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QZNACZANIE CYJANOWODORU W PRODUKTACH SPOZYWCZYCH
Z Zakladu Badania Zywno$ci i Przedmiotéw Uzytku PZH

Przeprowadzono wyodrebnienie cyjanowodoru metodq mi-
krodyfuzji i oznaczono go kolorymetrycznie w 'nastepujg-
cych artykubach 2Zywnosci: kompotach 2z owocéw pestko-
wych, §liwkach w occie, wédkach i cocktailach oraz konser-
wowanych bezwodnikiem kwasu siarkawego winach, mosz-
czach % sokach.

Wykonane badania sg kontynuacja pracy pt.: ,,Oznaczanie matych ilo-
$ci cyjankéw™ (1). Material do badan niniejszych przygotowywano
i oznaczenia wykonywano zgodnie z opisem podanym w zacytowanej
pracy. Do

Czesé doswiadczalna obejmowala: |

1. Oznaczanie cyjanowodoru w przetworach z owocow pestkowych
(kompoty, $liwki w cccie).

II. Oznaczanie cy]anowodoru w wyrobach spirytusowych (wédki i co-
cktaile), ktérych czes¢ skladowsg stanowig nalewy mna owocach pxesﬁkob
wych.

ITI. Oznaczanie cyjanowodoru w winach, moszczach i sokach, konser-
wowanych bezwodnikiem kwasu 51ankawego

I. Czes¢ pierwsza sktadata sie z dwéch serii badan:

a) badanie nie przeterminowanych przetworéw z owocow pestkowych,

b) badanie identycznych przetworéw jak wyzej, przechowywanych
w zamknietych opakowaniach fabrycznych przez okres jednego roku.

Wyniki badan ilustruje tabela I.

Na podstawie otrzymanych wynikéw nasuwa sie wniosek, ze dluiszy
okres przechowywania przetworéw z owocéw pestkowych nie wplywa
wyraznie na wzrost zawartosci cyjanowodoru. Otrzymany przy bada-
niu kompotu czeresniowego prawie czterokrotnie wyzszy wynik moglt
by¢ spowodowany réznym gatunkiem czeresni.

Wobec dawki $miertelnej cyjanowodoru, wynoszgce] przecietnie dla
dorcslego czlowiecka okoto 65 mg (2), ilodci cyjanowodoru znalezione
w poszezegblnych przetworach z owocéw pestkowych sg niewielkie i nie
przedstawiajg niebezpieczenstwa dla zdrowia. :

II. Przebadano pie¢ gatunkow napojow  alkcholowych na obecnogé
cyjanowcdoru.

Wyniki podaje tabela II.

Poniewaz do wyodrebniania cyjanowodoru z wédek stosowana jest
powszechnie destylacja, p'ostannowiono poréwnac¢ ilosci cyjanowodoru
uzyskane drogg dyfuzji (1) i drogsg destylac;(n z parg wodng, przeprowa-
dzoneJ w nastepujacy sposéb:



