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WPEYW KWASU SIARKAWEGO NA REAKCJE
UTLENIANIA KWASU 1-ASKORBINOWEGO
PRZEZ PEROKSYDAZE W OBECNOSCI NADTLENKU
WODORU

K. MONIKOWSKI, J. CHMIELNICKA

Zaklad Nauki o Srodkach Spozywczych Akademii Medycznej, L6dz

Wyjaéniono wplyw kwasu siarkawego na inaktywacje peroksydazy
chrzanu oraz role kwasu siarkawego podczas utleniania kwasu l-askorbi-
nowego pod wylywem dzialania peroksydazy w obecnosci nadtlenku wo-
doru. Szybkos$é reakcji utleniania kwasu l-askorbinowego zalezy od
stezenia nadtlenku wodoru jako akceptora peroksydazy. Przeprowadzone
do$wiadczenia wydajg sie wskazywaé, ze reakcja miedzy kwasem siar-
kawym, a nadtlenkiem wodoru nastepuje szybciej niz tworzenie si¢ kom-
pleksu EAD, od stezenia ktérego zalezy szybkos¢ reakcji utleniania kwasu

L-askorbinowego.

Praca zostala opublikowana W‘Rocznikaéh PZH, 14, 393 (1963).

Doc. dr Z. Chartampowicz, WSR, Poznan

Kwas siarkawy byl do tej pory bardzo rozpowszechniony i péiprzetwory owo-
cowe byly nim gléwnie konserwowane. Trzeba jednak zwréci¢ uwage, ze kwas
siarkawy wychodzi obecnie z uzycia. Nasze produkty eksportowe nie moga zawieraé¢
ani byé konserwowane tym kwasem. Réwniez w obrocie wewnetrznym kwas
siarkawy jest juz w wielu przetwoérniach wycofany. Okazato sie bowiem, ze
jest on lekko toksyczny i nie bez znaczenia dla zdrowia. Nalezy si¢ spodziewad,
se w krétkim czasie (dwa do trzech lat), bedzie on caltkowicie wycofany nawet
z winiarstwa, gdzie do tej pory byl szeroko stosowany. Miejsce jego zajmg inne
konserwanty jak kwas sorbowy i kwas piroweglowy. Ten pierwszy zaczyna u nas
od kilku lat wchodzi¢ w uzycie.

Prof. dr K. Monikowski, AM, L.6dzZ

Calkowite wycofanie kwasu siarkawego jako konserwanta, w szczegblnosci
w zakresie winiarstwa np. we Francji, nie predko nastagpi. Na Sympozjum Bio-
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chemicznym Kroélewskiego Towarzystwa Lekarskiego w roku 1959 duzo dyskutowano
na temat stosowania kwasu siarkawego. Szkodliwo$é jego dla zdrowia jest mini-
malna, a efekty techniczne duze. Z przebiegu tego Sympozjum (tlumacz. rosyjskie
»Proizwodstwo i primenenje fermentnych preparatow w piszczewoj promyszlenno-
sti”, Piszczepromizdat, 1963), wynika, ze kwas siarkawy daje duze korzy$ci. Na
przyktad L. B. Mapson podkreS§la duze efekty zapobiegania ciemnieniu obranych
ziemniakéw przez stosowanie kwasu siarkawego wzglednie siarczynéw. W wa-
runkach maszynowego obierania ziemniak6éw migzsz zostaje na powierzchni bru-
talnie poszarpany przez co szybko wystepuje brunatnienie wywolane czynnoscig
fenolaz, tyrozynaz i peroksydaz. W tych warunkach kwas siarkawy, poprzez kom-
pleks enzym — akceptor — donator, znakomicie temu zapobiega, juz w bardzo
malych stezeniach. Ziemniaki obrane, wprowadzone do takiej kapieli przy pH
okolo 6 i temperaturze 5° nie ciemnieja nawet przez okres 6 dni. Ma to duze
znaczenie dla przemystu gastronomicznego. Z prac polskich na ten temat wymienie
prace Rozenthala i Zakrzewskiej.

Jezeli chodzi o stosowanie kwasu siarkawego do produkcji przetworéw owo-
cowych i warzywnych, to ze wzgledéow zasadniczych wolalbym aby nie byly
stosowane zadne zwigzki chemiczne do konserwacji, ale nie wierze, aby to

mogto predko nastgpi¢. Wydaje mi sig, ze kwas siarkawy bedzie jeszcze stosowany
przez dluis;y czas.

Dr. J. Chmielnicka, AM, £6dz

Chciatbym ‘podkresli¢ znaczenie kwasu siarkawego jako inhibitora peroksydazy
i antyoksydanta kwasu l-askorbinowego w zagadnieniach konserwowania produktow
roslinnych. Kwas siarkawy zapobiega reakcji utlenianiu kwasu l-askorbinowego
przez peroksydaze.

Na podstawie wlasnych doSwiadczen nad wplywem innych $rodkéw konserwu-
jacych, ktore sa stosowane w przemys$le owocowo-warzywnym, na przebieg reakcji
utleniania kwasu l-askorbinowego stwierdzilem, ze spo$réd przebadanych takich
zwigzkow jak: kwas benzoesowy, kwas p-hydroksybenzoesowy, estry kwasu
p-hydroksybenzoesowego, kwas sorbowy, kwas mréwkowy, tylko kwas mréwkowy
wykazuje hamujgcy wplyw na przebieg reakecji utleniania kwasu l-askorbinowego
przez peroksydaze. Inne natomiast zwigzki z grupy S$rodkéw konserwujgcych nie
zapobiegajg reakcji utleniania kwasu l-askorbinowego przez enzymy utleniajace.

Praca przygotowana do druku.



