Vitaminele II
Poate nici o ramură a cercetărilor medicale nu a suferit o evoluţie aşa rapidă în ultimii ani, ca ştiinţa vitaminelor. Noi nu mai concepem aceste substanţe ca factori alimentari de necesitate vitală, care sunt indispensabili proceselor vitale atât organismului animal şi sistemelor de organe, ci pe un plan mai mare, ca substanţe de care sunt legate pur şi simplu fenomenele lumii vii. Dacă este permis să alăturăm cuvintelor lui Pfluger „fără albumine nu există viaţă”, „fără vitamine nu există viaţă”, atunci se poate înţelege ce înseamnă progresele realizate în ultimii ani, în elucidarea structurii chimice a vitaminelor.

Nu se poate nega importanţa lor pentru medicul de familie care vrea să le introducă în terapie. În medicină adăugarea substanţelor lipsă din alimentaţie sau a anumitor extracte, chiar în cantităţi minime, a putut compensa lipsurile alimentare. 

Definiţia vitaminelor. Vitaminele au fost considerate ca substanţe cu acţiune specifică, sintetizate în plante şi care au un anumit rol în celula plantei; hormonii au fost consideraţi ca produse ale regnului animal, cu un rol asemănător în viaţa animală.

Există vitamine care nu sunt fabricate numai în plante, ci şi în organismul animal, şi invers există hormoni care se găsesc peste tot în organismul vegetal. Drept exemple pentru aceste două cazuri numim Vitamina C care este fabricată şi de ficatul câtorva animale, şi o substanţă cu acţiune asemănătoare hormonului folicular, care este foarte răspândită în regnul vegetal şi care s-a păstrat în cărbune până astăzi de mai mult de 100 milioane de ani. Astfel nu se mai poate menţine separaţia riguroasă între vitamine şi hormoni ,dar nu numai din punct de vedere al biologiei generale dar şi din punct de vedere pur chimic. Cât de variate ar fi configuraţiile chimice întâlnite la aceste două grupe de substanţe, totuşi trebuie constatat pe de o parte , că o anumită structură chimică, care de exemplu este foarte evidentă la sterine, se găseşte odată la vitamine, odată la hormoni. Pe de altă parte au fost constatate strânse legături biologice între vitamine şi hormoni, de toţi cercetătorii care s-au ocupat cu problema vitaminelor.

Vitaminele sunt substanţe fără de care nu se poate petrece nici un fenomen vital, sunt de multe ori alcătuite dintr-o parte activă, aşa numitul grup prostetic şi un grup de structură mare, de cele mai multe ori de natură proteică, care are rolul de a lega grupul prostetic de celulă. În acest sens vitaminele şi hormonii ar trebui să fie considerate ca substanţe active propriuzise, care pentru acţiunea lor asupra şi în celulă necesită legarea de un grup cu moleculă mare. Grupul activ şi cel cu molecula mare ar constitui deci împreună, ceea ce numim enzimă. S-ar vorbi deci în loc de vitamine şi hormoni de vitazime şi hormozime . Întregul grup de substanţe similare ar putea fi caracterizat sub denumirea de ergozime. Putem spune că organismul animal este nevoit să ia vitaminele prin alimentaţie, fie ca atare, fie ca provitamine, deoarece nu poate face sinteza lor. În orice caz le primeşte practic din regnul vegetal, fie direct prin alimente vegetale, fie indirect prin alimente de origine animală.         


Lipsa unei vitamine dintr-o raţie alimentară duce forţat la o modificare în activitatea celorlalte vitamine. Simptomele de insuficienţă, care rezultă după lipsa unei vitamine din raţia alimentar, nu permit concluzii precise asupra funcţiunii în organism a acelei vitamine. Dacă totuşi fenomenele de insuficienţă sunt considerate caracteristice pentru diferitele manifestări clinice, numite avitaminoze,se datoreşte faptului că ele se observă sub aceleaşi condiţiuni în acelaşi mod, după excluderea uneia dintre vitamine.

 
Vitaminele sunt componente ale alimentelor, necesare organismului în cantităţi mici. Organismul animal nu poate sintetiza vitamine. Lipsa lor din hrană provoacă îmbolnăviri grave, care pot duce la moartea animalului. Simptomele bolii dispar dacă se introduc din nou în hrana animalului substanţele care îi lipsesc. Vitaminele sunt substanţe cu acţiune regulatoare a funcţiunilor celulelor. Unele dintre vitamine servesc organismului pentru sinteza unor coenzime. Unele maladii datorate lipsei vitaminelor din hrană se cunosc de mai multe secole. Printre acestea se numără scorbutul, care apare după o hrănire îndelungată numai cu alimente conservate. De asemenea, este cunoscută de mult acţiunea curativă a zemii de lămâie şi a plantelor proaspete asupra scorbutului. 


În prezent, majoritatea vitaminelor au fost izolate şi structura lor a fost stabilită prin sinteze. Între vitamine nu există nici o înrudire structurală, de aceea, în continuare fiecare vitamină va fi descrisă în locul care i se cuvine, potrivit structurii ei.


În tabelul următor sunt menţionate principalele vitamine şi cantităţile aproximative necesare zilnic, unui om adult.




PRINCIPALELE VITAMINE
	Vitamina
	Numirea şi funcţiunea
	Cantităţi necesare în mg / zi

	
	I. Vitamine solubile în grăsimi :
	

	A
	Vitamina antixeroftalmică( Axeroftol )
	1 -2

	D
	Vitamina antirahitică ( Calciferol )
	0,01

	E
	Vitamina antisterilităţii ( Tocoferol)
	1

	K
	Vitamina antihemoragică ( Filochinonă )
	1

	
	II. Vitamine solubile în apă :
	

	B1
	Vitamina antineuritică ( Tiamină )
	1-3

	B2
	Vitamina creşterii ( Ribovlavină )
	1

	-
	Vitamina antipelagroasă ( Niacină; Factor PP; amida acidului nicotinic )
	15

	B6
	Vitamina antipelagroasă ( Piridoxină )
	2

	-
	Acidul pantotenic
	-

	B12
	Vitamina antianemică 
	0,001

	-
	Acidul folic ( pteroilglutamic)
	1-2

	H
	Biotină ( Bios II )
	-

	H`
	Acid p – aminobenzoic
	-

	-
	Bios I  ( mezo- inozitol )
	-

	-
	Colină
	-

	C
	Vitamina antiscorbutică ( acidul ascorbic )
	50 – 100

	P
	Vitamina permeabilităţii ( Rutină )
	-



Vitaminele au dobândit o importanţă considerabilă în medicina modernă, fiind utilizate ca medicamente, nu numai în cazuri de avitaminoze tipice. În acest scop servesc mai ales vitaminele C, A, B1, D, B12, K şi nicotinamida. Acestea se fabrică în cantităţi mari, prin sinteză, în afară de vitamina B12 care se obţine prin procedee fermentative.


