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La coccidén, segtin Stepp (1) tiene por objeto disociar las legum-
bres ricas en elementos que contienen celulosa (fibra cruda) para
dejar en libertad los principios inmediatos y hacerlos accesibles a
la digestién. Considerando de utilidad el conocimiento de la pér-
dida que experimentan nuestros vegetales en vitamina C hemos
realizado el siguiente trabdjo:

Determinamos el contenido en dcido ascorbico en alimentos ve-
getales frescos vy la influencia de la coccion en solucion de clorure
de sodio al 8 o/oo durante treinta minutos de ebullicion. Analizan-
do los resultados de otros autores, observamos que un caumento en
el tiempo de coccidén provoca la disminucidon progresiva de la can-
tidad de vitamina C, llegando a la pérdida total. Estas pérdidas son
menores si se somete a la accién del vapor de agua, como lo ha
comprobado Stepp 'y sus colaboradores.

Las dosificaciones fueron efectuadas sobre vegetales frescos y
los mismos hervidos durante treinta minutos y sobre el liquido de
coccién en frio.

TECNICAS USADAS

a) Valoraciéon quimica de la vitamina C,
b) Determinacién del pH.

Meétodo quimico

El método quimico para la determinccion del dacido ascérbico
fué el de Tillman, modificado por Birch, Harris v Ray en 1933 (2).
Se basa en la reduccién del 2-6 diclorofenolindofenol (cuya sal sé-
dica es de color rosa fuerte en medio dacido y azul en medio alcalino
neutro o débilmente dcido) por el dcido ascérbico pasando a leu-
cobase incolora, la reaccién de oxirreduccién responde a la ecua-
cion siguiente:
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CgHsos O:C5H2C12:NCGH4ONCI e
CeHsOg OHCH.Clo NH.C¢HONa

. ucién del colorante

- La solucién valorada del colorante no se obtiene por pesada
ecta, sino por titulacion de una preparada de la manera siguien-
se coloca aproximadamente 50 mg. del colorante en un vasito
Bohemia y-se extrae con pequehas cantidades de agua hervida
aliente, la solucién restante es filirada en un matraz aforado de
100 c.c. vy cuando todo el colorante ha sido extraido se lava con
agua hervida caliente hasta que el filtrado sea incoloro, se enfria
se lleva al velumen de 100 c.c,

';:_Iomcién del colorante

a) Con d4cido ascorbico puro.

b) Con una técnica yodomeétrica propuesta por Manaker y

Guerrante (3), modificada por Pimenta (4).

. o) Con una solucién de dcido ascérbico de 5 ma. en 50 c.c.
‘de &cido ftricloroacético al 10 %, de manera que | c.c. = 0,1 ma.
de 4cido ascérbico. 5 c.c. de esta solucién, valorada con eI coloran-
~ te hasta el tinte del color rosado persistente durante unos segundos

: qﬂe indica el final de reaccién. Luego se efectiia el cdalculo, de mao-

'nercr de obtener el valor en miligramos de acido ascorbico corres-
pond1ente a 1 c.c. del colorante,

b) Titulacidén por yodometria. Se colocan en un Erlenmeyer
~ 100 c.c., 10 c.c. de la solucién del colorante, se agregan 0,5 g, de

_,_yoduro de potasio purisimo previamente pulverizado, una vez di-
suelto se adiciona 1 c.c. de H.SO, al %, se agita el liquido amari-

" llento y entonces se agrega 50 c.c. de agua destilada. De una mi-
crobureta se deja caer gota a gota una solucién de hiposulfito de
sodio N/100 hasta que el liquido adquiera una coloracion amarillo

~ claro; recién entonces se agrega 0,5 c.c. de engrudo de almiddn y

. se prosigue la valoracion hasta que el liquido quede incoloro.

