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OZNACZANIE CYJANOWODORU W PRODUKTACH SPOŻYWCZYCH 

Z Zakładu Badania Żywności i Przedmiotów Użytku PZH 

Przeprowadzono wyodrębnienie cyjanoioodoru metodą mi
krodyfuzji i oznaczono go kolorymetrycznie w 'następują

cych artykuba.ch żywności: kompotach z ow:Jców pestko
wych, śliwkach w occie, wódkach ,i cocktail•ach oraz konser
wowanych bezwodnikiem kwasu siarkoawego winach, mosz
czach iJ sokach. 

Wykonane badanta są kontynuacją pracy pt.: ,,Oznaczanie małych ilo
ści cyjanków" (1). Materiał do badań niniejszych przygotowywano 
i oznaczenia wykonywano zgodnie z opisem podanym w zacytowa~ej 
pracy. · 

Część doświadczalna obejmowała: 

I. Oznaczanie cyjanowodoru w przetworach z owoców pestkowyich 
(kompoty, śliwki w ccde). 

II. Oznaczanie cyjanowodoru w wyrobach spirytusowych (wódki i oo-
cktaile), kt6rych część składową stanowią nalewy na owocach ~estiko-
wych. 

III. Oznaczanie cyjanowodoru w winach, moszczach i sokach, konser-
wowanych ,bezwodnikiem kwasu siarkawego. 

I. Część pie,rwsza skł,adała się z dwóch serii badań: 
a) badanie nie przeterminowanych prz.etworów z owoców pestk,owych, 
b) badanie identycznych przetworów jak wyżej, przechowywanych 

w zamkniętych opak,owaniach fabrycznych przez okres j-ednego roku. 
Wyniki badań ilus,truje tabela I. 
N a podstawie otrzymanych wyników nasuwa się wniosek, że dłuższy 

okres prz,Echowywania przetworów z owoców pestkowych nie wpływa 
wyraźnie na wz:riost zawartości cyjanowodoru. Otrzymany przy bada
niu kompotu czereśni{)wego prawie czterokrotnie wyższy wynik mógł 
być spowodowany różnym gatunkiem czereśni. 

Wobec dawki śmiertelnej cyjanowodoru, wynoszącej prz,2ciętnie dla 
dorcsł-ego człowieka '°koło 65 mg (2), ilości cyjanowodoru znalezione 
w poszczególnych przetworach z owoców pestkowych są niewi-elkie i nie 
przedstawiają niebezpieczeństwa dla zd,r,owia. 

II. Przebadano pięć gatunków napojów alkoholowych na obecil!ość 
cyjanowodoru. 

Wyniki podaje tabela II. 
Ponieważ do wyodrębniania cyjanowodoru z wódek stosowana jest 

powszechnie d€stylacja, postanowiono porównać ilości cyjanowodoru 
uzyskane drogą dyfuzji (1) i drogą destylacji z parą wodną, przeprowa
dzonej w następujący spo,sób: 
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Nazwa 
artykułu 

l Kompot renklo
dowy 

2 Kompot renklo
dowy 

3"' Kompot renklo
dowy 

· 4 Kompot more
lowy 

·5 Kompot more
lowy 

6* Kompot more
lowy 

7 Kompot śliw
kowy 

8 Kompot śliw
kowy 

9"' Kompot śliw
kowy 

10 Kompot śliw-
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Tabela I 

--- ---- ---- --- ·--------- ---·--·-

Wytwórnia 

Milejowskie Zakł. Przetw. 
Owocowo-Warzywnych 
Milejowskie Zakł. Przetw. 
Owocowo-Warzywnych 
M-ilejowskie Zakł. Przetw. 
Owocowo-Warzywnych 
Z importu ZSRR 

,, ., 

Milejowskie Zakł. Przetw. 
Owocowo-Warzywnych 
Milejowskie Zakł . Przatw. 
Owocowo-Warzywnych 
Milejowskie Zakł. Przetw. 
Owocowo-Warzywnych 
Zakł. Przetw. Owoc.-Warz. 