Vitamina A ( Axeroftol )
Istoric. În anul 1909 W. Steep face comunicarea că şoarecii albi nu puteau fi menţinuţi în viaţă dacă li se administra o hrană chiar abundentă, dar lipsită de substanţele solubile în alcool şi eter. El ajunge la concluzia că aşa zişii principi alimentari sau substanţe principale alimentare (albumine, hidraţi de carbon, grăsimi, substanţe minerale ) nu sunt suficiente pentru a asigura menţinerea vieţii şi că pe lângă acestea sunt încă altele, necunoscute încă, care din cauza solubilităţii lor în alcoolm sau eter au fost considerate lipoide, şi care ar fi indispensabile. S-a presupus că îndepărtarea grăsimilor neutre ar fi de vină, care de altfel se pot face uşor din hidraţi de carbon. Aceste cercetări şi altele făcute pe şobolani de F. G. Hopkins ( 1912 ) prin care s – au adeverit lucrările lui Steep în totalitate au fost punctul de plecare pentru cercetări laborioase, mai întâi în ţările Anglo – Saxone în timpul războiului, mai ales la şobolani, prin care s – a stabilit că lipsa unei substanţe solubilă în grăsimi produce la şobolani o boală gravă de ochi, cunoscută mai târziu sub numele de xeroftalmie sau keratomalacie. În lumina acestor cunoştinţe înţelegem acum comunicările făcute de medicul japonez oculist Inouye din anul 1896 asupra prezenţei unei grave epidemii de xeroftalmie la copii japonezi. Boala a fost descoperită mai ales la copii din Japonia interioară, unde hrana era mai ales de origine vegetală. La populaţia coastelor unde peştele se consumă abundent, boala abia se vede. 


Din moment ce cercetările asupra vitaminelor au arătat existenţa unei vitamine antixeroftalmice, Bloch a făcut în Danemarca numeroase observaţii de keratomalacie apărută la copii care mâncau în loc de lapte integral şi unt, lapte smântânit şi margarină.  


Cercetările au fost continuate şi s-a ajuns la concluzia că în aşa zisa vitamină solubilă în grăsimi ( liposolubilă )se găseşte pe lăngă factorul antixeroftalmic şi un factor antirahitic, care mai târziu prin cercetări laborioase a putut fi izolată şi i s-a determinat constituţia. Cercetările au arătat că  Vitamina A ia naştere prin activarea Carotinei pure.

Chimie. Vitamina A ( C20 H29 – OH )este un alcool primar având următoarea structură :
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Vitamina A stă în strânse relaţii cu grupul substanţelor colorante al carotinelor. Carotinele şi vitamina A aparţin grupului polienelor. Carotinele sunt coloranţi, roşii, roşii portocaliu şi galbeni, hidrocarburi cu 40 atomi de carbon în care se succed regulat legături simple şi duble ale lanţului de carboni. 

Proprietăţi.  Vitamina A  se obţine în stare cristalină prin răcire ; se topeşte la 7,5 - 80, la temperatura camerei este un ulei colorat uşor în galben care se păstrează bine la adăpost de aer şi lumină. Oxigenul, lumina, razele ultraviolete o distrug uşor. Deoarece Carotina trece în vitamină A în corpul animalelor se mai numeşte provitamină A. Transformarea se face în ficat cu ajutorul unui ferment numit Carotinaz, care are indispensabilă nevoie de acţiunea tiroxinei din glanda tiroidă.

Determinare. Determinarea Vitaminei A se poate face prin mijloace biologice , chimice şi spectroscopice. Pe cale biologică nu se poate face deosebire între carotină şi vitamina A, pentru că în organism, carotina trece în vitamina A.

Răspândire. Izvorul de vitamină A, respectiv de provitamină în natură este regnul vegetal. În lumea vegetală este foarte răspândită mai ales împreună cu clorofila. Omare activitate vitaminică a unor produse vegetale se poate cunoaşte deja după culoarea galbenă. Porumbul alb este aproape lipsit de vitamină A, cel galben este dimpotrivă foarte activ. Interesantă este împrejurarea după care conţinutul în carotină al plantelor depinde foarte mult de natura terenului pe care cresc. Un teren bogat în cupru, mangan, zinc, nichel şi crom garantează un conţinut mare în vitamină. Ciupercile conţin puţină vitamină A sau deloc. Algele conţin multă vitamină. Fructele nu sunt în general surse bune de vitamină A. Cantităţi mari de vitamină A se găsesc în dovleac. Sursa cea mai bogată în vitamină A este untura de peşte.

Vitamina D

Istoric. Tabloul bolii englezeşti sau a rahitismului a fost amănunţit descris în anul 1650 de medicul englez Glisson, după ce cu 30 de ani înainte a fost observată pentru prima oară apariţia ei în ţinuturile Dorset şi Somerset. Dar putem admite că această boală a însoţit întotdeauna specia umană, deoarece s-au găsit modificări rahitice ale oaselor chiar şi la animalele preistorice. Rahitismul se datoreşte, ca şi celelalte boli de carenţă, lipsei din raţia alimentară a unui aşa numit principiu alimentar accesoriu, adică vitamina D . 


Baza întregii cercetări asupra vitaminei D o reprezintă observaţiile prin care dezvoltarea rahitismului se atribuie deficitului unei vitamine liposolubile din alimentaţie, care se găseşte în cantităţi deosebit de mari în untura de peşte şi care prin metode potrivite se poate separa de vitamina A care de asemenea se găseşte în untura de peşte.

Chimie. Două constatări în deosebi au fost de însemnătate decisivă pentru cercetările, încoronate până la urmă de succes, asupra naturii chimice a vitaminei D. Prima dată, observaţia medicului de copii Huldschinsky din Berlin, că radiaţia ultravioletă artificială poate să vindece rahitismul infantil şi apoi observaţia cercetătorilor americani  că ţesuturi animale şi vegetale fără activitate antirahitică pot vindeca rahitismul după ce au fost iradiate cu lumină ultravioletă. Chimişti englezi şi germani au obţinut pe căi cu totul diferite primele cristale cu activitate antirahitică, din ergosterină iradiată. Şcoala englezească din jurul lui Bourdillon a obţinut o combinaţie moleculară de vitamină D2 şi pirocalciferol, căruia i-a dat denumirea de calciferol, prin distilare fracţionată în vid de ergosterină. Pirocalciferolul este un produs de transformare termică a vitaminei D2 fără activitate antirahitică. Windaus şi şcoala sa au iradiat ergosterina cu lumină de unde lungi şi au condensat partea inactivă a materialului transformat prin anhidrida acidului malic sau a omologilor săi. Cristalizatul activ obţinut de ei a fost aşa numita vitamină D1, o combinaţie moleculară de vitamina D2 şi lumisterină. Numai printr-un tratament suplimentar al acestei substanţe s-a obţinut în fine vitamina D pură, numită şi vitamina D2 sau “ calciferolul nou”.


