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C-Vitaminets Bevarelse ved Konservering af Frugt.

Gennem enkelte danske og talrige uden-
landske Undersogelser har det vist sig, at
C-Vitaminets Bevarelse ved Konservering
af Frugt kan veere i hoj Grad afhengig af
de anvendte Metoder. Nogen samtidig Un-
dersogelse af dette Forhold ved alle de her
i Landet almindeligt anvendte Konserve-
ringsmetoder er dog ikke tidligere foreta-
get, og Statens Husholdningsraad har der-
for i Samarbejde med Statens Vitaminlabo-
ratorium, hvis Chef er Professor, Dr. med.
L. S. Fridericia, og Husholdningslaborato-
riets Forsegsafdeling under Tilsyn af Se-
minarieleerer Folmer Dam i Tidsrummet
Okxtober 1940—April 1941 ladet foretage en
saadan samlet Undersogelse.

Til Undersogelsen anvendtes Atbler, Hy-
ben og Tomater. Ablerne var af Sorten
Bramleys Seedling, som er serlig rig paa
C-Vitamin, Hyben en Blanding af Frugter-
ne af Hunderose (Rosa canina), Blaagren
Rose (Rosa glauca) og Ablerose (Rosa ru-
binugosa) indsamlet i fuldmoden Tilstand
paa Sorg- og Skelskeregnen, Tomaterne
Vaksthustomater af Kondine-Typen.

Vitaminbestemmelserne i saavel den raa
som den konserverede Frugt foretoges paa
Statens Vitaminlaboratorium af Dr. Herbert
Lieck ved Hjelp af en kemisk Metode,
som dog kontrolleredes ved biologiske Be-
stemmelser paa 4 af de konserverede Pro-
dukter, nemlig pasteuriseret A.blerasp, alm.
Xblemarmelade, syltede Hyben og kemisk
konserveret Tomatpuré. For A.bleproduk-
ternes og de syltede Hybens Vedkommen-
de fandtes god Overensstemmelse mellem
de ved de to Bestemmelsesmetoder op-
maaede Resultater, hvorfor man kan gaa ud
fra, at de ved de kemiske Bestemmelser
paa Able- og Hybenprodukter opnaaede
Resultater er paalidelige. Derimod viste
den biologiske Bestemmelse af C-Vitamin
i kemisk konserveret Tomatpuré et noget
bejere Indhold end den kemiske Bestem-
melse. De ved kemiske Bestemmelser paa
Tomatprodukterne opnaaede Resultater maa
derfor betragtes som usikre og tages med
Forbehold.

Konserveringen af Frugten udfertes i
farste Halvdel af Oktober paa Hushold-
mmgslaboratoriets Forsegsafdeling af Hus-

holdningsleererinderne Kirstine Svendsen
og Ingrid Slot. Af hver Slags Konserves
fremstilledes 6 Prover, hvoraf 1 straks efter
Konserveringen afsendtes til Undersegelse
paa Statens Vitaminlaboratorium. De gv-
rige Prover opbevaredes i en alm. Sylte-
keelder, hvor Temperaturen fra midt i Ok-
tober til Jul langsomt faldt fra 12° til 2°,
blev staaende omkring Nulpunktet til midt
i Marts for derefter langsomt at stige til 8°
forst i April. Produkterne har saaledes som
Folge af den strenge Vinter veret opbeva-
ret koldere end normalt. Med godt 1 Maa-
neds Mellemrum indsendtes 1 Prove af
hver Slags Konserves til Vitaminunderse-
gelse. De til biologisk Undersggelse be-
stemte Prover fremstilledes sammen med
de pvrige Konserves, men blev undersogt
i Perioden Januar-Marts. Ved Konserverin-
gen iagttog man med storste Omhu, at det
paa de forskellige Metoder og Prover for-
delte Materiale fordeltes saa ensartet som
muligt. De anvendte Metoder var dels de
gengse, almindeligt anerkendte og benyt-
tede, dels de ved tidligere Forsgg udfund-
ne. Metodernes Effektivitet fremgaar af, at
der af 358 Prover kun var 2, som blev let
angrebet af Skimmel og ingen gerede eller
paa anden Maade angrebne. De anvendte
Metoder fremgaar af nedenstaaende Over-
sigt. .

