Varazslatos C-vitamin

Mi, magyarok kulondsen buszkék lehetunk akkor, ha a C-vitaminrdl van sz6. Nobel-
dijas tudosunk, Szent-Gyorgyi Albert neve dsszeforrt a C-vitaminéval. Nem véletlen. A
C-vitamin szamos, szervezetinkben zajlé folyamathoz elengedhetetlen — rdadasul sok
civilizacios artalom vagy karos életmdédbeli hatas (példaul a dohanyzas) enyhitésében
is segit. Szamos élettani allapot esetén jétékony hatasu, és mas anyagokhoz képest
még a kérdéses esetekben (példaul nagyobb adagok alkalmazasa esetén) is csak
kevés kockazattal rendelkezik.

Kbézismert az is, hogy a C-vitamin néven ismert anyag valojaban az aszkorbinsav.
Ennek ellenére szamos tévképzet kering az aszkorbinsavrél. Ennek oka a fellletes
ismeretek mellett talan az, hogy mind élelmiszereinkben, mind kozmetikumainkban

talalkozhatunk vele — és egyesek egyszerl OsszetevOként, masok egyenesen

csodaszerként tekintenek ra.

Elelmiszereinkben a vonatkoz6 eldirasok
alapjan az aszkorbinsav altalanosan,
mennyiségi korlatozas nélkil (quantum
satis) engedélyezett. (Kivételt csupan
' azok a termékek jelentenek, amelyek a
torvényalkotd szandéka szerint nem
tartalmazhatnak adalékanyagot. ) Az
aszkorbinsavat gyakran E-300 szamaval

jeldlve tuntetik fel a termék 6sszetevéinek

listajan — azonban C-vitaminként csak akkor, ha kifejezetten a vitamintartalom
novelésének céljabdl hasznaljak.
Miért szukséges C-vitamint fogyasztanunk? Milyen hatasa van a C-vitaminnak?

Tobbek kozott ennek jarunk utana ebben e részben.

1)
Az alabbi kisérlet szamos valtozatban ismert. Lehet szoOrakoztaté tarsasagi
,bUvészkedés” vagy titkosiras formajaban is megmutatni. Mi most egy egyszeri
valtozatat hasznaéljuk fel a C-vitamin kémiai tulajdonsaganak vizsgalatara.
Eredményeid alapjan készits 5-10 diabdl allé prezentacioét.

(20 pont)



Mielbtt a vizsgalathoz latnal, nézz utana az alabbiaknak:
e Milyen szerkezeti képlettel irhaté le az aszkorbinsav?
e Miért nevezzik savnak?

e Milyen fizikai és kémiai tulajdonsagokkal rendelkezik az aszkorbinsav?

A kisérlethez a kbvetkezlbkre lesz szlikséged:
e Betadin-oldat
e aszkorbinsav (gyogyszertarban olcson beszerezhetd
e C-vitamin tabletta
e z0ldségek, gyumolcsok
e konyhai papir torl6kendé, itatdospapir vagy szlrépapir (esetleg kavé filter)
e 2talca
o flltisztito palcika

e Kkés, vagodeszka

A kisérlet menete:
- Onts az egyik talcara egy kevés vizet és ebbe cseppents annyi Betadin-oldatot,
hogy a viz szine élénk barnassa valjon.
- Marts a vizbe szir6épapirt, majd a megfestett papirt tedd at a masik talcara.
- A papirlapon probalj aszkorbinsavba martott fultisztitd-palcikaval (mieldtt a
porba martanad, enyhén nedvesitsd meg a végét), a C-vitamin darabbal illetve
kilonboz6 zoldségekbdl és gyimolcsokbél kifaragott darabkakkal vonalakat

huazni. Figyeld meg, mi torténik.

A kisérlet magyarazatahoz hasznald fel, hogy a Betadin-oldatban a jéd komplex
formaban, |2 (jéd- )molekulaként megkdtve (ebben a formaban vizoldhatéva téve) van

jelen, redukalt I (jodid-) ionként szintelen.

(2)
Tervezz kisérletet annak megallapitasara, hogyan befolyasolja a hékezelés az

élelmiszerek C-vitamin tartalmat!