Vitamina D2 are aceeaşi formulă brută ca şi ergosterina, al cărei produs de izomerizare trebuie considerat. Se deosebeşte de ergosterină prin aceea că are numai trei nuclei ciclici, însă patru legături duble. Iradierea ergosterinei duce deci la desfacerea unui nucleu ciclic. Vitamina D2 are următoarea constituţie :
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Vitamina D2 pură este o substanţă bine cristalizată, cu punctul de topire între 115 – 117 grade şi deviaţia specifică ăn alcool absolut de + 102,50 0. Vitamina D2 pură contrar substanţei mamă, ergosterina, nu este precipitabilă cu digitonină. Vitamina D2 este solubilă în acetonă, cloroform, eter de petrol şi în alcool. Este destul de rezistentă faţă de temperaturi ridicate. Substanţele iradiate ultraviolet nu pierd activitatea lor  prin fierbere sau prăjire. Acizii minerali distrug încet vitamina D2.

Determinarea vitaminei D. Până în prezent nu există încă metode indiscutabile nici chimice nici fizice pentru determinarea vitaminei D. Una din metode ar fi reacţia de colorare prin care vitamina D dă cu triclorură de antimon, care se întrebuinţează şi pentru determinarea vitaminei A, o soluţie de culoare oranj care arată la spectroscop o bandă de absorbţie cu un maxim la 500 μ. Determinarea se poate face şi în prezenţa vitaminei A, deoarece benzile de absorbţie ale soluţiei albastre de triclorură de antimon – vitamina A, sunt situate la 610 şi 572 μ. Metoda cea mai bună care este la dispoziţia noastră, pentru determinarea vitaminei D, este cea biologică. Ea rezidă pe proprietatea vitaminei D, de a opri sau vindeca modificările specifice de la nivelul oaselor

Răspândirea vitaminei D. În comparaţie cu celelalte vitamine, vitamina D se găseşte foarte rar în natură. Sursele principale de vitamină D respectiv provitamina ei, în alimentaţia noastră le constituie untul, laptele, gălbenuşul de ou. Legumele nu conţin deloc sau numai urme din această vitamină. Ciupercile noastre comestibile conţin cantităţi determinabile de vitamină D, acelaşi lucru putându-se spune şi despre unele cereale germinate. 


Foarte bogate în vitamină D sunt diferite unturi de ficat de peşte, dintre care cea mai cunoscută şi cu cea mai mare întrebuinţare terapeutică este untura de ficat de morun.

O untură de peşte normală conţine pe 1 gram circa 50 – 100 unităţi biologice. Există însă anumite specii de peşti a cărăr untură de ficat are un conţinut în vitamină mult mai ridicat decât untura de ficat de morun.

Vitamina E ( Vitamina contra sterilităţii, sau de fecunditate : Tokoferolul )

Istoric. Încă din anul 1922, Evans şi Bishop au arătat că pentru ca o sarcină să decurgă normal şi să se obţină urmaşi sănătoşi trebuie ca organismul să aibă un factor dietetic 

( alimentar )liposolubi, care se găseşte în uleiul din germenii de plante. Sure a numit această substanţă în 1926 vitamina E. Existenţa vitaminei E a fost totuşi recunoscută numai când Evans şi Burr au pus la punct o metodă biologică pentru determinarea acestui factor, şi cu ajutorul căreia s-a putut arunca o privire asupra modului de acţiune şi semnificaţiei fiziologice.


După ce Evans şi colaboratorii au izolat în 1936 două substanţe chimice uniforme cu activitate de vitamină E, α şi β tokoferoli din uleiul de germeni de grâu, şi în următorii doi ani au lămurit constituţia chimică şi s-a făcut sinteza tokoferolului cam în acelaşi timp în laboratoarele germane, elveţiene şi americane, a crescut interesul pentru vitamina E în ceea ce priveşte partea clinică şi s-a văzut că această vitamină poate să desfăşoare o acţiune puternică şi la om. În consecinţă vitamina E este şi pentru oameni un important factor dietetic

Chimie. În natură se găsesc mai multe combinaţii cu acţiune de vitamină E, şi anume cel puţin trei. Sunt desemnate cu α, β şi γ – tokoferol ( Evans ).Mai bine cunoscut şi răspândit este α – tokoferolul. În forma sa cea mai pură este un ulei vâscos, galben deschis, cu un indice de refracţie de nD = 1,5052 şi cu greutatea specifică 0,953 ( 15 0 ), care se dizolvă în alcool, eter şi grăsimi; este insolubil în apă şi răspunde la formula brută C29H50O2. Este uşor dextrogiră şi manifestă un maxim de absorbţie în ultraviolet la 298 mμ. Este foarte rezistentă la căldură, acizi şi baze, poate fi distilată în vid intens la 200 0, nedescompusă şi nu se alterează prin fierbere, frigere şi coacere. Dimpotrivă vitamina este sensibilă la acţiunea oxigenului atmosferic, în deosebi în prezenţa metalelor grele care acţionează catalitic. Vitamina se distruge în uleiurile în care a fost dizolvată, când acestea râncezesc. În afară de oxigen, vitamina E se distruge prin lumină ultravioletă.


Tokoferolul sintetic are aceeaşi activitate biologică ca şi cel natural.
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Mai ales în uleiul de germeni de cereale şi uleiul din seminţe de bumbac, ca şi în alte surse naturale de vitamină E, α – tokoferolul este însoţit de o altă substanţă cu activitate E, β-tokoferolul. Seamănă cu un ulei şi are proprietăţi asemănătoare celor ale α-tokoferolului, de care se deosebeşte însă chimic prin puternica deviere spre dreapta a luminii polarizate  ( + 7 0)şi prin conţinut mai mic în grupe metilice. Are formula C28H48O2 şi următoarea constituţie chimică :
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β-tokoferolul a fost de asemenea preparat pe cale sintetică. Dă un alofanat cristalin cu P.F. 146 – 147 0 C. Acţiunea sa biologică este cam de 2 1/2  ori mai mică decât a α – tokoferolului.

Determinarea vitaminei E . Pentru aflarea conţinutului în vitamină E al alimentelor şi altor substanţe biologice, ne stau la dispoziţie metode biologice precum şi metode chimice. Ca metodă bazată pe teste biologice avem metoda primitivă a lui Evans şi Burr modificată apoi în mai multe rânduri. Dezvoltarea metodelor chimice pentru determinarea vitaminei E a fost posibilă deoarece s-a aflat că vitamina E este substanţă oxidabilă în anumite condiţii. Karrer a găsit că tokoferolul se oxidează repede şi complet prin clorură de aur ( Au Cl3)în soluţie alcoolică şi că această reacţie serveşte la dseterminarea vitaminei E pe cale potenţiometrică. Procedeul constă în aceea că se titrează soluţia care conţine vitamina E cu AuCl3 ( circa 0,02 N ) în alcool 80 %, la 50 0 C., cu ajutorul unui electrod de platină faţă de un electrod de calomel ( normal ).


Un alt procedeu colorimetric constă în oxidarea tokoferolului cu clorură ferică 

( FeCl3) iar sarea feroasă formată prin dipiridil în fero – dipiridil de culoare roşie a cărei intensitate de culoare se determină pe cale fotometrică. 

