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Aseorbinsiinre in Konserven,

Von GOTTLIEB MEYER, Dipl. Ing.-Chem., Lenzburg.
(Mitteilung aus dem Laboratorium der Conservenfabrik Lenzburg AG., vorm. Henckell & Roth).

I. Allgemeines.

Die neuzeitliche Erndhrungslehre hat sich sehr oft den Kongerven ge-
geniiber zuriickhaltend oder gar ablehnend verhalten, da in weiten Kreisen
merkwiirdigerweise jegliche Konserve nichts anderes als «totgekochte, vita-
minlose Nahrung» bedeutet. Diese Stellungnahme zwingt heute die Kon-
servenindustrie, die Fabrikationsvorginge zu iiberwachen und die Erzeugnisse
auf ihre Beschaffenheit zu priifen, um etwaige Verlustquellen erkennen
und beheben zu konnen.

In diesem Sinne wurden im Betriebslaboratorium der Conservenfabrik
Lenzburg im Jahre 1939 eine Reihe von Ascorbinsiure-Bestimmungen nach
demu T'illmans’schen Titrationsverfahren weniger an den Rohmaterialien als
an den fertigen Konserven durchgefiihrt. Es wire wiinschenswert gewesen
und war urspriinglich auch beabsichtigt, die Ergebnisse der chemischen
Analyse durch Tierversuche kontrollieren zu lassen. Da diese etwas teure
Kontrolle wegen der Zeitumstinde unterbleiben musste, so haften den in
den nachfolgenden Tabellen aufgefiihrten Titrationswerten jene grundsitz-
lichen Fehlermoglichkeiten an, die bei Anwesenheit anderer leicht oxydier-
barer Substanzen unter Umsténden ein Zuviel an Ascorbinsdure vortduschen
konnen. Dann ist auch in Betracht zu ziehen, dass ein gleichzeitiges Vor-
kommen mehrerer Vitamine in einem Nahrungsmittel zur Folge haben kann,
dass die analytische Ermittlung des einen Wirkungsstoffes nicht ohne wei-
teres iibereinstimmt mit dessen biologischem Wirkungswert, weil die Gegen-
wirkung des andern Stoffes eigentlich nicht ausser acht gelassen werden
darf. Die Auswertung der hier vorliegenden Befunde muss daher unter dier
sen Vorbehalten erfolgen.
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