Data 
produkcji 

l.VIII-59 

1.VIIl-59 

1.VIIl-59 

lOIX.59 

10.IX.59 

10.IX.59 

24.X-59 
kO\VY „Mirabele'' w Pudliszkach 

11 Kompot śliw- Zakł. Przetw. Owoc.-Warz. 24.VIII-59 

12• 

13 

14 

kowy „Mirabele'' 
Kompot śliw
kowy .,Mirabele" 
Kompot wi
śniowy 

Kompot wi-
śniowy 

15* Kompot wi
śniowy 

16 Śliwki w occie 

17 Śliwki w occie 

18* śliwki w occie 

19 Kompot czere
śniowy 

20* Kompot czere
śniowy 

w Pudliszkach 
Zakł. Przetw. Owoc.-Warz. 
w Pudliszkach 
Kujawskie Zakł. Przetw. 
Owoc.-Warz. we Włocławku 
Kujawskie Zakł . Przetw. 
Owoc.-Warz. we Włocławku 

24.VIIl-59 

2.VIIl-59 

Vl-59 

Kujawskie Zakł. Przetw. 2.Vlll-59 
Owoc.-Warz. we Włocławku 
Stołeczne Zakłady Spoż. 

Przem. Teren. Nr 1 
świdwińskie Zakł. Spoż. 

Przem. Teren. w Świdwinie 
świdwińskie Zakł . Sp oż . 

Przem. Teren. w Świdwinie 
Nowodworskie Zakłady 
Przemysłu Terenowego 
Nowodworskie Zakłady 
Przemysłu Terenowego 

12.IX.58 

24.X.-58 

28.X.-58 

20.Vl-59 

Vll-59 

Data 
oznaczenia 

15.IIl-60 

17.111-60 

26.I-61 

18.III-60 

19.IIl-60 

23.1-61 

21.IIl-60 

23.IIl-60 

23.1-61 

28.IIl-60 

29.III-60 

23-1-61 

30.IIl-60 

30,III-60 

25.1-61 

30.III.60 

13 IV.60 

27 .1.61 

25.IV-60 

27.I-61 

• Produkty badane po przechowywaniu przez okres jednego roku. 

Nr 6 

0,031 

0,029 

0,071 

o.ooo 

0,000 

o.ooo 

0,060 

0,047 

0,033 

0,010 

0,020 

0,014 

0,149 

0,259 

0,222 

0,658 

0,202 

0,531 

0,398 

1,530 
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L.p. 

2 

3 

4 

5 

Oznaczanie cyjanowodoru w żywności 

Tabela II 

\ _ 

Gatunek wódki 

1· śliwowica 
I 
' 
j Wiśniówka 

Likier berberysowy 

Cocktail „Domenico" 

1 
Cocktail „Figaro'' 

__ I 

Zawartość HCN 
mg/litr 

0,000 

0,050 

0,000 

0,022 

0,060 
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Do kolby okrągłodennej objętości 500 ml wlano 50 ml wódk5. d,od,a
no 50 ml wody destylowanej, zawartość zakwaswno 7 ,5 ml 15°/o kwa
su winowego,. kolbę połączono z zestawionym już uprzednio apa,ratem 
łącznie z ,odbieralnikiem, w którym znajdowało się 20 ml 0,1-n ługu so
dowego i destylowano z parą wodną, zbierając trzy kolejne destylaty 
o objęfości: pierwszy - 100 ml, dwa następnie po 50 ml, do trz.ech od
hieralników zawierających wyżej podane il,ości ługu. Z każdego odbie
ralnika pobrano do kolorymetrycznego oznaczenia HCN po 10 ml płynu 
(1 ). Otrzymane wyniki były około pięciokrotnie większe od wyników, 
uzyskanych drogą dyfuzji. Należy podkreślić, że w wódkach, w któ
rych nie wykryto cyjanowodoru na dnodze dyfuzji, nie wykryto go 
również przy zastosowaniu destylacji (śliwowica i likier berberysowy). 

Wydaje się, że zastos,owana metoda wyodrębniania cyjanowodoru za 
pomocą dwudziestog,odzinnej dyfuzji przy pH około 1 w temp. pokojo
wej (20-25°) jest hardziej zibliż,ona do warunków w przewodzie pokar
mowym człorwi,eka, niż kilkugodzinne ogrzewanie materiału badanego 
do wrzenia. 