* Produkty badane po przechowywanin przez okres jednego roku.
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Tabela 1
g
. alfta;lma;u Wytwornia proDc;iicji ozngséznia § 5 %ﬁ
5 SEE
1 | Kompot renklo- | Milejowskie Zakl. Przetw. 1.VIII-59 15.111-60 0,031
dowy Owocowo-Warzywnych
2 | Kompot renklo- | Milejowskie Zakl Przetw. 1.VIII-59 17.111-60 0,029
dowy Owocowo-Warzywnych ’
' 3*| Kompot renklo- | Milejowskie Zakl Przetw. 1.VIII-59 26.I-61 0,071
dowy Owocowo-Warzywnych
4 | Kompot more- Z importu ZSRR - 18.111-€0 0.000
lowy
5 | Kompot more- ' . —_ 19.111-60 0,000
lowy
6*! Kompot more- " R — 23.1-61 0,000
lowy
7 { Kompot §liw- Milejowskie Zak!l. Przetw, 10.I1X.59 21.111-60 0,060
kowy Owocowo-Warzywnych
8 | Kompot $liw- Milejowskie Zakl. Przetw. 10.1X.59 23.111-60 0,047
kowy Owocowo-Warzywnych
9* Kompot $liw- Milejowskie Zakl. Przetw. 10.I1X.59 23.1-61 0,033
kowy Owocowo-Warzywnych
10 | Kompot $liw- Zakl. Przetw. Owoc.-Warz. 24.X-59 28.111-60 0,010
kowy ,,Mirabele‘| w Pudliszkach
11 | Kompot $§liw- Zakl. Przetw. Owoc.~-Warz. 24 VIII-59 29.1T1-60 0,020
kowy ,,Mirabele“| w Pudliszkach
12* Kompot Sliw- Zakl. Przetw, Owoc.-Warz. 24.VIII-59 23-1-61 0,014
kowy .,Mirabele“| w Pudliszkach
13 | Rompot wi- Kujawskie Zakl. Przetw. 2.VIII-59 30.I1I-60 0,149
$niowy Owoc.-Warz. we Wioctawku
14 | Kompot wi- Kujawskie Zakl. Przetw, VI-59 30,I11-60 0,259
$niowy Owoc.-Warz. we Wtocltawku
15* Kompot wi- Kujawskie Zakl. Przetw. 2.VIII-59 25.1-61 0,222
Sniowy Owoc.-Warz. we Wioctawku
16 | Sliwki w occie | Stoteczne Zaklady Spoz. 12.1X.58 30.111.60 0,658
Przem. Teren. Nr 1
17 | Sliwki w occie Swidwinskie Zak! Spoz, 24.X.-58 131V.60 0,202
Przem. Teren. w Swidwinie
18* Sliwki w occie | Swidwinskie Zakl. Spoz. 28.X.~58 27.1.61 0,531
Przem. Teren. w Swidwinie
19 | Kompot czere- Nowodworskie Zaklady 20.VI-59 25.I1V-60 0,398
$Sniowy Przemyslu Terenowego
20*| Kompot czere- Nowodworskie Zaktady VII-59 27.1-61 1,530
$niowy Przemystu Terenowego
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Tabela 1II
s Zawartos¢ HCN
L.p. Gatunek wodki mg/litr
1 Sliwowica 0,000
2 | Wisniowka 0,050
3 Likier berberysowy 0,000
4 Cocktail ,,Domenico” 0,022
5 ! Cocktail , Figaro” 0,060

Do kolby okraglodennej objetosci 500 ml wlano 50 ml wodki doda-
no 50 ml wody destylowanej, zawartos¢ zakwaszono 7,5 ml 15%0 kwa-
su winowego, . kolbe polaczono z zestawionym juz uprzednio aparatem
Igcznie z odbierainikiem, w ktérym znajdowalo sie 20 ml 0,1-n lugu so-
dowego i destylowano z parg wodng, zbierajgc trzy kolejne destylaty
o objetosci: plerwszy — 100 ml, dwa nastepne po 50 mi, do trzech od-
bieralnikéw zawierajacych wyzej podane iloéci lugu. Z kazdego odbie-
ralnika pobrano do kolorymetrycznego oznaczenia HCN po 10 ml plynu
(1). Otrzymane wyniki byly okolo pieciokrotnie wicksze od wynikdéw,
uzyskanych droga dyfuzji. Nalezy podkreslie, ze w wodkach, w kto-
rych nie wykryto cyjanowodoru na drodze dyfuzji, nie wykryto go
réwniez przy zastosowaniu destylacji ($liwowica i likier berberysowy).

Wydaje sie, ze zastosowana metoda wyodrebniania cyjanowodoru za
pemeocg dwudziestogodzinnej dyfuzji przy pH okolo 1 w temp. pokojo-
wej (20—25% jest bardziej zblizona do warunkéw w przewodzie pokar-
mowym czlowieka, niz kilkugodzinne ogrzewanie materialu badanego
do wrzenia.

