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RESUMEN INTRODUCTORIO

El acido ascoérbico es una vitamina hidrosoluble. Se trata de un nutriente esencial para todos los seres vivos, el cual
tambiéen es creado internamente por casi todos, menos por los humanos y alguna otra especie. El nombre ascorbico procede
del prefijo a- (no) y de la palabra latina (escorbuto).

Para esta investigacion, es necesario el uso de distintos compuestos y materiales de laboratorio. El componente estudiado
sera el acido ascorbico. Realizando una mezcla de Kl, HCI, almidon y zumo, en sus respectivas cantidades y, por otro lado,
anadiendo el KIO; en una bureta, podemos calcular que cantidad de KIO; en mL es necesaria para que reaccione todo el KI.
Por ultimo, se calcula qué cantidad de AA hay con respecto al 10, y ya sabremos los gramos de acido que habia.
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FUNDAMENTOS TEORICOS

manera.

Para determinar la cantidad de acido ascorbico en los zumos, que se estudiaran mediante una valoracion REDOX, se planificara de la siguiente

- Se toma un volumen de 20 mL de zumo que se dispone en un matraz erlenmeyer con unas 10-15 gotas de almidon, anadiendo también
algunas disoluciones previas de HCl y KI.
- Se procede con la valoracion con KIO3 hasta el viraje del indicador.
- Se realizaran dichas valoraciones con: zumo de naranja, mandarina, pomelo y limon recién exprimidos; zumo de naranja, limon y pomelo
tras una hora; zumo de naranja, limon y pomelo tras aireacion y por ultimo con zumos industriales.
El principal objetivo es la comparacion de los resultados obtenidos de las diferentes valoraciones. Se quiere conocer tambien cual de estos zumos
de frutas a estudiar contiene mayor cantidad de vitamina C.
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Cantidad de AA gque
hay que tomar al dia

FEdad Hombres

Mujeres

(mg/dia)

(mg/dia)

1 a3 anos 15

15

4 a 8 afos 25

~

)

9 a 13 anos 45

45

14 a18 anos 75

65

19 a 50 anos 90

75

=50 afos 90

75

Fmbar azo

85

Lactancia

115

#

Estructura organica
del acido ascorbico

La reaccion REDOX, (reduccion-oxidacion) es un tipo de reaccidon guimica que ocurre
diariamente en todos sitios: trozos de hierro, seres vivos...
gue una sustancia se oxida (agente reductor), mientras que la otra se reduce (agente
oxidante). Se produce un traspaso de electrones desde una sustancia X hasta una
sustancia Y. Este tipo de reaccidon ocurre, al igual que en las pilas, en los zumos que
diariamente bebemos (ya sean naturales o industriales).

La energia de activacion de una reaccion quimica es la energia minima que se necesita
para que se desencadene la reaccidon. En el caso de la oxidacion de la vitamina C, esa
energia es muy pequena, por lo que se produce en condiciones usuales de luz y
temperatura.

Estas reacciones consisten en

&

Para realizar la valoracion se necesitaran una serie de materiales y reactivos anteriormente citados. Se usara yodato potasico, con el que se preparara una
disolucion de 0,43 g (para lo que se usara la balanza analitica) en 1 L de agua, el que se colocara en un matraz aforado. Con el yoduro se realizara una
disolucion de 10 g en 100 mL y finalmente con el acido clorhidrico se necesitara preparar una disolucion de 50 mL en 200 mL de agua, se dispondran ambas
disoluciones en vasos de precipitado. Se usaran los matraces erlenmeyer para colocar el zumo y la bureta para colocar el valorante (KIO,) sujeto con pinzas y
soportes. Se dispondra también de almidon.

VOLUMEN | VOLUMEN | CANTIDAD DE
FRUTA CONDICIONES AVALORAR DE KIO3 VITAMINA C
EMPLEADO EN 100 mL
Recien exprimido 86 mL 45'65 g
POMELD 1 hora despues 20 mL 77T mL 40°85 g
Aireado 87 mL 4615 g
Recien exprimido 1163 mL 6175 g
NARAN]A 1 hora despues 20 mL 113 mL B0 g
Aireado 10°2 mL 54'15 g
MAMNDARINA Recien exprimido 20 mL 7 mL 3715 g
Recien exprimido &7 mL 46'15 g
CIMON 1 hora despues 20 mL 653 mL 45'25 g
Aireado 8’6 mL 45'65 g
INDUSTRIAL: , .
NECTAR CON Envasado 20 mL 35 mL 18'55 g
ALZUCAR
INDUSTRIAL:
FRUTA + LECHE Envaszado 20 mL 81 mL 43 g
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CONCLUSION

El volimen de KIO, gastado es igual al volumen de 105" que reacciona.
Para averiguar los moles de 105 que tenemos en cada prueba, se multiplica el
volumen de KIO; por la molaridad de KIO; (2’01 x 103). Como resultado,
obtenemos los moles de 105 que reaccionan.

Como la reaccion quimica es: 1 mol 105, > 3 moles de AA, la cantidad de
moles de 105 que se haya obtenido sera proporcional a los moles de AA.Una
vez tenemos los moles de Aa, lo multiplicamos por su masa atomica.
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Se puede observar que el zumo de la naranja es el que contiene mayor cantidad de acido ascorbico.
Ademas, como era de esperar, al realizar la valoracion recién exprimido el contenido resultante es mayor gque
cuando se realiza con las otras dos condiciones. Esto es asi porque el tiempo de interaccion con el medio en el
caso del zumo recien exprimido es demasiado breve como para conseguir una oxidacion notable del acido

ascorbico.

Lo extrafio en el caso de estos zumos se encuentra en el hecho de que cuando ambos se airean la cantidad |
de acido ascorbico resultante es mayor que cuando se quedaron en reposo durante una hora, contradiciendo las
suposiciones que se hicieron en un primer momento.
Esto ocurre porgue, ademas de oxidarse el acido ascorbico, también se evaporaria parte del agua, aumentando
asi la concentracion de acido ascorbico y, por lo tanto, dando un resultado erroneo de la valoracion.
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