Almindelig Henkogning (A.bler, Hyben, To-
mater).

Henkogning paa overbundne
(A.bler).

Henkogning med og uden Blanchering (Atb-
ler).

Henkogning med Vand, med Sukkerlage og
med Citronsyretilseetning (A-bler, Hyben).

Kemisk Konservering af hel Frugt (Hyben).

Kemisk Konservering af Frugtmos (Hyben,
Tomater).

Kemisk Konservering af Rasp (Abler).

Kemisk Konservering af Saft (Tomater,
Hyben).

Pasteurisering af Rasp (A.bler).

Pasteurisering af Mos (Tomater, Hyben).

Pasteurisering af Saft (A.blemost, Hyben,
Tomater).

Sylteglas
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Konservering af afpresset Saft (Atblemost,
Tomater).

Konservering af udtrukken Saft (Hyben).

Konservering af afkogt Saft (Hyben).

Almindelig Marmelade (A.bler).

Hurtigkogt Marmelade (Atbler).

Marmelade med Geleringsmiddel (Abler).

Almindelig Syltning (Hyben).

Terring i Ovn (A.bler, Hyben).

Terring paa Radiator (A.bler, Hyben).

Blanchering for Terring (Hyben).

Forskellig Lukning af Glas og Flasker (Ab-
ler, Hyben, Tomater).

De neermere Enkeltheder ved Fremstil-
lingen af de forskellige Konserves saavel
som andre Detailler ved Undersogelsen vil
fremgaa af den udferlige Rapport, der ud-
kommer som Searberetning i Juli d. A.

Resultaterne af Vitaminbestemmelsen
fremgaar af nedenstaaende Tabel:

Indhold af C-Vitamin i
Konserves

Metode og Behandling ved Konserveringen Frugtart Raa Frugt 9/, af Indhold i raa Frugt
mgil00g efter Opbev. i
1Uge 3 Mdr. !, Aar
Henk. 90° C, 23 % Sukkerlage, Henkogningsglas Abler 18,1 22 0 0
Samme Behandling, men paa overb. Sylteglas. . — 18,1 ] 0 0
Henk. 90° C, blancheret for Henkogn. ........ — 18,1 29 0 0
Samme Behandling, men ikke blancheret ...... — 18,1 47 17 1
Henk. 90° C, rent Vand over Frugten ........ Hyben*) 560 65 90 90
— — 1% Citronsyreopl. over Frugten . — 560 90 87 86
—  — 20 % Sukkerlage over Frugten .. — 560 70 85 74
Terring, Ovn 90-40° i 7 Timer ................ A-.bler 18,1 20 19
— Radiator i 60 Timer ................. —_ 18,1 52 47
— Ovn90-40° i 8 Timer ................ Hyben 560 55 52 52
— Radiatori 8 Degn ................... — 560 51 51 51
—  Ovn 90-40° 8 Timer, kogt fer Terr. .. — 560 50 47 47
Afpresset Saft, uklaret, pasteuriseret ......... A-.bler 23,5 0,3 0,7 0,7
— — Kklaret, e — 23,5 1 4 4
Afpresset Saft, pasteuriseret (Prop & Lak) .... Tomater 14,6 50 50 23
— — kemisk konserveret (Prop & Lak) — 14,6 36 25 13
Saft udtrukket m. Citronsyre, kemisk konserv.
paa Flasker m. Prop & Lak .............. Hyben 560 15 14 13
Saft, samme Behandl., men overb. Flasker .... — 560 14 0,5 0
— — — Flasker paraffinlukket .. — 560 15 15 10
Afkogt Saft, past. paa Flasker m. Prop & Lak .. — 560 3 0,5 0
Kemisk Konserv. i rent Vand paa damplukkede
Henkogningsglas ........covvvviviineiennn — 560 78 79 87
Kem. Kons., samme Beh., men overb. Sylteglas — 560 111 47 30
— — — — paraffinl. — — 560 109 88 92
Hybenmos, pasteur. p. overb. vidhalsede Flasker — 560 54 54 21
— kem. kons. p. — — — — 560 57 48 27
Sukkersyltede Hyben paa overb. Sylteglas .... — 560 71 61 45
Marmelade m. 75 % Sukker, kogt 1 Time .... Abler 23,5 0 0 0
— m 25% — — 10 Min., past. — 235 0 0 0
— m. 100% — — 10 Min,, kem.’
konserveret m. Geleringsm. ....... — 23,5 0 0 0
— raa Rasp, 10 % Sukker, kem. kons. — 23,5 2 0 0
— Rasp, 10 % Sukker, pasteuriseret .. — 23,5 0 0 0