Wykcnane prz.ez nas długotrwałe destylacje z parą wodną 50 g sho
mogen:izowanego kompotu czereśniowego i 50 ml cocktailu „Domenico" 
wykazały ciągłą obecność cyjanowodoru w 11 destylatach zebranych 
z kompotu i 8 d-eS1tyLatach z cccktaHu. 

Naszym zdaniem celem anal:ityka żywnośdowego nie jest oznaczenie 
całkowi·tej ilości cyjanowodoru związaneg,o w postaci glikozydów cyja
nofo'rowych w materiale badanym, ale oznaczenie tej jego ilości, jaka 
uwalnia się w warunkach przewodu pokarmowego i która może być 
szkodliwa. 

Ażeby sprawdzić wpływ enzymów trawiennych przewodu pokarmo
wego na rozkład glikozydów cyjanoforowych zastosowano tr,awienie en
zymatyczne prób shomo,genizowanego kompotu wiśniowego w obecnoś
ci pepsyny przy pH 1 oraz pank-reatyny przy pH 8. Próbki shomog,e
nizowanego kompotu wagi 35 g doprowadzano 100/o kwasem siarfoo
wym do pH 1 i 100/o ługiem soc:Lowym do pH 8, następnie dicdawano do 
próbki o pH 1 1,5 g pepsyny, a do próbki o pH 8 1,5 g pankreatyny. Taki 
przyg<Jóowany produkt poddawano dwmiz:iestogpdzi.!mej dyfuzji w t-emr,. 
pokojowej (20-25°), po czym k>o1orymetrycznie oznaczano zawartość 
cyjanowodrnru. 

J<.OC'Zniki PZH -- 2 
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Wylmnano 14 oznaczeń, na podstawie których, stwierdzono, że w wy
żej wymienionych warunkach zastosowane enzymy trawienne nie roz
kładają glikozydów cyjanofornwych owoców p-estkowych. 

III. W poprzedniej pracy (1) nie J'lo,związano zagadnienia wykrywa
nia cyjanowodmu w produktach, lmns,erwowanych bezwodnikiem kwa
su siarkawego. 

Bezwodnik kwasu siarkawego jako substancja l,otna dyfundował ra
zem z cyjanow<Jdorem do płynu absorbującego uniemożliwiając powsta
nie barwnej reakcji cyjanowodoru z ,odczynnikiem benzydynowo-piry
dyno-wym. 

Opi,erając się na pracy J.aulmesa i Mestresa (3) postanowi,ono utle- · 
n:.,ać S02 r<Jztworem jodu, a nadmiar jodru usuwać roztworem tiosiar
czanu sodu. Ten sp,osób postępowania wypróbowano na wzorcach cyjano
wod,oru, zawierających różne odważki siarc:,;ynu .s,odu. W siarczynie so
du uprz.ednio oznaczono jod<Jmetrycznie pr•ooentową zawart,ość S02 (4). 
Do tak przygotowanych roztwo.rów dodawano różne ilo~ci 0,1-n lub 
0,02-n roztworu j,odu, po czym nadmiar j,odu odmiareczkowywano odpo
wiednim n:iztwmem tiosiarczanu sodu wobec skrobi. Następnie przystą
piono do badania produktów, w których uprzednio oznaczono ifo.ściowo 
zawartość S02 (5). Do produktów tych dodawano znane ilo.ści cyjano
wodoru, utleniano S02 i przepmwadzano dyfuzję, oznaczając cyjanowo
dór kolorymetrycznie. . 

Po wykonaniu kilkudziesięciu oznacz.eń przyjęto następujący sposób 
postępowania: 

Do kolby stożkowej z doszlifowanym ,korkiem objętości 300 ml wle
wano 5 ml badanego produktu, d<Jdawano 45 ml wody destylowanej, 
10 µg cyjanowodoru, 2 ml 0,02-n roztworu j,odu i w<Jbec skrobi odmia
reczkowywano nadmiar jodu 0,02-n J'loztwc,rem tiosiarczanu sodu, doda
jąc go w niewielkim nadmiarze (3 krople). Po wymiesz,aniu w zamknię
tej kolbie całą zawartość przenoszono Hofriowo do k<Jmory zewnętrznej 
naczyńka dyfuzyjnego, diodiawano 16 ml wody i przeprowadzano dyfuzję 
oznaczając kolorymetrycznie cyjanowod6r, jak podano wyżej (1). 