Prezenţă. Valorile asupra conţinutului în vitamină E al alimentelor, sunt trecute în tabelul următor:

	În 100 g substanţă se găseşte
	Vitamina E

mg
	Vitamina K

Unit. Dam.

	Carne
	
	

	Carne de vită
	3,3
	-

	Ficat de vită
	1,6
	1500

	Carne de găină
	-
	100 – 300

	Carne de porc
	-
	-

	Inimă
	-
	-

	Rinichi
	-
	+

	Peşti şi animale marine
	
	

	Scrumbie 
	-
	++

	Sardele 
	-
	++

	Morun
	-
	-

	Icre
	-
	-

	Somon
	-
	-

	Creveţi , Crabi
	-
	-

	Lapte, ouă
	
	

	Ouă de găină
	1
	200

	Gălbenuş
	3
	+

	Albuş
	-
	-

	Lapte
	+
	-

	Lapte pulbere
	-
	-

	Cereale
	
	

	Orez nedecorticat
	+
	0

	Orez tărâţe
	-
	-

	Ovăz
	+
	Urme

	Porumb
	+
	0

	Germeni de porumb
	16,4
	-

	Grâu
	+
	0

	Zarzavaturi
	
	


	Cartofi 
	-
	Urme

	Varză verde
	6
	3500

	Conopidă
	-
	630

	Varză albă
	-
	2400

	Spanac
	-
	3500

	Mazăre
	-
	1350

	Morcovi
	-
	0

	Ciuperci
	-
	Urme

	Continuare
	
	

	Soia
	-
	2300

	Fructe
	
	

	Fragi, căpşuni
	-
	225

	Măceş
	-
	280

	Dovleac
	-
	-

	Măr
	-
	-

	Pară
	-
	-

	Banană
	0,5
	-

	Roşii coapte
	-
	250

	Grăsimi, Uleiuri
	
	

	Unt
	-
	0

	Ulei din germeni de grâu
	520
	-

	Ulei de in
	23
	-

	Ulei de măsline
	8
	-

	Ulei de cocos
	2,7
	-

	Drojdie de bere
	0 - 3
	-



Cea mai bogată sursă de vitamina E este germenul de cereale şi uleiul obţinut prin presare din aceşti germeni. Varietăţile obişnuite de pâine, nu conţin germeni de cereale dar pâinea neagră şi integrală conţine vitamina E. Principalele aportoare de vitamină E din hrana noastră de toate zilele sunt zarzavaturile verzi, salata precum şi grăsimile şi uleiurile vegetale; de asemenea în uleiul de seminţe de bumbac, palmier şi soia; untul conţine de asemenea ceva vitamină E.

Vitamina K  ( Vitamina antihemoragică )

Istoric. În anul 1930 H. Dam, în cercetările sale asupra metabolismului substanţei lipoide, a făcut observaţia că puii de găină clociţi de curând şi care au fost supuşi unui regim de alimentaţie fără lipoide, au căpătat după câteva săptămâni hemoragii în piele şi în mucoasele tractului digestiv. Cauza acestor hemoragii a rămas mulţi ani plină de mister până ce Dam şi Schonheyder  în 1935 la Copenhaga şi Almquist şi Stokstad aproape concomitent cu ei în Barkeley ( California )au putut să dovedească, că hemoragiile se produc prin neadministrarea unui factor dietetic necunoscut până atunci, aflat în iarbă şi frunze verzi şi liposolubil. Noul factor a primit denumirea de “ vitamină antihemoragică “ sau “ Vitamina K “. Iniţial s-a crezut că vitamina K are importanţă numai pentru organismul păsărilor. În anul 1937 Dam şi colaboratorii au putut totuşi să stabilească, că la mamifere prisosinţa de vitamină K este numai aparentă şi anume că mamiferele îşi acoperă nevoia de vitamină K prin resorbţie a substanţei K sintetizată de bacteriile intestinale. Cercetarea fiziologică a vitaminei K a suferit încă un impuls prin aceea că în primăvara anului 1939 cercetătorii elveţieni şi americani au reuşit să obţină purificarea şi lămurirea constituţiei vitaminei K şi să prepare sintetic combinaţii care să aibă acţiune K.

Chimie. Vitamina K există sub două forme în natură şi anume : în substanţele vegetale brute predomină vitamina K1 (numită de Karrer α – filochinonă) pe când în organele animale predomină vitamina K2.

Vitamina K1, obţinută cam în acelaşi timp în formă pură de către Karrer şi Doisy reprezintă un ulei galben clar, care cristalizează la temperatură joasă şi care distilează 

nedescompus în vid complet la 130 – 140 0C. Ea corespunde formulei C32H48O2 (nu este complet exclusă formula C31H46O2 cu un metil în locul grupului etil).  
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Unitatea sa chimică a fost dovedită prin aceea că din ea se poate obţine prin acetilare un dihidro – diacetat cristalizat, incolor. Vitamina K1 este sensibilă la lumină şi alcaline, se reduce într-o hidrochinonă incoloră, este termolabilă şi uşor solubilă în eter şi benzină, mai puţin în alcool. Prin adaosul de etilat de sodiu la o soluţie alcoolică de vitamină K se produce după câteva secunde o culoare intensă albastră – violetă care se transformă treptat în roşu şi apoi brun (reacţia caracteristică a vitaminei K). Vitamina K2 a fost obţinută sub formă pură din făină de sardine, de către Doisy şi colaboratorii. Ea formează cristale galbene clare cu punctul de topire 51 - 520C şi corespunde formulei C40H54O2. După constituţia sa este o 2,3-difarnezil-1,4-naftochinonă. Acţiunea sa fiziologică corespunde numai cam la 60 % din aceea a vitaminei K1.

Determinare. Pentru constatarea conţinutului K al substanţelor din natură şi a eficacităţii K a preparatelor de vitamină ne stau la dispoziţie mai multe metode biologice exacte care sunt bazate toate pe faptul că la puii de găină hrăniţi fără K apare o prelungire a timpului de coagulare care poate fi înlăturată sau împiedicată prin adaos de K. Dintre metodele test, după multiplele modificări azi mai este în uz aceea a lui Almquist, care dă foarte bune rezultate. S-au propus de cei mai mulţi autori metode curative pentru determinarea vitaminei K. Aceste metode sunt foarte asemănătoare între ele; au dat ocazie stabilirii de “ unităţi “ diferite. În Europa se întrebuinţează de preferinţă metoda prelucrată de Dam şi Glavind.  În America conţinutul de vitamină K se exprimă în genere prin unităţi Doisy; afară de aceasta se mai utilizează mult metoda curativă a lui Ansbacher care se citeşte foarte repede.


Diversele unităţi stau reciproc şi faţă de vitamina pură K1 şi K2 în următoarele relaţii, în raport cantitativ:



1 unitate după Almquist-Stokstad = 37,5 unităţi Dam.



1 unitate Doisy

      = 30    unităţi Dam.



1 unitate Ansbacher

      = 20    unităţi Dam.