Wykcnane przez nas dlugotrwale destylacje z para wodng 50 g sho-
mogenizowanego kompotu czeresniowego 1 50 ml cocktailu ,,Domenico”
wykazaly ciagly obecnosé cyjanowodoru w 11 destylatach zebranych
z kompotu i 8 destylatach z cocktailu.

Naszym zdaniem celem analityka zywnos$ciowego nie jest oznaczenie
catkowitej iloei cyjanowodoru zwigzanego w postaci glikozydow cyja-
noforowych w materiale badanym, ale oznaczenie tej jego ilogei, jaka
uwalnia sie w warunkach przewodu pokarmowego i ktéora moze by¢
szkodliwa. '

Azeby sprawdzi¢ wplyw enzyméw trawiennych przewodu pokarmo-
wego na rozklad glikozydéw cyjanoforowych zastosowano trawienie en-
zymatyczne prob shomogenizowanego kompotu wisniowego w obecnos-
ci pepsyny przy pH 1 oraz pankreatyny przy pH 8. Prébki shomoge-
nizowanego kompotu wagi 35 g doprowadzano 10% kwasem siarko-
wym do pH 1 i 10% lugiem sodowym do pH 8, nastepnie dodawano do
probki o pH 1 1,5 g pepsyny, a do prébki o pH 8 1,5 g pankreatyny. Tak
przygatowany produkt poddawans dwudziestogadzinne] dyfuzii & temg.
pokojowej (20—25%), po czym kolorymetrycznie oznaczano zawartbost
cyjanowodoru.

Roczniki PZH — 2
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Wykonano 14 oznaczen, na podstawie ktérych, stwierdzono, ze w wy-
Zej wymienionych warunkach zastosowane enzymy trawienne nie roz-
kladajg glikozydéw cyjanoforowych owocoéw pestkowych.

ITI. W poprzedniej pracy (1) nie rozwigzano zagadnienia wykrywa-
nia cyjanowodoru w produktach, konserwowanych bezwodnikiem kwa-
su siarkawego.

Bezwodnik kwasu siarkawego jako substancja lotna dyfundowal ra-
zem z cyjanowodorem do plynu absorbujgcego uniemozliwiajge powsta-
nie barwnej reakcji cyjanowodoru z odczynnikiem benzydynowo-piry-
dynowym.,

Opierajgc sie na pracy Jaulmesa i Mestresa (3) postanowiono utle- -
nia¢ SO, roztworem jodu, a nadmiar jodu usuwaé roztworem tiosiar-
czanu scdu. Ten sposob postepowania wyprébowano na wzorcach cyjano-
wodoru, zawierajgcych rozne odwazki siarezynu sodu. W siarczynie so-
du uprzednio oznaczono jodometrycznie procentowg zawartos¢ SO, (4).
Do tak przygotowanych roztworéw dodawano rézne iloéci 0,1-n lub
0,02-n roztworu jodu, po czym nadmiar jodu odmiareczkowywano odpo-
wiednim roztworem ticsiarczanu sodu wobec skrobi. Nastepnie przystg-
piono do badania produktéw, w ktérych uprzednio oznaczono iloéciowo
zawartos¢ SO, (5). Do produktow tych  dodawano znane iloéci cy]'ano—
wodoru, utleniano SO, i przeprowadzano dyfuzje, oznaczajac ¢y janowo-
dér kolorymetryczme

Po wykonaniu kilkudziesieciu oznaczen przyjeto nastepujacy sposob
postepowania:

Do kolby stozkowej z doszlifowanym korkiem objetosci 300 ml wle-
wano 5 ml badanego produktu, dodawano 45 ml wody destylowanej,
10 ug cyjanowodoru, 2 ml 0,02-n roztworu jodu i wobec skrobi odmia-
reczkowywano nadmiar jodu 0,02-n roztwcrem tiosiarczanu sedu, doda-
jac go w niewielkim nadmiarze (3 krople). Po wymieszaniu w zamknie-
tej kolbie calg zawarto$¢ przenoszono iloéciowo do komory zewnetrznej
naczynka dyfuzyjnego, dodawano 16 ml wedy i przeprowadzano dyfuzje
oznaczajge kolorymetrycznie cyjanowodér, jak podano wyzej (1).

