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Factors que afecten 'oxidacio
de la vitamina C

Presentacio

Quan a finals del primer trimestre de batxillerat se’'m va demanar que anés pensant
una proposta o tema sobre el qual girés el meu Treball de Recerca, no tenia res clar i
em vaig atabalar una mica. Sortosament, teniem totes les vacances de Nadal per do-
nar-hi voltes. Vaig comencar a buscar a internet possibles temes de treball pero no
en trobava cap que em cridés l'atencio i no veia de quina manera concretar-ho. Vaig
intentar buscar alguna cosa que m'agradés tant si tenia a veure amb els meus estu-
dis com si no. Em van venir al cap dues idees: el basquet, i la biologia o la quimica.
Vaig intentar buscar algun tema que relacionés ambdues idees i que em motivés
prou com per dur a terme una recerca. Per0 tots els temes anaven adrecats cap a la
fisiologia de I'esport i no m'interessaven gaire. Aleshores em vaig centrar a buscar
algun tema relacionat amb la biologia i la quimica i que tingués alguna part practica
de laboratori. A batxillerat haviem fet molt poques practiques d’aquestes materies i
volia apropar-les al meu dia a dia. Aixo em va dur a intentar comprovar una afirma-
ci6 que sovint havia sentit dir a les meves avies: «Pren-te el suc, que si trigues gaire
perd tota la vitamina». Vaig comencar a buscar informacio sobre la vitamina C i els
factors que feien que es perdés i aix0d em va permetre formular el problema a inves-
tigar: Perd vitamina C un suc de fruita quan fa molt temps que s’ha espremut?







Vaig veure que la vitamina C realment no es perdia, sindé que s'oxidava i es conver-
tia en un altre producte que no tenia les propietats de la vitamina C, i que hi havia
diferents factors que afavorien aquesta oxidacié. Rapidament em van venir al cap
diferents preguntes al voltant del mateix tema: La vitamina C del suc s'oxida a me-
sura que passa el temps? S'oxida més a major temperatura? Per queé els brics s6n
opacs? Lafecta la llum? Per que les fruites que tenen vitamina C sé6n acides? Passa
el mateix amb un suc de fruita en bric que amb un de fruita natural?

Per tant, l'objectiu d’aquest treball de recerca és determinar alguns dels factors que
fan que la vitamina C s'oxidi facilment, com ara la temperatura, l'acidesa i el temps
que passa des que s'obre el bric o des que s’ha espremut el suc.

Per dur-lo a terme calien breus nocions teoriques sobre oxidacié i velocitat de reac-
cié i l'aplicacié de la metodologia cientifica.

Metodologia

El metode analitic emprat per determinar la quantitat de vitamina C present en els di-

ferents sucs ha estat una iodometria. S'ha fet reaccionar la vitamina C amb una quan-

titat de iode coneguda i s’ha valorat el iode que no ha reaccionat amb la vitamina C

amb tiosulfat de sodi. Fent la diferéncia entre la quantitat de iode inicial i la quantitat

de iode en excés es pot determinar la quantitat de iode que ha reaccionat amb la vita-

mina C. Finalment, amb l'estequiometria de la reaccié entre el iode i la vitamina C es

pot determinar la quantitat de la vitamina C que hi havia inicialment en el suc.

Les diferents hipotesis del treball han estat:

- Pot ser que com més temps passi des que s'obre el bric o s'esprem el suc menys
vitamina C contingui?




- Pot ser que com més temperatura tingui el suc més vitamina C contingui?
- Pot ser que el suc natural s'oxidi abans que el suc de bric?
- Pot ser que les fruites més acides perdin menys vitamina C un cop espremut el suc?

En totes les hipotesis la quantitat de vitamina C ha estat la variable dependent. Les
variables independents han estat el temps, la temperatura, la llum i l'acidesa. Les
variables controlades han estat aquelles que s’han mantingut constants al llarg de
l'experiment.

D’aquesta manera va néixer el meu treball de recerca i aquestes hipotesis em van
conduir cap al seu titol definitiu: Factors que afecten l'oxidacié de la vitamina C.

Cos del treball

La vitamina C és una molecula organica que té la formula molecular C_ H,O.. S'ano-
mena (R)-3,4-dihidroxi-5-((S)-1,2-dihidroxietil)furano-2(5H)-ona. La seva geometria
s'indica a les figures 11 2.

Hi ha diferents factors que ajuden a alentir aquesta oxidaci6, com poden ser les
temperatures baixes, la no presencia de llum i d’oxigen i un medi acid.

En un medi acid la vitamina C és molt més resistent a 'oxigen que no pas en
un medi alcali, on 'oxidaci6 seria molt més rapida. La reaccié d’oxidacio de
l'acid ascorbic és una reaccié d’equilibri, tal i com es veu a la figura 3. Quan
l'acid ascorbic es troba en un medi acid, d’acord amb el principi de Le Chatelier
la reaccio tendeix a compensar el canvi que s’esta produint. Com que s’estan
afegint cations hidroni, la reaccio es desplaca cap a l'esquerra i, per tant,
predomina l'acid L-ascorbic. En canvi, en un medi basic, els anions hidroxil, OH,
reaccionen amb els hidroni i fan desplacar la reaccié cap a la dreta. Per tant,
l'acid L-ascorbic s’oxida i origina l'acid deshidro-L-ascorbic. També cal anar
amb compte amb la temperatura a que esta la vitamina C. A més temperatura,
I'equilibri es desplaga cap a la dreta, afavorint 'oxidacio, ja que es tracta d'una
reaccié endotérmica.