1 unitate Doisy

      =   1 γ vitamină K1



1 unitate Doisy                              =   1,5 γ vitamină K2

Utilizarea simultană a acestor metode diferite de test şi unităţi în laboratoare izolate a adus o încurcătură în cercetarea vitaminei K.

Răspândire. Datele numerice asupra conţinutului K al alimentelor, câte există până acum, sunt prezentate în tabelul care descrie vitamina E.

Vitamina  K există în cantităţi demne de amintit numai în părţile verzi ale plantelor; vitamina K1 şi clorofila au acelaşi domeniu de întindere. Ambele substanţe nu sunt înrudite numai chimic dar şi se produc evident în aceleaşi condiţii ; sinteza vitaminei K are loc ca şi cea a clorofilei numai la lumină. Pe de altă parte vitamina K este mai stabilă decât clorofila ; frunzele ofilite conţin tot atât de multă vitamină K, ca şi cele verzi. Ciupercile sunt practic fără substanţă K. Dimpotrivă bacteriile în special bacilii tuberculozei şi colibacilii formează şi conţin cantităţi mari de vitamină K. Producţia de vitamină K a bacteriilor intestinale ajunge complet spre a acoperi nevoia de vitamină K a organismului. Vitamina K se găseşte în ficatul de porc, splină şi musculatură.


Intervenţia bilei este indispensabilă pentru resorbţia vitaminei K introdusă cu hrana sau formată de bacteriile intestinale. Dacă bila lipseşte din intestin în urma unei fistule biliare, a unei legături a coledocului sau unei obstrucţii litiazice a canalelor biliare, atunci se poate ajunge la ivirea la om a unei “ avitaminoze K de resorbţie “.

Baza acţiunii fiziologice a vitaminei K constă în aceea că ea este indispensabilă în ficat pentru formarea normală a protrombinei, premergătoare fermentului coagulant. Totuşi integritatea ficatului ca unic loc pentru formarea de protrombină este condiţia prealabilă pentru activarea vitaminei K.

Grupul vitaminei B

Istoria vitaminei B începe de când Eijkman a stabilit că polinevrita păsărilor se datoreşte aportului insuficient al unei substanţe alimentare specifice. În 1911 se descoperă substanţa protectoare de beri – beri numită de aceea “ Vitamină “, pentru că descoperitorul ei C. Funk vroia să o caracterizeze ca “ amină vitală “. Numirea de vitamină a fost tradusă ca numire de grupă, când s-au cunoscut şi alţi factori dietetici, eficace în cantităţi minimale şi de importanţă vitală. În seria acestor vitamine, care pot fi deosebite una de alta prin adăugarea de cifre, se găseşte “ vitamina clasică “ în drojdia de bere ( levură )protectoare împotriva beri-beri-ului şi însemnată cu litera B. O dată cu progresul metodelor fine de analiză biologică şi chimică s-a putut arăta că în levură  şi plantele verzi vitamina conţinută nu este o substanţă unică, ci un amestec hidrosolubil, care conţine azot şi substanţe active care se pot separa greu şi de unde nevoia de a însemna aceste substanţe prin adăugarea de indice la litera B. Mult mai târziu, în 1925 aşa numita substanţă protectoare contra beri-beri, acum vitamina B1, apoi vitamina protectoare contra pelagrei, numită B2 care s-a arătat apoi a nu fi unică. Mai târziu s-au deosebit ca însoţitori ai acestei substanţe încă o serie de factori activi asemănători din punct de vedere biologic ( grăbesc creşterea )deosebiţi faţă de comportarea la căldură şi alcali şi faţă de nevoile variate ale diferitelor specii de animale.

Vitamina B1 ( vitamină antinevritică, Aneurin, Thiamin)

Istoric. Deşi încă din anul 1911 C. Funk a putut obţine preparate active de vitamină antinevritică ( substanţă protectoare contra beri – beri ), obţinerea în stare pură a acestei vitamine a fost împiedicată multă vreme din cauza sensibilităţii foarte mare la căldură şi alcalinitate. Olandezii Jansen şi Donath care au obţinut pentru prima oară vitamina B1 în stare cristalină nu-i cunoşteau structura chimică. Windaus a stabilit formula brută a vitaminei B1 şi a arătat că este singura dintre vitaminele cunoscute care conţine sulf.


Cheia de boltă a cercetărilor chimice asupra vitaminei B1 o constituie faptul că în 1937 s-a stabilit că vitamina nu se găseşte ca atare în organism ci este depozitată sub formă de ester pirofosforic în celula animală şi că în această formă este identică cu grupul prostetic al fermentului carboxilază.

Chimie.  Lămuriri definitive asupra constituţiei chimice a vitaminei B1 s-au obţinut în anul 1936 cam în acelaşi timp în America şi în Germania şi au dus la stabilirea formulei de constituţie dovedită prin sinteză şi care
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corespunde la formula globală C12H18N4OSCl2. Această sare, clorhidratul de clorură de aneurină este forma în care vitamina se obţine în comerţ şi se utilizează în scop terapeutic. Există sub formă fuzibilă la o temperatură ridicată şi alta la o temperatură mai joasă ( punct de topire 248 -250oC sau 232 – 234 0C )şi cristalizează în formă de ace ascuţite şi aşezate în formă de rozetă. Soluţia pură, care este de reacţie slab acidă, poate fi sterilizată prin încălzire timp de o oră la 100 0C fără aşi pierde activitatea, pe când vitamina în soluţie neutră sau alcalină este sensibilă la căldură. Ca săruri simple ale vitaminei s-au mai obţinut 2 sulfaţi ( puncte de topire 203 0C şi 278 0C ), nitratul şi bromhidratul de bromură, toate în stare cristalină. Sărurile citate sunt optic inactive, uşor solubile în apă şi alcool şi prezintă o absorbţie caracteristică în ultraviolet cu 2 maxime anume la 233 şi la 267 mμ. După cum se vede în formula de constituţie, sulful se găseşte în molecula vitaminei B1, sub formă de nucleu thiazol. Prin oxidare atentă ( de exemplu cu fericianură )vitamina B1, nefluorescentă, trece ireversibil prin remiterea adoi atomi de H într-o substanţă colorată galbenă, cu o puternică fluorescenţă albastră, numită Thiocrom, bine cristalizat C12H14N4OS care a fost izolată şi din drojdia de bere.

Răspândire. Vitamina B1 este extraordinar de răspândită în regnul vegetal însă în concentraţii foarte mici care abia întrec 0,5 mg % ( cu excepţia levurei de bere, grîului încolţit şi tărâţei de orez ). Se găseşte în toţi germenii de cereale şi seminţe de leguminoase. Orezul decorticat este aproape lipsit de vitamină B1; aşa se explică prezenţa avitaminozei B1 la popoarele din extremul orient care au hrana predominantă reprezentată prin orez. În pâinea albă se găseşte foarte puţină vitamină B1 pe când în cea neagră şi intermediară, foarte mult.


