej porcii mg

2 Sposéb rozdrabniania | |3 & oznaczeh w mg % do $wiezo ugotowanych -

® SO =

2 8518 o BT | ewn

N o5 8 g swiezo | 1 godz. | 2 godz. | §wiezo | 1 godz. | 2 godz. 0 & Swiezo | 1 godz. | 2 godz.
Z 5 &3 B| ugotow. | po ugot. | po ugot. | ugotow. | po ugot. |po ugot.} v 8, ugotow. | po ugot.| po ugot.

Caltkowicie rozdrobnione _

(purée) : 3. 9 9,3 7,1 3,7 100 76 40 310 29 22 11
Catkowicie rozdrob. 3| 9| 107 7 3,4 100 65 31 265 28 18 9
Calkowicie rozdrob. 31 9 10 5,8 3 100 58 30 280 28 16 8

" | Wyniki érednie 10 6,6 3.4 100 66 33 285 28 19 9
X .
@ | Czeiciowo rozdrob, 31 9 11 9,1 5,4 100 83 49 290 32 26 15
; Czesciowo rozdrob. 3 9 11,4 7,8 6 100 71 54 270 29 21 16
& CzesSciowo rozdrob. 3 9 11 8.4 4,7 100 74 41 280 32 23 13
o Czesciowo rozdrob. 3 9 12 77 4 100 64 34 270 32 21 11
™ | Wyniki $rednie 11 8,5 5 100 73 44 275 31 23 14
N
Cale 3 9 13 11 8,1 100 84 62 260 33 28 21
Cale 3 9 13 9 6 100 70 46 280 36 25 17
Cale 3 9 14 9 7,5 100 %0 654 275 38 24 16
Wyniki Srednie 13 9,6 7 100 8 45 270 36 26 18
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Tabela 1II
Spadek zawartosci witaminy C (KA) w ziemniakach podczas wydawania obiadu — maj 1959 r.

= N3]
B S & @
>} \= s : . - .
2 g 5 g Srednia zaw'. KA obliczona zaw: KA w czasie wyda g Srednia zaw. KA w calej
= o i 3 na podstawie wykonanych| wania positku w $ w stos.| .2 porcji mg
8 Sposéb rozdrabniania S B g oznaczen w mg % do $wiezo ugotowanych B "
© s _|®o© -‘E“ —
2 RTIRE| et | BT | cwing ,
N S E|eg| Swiezo 1 godz. | 2 godz. | $wiezo | 1 godz. | 2 godz. | @ & Swiezo | 1 godz. | 2 godz.
z | 8 - & ugotow. | po ugot. ! po ugot. | ugotow. | po ugot. | po ugot. | & 8, ugotow. | po ugot. | po ugot.
‘ Lo —
Calkowicie rozdrob. - 31|15 2,7 2,2 1,2 100 81 ! 56 270 1 5,5 3
Calkowicie rozdrob. 3115 3,5 2,7 1,5 100 m ' ‘ 43 200 10,5 8 4,5
Catkowicie rozdrob. 3|15 3,6 2,8 1,6 100 78 44 395 13 10 6
!
|
™ | Srednie wyniki 3,2 2,5 1,6 100 9 47 310 10 7,8 5
M |
|
® | Czesciowo rozdrob. 63| 35 2,9 2,1 100 8 ' 60 | 350 | 12 10 7
o Czesciowo rozdrob. 6 | 30 3.7, 3,2 2,2 100 i , 47 410 15 13 9
. | .
g Czeéciowo rozdrob. 6 | 30 3,8 2,9 1,9 100 76 ‘ 50 370 14 10 7
o | Czesciowo rozdrob. 6| 30 3,6 3,1 2,1 100 8 - 58 390 14 12 8
|
-+~ | CzgSciowo rozdrob. 3|15 4,5 3 2 100 68 44 290 13 9 6
N ! CzeSciowo rozdrob. 3|15 3,6 2,9 1,9 100 80 | 53 370 13 10 7
|
Wyniki érednie 3,7 3 2 100 80 52 360 14 10,5 7
Cale 6 | 30 4 3.3 2,8 100 82 70 380 15 12,5 10,5
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mgKA/100g
213