*) De anvendte Hyben kan have veret noget svingende i Ascorbinsyreindholdet. Afvi-

gelsen ligger dog indenfor Fejlgraensen.
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Indhold af C-Vitamin i
Konserves

Metode og Behandling ved Konserveringen Frugtart Raa Frugt 9/, af Indhold i raa Frugt
mgilO0g efter Opbev. i

1Uge 3 Mdr. 1y Aar
Puré, past. paa overb. Flasker ............... Tomater 20,5 19 8 3
— — — Flasker m. Prop & Lak ....... — 20,5 32 37 30
— kemisk kons. paa overb. Flasker ........ — 20,5 11 3 4
— — — — — Sylteglas ...... — 20,5 0 0 0
— — —  — Flasker m. Prop & Lak — 20,5 7 16 18
— kogt 2!/2 T., past. p. Flasker m. Prop & Lak — 20,5 24 14 8

Konklusioner.

Undersogelsen viser tydeligt, at der ikke
kan angives nogen enkelt Konserverings-
metode, som for alle de tre undersggte
Frugter kan siges at veere den bedste til
Bevarelse af deres C-Vitaminindhold. Det
er rimeligt at antage, at ogsaa andre Frug-
ter vil forholde sig forskelligt. Man kan
saaledes ikke uden videre heaevde, at en
bestemt Konserveringsmetode er den bed-
ste til al Slags Frugt, men maa forelobig
gaa ud fra, at der for hver Frugtart findes
een eller flere Konserveringsmetoder, ved
hvilke C-Vitaminet bevares godt og andre,
hvorved det bevares daarligt. Hvilken
Konserveringsmetode, der for hver enkelt
Frugtart kan betegnes som bedst egnet til
Bevarelse af C-Vitaminet, kan derfor forst
siges efter yderligere omfattende Under-
segelser. Den foreliggende Undersogelse
giver dog gode Holdepunkter for Angivelse
af de for de tre undersegte Frugtarter til
Bevarelse af C-Vitaminet bedst egnede
Konserveringsmetoder og for Angivelse af
den til dette Formaal bedst egnede og
sandsynligvis almengyldige Teknik.

C-Vitaminet i Abler er yderst vanskeligt
at bevare ved Konservering. Det gaar tabt
ved Marmeladekogning, ligegyldigt hvor-
dan denne foretages, ved Raspning med
paafelgende kemisk Konservering eller Pa-
steurisering og — praktisk talt — ogsaa
ved Mostfremstilling, enten saa Mosten
klares eller ej. De lidt hegjere fundne Veer-
dier i klaret Most beror maaske paa Garve-
syretilsetningen. Ogsaa ved Henkogning
bevares Vitaminet i det lange Leob kun

daarligt, men bedst ved at undlade Blan-
chering fer Henkogningen. Terring i Ovn
giver efter disse Forseg lidt bedre Resul-
tat end Henkogning, og kun langsom Tor-
ring ved lav Varme synes at give et til-
fredsstillende Resultat. Disse Undersggelser
er dog ikke bestemt ved biologisk Kon-
trol, og maa saaledes forelgbig betragtes
med Forbehold.

