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Витамин «С» (аскорбиновая кислота, АК) 
играет важную роль в регуляции окислитель-
но-восстановительных процессов в организме 
человека, участвует в синтезе коллагена, стеро-
идных гормонов и катехоламинов, обмене фоли-
евой кислоты и железа, способствует повыше-
нию сопротивляемости организма к различным 
инфекциям путем стимулирования синтеза ин-
терферона [1, 2]. Витамин «C» представляет осо-
бую ценность в рационе человека, так как из-за 
произошедшей мутации в одном из ферментов 
биосинтеза АК человек утратил возможность 
вырабатывать ее самостоятельно [3]. Суточная 
потребность в витаминах удовлетворяется при 
сбалансированном и полноценном питании. В 
последние годы, согласно результатам, прове-
денным Институтом питания РАМН, недостаток 
витамина «С» выявлен у 80–90 % населения, а 
его дефицит достигает 50–80 % [4]. Особенно 
эта проблема актуальна для регионов с длитель-
ным и холодным периодом зимы. Основным 
источником витамина «С» для человека явля-
ются растения. Для Сибири большую часть года 
это, как правило, плоды растений, выращенные 
в других регионах, и реализуемые через рознич-
ную торговую сеть. Информация о содержании 
АК во фруктах, имеющаяся в литературе, много-
образная, и часто, противоречивая, приводится 
без учета сортовой принадлежности плодов, ре-
гиона произрастания, периода хранения, эколо-
гических факторов и др. Целью данной работы 
является определение и сравнительный анализ 
содержания витамина «С» в яблоках различных 
сортов и экзотических фруктах, доступных в 
торговых сетях в конце зимнего сезона.

Для определения витамина «С» во фруктах 
был выбран один из вариантов титриметриче-
ского анализа – метод йодометрии [5], основан-
ный на взаимодействии витамина «С» с йодом. 
Раствор йода (J2) способен окислять АК с об-
разованием бесцветной дегидроаскорбиновой 
кислоты. При титровании йодом применяется 
специфический индикатор – раствор крахмала. 
Амилоза, входящая в состав крахмала образует 
с йодом соединение синего цвета. Объектом ис-
следования выбраны несколько сортов яблок и 
экзотических фруктов (тропических и субтропи-
ческих), приведенные в таблице 1. 

Для выполнения эксперимента в химиче-
ской лаборатории были приготовлены: 1) рас-
твор йода эквивалентной концентрации 0,01 
моль-экв./л; 2) 0,05 % раствор крахмала; 3) све-
жевыжатый сок из фруктов объемом 100 мл. Для 
титрования брали 10 мл сока и разбавляли его 
до 30 мл дистиллированной водой. Эксперимент 

Таблица 1. Содержание витамина «С» во фруктах
Название фрукта мг в 100 гр. сока

Яблоко «Голден» 18,13
Яблоко «Рэд» 17,93
Яблоко «Симиренко» 16,86
Груша «Вермонт» 4,34
Апельсин 22,81
Мандарин 16,33
Цитрус Свити 34,48
Грейфрут 29,00
Лайм 13,11
Киви 14,05
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повторяли три раза. Эквивалентную концентра-
цию Сэ (моль-экв./л) витамина «С» оценивали 
по формуле:

Сэ (J2) • V(J2)
V (вит. С)

Cэ (вит. C) =

где Сэ (J2) − эквивалентная концентрация рас-
твора йода, моль-экв./л; V(J2) − объем йода, по-
шедший на титрование, мл; V(вит. С) − объем 
аликвоты (объем пробы, взятой для титрования).

Учитываем эквивалентною массу витамина 
«С», Mэ (вит. С), коэффициент разбавления, и 
оцениваем его концентрацию мг в 100 граммах 
сока:

Сэ (вит. C) • Мэ
1000

C (вит. C) = • 3

Результаты показали, что наибольшая кон-
центрация витамина «С» наблюдается в свити, 
грейпфруте, апельсине. Содержание АК в ябло-
ках различных сортов отличается не более чем 
5 %, близкими значениями концентрации обла-
дает и мандарин. Более чем в два раза ниже по 
сравнению с лидером, концентрация АК в лайме 
и киви. Низкое содержание витамина «С» зафик-
сировано в груше.

Полученные данные следует учитывать при 
составлении рациона питания населения.
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В настоящее время переработка вторичного 
сырья – популярное направление в современной 
промышленности. Вторичные полимеры – это 
дешевое сырье, получаемое в результате перера-
ботки пластика. В настоящее время количество 
полимерных отходов растёт с каждым днём. Их 
переработка – это не только защита природы от 
экологической катастрофы, но и устранение де-
фицитов полимерного сырья, сохранение при-
родных ресурсов человечества [1–3]. В связи с 
этим была поставлена цель: исследовать полу-
чение металл-органических каркасных структур 
из производных ТФК, полученной вторичной 
переработкой полиэтилентерефталата (ПЭТ).

Для анализа собирались и измельчались 
пластиковые бутылки. Переработка пластика 
была проведена в лаборатории Томского Поли-
технического университета. Начальным этапом 
исследования стал гидролиз ПЭТ с получением 
терефталевой кислоты (ТФК), для проведения 
которого использовался водный 5 %-ный рас-
твор NaOH, реакция проводилась под неболь-
шим вакуумом при температуре 80 °С в течение 
10 часов при перемешивании. Получаемая дина-
триевая соль ТФК разбавлялась водой, очища-
лась и обрабатывалась серной кислотой. ТФК 
осаждали из раствора, фильтровали, промывали 
и высушивали. После этого проводилось поэтап-
ные синтезы, в ходе которых мы получили про-