2 7 ziemniaki cate
B3 ztemniaki cxeseiows rordrosncane

[ ziemniaki purée

4 MNEN

sezon wezesng-jesienny  sezon pdino-jesienny sezon rimowy sezon wiosenny

Ryc. 3. Srednie ilosci witaminy C dostarczone w 100 g §wiezo ugotowanych ziemnia-
kéw w 4 sezonach
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konieczno$¢ zmiany jadlospiséw w zaleznosci od pory roku. Zima i weczes-
ng wiosng nalezy wprowadzi¢ poza kapusts kwaszona, wigcej suréwek
z wszelkich odmian kapusty, w ktorych znajdujaca si¢ witamina C jest
przyswajalna w okolo 70% pomimo twardej tkanki (12).

Podawanie w okresie od pazdziernika do maja duzych ilosci suréwek
i salatek z warzyw bogatych w witamine C podnosi wysycenie organizmu
tym skladnikiem, czego wyrazem moga by¢ czas poirzebny do osiggnie-
cia odpowiedniej zawartosci KA w moczu oraz poziom jej w surowicy
krwi (13). W latach urodzaju owocow i warzyw nalezy w miare mozli-
wosci przygotowat¢ na zime przetwory, zawierajgce najwigcej witami-
ny C (pomidory, szczaw, szpinak) stosujac prawidlowe metody obroébki
termicznej. Wezesng jesieniag mozna podawaé mlodzieiy znacznie wiecej
owocéw i warzyw zawierajacych KA niz czyniono w omawianym inter-
nacie. Nalezy tu jednak uwzgledni¢ fakt, ze badama dotycza czesSciowo
okresu wyjatkowego meurodza]u na owoce,

Badania te potwierdzily, ze stopien rozdrobnienia i czas podania po
sporzadzeniu ziemniakéw wplywaja na zawarto§¢ w nich KA. Nalezy
dazyé¢ do gotowania ziemniakéw w kilku porcjach i podawania §wie-
zych w calosci. Wskazane jest réwniez gotowanie ziemniakéw w mun-
durkach, co przyczynia sie do maksymalnego zachowania witaminy C

Pokrycie zapotrzebowania na witamine C przez mlodziez w ilosci
(80—100 mg KA dziennie), (11), jak wykazaly przeprowadzone badania,
nie jest rzecza latwa. Mimo wiec tego, ze do zapobiezenia gnilcowi wy-
starczaja znacznie mniejsze ilosci KA, nalezy dazyé¢ do ukladania takich
jadlospiséw, ktére gwarantowalyby zaspokojenie zapotrzebowania na
witamine C, pochodzaca gléwnie z produktéw naturalnych i ich kon-
centratéw (np. koncentrat z owocdéw dzikiej rézy podawany w postaci
napoju), uzupelniajac, w wypadkach, kiedy to jest niezbedne, podawa-
niem witaminy C w formie syntetycznej.

WNIOSKI

1. Zadne ze zbadanych zestawien obiadowych, nawet w sezonie
wezesno-jesiennym, nie zaspakaja calkowicie zapotrzebowania mlodzie-
zy na witamine C, chociaz kazdy posilek, z wyjatkiem okresu wiosenne-
go, dostarcza dawke tej witaminy zapobiegajaca gnilcowi.

2. Dostarczanie dawki witaminy C odpowiadajacej catkowitemu za-
potrzebowaniu tej grupy miodziezy jest wazne nie tylko ze wzgledu na
okres rozwojowy, ale i na szkodliwe dla jej zdrowia warunki pracy.
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3. Nalezy dazy¢ do jak najwyiszego pokrycia zapotrzebowania na
witamine C produktami naturalnymi. :

4, Nalezy tez zwiegkszy¢ troske o- prawidlowe gotowanie ziemniakéw
oraz podawanie ich zaraz po ugotowaniu i w ‘calosci.