Şi în organismele animale se găseşte vitamină B1 şi anume în cantităţi descrescânde în rinichi, ficat, miocard, creier, muşchiul scheletic, splină, plămân şi sânge.

Determinare. Conţinutul în aneurină al substanţelor nutritive, organelor şi al lichidelor biologice poate fi determinat pe cale biologică şi chimică.

Complexul vitaminei B2

Istoric. În primele timpuri ale cercetărilor asupra vitaminelor s-a descris pe lângă factorul de protecţie contra beri-beriului şi o acţiune de excitare a creşterii; cercetătorii americani {Seidell, Smith-Heindrick} au arătat în 1926 că efectul de creştere al aşa ziselor vitamine B se datoreşte la doi factori deosebiţi chimic, solubili în apă şi anume unul care s-a arătat a fi identic cu vitamina antinevritică B1 iar celălalt se deosebea mai ales de acesta prin nesensibilitatea la căldură şi alcaline şi insolvabilitatea în alcool. Ca proprietăţi biologice ale acestui de al doilea factor nu se sprijină pe efectul excitant asupra creşterii, a dovedit-o şi Goldberger care a hrănit şobolanii cu un regim care conţinea { din grupul B }numai factorul antinevritic şi a obţinut la aceste animale un tablou morbid asemănător pelagrei umane. De atunci se deosebeşte de vitamina B1, o vitamină B2 ca „ substanţă de protecţie contra pelagrei ‘’ sau { pe nedrept cele mai multe vitamine acţionează asupra creşterii } „ vitamină de creştere”. Acestei vitamine i se atribuia şi o acţiune de regenerare a sângelui. Curând s-a arătat însă că se poate obţine la şobolani pelagră fără suspendarea creşterii sau suspendarea creşterii fără pelagră asociată, în fine pelagră fără anemie { Guha}. A fost nevoie deci a se împărţi vitamina B2 primitivă într-o “ substanţă antipelagroasă » un “factor de creştere » şi un “factor de anemie ».


Fiecare din aceşti factori s-au dovedit mai târziu a nu fi uniformi, individualitatea fiecăruia ca factor component al complexului B2 neputându-se stabili precis . Acesta este după cele ce ştim astăzi un amestec greu separabil, al unui mare număr { necunoscut ezact până în prezent }de substanţe active, din care nu s-au obţinut până în prezent decât o mică parte în stare pură , şi care se găsesc aproape numai împreună , astfel că acţiunile factorilor individuali se pot delimita cu foarte mari greutăţi. De aici şi nevoia deosebită pe care o au diferite specii de animale de aceşti factori parţiali. Unele trebuiesc tuturor animalelor, altele trebuiesc numai omului, altele numai anumitor mamifere. Din cauza marei abundenţe de fapte observate din cercetarea acţiunii complexului B2 şi a componenţilor ei, nu putem să ne facem o idee generală decât numai după ce grupăm numeroşii factori componenţi ai complexului B2 după proprităţile lor fiziologice. Acest lucru este posibil deoarece , după cunoştinţele pe care le avem până acum, vitaminele individuale din grupul B2 şi anume pentru creştere, funcţia cutanată şi hemopoiez, sunt indispensabile. Se cunosc acum, 3 factori de creştere, 4 factori cutanaţi { a căror acţiune se întinde şi asupra părului şi mucoaselor } şi 5 factori hemopoetici. Acestea sunt părţile constitutive  ale complexului B2. Din aceşti 12 factori 6, poate 7 , au semnificaţie pentru om .          

Factorul de creştere (pe scurt vitamina B2, Lactoflavina, Riboflavina )
Introducere. Prepararea în stare pură şi lămurirea naturii chimice a factorului de grăbire a creşterii, este una din cele mai mari descoperiri făcute de cercetarea chimic, orientată de biologie.De unde la sfârşitul anului 1932 nu se ştia mai mult decât de existenţa acestei vitamine, în următorii doi ani s-a făcut repede izolarea ei, lămurirea constituţiei şi sinteza. Aceste cercetări pline de succes asupra vitaminei B2 , datorită în mare parte savanţilor germani, au plecat de la observaţia că toate preparatele B2 active asupra creşterii , din organe, ou, lapte şi levură aveau o culoare galbenă şi o fluorescenţă galben –verde, a căror intensitate mergea paralel cu acţiunea de grăbire a creşterii. Cel mai important component al acestui grup colorat este lactoflavina, extrasă şi cristalizată din zer, levură, albumina oului şi ficat.

Chimie. Lactoflavina are formula brută C17H20N4O6 ; cristalizează sub formă de ace galbene, fuzibile la 293 0C, solubile în apă , puţin solubile în alcool, insolubile în cloroform şi în soluţii alcaline. Constituţia chimică: 6,7-dimetil-9-{1’-d-ribityl}-isoalloxazin din următoarea formulă :    
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Afară de lactoflavină avem şi alte flavine, spre ex. 6,7-dimetil-l-riboflavin; 6,7-dimetil-l-araboflavin; 6-şi 7-mono-metil-d-riboflavin şi 6 –metil, 7-etil-d-riboflavin care au o mai mică activitate vitaminică. Adevărata vitamină B2, nu este lactoflavina liberă, ci compusul său lactoflavin-acid fosforic, care ia naştere în intestin prin esterificarea lactoflavinei din hrană.

Răspândire. Importanţa biologică mare a vitaminei B2 reiese din faptul că şi cele mai inferioare fiinţe, bacterii şi levuri , sintetizează cu uşurinţă flavinele.Vitamina B2 se găseşte în orice celulă vegetală sau animală. Cele mai importante resurse de vitamină B2, sunt levurile, oul, ficatul, rinichiul şi inima animalelor. Interesant este faptul că ficatul de cornute conţine de trei ori mai multă flavină vara decât iarna . Demn de observat este faptul că algele de mare au un mare conţinut de lactoflavină şi de aceea în Japonia şi Laponia, mai puţin la noi se folosesc sub formă de hrană. Vitaminele B1 şi B2 nu se găsesc totdeauna împreună după cum s-a presupus de mai multe ori. Albuşul de ou bogat în vitamină B2 nu conţine vitamină B1 de loc, pe când grăunţele de cereale, cartofii, morcovii, roşiile şi ceapa sunt surse bogate de vitamină B1 însă conţin numai urme de vitamină B2.   

Vitamina antipelagroasă  (acidul nicotinic respectiv amida acidului nicotinic)

Introducere. Cobaii supuşi unui regim care nu conţine din grupul vitaminelor B decât vitamina antinevritică B1, fac un tablou morbid care constă în suprimarea creşterii, dermatită simetrică şi roşeală a labelor anterioare şi posterioare , a urechilor , nasului şi colţurilor gurii, inflamaţii şi formări de cruste, care seamănă cu pelagra la om şi numită de aceea de descoperitorul ei Goldbergher, pelagra şobolanilor. Analiza acestui tablou morbid a arătat că pentru vindecarea sau evitarea ei trebuie două vitamine şi  anume factorul de creştere B2 şi factorul protector împotriva dermatitei, vitamina B6.

