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INTRODUCCION

En un trabajo  anterior (1) se ha descrito una modificación 
del método p ara  la determ inación del ácido ascórbico pro­
puesto originalm ente po r Robinson y Stotz (2) y su aplicación 
a la  determ inación de dicho ácido en las fru tas principales de 
Venezuela. En ese método se mide la capacidad reductora del 
ácido ascórbico fren te  al colorante 2,6 Diclorofenol-indofenol. 
Los valores así obtenidos representan únicam ente el contenido 
de ácido ascórbico reducido de las m uestras y no incluyen las 
cantidades del ácido dehidroascórbico, que es o tra form a bio­
lógicamente activa de la vitam ina C.

Existen otros métodos analíticos para  la  determ inación si­
m ultánea de los ácidos ascórbico y dehidroascórbico (2, 3, 4,
5). Estos tienen la desventaja de ser menos sencillos y rápidos 
y, además, en los resultados están incluidos los valores del 
ácido diceto-gulónico, producto de oxidación del ácido ascór­
bico que no tiene valor biológico.

El presente trabajo  tiene por objeto com parar los métodos 
mencionados, como tam bién los resultados que dan algunas 
m uestras de alimentos im portantes como fuente de vitam ina C.

PARTE EXPERIMENTAL

Preparación y  conservación de las muestras:
Se h a  em pleado como medio de extracción el ácido meta- 

fosfórico al 10%, que, adem ás de estabilizar la m uestra, p re­
cipita las proteínas y perm ite la obtención de un extracto trans­
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parente. Todas las m uestras estabilizadas fueron utilizadas en 
los cinco días siguientes después de su estabilización.

Aparatos:

Un fotocolorímetro Evelyn.
Una cortadora-m ezcladora del tipo “W aring Blendor” (ho- 

m ogenizadora).
Una centrífuga.

Métodos:

1) E l método oficial del Instituto, que utiliza el colorante 
2,6 diclorofenol-indofenol disuelto en xilol, po r lo que en ade­
lante lo denominaremos método del xilol (1).

2) El m étodo de la 2,4 dinitrofénilhidracina  (2), que es 
una adaptación del método descrito por Roe y colaboradores
(3) (4), basado en la oxidación del ácido ascòrbico a  dehidro- 
ascórbico, y su transform ación en ácido dicetogulónico, que 
se copula con la 2,4 dinitrofenilhidracina p ara  dar oxazonas 
de color rojo. Con este método se determ ina lo que se llama 
ácido ascòrbico total, o sea, la sum a de los ácidos ascòrbico 
y dehidroascórbico, e incluye tam bién el ácido dicetogulónico. 
En adelante lo denom inarem os método de la oxazona.

3) Una modificación del anterior efectuada por Schwartz 
y W illiam s (5), basado en los mismos principios, pero que 
sustituye el bromo por 2,6 diclorofenol-indofenol p ara  oxidar 
el ácido ascòrbico a dehidroascórbico, y el ácido sulfúrico por 
una mezcla de los ácidos fosfórico y clorhídrico como disol­
vente de la oxazona. Este método perm ite la determ inación de 
ácido ascòrbico total y ácido ascòrbico reducido, incluyendo 
en el ácido ascòrbico total el ácido dicetogulónico. P ara  sim­
plificar lo denom inarem os m étodo modificado de la oxazona.

RESULTADOS Y DISCUSION

En la Tabla 1 se presentan los valores medios del contenido 
de ácido ascòrbico reducido, total y dehidroascórbico de 20 
alimentos.
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TABLA N* 1

81

M é t o d o  d e l 

x i lo l  ( á c id o  

. a s c ò r b ic o  

re d u c id o )

M é t o d o  de  

la  o x a z o n a  

(ác . a s c ò r ­

b ic o  t o t a l)

M é t o d o  m o d if ic a d o  de a oxazona
M U E S T R A

ác. a s c ò r ­

b ic o  to ta l

ác. d e h id r o -  

a s c ò rb ic o

ác. a s c ò r b ic o  

r e d u c id o  ( * )

Mango piña 
M angifera índica 50 60 57 4 53

Guayaba roja 
Psidium  guajava 46 75 73 30 43

N aran ja  española 
Citrus au ran tium 46 45 47 3 44

M andarína criolla 
C itrus nobilis 58 62 54 0 54

Parcha granadina 
P asiflora cuadrangularis 38 40 32 0 32

Cam bur morado 
M usa sapientium 0 10 11 9 2

Plátano verde 
Musa paradisica 18 23 20 5 15

Lechoza 
Carica papaya 52 66 56 0 56

Yuca
M anihot utilissim a 18 22 17 1 16

Mapuey blanco 
Dioscorea triphylla 7 8 7 0 7

Berro
N asturtium  officinale 34 47 37 3 34

Espinaca
Spinacea olerácea 12 26 24 14 10

Pim entón 
Capsicum annum 104 150 126 14 112

Perejil
Petroselinum  hortense 116 133 130 14 116

Coliflor . 
B. olerácea V. botrytis 114 142 122 9 113

Colinabo
B. olerácea V. gongylodes 68 82 79 3 76

Papa rosada 
Solanum  tuberosum 44 47 40 0 40

Papa blanca 7 6 7 0 7

Jugo de naran ja 5 8 7 3 4

Plátano maduro 
Musa paradisica 22 28 31 11 20

Zanahoria 
Daucus carota 5 9 7 2 5

Valores expresados en mg. por 100 g. 
(•) Valores calculados por diferencia.
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Del exam en de la Tabla N9 1 se puede observar que en la 
m ayoría de las m uestras los valores de ácido ascòrbico total 
fueron ligeram ente m ás altos que los correspondientes de 
ácido ascòrbico reducido. En la guayaba roja, cam bur morado, 
espinacas y plátano m aduro hubo diferencia m arcada en las 
cifras de vitam ina reducida y total. El cam bur m orado pre­
sentó la m ayor diferencia: (X—2 mg. por 100 g. de la forma 
reducida y 10 mg. por 100 g. de ácido ascòrbico total.