B. BuabruuabcKa

COOEP)XMMOE BHMTAMHHA C B OBEIOEHHBIX BJIIOJAX BBIBPAHHOI'O
3ABEJEHNA B TEHEHMWM YETHIPEX CE30HOB

B 1958 u 59 rojax Benuch 0OGO3HaueHUs COLAEPIUMOTO BUTaMHHA B OOeleHHOH mumle
BbiflaBaeMofi B OOIIEeKUTHH OAHOH M3 WIKoa B 6au3u Top. Jloasu, rie moJjyyajna HNpUIH-
TaHHe MosoAéx B Bo3pacre OT 14 mo 20 ser. OGosHaueHHs TIPOM3BOAMJIHCH B CE30HIX
paHHe W MO3jHe OCeHHHM, 3UMHHM M BeCeHHUM. AHAJNH3HPOBAJHCh TOXKAECTBEHHbIE COCTABoI
ASCATH OGeNOB OJHHAKOr0 TPHUIOTOBJICHHBIX.

Copepxumoe BuTamuna C 00603HayaloCch HENOCPEICTBEHHO B IUKOJbHOH JaGopaTopHH
upH TOMOWIM Kpacuress 2, 6-peyxjopodenononnpodenona; R nponymoaa CHJILHO OKpa-
leHHBIX MPHMEHAJICH KCUJIEHOBHIH METOX.

[naBHEIM oGpasoM O6bl1l Tnpou3BedéH Ledbli pax oGosHavenui comepmumoro K A
8 Kaprodese npH pasHON CcTeleHH ero pasfpobiieHust (Lesblil, YaCTHYHO pa3APOCIEHHLI
¥ Mope) BO BpeMs Bbigauu obela (IBa waca),

HcnbiTalusi yIoCTOBEPHIM HeOOXOIUMOCTb NMepeMeHh! MeHI0 B YeTHIDEX Ce30HaX, a TaKie
TOJAaUYH SHAUUTEIbHO GOJIBIIErO KOJMYeCTEa OBOMEH U (pPYKTOB, ©OCOGEHHO BO BpeMH
OCEHHATO Ce30H4, TAK KAK ;ame B 3TOT IePHOL BPeMeHU HH OIMH 0Gel, He IOKpHIN
OTPeGHOCTH MOJIOZEKK B ITOM BUTaMHHe, cocTaBasiomell 80 — 100 mMr K A/cyTxku.

UonbitanuamMu ncaBepxAéH Obll  TaK&ke TesHC, 4YTO CYUIECTBEHHOE 3HadeHue IJ7
coxpanenusi BuraMuHa C B KapTodese HMeeT palHOHAJNHHAS Bapka H TN0/MaYya ero B CBEXeM
M LeJIOM COCTOSHHH.

B. Wilczynska

VITAMIN C CONTENT IN THE DINNER DISHES IN CANTINEE DURING FOUR
SEASONS

Vitamin C content in the dinner meals served to boys and girls of 14—20 at
a school caniinee near L6dz was determined during 1958 and 1959 all over the
year. The recepture for meals 'was kept continously the same. Vitamin C was de-
termined at school laboratory by dichlorophenoloindophenol method; for highly
wcoloured products the xylene modyfication was used.

Ascorbic acid stability in cooked potatoes was studied. It was found that whole
potatoes retained more vitamin C than partly crumbled or mashed potatoes,
A decrease in ascorbic acid content in potatoes after cooking was observed.

The amounts of ascorbic acid found in dinners were not sufficient to cover the
requirement of young people for the vitamin. A supplementation of the dishes with
fresh vegetables and fruits was suggested.
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R. Heiss, ,TWORZYWA SZTUCZNE DO PAKOWANIA ZYWNOSCI” (Kunst-
stoffe 50, 75, 1960)

Na wstepie autor omawia ogblne wymagania stawiane przez uzytkownika i handel
opakowaniom dla artykuiéw zywnosciowych.