Przy zachowaniu wyżej podanych pr,oporcji można wykryć w ba
danym produkcie 0,15 mg HCN/litr. 

W przypadku dużej zawartcści S02 ilość 2 ml 0,02-n J mogłaby się 
okaz,ać za mała. Należy wówczas wziąć go odpowiednio więcej tak, aby 
uzyskać całkowite utlenienie S02• 

Tabela III 
=================~-~~~~====c:=-==---· 

L.p. Rodzaj produktu 

-- -~- =''===========~ 
1 

2 

3 

4 

5 

6 

Wino „Mistella" 4 próby 

Wino owocowe białe 3 próby 

Wino czerwone 3 próby 

Moszcz winny 3 próby 

Sok wiśniowy 3 próby 

Moszcz wiśniowy 5 prób 

Za war- Wykryto 
tość SO

2 
Dodano HCN p,g 

mg/litr HCN p,g średnio 

12,0 

26,0 

50,0 

26,0 

56,0 

130,0 

10,0 

10,0 

10.0 

10,0 

10,0 

10,0 

8,2 

8,6 

8,95 

8,85 

9,23 

8,62 

Błąd 

w't 
średnio 

-18,0 

-14,0 

- 10,5 

-11;5 

- 7,7 

-13,8 
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Otrzymane wyniki podano w ta1beli III. 
Jak ilustruje tab€la III błąd oznaczenia wynosi śr€dnio od - 7,7 do -

18,00/o i zal€ży w dużym st-opniu od rodzaju badanego produktu. W so
ku wiśniowym nie zawi€rającym alkoholu pomimo stosunkowo dużej 
zawartości S02 błąd Jest najmniejszy, natomiast w alk,oholizowanym wi
nie „Mistella" zawierającym mało S02 błąd wzrasta do 18'0/o (1). 

Niewi€lki błąd spowodowany j,est również tym, że w czasi,e manipu
lacji podczas miareczkowania pewna ilość cyjanowod,o,ru · może się ulot
nić, co potwi-erd,mno <loświadczalni-e. 

WNIOSKI 

1. Znaleziona ilość cyjanowodoru w przebadanych produktach z owo
ców p€stikowych jest bardzo mała i nie stanowi niebezpieczeństwa dla 
zdrowia konsumenta. 

2. Zast,osowana m-etoda wyodrębniania cyjanowodoru za pomocą dwu~ 
dziesto g,cdzinnej dyfuzj,i jest hardziej zbliżona do warunków w przewo
dzie pokarmowym człowieka niż m-etoda destylacji z parą wodną. 

3. W pr,o<luktach k,ons€rwowanych bezwodnikiem kwasu s :,arkawego 
można oznaczać cyjanowodór przy zastosowaniu podanej modyfikacji, 
przy czym błąd ,oznaczenia w zależności od badanego produktu waha 
się w granicach od - 6,5 do - 19,00/o. 

X. M a 3 y p, X. TT e K a q 

OTTPED.EJIE I lvfE Ul1AHI1CTOfO BO.ll.OPOJ].A B 11l1lll.EBblX TIPOJ].YKTAX 

CoJlep}KaHtte 

I. OnpeAeJJeuo Ób!JIO npttpO)J,HOe •KOJIHąecTBO u;HaHHCTOfO BO)J,OpOJJ.a B ,nHmeBbIX qipyK

TOBblX H3.lleJJ,JHIX - KaK KOMITOThl, ·CJJHBbl B y1<cycHOH KHCJIOT e, a T aiK}Ke B HeKOTOpbIX 

copTaX aJIKOfOJlbHb!X HaITHTKOB. T e }Ke caMble qipyKTOBhle ll3AeJJ!lll 6hIJIH HCCJJe.a:oaa,Hbl 

nocJJe rom1ąHoro xpaHemrn B qia6pHąHoii ynaKOB"Ke. Haii.a:eHHhie ,KOJIHąecrna u11aHHcToro 

B0.!lOPOAa Ób!Jllf HeÓOJ!bW,He JOi He npe,!lCTa•BJIHJIH onacHOCTlf JlJ151 3./lOpOBbll noTpeÓHTeJJll. 