Przy zachowaniu wyzej podanych proporcji mozna wykry¢ w ba-
danym produkcie 0,15 mg HCN/litr.

W przypadku duzej zawartcéci SO, ilo§¢ 2 ml 0,02-n J meoglaby sie
okazaé za mata. Nalezy wowczas wzigé go odpowiednio wiecej tak, aby
uzyska¢ caltkowite utlenienie SO,.

Tabela III o

Zawar- w;i{rylo Biad

L.p. Rodzaj produktu tosé SO, | P0dan0 ipen ug | w g
mg/litr HCN pg $rednio érednio

1 Wino ,Mistella” 4 préby . . . . 12,0 10,0 8,2 — 18,0
2 Wino owocowe biale 3 préoby . . 26,0 10,0 8,6 — 14,0
3 Wino czerwone 3 préby . . . .| 50,0 10.0 895 | —105
4 Moszcz winny 3 préoby . . . . 26,0 10,0 8,85 — 11,5
5 Sok wiéniowy 3 préby . . . . .| 560 10,0 9,23 | — 77
6 Moszcz wisniowy 5 préb . . . . 130,0 10,0 8,62 — 13,8
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Otrzymane wyniki pcdano w tabeli III.

Jak ilustruje tabela III blad oznaczenia wynosi érednio od — 7,7 do —
18,0% i zalezy w duzym stopniu od rodzaju badanego produktu. W so-
ku wisniowym nie zawierajgcym alkcholu pomimo stosunkowo duzej
zawartoécei SO, blgd jest najmniejszy, natomiast w alkcholizowanym wi-
nie , Mistella” zawierajagcym malo SO, blad wzrasta do 18% (1).

Niewielki blagd spowodowany jest rowmniez tym, ze w czasie manipu-
lacji podczas miareczkowania pewna iloé¢ cyjanowodoru moze sie ulot-
ni¢, co potwierdzono doswiadezalnie.

WNIOSKI

1. Znaleziona ilo$¢ cyjanowodoru w przebadanych produktach z owo-
cow pestkowych jest bardzo mala i nie stanowi niebezpieczenstwa dla
zdrowia konsumenta.

2. Zastosowana metoda wyodrebniania cyjanowodoru za pomocg dwu-
dziesto godzinnej dyfuzji jest bardziej zblizona do warunkow w przewo~
dzie pokarmowym czlowieka niz metoda destylacji z parg wodng.

3. W produktach konserwowanych bezwodnikiem kwasu siarkawego
mozna oznaczaé cyjanowoddér przy zastosowaniu podanej modyfikaciji,
przy czym blad oznaczenia w zaleznosci od badanego produktu waha
sie w granicach od — 6,5 do — 19,0%b.

X. Mazyp, X. ITexau
OMPENEJENWE UMAHHCTOIO BOOOPOIA B IUIHEBBIX INPOLOYKTAX
Copepxanue

1. OnpeneseHo Gblo MPHPONHOE KOJHYECTBO UHAHHCTOTO BOLOPONA B IIMLIEBBIX ¢PYK-
TOBBLIX M3JIeJIMSIX -—— KaK KOMMOTHI, CJMBBI B YKCYCHOH KHUCJOTe, a TakKxe B HeKOTODBIX
COPTax aJKOTOJIbHBIX HANMHTKOB.  Te ke cambie (OPYKTOBbIE H3JeJHSl ObUIM HCCIENOBAHDI
nocjie TOAWYHOrO XpaHeHust B (abGpuunoilt ynaxoske. HHalizeHHble XOnHUecTBAa UHAHHCTOIO
BOZOpPOA2 OBUIH HeSOJIbIINE ¥ He TPEJACTaBJSJAM ONACHOCTH JUIsl 3/0pOBbA TOTpefHTeNs.