Jeden z rozdzialdéw poswiecony jest zmianom zywnosci wywolanym przez two-
rzywa sztuczne. Instytut Technologii Zywnosci i Opakowan w Monachium opraco-
wuje metody, za pomocg ktorych mozna bedzie szybka probg testowg oznaczy¢ mie-
zawodnie smakowa obojetnosé ukladu: tworzywo sztuczne — artykul zywnosciowy.
Wbrew panujgcym zwyczajom, sam zapach tworzywa nie wystarcza do wyciggnieg-
cia wniosku na temat ,przenoszenia” smaku na specjalny artykul Zywnosciowy;
rodzaj ,przenoszenia” smaku nie moze by¢ mianowicie okreslany dla samego two-
rzywa, lecz dla kazdorazowego ukladu: tworzywo sztuczne — okreflony art. zywn.,
gdyz wrazliwos$ci réznych art. Zywn. moga by¢ istotnie rodzne.

Np. wobec polietylenu szczegélng wrazliwo$¢é wykazujg: marmelady, soki, (z wy-
jatkiem sokéw cytrusowych), napoje alkoholowe, kruche ciastka, kawa (przy czym
wrazliwosé ta jest wigksza przy wysokocisnieniowym . polietylenie, niz przy nisko-
ci$nieniowym). ,

Malg wrazliwos¢ zauwazono dla pelnego mleka w proszku, zup w proszku, kwas-
nej kapusty i sera biatego. )

_ Jako malo wrazliwe uznano: $wieze owoce i jarzyny, suszone owoce, produkty
zbozowe, ciasta, sucharki, chude mleko w proszku, mleko, twarog, wedzone wedli-
ny, ekstrakty kawowe typu Nesca, chleb.

Szczegblnie wrazliwe na zapach wolnego styrenu, znajdujgcego sie z reguly
w tworzywach polistyrenowych, sg: napoje alkoholowe, emulsje, jak np. majonezy,
czekolada mleczna, pelne mleko w proszku, kakao, masy nugatowe, liczne przypra-
wy, natomiast soki owocowe, chude mleko w proszku i oleje nie sg wrazliwe.

Chociaz przechodzenie styrenu jest minimalne, moze ono uzewnetrzni¢ sie silnie
smakowo i zapachowo, .to tez proponowana dotychczas granica lotnych substancji
0,5%/0 wydaje sie zZbyt wysoka.

Czy slaby zapach wlasny tworzywa wywoluje posmak, ktéry w my$l ustawy
o artykulach zywnos$ciowych jest podstawa do zakwestionowania, zalezy od sto-
sunku powierzchni styku tworzywa z zywmosciag do jej objetosci, od czasu kontaktu
itp. Dlatego w interesie wytwoércy opakowan lezy przekonanie sig otym, gdzie jego
artykul moze byé stosowany. To samo dotyczy réwniez przetwoércy i pakujacego.
Poniewaz wytwoérca opakowan czesto nie wie, jak i gdzie jego tworzywo bedzie
zastosowane, ogélny kierunek rozwoju w ramach wspdélnego rynku bedzie szedi
w kierunku wyprodukowania 2Zywnosci o odpowiedniej jakosci.

Pomijajgc to, ze smakowo I zapachowo zmieniona Zywnoé¢ jest uwazZana jako
zepsuta, na podstawie nowej Ustawy Zywnoéciowe] zabrania sie ,takiego uzycia
przedmiotu uzytku, z ktorego do zywnosci przechodzg substancje obce, z wyjatkiem
nie nasuwajgcych obaw pod wzgledem zdrowotnym, smakowym i zapachowym
skladnikéw, ktoérych nie mozna uniknagé technicznie”.

- Ostatni rozdzial artykulu poswiecony jest ochronie artykuléw zZywnoéciowych
przed wplywami zewnetrznymi i roli, jaka spelniajag opakowania z tworzyw sztucz-
nych oraz uzasadnieniu koniecznoéci ich stosowania do artykuléw dotycheczas nie-

pakowanych i do tych, ktére pakowane byly w inne materialy. X
’ R. Kalinowska