Kisérlettervedben szerepeljen:

hivatkozas

a kisérlet menetének pontos leirasa;

®3)

Végezd el az alabbi megfigyelést!

a problémara vonatkozo hipotézis és az ezt alatamasztd szakirodalmi

a szUkséges anyagok és eszkozok listaja;

az eredmeények értékelésének maddja;

a kisérletet esetlegesen befolyasold tényez6k vizsgalata.

(20 pont)

Almaszelet egyik felére kenj aszkorbinsavat, masik felét hagyd szabadon.

Mit tapasztalsz?

e Hogyan magyarazhato a jelenség?

A C-vitamint az élelmiszeriparban gyakran hasznaljak huskészitményekben is,

kuldndsen akkor, ha a termék nitrites pac-soét is tartalmaz.

Milyen kémiai magyarazata van ennek az eljarasnak?

(10 pont)

(4)
Készits videoklip-forgatokonyvet, Szent-
Gyorgyi Albert, a kémikus cimmel. Olyan
tervet készits, amely szerinted iskolai
orakon bemutathatd, legfeljebb 10 perc
hosszu. A klip legyen figyelemfelkeltd, de
tartalmazzon tényeket, adatokat a hires
tudés kémiai munkassagarol. Toreked;
arra, hogy a Nobel-dijas kutatd életének
és felfedezéseinek magyar vonatkozasait
emeld ki, és Szent-Gyorgyi Albert emberi
nagysagat is mutasd meg.

(20 pont)



5)
Készits kortarsaidnak szant szoérdlap-tervet, ,Mire j6 a C-vitamin™ cimmel.
Szérolapodon szerepeljen a napi C-vitamin szukséglet mellett néhany olyan allapot,
amikor kulonésen fontos lehet a C-vitamin szedése, a C-vitamin néhany természetes
forrasa, valamint a C-vitamin hianyanak tunetei és tuladagolasanak kockazatai.
Szoérélapod épuljon tényekre, legyen érthetd és kdnnyen olvashato, férjen el egy A/5
formaju lapon.

(10 pont)

(6)
Az alabbi leiras alapjan készits folyamatabrat a ,mesterséges C-vitamin” eléallitasarol.
Keresd meg a szOvegben szerepld vegyuletek képletét és azokat épitsd be
folyamatabradba.
Készits magyarazo szoszedetet (,kislexikont”) folyamatabradhoz!

(20 pont)

~AZ aszkorbinsav gazdasagosan elGallithato a Reichstein és Griissner altal 1936-ban
kidolgozott szintézissel, ami még ma is hasznalatos. Ez a szintézis a legolcsobb
cukorbol, a D-gliikozbdl indul ki. Ezt el6szér hidrogénezéssel szorbitta telitik, majd ezt
mikrobioldgiai oxidacio segitségével L-szorb6zza alakitjak. Ennek hozama 60%. Az L-
Szorbozt acetonnal 2,3-4,6-diaceton-L-szorb6zza kondenzéljak, majd ennek
hidroximetil-csoportjat kalium-permanganattal karboxilcsoportta oxidaljak. Ekkor 2,3-
4,6-diaceton-2-keto-L-gulonsav képzddik. Ha ennek a vegyliletnek a vizes oldatat
révid ideig melegitik, a véddcsoportok az oldat sajat aciditasa folytan lehidrolizalnak.
Az ekkor képzbédd 2-L-gulonsavat soésav jelenlétében melegitik. Ekkor enolizacio
térténik és a y-laktongydirii kialakul, aszkorbinsav kepzédik. A szintézis legkényesebb
lépése a 2-keto-L-gulonsav aszkorbinsavva alakitasa. A szintézisre emiatt két
valtozatot dolgoztak ki, ekkor a 2-keto-L-gulonsav 53%-0s hozammal alakithato L-

aszkorbinsavva, és 100 gramm gliikzbol 20-30 g aszkorbinsav nyerhet6.”

Hasznos linkek:

http://nov.lkg-bp.sulinet.hu/~aaa/sejt/nobel.htm

http://tudatosvasarlo.hu/eszam/e-300-aszkorbinsav

http://www.tankonyvtar.hu/biologia/fermentacios-080904-26
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