C-Vitaminet i Hyben lader sig let bevare.
Henkogning giver saavel som kemisk Kon-
servering af hele Hyben under Paraffinlaag
fortrinlige Resultater. Sukkersyltning, ke-
misk Konservering eller Pasteurisering af
Hybenmos og saavel hurtig som langsom
Terring af Hyben giver ogsaa tilfredsstil-
lende Resultater. Derimod bevares C-Vita-
minet daarligt ved Saftfremstilling, baade
ved Afkogning og ved Udtreekning med
Citronsyre og Vand. ‘

For Tomaternes Vedkommende kan der
kun med Forbehold drages Konklusioner,
da den biologiske Undersogelse af kemisk
konserveret Tomatpuré gav noget hojere
Resultat end den kemiske, saa man ikke
kan veere sikker paa, at Indholdet af C-
Vitamin i de Tomatkonserves, som kun un-
dersggtes ved en kemisk Metode, ikke er
hojere end -Tallene viser. Undersogelsen
tyder dog paa, at man opnaar den sikreste
Bevarelse af en betydelig Del af C-Vita-
minet ved Pasteurisering af raa Puré paa
luftteet lukkede Flasker.

Hvad Konserveringens Teknik angaar,
viser Forsggene med al enskelig Tydelig-
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hed, at Henkogning paa overbundne Sylte-
glas giver den daarligst mulige Bevarelse
af C-Vitaminet. I det Hele taget bekreefter
Forsegene den ved tidligere Undersegelser
fundne Regel, at luftteet Lukning af Opbe-
varingsbeholderne giver den bedste Beva-
relse af C-Vitaminet. Dette er dog ikke lige
paakreaevet i alle Tilfeelde, men synes ser-
lig paakreevet ved kemisk Konservering og
mere negdvendigt ved Opbevaring paa Sylte-
glas end ved Opbevaring paa Flasker. Luk-
ning med Paraffinlaag ser ud til at veere
andre Metoder til luftteet Lukning lidt over-
legen, maaske fordi Paraffinlaaget hviler
direkte paa Overfladen af det konserverede
Produkt. Men Paraffinlukning er jo kun
brugbar ved kemisk Konservering og ved
Sukkersyltning. Flaskelukning med Prop og
Lak og med Crown-Cork Kapsel er bedre
end Overbinding med Syltepapir, men For-
skellen er i mange Tilfeelde mindre, end
man vilde vente.

For Bevarelsen af C-Vitaminet ser det
ud til at veere ligegyldigt, om man ved
Henkogning bruger rent Vand, Citronsyre-
oplesning eller Sukkeroplesning til at heel-
de over Frugten. Dette geelder ogsaa ke-
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misk Konservering. Hvad Lagen angaar,
kan man altsaa rolig lade praktiske For-
hold vere afgerende.

Det er af Betydning saa vidt muligt at
undgaa Senderdeling af Frugten fer Kon-
serveringen. I A.blerasp og den af Raspen
fremstillede Most findes saa godt som intet
C-Vitamin, i pasteuriseret og i kemisk kon-
serveret Hybenmos betydeligt mindre end
i henkogte eller kemisk konserverede hele
Hyben.

Bevarelsen af C-Vitaminet ved Saftfrem-
stilling og Marmeladekogning har veret
en Skuffelse. Forsggene tyder paa, at Af-
presning af Saft giver den bedste, Afkog-
ning den daarligste Bevarelse. Marmelade-
kogning har med Abler givet lige daarligt
Resultat, hvordan man end bar sig ad; men
i Hybenmos, som narmest er en Slags
Marmelade, er C-Vitaminet ganske godt
bevaret.

Interessant er det, at den langsomme
Terring ved lav Temperatur i alt Fald ikke
er den hurtige Terring i Ovn underlegen.
Terring har ved denne Underspgelse vist
sig som en ganske god Metode til Beva-
relse af C-Vitaminet.
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