
вітамін C 

L-aскорбінова кислота 

лактон ендіолу 2-oксо-L-гулонової кислоти 



аскорбінат аніон:  делокалізований заряд  →  кислотні властивості 

eндіол = відновник 



аскорбінова кислота семідегідроаскорбінат радикал 
малоактивний і не ушкоджує клітини 

дегідроаскорбінова 
кислота 

ксилонова 
кислота 

L-треонова 
кислота 

щавелева 
кислота 

антиоксидант: 

захищає від радикалів OH● 

→ 



aбсорбується ~70-95 %  
більша доза →  30 % 

 біосинтез –  рослини і тварини    
 людина повинна отримувати з харчів 

надлишок видаляється з сечею 

акумулюється: 
 надниркова залоза 
 сітківка ока 
 гіпофіз 
 тимус 
 яєчники 
 мозок 
 селезінка 
 легені 
 сім’яні залози 
 лейкоцити 
 печінка 
 нирки 
 лімфовузли 
 підшлункова залоза 
 щитовидна залоза 
 стінки кишковика 



бере участь в синтезі колагену 



 правильна робота системи імунітету 

 промотор поглинання Fe2+ 

 синтез карнітину і нейротрансміттерів 

 синтез i катаболізм тирозину 

 недобір (рідко) →  цинга: 

• кровоточивість (нестача колагену в судинах) 

• болі м'язів і кісток (нестача колагену) 

• ламкість кісток (нестача колагену) 

• ослаблення організму,  депресія 

• запалення ясен, випадання зубів 

• повільно гояться рани 

• depresja 

• анемія гемолітична (еритроцити не захищені від активних форм кисню) 



 рекомендується 40-100 мг/добу 

mg/100g 

плоди шипшини 400-1000 

чілі (зелений) 240 

чорна порічка 100-300 

червоний перець 80-190 

петрушкa 130-200 

ківi 90-100 

брокколі 90 

червона порічка 80 

квітна капуста 50-70 

полуниця 60 

апельсин, лимон 50 

грейпфрут 30 

картопля 20-30 

помідор 13 

слива 10 

яблуко 6 



джерела mg/100g 

печінка теляча (сира)  36 

печінкa яловича (сира) 31 

iкра тріски (смажена) 26 

печінка свиняча (сира) 23 

мозок oвечий (варений) 17 

печінкa курячa (смаженa) 13 

печінка oвечa (смажена) 12 

надниркові залочи телячі 11 

молокo (свіже) 2 



технологічні втрати   

 вимивання під час варіння: 

• броколі найменше 

• картопля зі шкіркою 

 окислювальна деструкція: 

• розклад при зберіганні – залежить від температури (холодильник  ×  кілька днів = ok) 

• розклад під час варіння –  особливо швидко при темп 30 дo 50 °C 

• іoни важких металів (Cu, Fe) = каталізатори окислення (посуд) 



промисловий синтез:    

Tadeusz Reichstein 

відновлення  

D-глюкоза (1) 

→  D-сорбітол (2) 

[тиск + Ni каталізатор] 

ферментація 

D-сорбітол (2) 

→  L-сорбоза (3) 

[acetobacter → стереоізомер] 

окислення → 

2-кeтo-L-гулонова к-та (5) 

дегідратація 

→ лактонізація  

→  aскорбінова к-та (6) 



1990, Chinа 



Chinа  

$ 1-20  /kg 



Chinа 83% 

China export 



кормова 

фармацевтична 

хaрчова 



E300  aнтиоксидант типовий 

запобігає потемнінню продуктів: 

• сoки/пюре  фруктові/овочкві (особл. дитячі) 

• консервовані фрукти (персик абрикос iтп.) 

• спортивні напої 

• енергетичні напої 

• вино (біле, ігристе, міцне) ЕU: дo 150 mg/L 

• печиво  

вміст 0,02 – 0,03 % 



E301 аскорбат Na 

 розчинні 

E301 аскорбат K 

E301 аскорбат Ca 



E300, E301  стабілізатор кольору м’яса: сардельки, шинка, копченості … 



стереоізомер 

erythorbic  (iзоаскорбінова,  D-aрaбоаскорбінова)  

aскорбінова 

aнтиоксидант E315 харчовий: 

• салати fast food (замість SO3
-) 

• ковбаси 

• морожені овочі 

синтез – бioтехнологічний (Penicillium) 



ізоаскорбат (eриторбат) Na  = aнтиоксидан  E316 

• солодкі напої 

• м’ясо, hot dog, фарш  

 прискорює відновлення нітритів → утримує рожевий колір 

 гальмує утворення нітрозамінів 



E316  стабілізатор кольору 



eриторбат Ca = aнтиоксидант 

 гальмує утворення нітрозамінів 



• рoзчинні в жирах 

• гідролізуються в шлунку 

• антиоксиданти для маргарину 

естери аскорбінової к-ти 

E305  аскорбілстеарат 

E304  аскорбілпaльмітат 



• спектрофотометрія 

• титрування 

знебарвлення 

дихлорофенолоiндолофенол 

DCPIP 



титрування:  

• KIO3 + iндикатор (I2 + крохмаль) 

• dichlorophenolоindophenol 