Calculo: 1 c.c. de hiposulfito de sodxo N/100 corresponde a 0,88
mg. de acido ascérbico,

n (cantidad gastada) X 0,88 — al d&cido ascérbico de 10 c.c.
n x 0,88
k. —— = | c.c.
10
'. TABLA 1
Colorante Método del Método
2.6 diclorofenol acido ascorbico yodometrico
1 ce. 0,10 0.08
1 ec. ) 0,11 0,10
1 cc. 0,12 0,11

Esta tabla indica la concordancia de ambos métodos.
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PREPARACION DE LOS EXTRACTOS
PARA DETERMINACION DE LA VITAMINA C

Vegetales frescos

Se pesan 10 g. y se cortan rapidamente en pequefios trozos,
triturando en un mortero con arena fina (tamizada y lavada pre-
viamente con abundante agua, dejada en contacto durante varios
dias con dcido sulfirico o mezcla cromica, vuelta a lavar con agua,
finalizando con agua destilada y calcinando), se lleva todo a un
volumen medido 30 c.c. con el defecante empleado, una solucién
de dcido metafosférico al 3 %, se filira v se dosa sobre un volumen
determinado. Se efectia un dosaje previo de aproximacién.

Cdlculo

El nimero de c.c. de solucion del colorante multiplicado por
su titulo y por el volumen total del extracto en c.c., dividido por la
cantidad de c.c. usado del extracto y por el niimero de gramos de
material empleado, nos da el contenido en miligramos por gramo.

Vegetales hervidos

Se prepara una solucion de cloruro de 'sodio al 8 o/co, se
pesan diez gramos de vegetal fresco, se cortan rdpidamente y se
someten a la ebullicién con un volumen medido de solucién salina.
Se deja enfriar vy se dosa, siguiendo para el vegetal hervido, la mis-
ma técnica descripta con anterioridad.

Liquido de coccidon

Medimos un volumen determinado, se adiciona el mismo vo-
lumen de 4cido metafosférico al 3 %, se agita, se filtra y del filira-
do se toman 10 c.c. y se efectia la valoracién.

Calculo

El nimero de c.c. usados del colorante, multiplicado por su
titulo, dividido por el volumen primitivo, corresponden a la toma
de ensayo: para 100 c.c. nos da el valor correspondiente en mg. %
de dcido ascérbico.

Resultados

En la tabla I exponemos los resultados de los andlisis efectuados
sobre el material detallado anteriormente
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TABLA 1

mg. % ACIDO ASCORBICO

Liquido

Frescos Hervidos Pérdida coccién
Vegetales ma.% acido mg.% acido .ma.% acido mgq.% acido

ascorbico ascoérbico ascorbico ascorbico

Acelgas (hojas) ...... 6,50 0,98 ~—15,00 1,45
Acelgas (tallos) ...... 2,80 0,70 —25,00 0,37
BNacHlen ..., oviuives 1,65 161 -—97,00 - 0,28

s BN SRR 10,87 1,87 —17,00 g 3,35
BRERS - vk 63,30 20,50 —32,00 2,45

T T T AR LN 86,10 58,80 —68,00 14,00
AR e e 4,45 2,70 ~60,00 —
Arvelas ........ N ) 10,25 5,25 —51,00 e
R e 2000 8,40 —42,00 1,98

1 LR RS T N 4,67 S— — -—
B Boniatos  ............. 11,90 9,36 a8 00 10,60
as (tallo) . o diin.as 0,80 0.40 —50,00 —
SRR R 3,71 2,92 —78,00 6,13
B Coliflor (flor) ...... ey 6,53 - 057 0,11
F L e G, 10.50 2,45 -—23,33 483
B T R SO 33,57 9,80 — 0,28 19,95
3 el SRR FER 2,30 R e i —_—
E ESpArragos ........... 2,10 2,45 % 36 2,80
i o e o A 2,00 2,45 — 122 2.52
B Garbanzos ............ s 1,40 —— 2.80
B TR e 17,75 7.25 — 0,40 6,50
: Hinojos (hojas) ....... 1,60 —_— —_— ———
Hinojos (tallos) ....... 4,50 —_— — —_—
RIS L e 2,00 1,75 — 0,87 1,82
LA e ST T 2,25 e —— e