Chimie. Factorul antipelagros poate fi scris sub formă de acid nicotinic { acid β-piridin-carbonic sau acid 3-piridin-carbonic } {formula nr.1} sau sub formă de amidă { formula nr.2 }. Aceste substanţe au aceeaşi acţiune antipelagroasă şi se găsesc răspândite în organele animale ca şi în hrana vegetală, în proporţii diferite. Forma însă care se depozitează şi se fixează în organele animale este exclusiv forma de amidă a acidului nicotinic { formula nr. 3 }.
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Amida acidului nicotinic a fost cunoscută încă din anul 1935, înainte deci de a i se cunoaşte caracterul său vitaminic. Face parte normală din celulele animale şi vegetale şi anume ca piatră de construcţie în diferitele stadii de dezvoltare a metabolismului intermediar, ferment ajutător în transportul hidrogenului şi denumită Codehidrază I şi II. Euler şi colaboratorii lui au stabilit că codehidraza I numită şi cozimază , are structura unei difosfo-nicotin-amidă-nucleotid 

{ formula nr.4}. Acidul nicotinic introdus cu hrana în organism este mai întâi transformat în amidă şi apoi fixat ca tare în celulă.


Acidul nicotinic C6H5NO2 şi amida acidului nicotinic C6H6NO2 formează cristale incolore, uşor solubile în apă, alcool, acetonă şi { în deosebi amida } în benzol.


Acidul nicotinic şi amida sa se precipită din soluţie cu acid fosfotungstic şi iodobismutatul de potasiu.

Răspândire. Pe cale microchimică s-a putut pune în evidenţă acidul nicotinic în levuri, tărâţă de orez, sfeclă albă şi roşie apoi în ficatul de cornute.


După un tablou de Sebrell conţin :

multă substanţă antipelagroasă:  carnea de cornute, porci, păsări, iepuri, ficat de porc, lapte 


integral şi lapte bătut, conopidă, mazăre verde, gulii, suc de 


roşii, făină din seminţe de bumbac, germeni de cereale, levuri
    

o cantitate moderată de substanţă antipelagroasă :  

gălbenuş de ou, fasole verde, soia, spanac, mazăre uscată, 

lapte conservat;

puţin factor antipelagros          : unt, grâu, morcovi, salată verde, ceapă verde, napi, gulii;

nu conţin de loc factor antipelagros: mălaiul, fulgii de ovăz, făina de secară, slănina, uleiurile,

                                                    ceapa uscată, cartofii, merele, prunele uscate.

Vitamina H 

Introducere. Vitamina H {numită şi factor cutanat}, descrisă pentru prima oară în anul 1927 de D-ra Boas sub numele de “factorul X”şi recunoscută în anul 1931 de Gyorgy ca o parte constitutivă importantă a regimului uman, este o substanţă integrantă indispensabilă mai ales pentru copii şi care se deosebeşte esenţial de celelalte vitamine atât prin proprietăţile sale cât şi prin modul său de acţiune fiziologică. Vitamina H este indispensabilă pentru starea şi funcţiunea normală a pielii cât şi pentru utilizarea grăsimilor şi a anumitor albumine .     

Chimie. Vitamina H se deosebeşte de celelalte substanţe integrate prin aceea că nu este solubilă în forma ei natural existentă, nici în apă, nici în alcool, eter sau grăsimi, ci din contră este strâns legată de substanţa fundamentală insolubilă, organică a alimentelor { probabil de albumină}. 


Numai fenomenele de descompunere proteolitică în intestin sau hidroliză papainică  { in vitro}, produc eliberarea substanţei H din legătura sa şi îi înlesnesc resorbţia. Aşa se explică, că extractele substanţelor brute nepreparate înainte şi care conţin vitamina H nu desfăşoară nici o acţiune H. Numai în puţine produse naturale, ca laptele slab { sau lapte praf }şi tărâţele de orez, se găseşte vitamina H într-o formă direct extractivă. Este rezistentă la încălzire {180 0C}la acizi puternici şi alcalini, este solubilă în apă, alcool metilic şi alcool etilic 80 %, nu însă în acetonă, eter şi benzină, conţine azot, nu însă şi sulf. Prin acidul fosfowolframic se precipită în soluţii şi nu este absorbită de caolin şi de reactivul lui Lloyd. Natura sa chimică este necunoscută. Poate că este un aminoacid.  

Vitamina C
Scurtă privire istorică. Scorbutul, boală de carenţă în vitamina C, este cunoscut de câteva secole ca o tulburare de nutriţie. Faptul că boala a fost recunoscută ca atare se bazează pe experienţe făcute în stil mare, deşi neintenţionate, de către marinarii timpurilor trecute.


În timpul călătoriilor lungi pe mare, marinarii prezentau după un timp dat, cu mare regularitate, simptomele temute ale scorbutului, care dispăreau îndată ce aceştia reveneau pe ţărm. Reveniţi pe ţărm, se putea face aprovizionarea cu legume proaspete şi fructe. Şi aici se arată în mod surprinzător siguranţa instinctului uman, care a găsit chiar acele produse vegetale drept vindecătoare, care prin tehnica de cercetare cea mai modernă, a arătat un conţinut mare în vitamina C. Astfel de exemplu într-una din comunicările cele dintâi asupra tratamentului scorbutului făcută de Cartier, în anul 1534, a fost recomandată acţiunea favorabilă a unui extract proaspăt de ace de pin. Cu toate aceste cunoştinţe vechi asupra dezvoltării scorbutului, etiologia sa a fost mult discutată. Potrivit concepţiei că scorbutul rezidă într-o tulburare de nutriţie, i-a fost opusă teoria infecţioasă, care se bazează în primul rând pe distribuţia curioasă a cazurilor de scorbut în urma epidemiilor mari. A fost însă un drum lung de la recunoaşterea scorbutului ca boală datorată unui viciu de nutriţie, până la izolarea, respectiv sinteza vitaminei deficitare.


Numai la începutul secolului acesta { 1912 } Holst şi Frohlich au putut aduce dovada experimentală la cobai, că prin sustragerea hranei verzi din raţia alimentară obişnuită, se poate reduce scorbutul. Cobaii, printr-o alimentaţie unilaterală cu arpacaş de secară şi pâine albă, se îmbolnăveau, prezentând un sindrom patologic asemănător scorbutului uman. Desigur că nu toate speciile de animale sunt reduse la aportul de vitamină C. Este indispensabilă afară de cobai, numai omului, maimuţelor şi după ultimele cercetări şi pentru căprioare. Aproape toate animalele însă, din zonele noastre, rămân sănătoase, dacă hrana lor va fi privată de vitamina C, deoarece îşi pot sintetiza singure, anume în ficat, substanţa specifică.