Per altra banda, si la posem en contacte amb l'oxigen s'esta augmentant la concen-
tracié d'un dels reactius. Per tant, augmentara la velocitat de reaccid.

En el cas de la llum, aquesta actua com a catalitzador de la reaccié.

La vitamina C s'oxida rapidament i cal tenir cura a 'hora d’exposar els aliments
que la contenen a elements com laire, la calor, la llum i l'aigua. Es a dir, com menys
contacte amb aire o aigua i menys calor se’ls apliqui, més petita sera la perdua de
contingut de vitamina C.

L'estudi que s’ha fet es basa a veure com afecten 'oxidacié del suc natural de taron-
ja o del suc en bric de taronja alguns d’aquests factors, com ara la temperatura i el
temps de contacte amb l'aire. I també s’ha estudiat 'acidesa de diferents fruitesi el




seu contingut en vitamina C.

Conclusions

En acabar la part practica del meu Treball de Recerca, es podrien resumir els resul-
tats en la taula seglient:

Suc natural Suc en bric

Hipotesi 1: Potser amb més temps de contacte amb l'aire i
la llum, I'oxidacié de la vitamina C és més gran i en queda
menys en el suc.

Hipotesi 2: Potser amb més temperatura, la degradacio6 de
la vitamina C es produeix més rapidament.

Sucs naturals

Hipotesi 3: Potser amb més acidesa, la degradaci¢ de la
vitamina C es produeix més lentament.

Per tant, es pot concloure dient que la vitamina C s'oxida més com més temps
esta en contacte amb l'aire i amb la llum tant en el suc natural com en el de
bric (vegeu taules 24 i 31) . Per tant, la nostra primera hipotesi era certa. A més
a més, si s’'utilitzen els resultats de la hipotesi 3 també servirien per corroborar
la hipotesi 1, ja que amb els sucs de fruita natural amb queé s’ha treballat s’ha
observat que en passar el temps es perdia vitamina C (vegeu taula 47).

Per altra banda, com més acid sigui el suc, més trigara a oxidar-se la vitamina C. En
els resultats s’ha observat que aquelles fruites que presentaven un menor pH, major
acidesa, s'oxidaven menys a mesura que passava el temps (vegeu taula 47). Per tant,
la tercera hipotesi també era certa.

Pel que fa a la segona hipotesi, no sha pogut corroborar amb les experiencies realitza-
des. Caldria refer la hipotesi i revisar el protocol a realitzar. Per tant, la segona hipotesi

és falsaila conclusio és que l'oxidacio del suc no depen de la temperatura. En conclusi6,
l'oxidaci6 de la vitamina C depéen doncs de l'acidesa del suc i del temps que el suc esta en
contacte amb la llum i l'aire. En canvi, la temperatura no afecta l'oxidacio del suc.

També cal explicar que s’ha canviat el terme degradar la vitamina C per oxidar, ja
que realment en variar el temps o l'acidesa d’'un suc el que es fa és afectar I'equilibri
de la reaccié6 de la figura 3.

Si s’hi afegeix oxigen, el que es fa és desplacar 'equilibri cap a la dreta. Es a dir,
l'acid ascorbic perdria dos electrons i originaria I'acid dehidroascorbic que pre-
senta propietats diferents a les de la vitamina C. Es diria que la vitamina C s’ha
oxidat i ha perdut part de les seves propietats pero no totes, perque el desplaca-




ment no és total.

En canvi, si es treballa en medi acid el que es fa és desplacar l'equilibri cap a l'es-
querra. Aleshores, s’evitaria la perdua de vitamina C. Per aquest motiu, quan es vol
evitar la reaccié d’'oxidacié d’altres fruites o verdures, com la poma, la carxofa o
l'alberginia, s’hi afegeixen unes gotes de llimona; perqué en afegir-hi aquest medi
acid es desplacga la seva reaccié d’'oxidacio cap a 'esquerra i s'evita que aquestes
verdures o fruites s'enfosqueixen tan rapidament.

De fet, el suc perdria completament la seva activitat vitaminica si s'aconseguis des-
plagar totalment l'equilibri cap a la dreta. En aquest moment, només tindriem acid
dehidroascorbic, que no és estable fora de I'equilibri i facilment s’hidrolitza i forma
l'acid dicetoglutonic. Aixo faria que el suc s'enfosquis i agafés un cert gust amarg.
L'equilibri vindria donat per:

Per acabar, magradaria donar la rad a les meves avies quan, de petit, insistien perque em
begués el suc rapidament, ja que si passava gaire temps es perdien les seves vitamines.
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