E l contenido de ácido dehidroascórbico es bajo en la  ma­
yoría  de las m uestras, excepto en la guayaba roja, que dió la 
cifra m ás alta con 30 mg. po r 100 g., seguido de la espinaca, 
pim entón, pereiil y coliflor, con valores comprendidos entre 
9—14 mg. por 100 g. Aunque en las tres últim as m uestras ci­
tadas los valores de ácido dehidroascórbico representan única­
m ente del 8—13% del contenido de ácido ascòrbico reducido.

De los tres métodos el m ás sensible es el método de la  oxar 
zona; su reproductibilidad, trabajando con soluciones stan­
dard, fué de ±  5,8% y  perm ite la determ inación de ácido as­
còrbico total no basándose en las propiedades reductoras. Pero 
tiene el inconveniente de ser el de ejecución m ás larga y deli­
cada, especialm ente la  adición final de ácido sulfúrico concen­
trado  p ara  disolver la  oxazona y  el empleo de brom o como 
oxidante del ácido ascòrbico a dehidroascórbico, cuyo exceso 
hay  que elim inar con corriente de aire o nitrógeno.

E l m étodo m odificado de la  oxazona elim ina en gran parte 
las desventajas que acabamos de señalar en el método ante­
rior, aunque a costa de una pequeña disminución de sensibi­
lidad, que aun asi continúa siendo buena, y su reproductibi­
lidad es de ±  2%. En trabajos donde interese determ inar el 
ácido dehidroascórbico consideramos su empleo de gran uti­
lidad. Dió en nuestras experiencias valores un poco m ás bajos 
que el m étodo de la  oxazona.

F inalm ente, el método del xilol es el m ás rápido y  sencillo» 
especialm ente cuando se tra ta  de analizar m uchas muestras, 
aunque tiene el inconveniente de ser el menos sensible de los 
tres, y  que su reproductibilidad es ±  8—10%. Pero estas des­
ventajas no son críticas, y están superadas po r el hecho de ser 
de ejecución m ás ráp ida  y sencilla; y en la práctica, debido
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a estas características, está mucho menos influenciado a  los 
errores del operador. El que únicam ente dé valores de ácido 
ascòrbico reducido tampoco se puede considerar crítico en la 
mayoría de los casos, puesto que, salvo algunas excepciones, 
el contenido de ácido dehidroascórbico es m ás bien bajo y su 
valor biológico es m enor que el del ácido ascòrbico. Además, 
la inestabilidad del ácido dehidroascórbico disminuye su va­
lor como fuente de vitam ina C. Si no tenemos en cuenta esto, 
la determ inación conjunta de los ácidos ascòrbico y dehidro­
ascórbico puede dar una m edida errónea del valor biológico 
de los alimentos como fuente de vitam ina C, especialm ente 
para aquellos que no se consumen inm ediatam ente.

SUMARIO

Se com paran tres métodos analiticos, uno p ara  la  determ i­
nación del ácido ascòrbico oxidado solam ente por reducción 
de diclorofenol-indofenol y otros dos p ara  determ inar los áci­
dos ascòrbico y dehidroascórbico por reacción con dinitrofenil- 
hidrazina. Se presentan los datos indicando el contenido en 
ácido ascòrbico y dehidroascórbico en 21 m uestras analizadas. 
Los métodos dieron resultados satisfactorios; todas las mues­
tras menos cuatro tenian valores bajos en ácido dehidroas­
córbico.

SUMMARY

A comparision of results of ascorbic acid contents obtained 
with three different methods and of dehidroascorbic acid in 
21 samples is presented. The methods gave satisfactory results; 
dehidroascorbic acid was low in all bu t 4 samples.

ZUSAMMENFASSUNG

Es w erden 3 Methoden verglichen zur Bestimmung von 
Ascorbinsäure und die W erte von Dehidroascorbinsäure be­
stimmt. Es w erden inssesam m t 21 M uster untersucht. Die Me­
thoden geben zufriedenstellende Ü bereinstimmung und die 
W erte fü r D ehidroascorbinsäure sind niedrig in den meisten 
Mustern.



84 ARCHIVOS VENEZOLAN OS D E  N U TRICIO N

B IB L IO G R A F IA

(1) W. G. Jaff<§, P. Budowski y  G. Gorra. — Arch. Venez. Nutr. 1, 83 
(1950).

(2) Methods of Vitamin Assay, p&g. 93 (1951). Interscience Publishers, 
Inc., New York.

(3) Roe, J. H., y Oesterling, M. J. — J. Biol. Chem, 152, 511 (1944).
(4) Roe, J. H., y  Kuether, C. A. — J. Biol. Chem. 147, 399 (1943).
(5) Schwartz, M. A., y Williams, J. N. — Proc. Soc. Expt. Biol, and 

Med. 88, 136 (1955).