2. CpaBHHJIM BAa MeTOA2 ONpeleseHHs IMAHWCTOTO BOAOPOJA: MeTOX AM(Y3HH B BHIO-
H3MEHEHHBIX cocyankax Thnma Conwaya W METOJ TEPeroHKM ¢ BOJSHBIM TNapoM, NpHUYEM
HCCTCAyeMbIM MaTepHaJoM GLUIM aJKoTOJMbHbie mamuTk, OG6paileno GuIO BHHMaHWe Ha
HeOGXO/MMOCTb NIPUMEHNTh AH(Y3HOHHBIH METOJ BMeCTO IeDeTOHKH € BOJSIHBIM IIapaoM,

3. Paspafortan MeToA OfpejesieHHsl UHAHACTOTO BOJOPOAA B MPHCYTCTBHU JABYOKHH
Cepbl M IPOTCAAHbl HCCAEAOBAHUS B IPOAYKTAX KOHCEDBHPOBAHHABIX CEPHUCTHIM Ta3oM.

Merton B 3aBHCHMOCTY OT MPOJYKTA AAeT Pe3yJbTATH € OIMHGKOH ot — 6,5 10 —— 19,0%.

H Mazur, H Piekacz .
HYDROCYANIC ACID DETERMINATION IN FOODSTUFFS
Summary
Neutral content of hydrocyanic acid in some products froﬁn stone — fruits

(compotes, plums in vinegar, alcoholic beverages) was determined. The same was
Tepeated after one year storage of the products in selling packages. The amounts
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of cyanide which were found could not be considered as hazard for health of
consumer,

Two methods of hydrocyanic acid separation from alcoholic beverages were
compared. One was the method of diffusion in modyfied Conway glass units; the
second one was stearn distillation method. First one should replace distillation
method in analyses of food products. The method was adopted for determination

of hydrocyanic acid in the presence of sulphur dioxide and — when used for
different products containing this conservant — showed the error of —6,5 to
-~19.0%%.
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Rozne gatunki chlebéw angielskich badano na zawarto$¢ witaminy E na milo-
dych szezurach. Zastosowano metode, polegajgcg na obserwowaniu stopnia he-
molizy krwi zwierzgt do$wiadczalnych z kwasem dialurowym. Krew pobierang
z ogona szezurow poddawano dziataniu hemolilycznemu z kwasem dialurowym
w buforze fosforanowym. Stopient hemolizy oznaczano przez poréownywanie czer-
wonego zabarwienia roztworu, po odwirowaniu pozostalych erytrocytoéw, z roztwo-
rem o calkowitej hemolizie.

Badano 4 rodzaje pieczywa pszennego: 1) powszechnie spozywany chleb z bialej
maki wybielanej (C10,), 2) chleb z maki wzbogaconej w zaradki, 3) chleb z peinego
ziarna, 4) typowy ciemny chleb z maki 93—95%-owej.

Chleby badano uprzednio na zawarto$¢ tokoferoli metodg chemiczng z chlor-
kiem zelazowym 1 2,2° dwu-pirydylem po odpowiednim rozdzieleniu chromato-
graficznym. Szczurom podawano najpierw diete z bialym chlebem z maki wy-
bielanej. Krew szczuréw pozostajgcych na tej diecie dawala zawsze wynik dodatni
na hemoliz¢ z kwasem dialurowym, co wskazywalo na brak witaminy E. Nastep-
nie dzielono szczury na grupy i wybranej grupie podawano zamiast bialego inny
rodzaj chleba. Chleb wzbogacony w zarodki i chleb z pelnego ziarna catkowicie
zapobiegaly hemolizie krwi u zwierzat doswiadczalnych. Ciemny chleb z maki
93)—95%0owej nie dawal zgodnych wynikéw. Wyniki uzyskane metoda biologiczng
zgadzaty sie z wynikami chemicznymi oznaczania tokoferoli w chlebach. )

Z. Markuze