Între anii 1927 şi 1928 cercetătorul ungur Szent-Gyorgyi a reuşit să izoleze din capsula suprarenală de vită şi din materiile vegetale { portocale şi varză }o substanţă cristalizată [C5H8O6], cu caracterul unui acid organic puternic. A numit această substanţă nou găsită şi deosebită, din cauza acţiunii sale puternic reducătoare, pe care o recunoaşte ca foarte importantă pentru metabolismul oxido-reductor al celulei, mai întâi acid hexuronic. Cercetările lui Tillmans, apărute în anii următori, au arătat că există o largă concordanţă între conţinutul de vitamină C al extractelor de vegetale { şi zeama lor }pe de o parte şi puterea lor reducătoare pe de altă parte, mai ales faţă de colorantul 2,6 diclorfenol-indofenol. În anul 1932 Szent Gyorgyi { împreună cu Svirbely}au putut apoi arăta că acidul hexuronic izolat de el, reprezintă mult căutata vitamină antiscorbutică C. Pe urmă a căpătat numele folosit internaţional de acid ascorbic. Constituţia acestui acid a fost elucidată prin lucrările făcute de cercetători germani şi englezi { Hawort, Hirst, Micheel şi colaboratorii } urmate repede de experienţe de sinteză. În anul 1934 Reichstein a reuşit să prepare acid d-ascorbic întrebuinţând d-xiloza, foarte răspândită în vegetale şi după scurt timp şi prepararea acidului l-ascorbic dextrogir, identic cu vitamina C naturală din l-xiloză preparată sintetic. Au urmat apoi alte sinteze. Astăzi, pentru prepararea acidului ascorbic, se folosesc în primul rând, metode sintetice. Într-o măsură dată trebuie însă considerată şi prepararea din materiale vegetale { ardei, măceşe }.

Chimie. Din rezultatele cercetărilor asupra constituţiei şi sintezei acidului ascorbic, rezultă că este un derivat al acidului 2 ceto-l-ascorbic cu o arhitectură relativ simplă. Anume, trebuie considerat că o lactonă enolică a acestui acid, adică ca un 2,3,5,6 tetraoxihexen [2] olid-4,1, respectiv ce formă desmotropă a acestei lactone.


Acidul l-ascorbic { C6H8O6}este o pulbere fină cristalină, care se dizolvă uşor apă dând o reacţie acidă puternică. Punctul de topire este situat la 190 0C până la 192 0C. Deviaţia specifică [α]D20 este în soluţie apoasă + 24 0C, în metanol + 50 0C. Comportarea sa chimică se distinge printr-o pronunţată putere reducătoare . Prin oxidare precaută acidul l-ascorbic este oxidat reversibil în acid dehidro-l-ascorbic, care posedă încă activitate vitaminică. Oxidarea se face foarte uşor în soluţii neutre şi alcaline. Dimpotrivă, în soluţii acide vitamina C este destul de stabilă. În oxidarea vitaminei C intervin pentru transportul oxigenului în primul rând sărurile metalelor grele şi oxidazele, care se întâlnesc mai ales în regnul vegetal.


Oxidarea acidului l-ascorbic este întârziată prin antioxidanţi, mai cu seamă prin acid cianhidric şi s-h-glutaţion.     
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Stabilitatea vitaminei C în vegetale şi organismul animal este datorită foarte probabil prezenţei de astfel de substanţe antioxidante. Vitamina C se găseşte în natură sub trei forme :
1. ca acid l-ascorbic

2. oxidat reversibil ca acid dehidroascorbic

3. sub formă combinată ca aşa numitul ascorbigen

            Toate trei formele au acţiune antiscorbutică. Forma legată care în vegetale reprezintă 70 % din conţinutul total de vitamină C se distinge prin rezistenţa sa faţă de oxidanţi. Acest lucru explică observaţia făcută mai de mult că acidul l-ascorbic din ţesuturile vegetale [ de exemplu în lămâi ], este mult mai stabilă decât vitamina izolată.

Determinare. Pentru determinarea chimică a vitaminei C, au fost descrise o serie de procedee care se bazează toate în principiu pe puterea reducătoare pronunţată a acidului ascorbic. Cea mai întrebuinţată este metoda de titrare cu ajutorul unui colorant albastru, anume 2,6 diclorfenol – indofenol. Reducându-se, colorantul este transformat după concentraţia H-ionilor, fie în roşu 

[ mediu foarte acid ], fie în leucoderivatul său [ aciditate slabă ]. Pe puterea reducătoare a acidului ascorbic se bazează şi metoda de titrare cu ajutorul unei soluţii diluate de iod. 


Determinarea chimică a acidului ascorbic în ţesuturi şi umori animale, este îngreunată prin faptul că titrarea este tulburată de alte substanţe reducătoare, cum ar fi în primul rând combinaţiile sulfhidrice.   


Vitamina P (vitamina de permeabilitate)
Istoric. Plecând de la observaţia că preparatele de ardei bogate în vitamina C şi sucul de lămâie de asemenea arată o eficacitate mai bună în diateza hemoragică decât vitamina C pură, Szent-Gyorgyi şi colaboratorii au emis părerea că efectul curativ al acestor substanţe naturale ar fi condiţionat prin acţiunea asociată a vitaminei C conţinute în ele cu a unui factor dietetic încă necunoscut, indispensabil pentru menţinerea impermeabilităţii vasculare normale. De fapt cercetătorii unguri au reuşit să obţină sub formă cristalizată, din ardei şi lămâie o asemenea substanţă pe care au numit-o vitamina P [ vitamina de permeabilitate ].

Chimie. Vitamina P izolată de Szent-Gyorgyi, care a mai fost numită de descoperitorul ei şi Citrin, din pricina originei sale şi a culorii sale galben palidă, nu este de loc o substanţă unitară, cu toată structura sa cristalină, ci un amestec izomorf a doi glicoizi flavanonici, adică al hesperidinei şi eriodictinei, dintre care primul predomină cantitativ. Hesperidina  are formula C28H34O15 şi este după constituţia sa un rutinoid de hesperetină cu următoarea compoziţie:
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Formează prisme galben palide, este insolubilă în apă, eter, chloroform şi acetonă, puţin solubilă în alcool, solubilă în alkali şi piridină şi are tendinţă mare spre formarea de soluţii suprasaturate. Eriodictina este un rutinoid de Eriodiktil cu formula C27H32O15 şi se deosebeşte de hesperidină numai prin aceea că prezintă o grupă OH în locul grupei OCH3 însemnată cu *.

 În opoziţie cu hesperidina este uşor solubilă în apă şi alcool şi a fost obţinută până acum numai amorfă. Raportul amestecului de hesperidină şi eriodictină în citrină variază după provenienţa acesteia. În citrina de lămâie şi portocale necoapte există mai multă hesperidină decât în aceea de lămâi coapte. Ambii glucozizi se pot precipita cu acetat de plumb din extractul plantelor  şi se oxidează uşor sub formă de corpi chinoizi galbeni. Ei dau o coloraţie roşie cu hidrat de sodiu concentrat şi o coloraţie verde prin adăugare de clorură de fier.

Prezenţă. Lămâia conţine cea mai multă citrină  mai ales în coajă , grappe fruit-ul ceva mai puţin şi cel mai puţin mandarina. În afară de ardei nu se cunosc până acum alte surse de citrină.   
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