o DRGNS 6,60 2,03 — 0,30 —_—

¢ o s AR A 30,00 10,00 — 0,33 4,48
B PUSTOS oo e 13,75 3,75 — 0,28 0,01
i Porotos (pallares) ...... 1,80 1,40 — 0,77 1,40
Porotos (blancos) ...... 1,20 1,95 — 0,80 0,78
T e S Al S 13:33 e e e
moddicheta o ...ivoves L SRR e b 1,85 — 1,23 —_
T R e N AR 2022 10,00 — 0,45 5.45
Eenabhoria - . divi 2,61 1,74 — 0,66 0,63
T DETRGA 1,00 0,60 — 0,41 0,60
L A 3,85 17,50 — 4,54 15,68

En la tabla IT anotamos el enriquecimiento del liquido de coccién.
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TABLA 1I

mg. % ACIDO ASCORBICO

Enriquecimiento del

Frescos liquido de coccion
Vegetales mg. % mgqg. %
acido ascorbico acido ascorbico
Acelga (hojas) ..... My 6,50 4,07
Acelga Ualle) . ... .. 2,80 4,07
By U S S ESE TS 1,65 0,24
5 " AR o 10,87 5,65
B e - D o 0 63,30 40,35
F R R LA L A 4,45 —_—
P B e e AR 10.25 -
Lo TN TS SN C A 467 —_—
TR R e LR RIS £ 20,00 9,65
T e R 11,90 8,06
Catthey ey = 0.80 —
i P B T 3,71 5,34
Colifiae ABor). ..V o 11,38 475
Chatchas . . s 10,50 3.22
51T T M ARE R R e B L 2,30 e
Eapatragos « . .o v ona ok 2,90 2,97
o EApAITagoR - o0 iiamati 2,10 3,15
Paoinaaly . oo 0ha i 33,57 3,82
Habas: .. ™ e i, Y27 4,00
Hinojo @allo) 5 o v saw it 4,50 _—
Hinojo [hojes) ... .4 o 1,60 ———
Schtads 4 g dany oS —
T S SR O s B 2,00 1,57
POBO s e 6.60 e
Farafil e e e gl i 30,00 15,52
Porotos (blancos) ...... 1,20 0,63
Porotos (pallares) ...... 1,80 1,80
Porotos (manteca) ...... 1,80 1,10
PO = S oo i e 13.76 9,99
o T R SRR S S 15.35 —
BaERhely - s 1,50 —
L e e R 22,22 6,77
£ T S A 2,61 0.24
70T T R A N 1,00 0,20
vl R S RS 1,85 29,33
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TABLA III

CONTENIDO EN VITAMINA C DE LAS LEGUMBRES

Miligramos de acido ascorbico por 100 g. de materia prima

Coccidn Pérdida
Legumbres Crudas 30 minutos % Auter
ok 3,10 2,56 17,42 Munilla v Vogelsinger
3,63 2,99 17,64 @ i i
Poniates  ..... 6,29 5,67 8,55 55 0
0,02 4,62 8,37 e ¢
Sebolla ...... b2y 6,07 4,79
7.05 6,56 6,96 = g %
s 1163 7,82 32,76 i 5 !
14,62 — _— & e o
Espinaca .... 35,53 B.42 72,26 2 e "
47 68 - — —_— - ’* 5
; Eaninaon - ... 78,30 48,9 — 37,5 Steep, W.
Berollc .. ... 25,44 10,09 60;34 Munilla, A.
Repollo (..., 18,00 15,50 — 13,0 Stepp, W.
TSR 20,39 ' 3,29 83,87 Munilla, A.
CONCLUSIONES

1°) Durante la coccion, los vegetales analizados experimentan

una pérdida en vitamina C que oscila entre 0,30 % y 90 %.

2°) El liquido de coccidn se enriquece en cifras variables, que

en el caso del ajl rojo se eleva al 40 %.

3°) Nuestros valores coinciden con los de diversos autores para

su confirmacion, resumimos los resultados en la tabla III

1

2)
3)

4)

5)

6
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