2. CpaBHHJl,H A13a MeTO.Qa onpeAeJJe HH51 UHa'HHCTOro B0.llOPO.!la: MeTO.ll .!lll!pY3HH B BHJl.0· 

ll3MeHe-HHblX COCY.!lHKax THITa Conwaya J,I ,MeTOA neperoHK!l C BO}l.l!Hb!M n a poM, npttąeM 

HCCJJe,!lyeMbIM MaTepHaJJOM 6hIJl.ll aJI'KOfOJ!bHbie ,HallHTKH. 06pa,meHO 6blJIO 'BHHMaHHe Ha 

HeOÓXOAl!MOCTb nipHMeHllTb ,!lHqJY3HOHHblH MeTO,!l 'BMeCTO neperOHKH C BO,!ll!Hb!M na,poM. 

3. P a3pa6ora11 MeTOJl onpeneJJeH!lll • UHaHHCTOro B0./lOPO.lla B npHCyTCTBHH ,ll;BYOKH-~!ł 

cepb! H npo."(eJIMibl HCCJieAOBaHHH B npoJJ.yKTax KOHcepBHp0B3llllb!X cepHHCTbIM ra30M, 

M eTO•}l n 33BHCHMOCTII OT npoJlyJna ,uaeT pe3yJJhT-3Tbl C OllllliÓKOH O'T -- 6.5 JlO - - 19,0°/o. 

H. M a z u r, H. IP i e k a C z 

HYDROCYANIC ACID DETERMINATION IN FOODSTUFFS 

Summ ary 

Neutral content of hydrocyanic acid in some products from stone - fruits 
(compotes, płums in vinega.r, alcohoJ.k beverages) was determined. The same was 
°rl:'peafod after <me y,ear storage of the produ.cts in selling packa.ges. The amounits 
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of cyanide which were found could not be -consLdered as hazard for health of 
consum,er. 

Two methods of hydrocyanic aci,d separation from alcoholic beverages were 
compared. One was the method of diffusion in modyfied Conway glass units; the 
second one wa,s steam distillatton method. First one should replace distillaUon 
method in analyses of food products. The method was adopted for determination 
of hydrocyanic acid in the presence of su}phur diox;ide and - when used for 
different products containing this conservant - showed the error of -6,5 to 
- -19.00/o. 
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Różne gatunki chlebów ang•ielskich badano na zawartość witaminy E na mło
dych szczurach. Zastosowano metodę, poleg,ającą na obserwowaniu stopnia he
molizy krwi zwierząt doświadczalnych z kwasem di:alurowym. Krew .pobieraną 

z. og·ona szczurów poddawano działaniu hemolitycznemu z kwasem dialurowym 
w buforze fosforanowym. Stopień · hemoHzy oznaczano przez porównywanie czer
wonego zabarwienia roztworu, po odwirowaniu pozostałych erytrocytów, z roztwo
r-em o ca'.ikowitej hemolizie. 

Badano 4 rodzaje pieczywa pszennego: l) powsz,echnie spożywany chleb z białej 
mąki wybielanej (Cl02), 2) chleb z mąki wzbogaconej w zar-:}dki, 3) chleb .z pełnego 
ziama, 4) typowy ciemny chleb z mąki 93-95-0/o-owej. 

Chlelby badano uprzednio na zawartość toJmfer,oli metodą chemiczną z chlor
kiem żelazowym i 2,2' dwu-.pirydylem po odpowiednim rozdzieleniu chromato
graficznym. Szczurom .podawano ,najpierw dietę z białym chlebem z mąki wy
bieianej. Krew szczurów pozostających na tej diecie dawała zawsze wynik dodatni 
na hemoliizę z _kwa,sem dialurowym, co wsk1azywało na brak witaminy E . Następ
nie dzielono szczury na grlljpy i wybranej grupie podawano zamiast białego inny 
rodzaj chleba. Chleb wzbogacony w zarodki i chleb z pełnego ziama całkowicie 

za,i:;obieg,aly hemolizie krw,i u .zwierząt doświ•adczałnych . Ciemny chleb z mąki 
H3)-95'J/oowej nie dawał 2Jgodnych wyników. Wyniki uzyskane metodą biologiczną 
z;g,adzały się z wynikami chemicznymi oznacza,nfa tokoferoli w chlebach. 

Z . Markuze 


