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Resumo

Preséntase unha préactica de laboratorio sinxela e visual, dirixida a alumnado de secundaria e
bacharelato, que permite introducir conceptos relacionados cos antioxidantes, a estabilidade das
vitaminas e os factores que afectan a calidade nutricional dos alimentos. A actividade consiste en
determinar vitamina C (acido ascorbico) en zumes de froitas (laranxa, limoén, kiwi e mandarina)
mediante valoracién iodométrica indirecta, analizando a influencia da calor e da almacenaxe.
Ademais do interese cientifico, a practica destaca polo seu potencial educativo, ao integrar
contidos de quimica redox e valoraciéns e conectar quimica, nutricién e sadde.

1. Introducién

A vitamina C é un micronutriente esencial cun papel antioxidante fundamental na proteccion
fronte a radicais libres e no mantemento do sistema inmunitario (Ball, 2006). O seu contido
redicese con facilidade pola accion do calor, a exposicion ao osixeno e o tempo de
almacenamento, factores relevantes tanto en nutricién como en tecnoloxia de alimentos (Lee e
Kader, 2000).
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Figura 1. Estrutura do dcido L-ascérbico (vitamina C) e a reaccion de oxidacién na que se converte
en dehidroascdrbico. O conxunto ascdrbico- dehidroascérbico constitiie un par redox.
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Na ensinanza da quimica, a vitamina C constitiie un excelente exemplo para traballar os conceptos
de oxidacion-reducion e valoraciéns, ao tempo que se fomenta a reflexién arredor da satide e da
alimentacidon. O alumnado aprende de maneira mais significativa cando percibe a aplicacion
practica dos contidos. Esta comunicacion propon unha practica experimental de baixo custo e alta
motivacion que une o laboratorio coa vida cotia.

2. Desenvolvemento

Empregaronse zumes frescos de laranxa, limén, mandarina, kiwi, unha disolucién estandar de
vitamina C e unha solucién comercial de iodo (Betadine®). O fundamento baséase na reaccion
redox:

L, + <> CeHgOg + 2H" + 21
Vitamina C
oxidada

Mentres exista acido ascorbico, o iodo engadido redudcese a ioduro e a disolucién permanece
incolora. Cando se consome, o exceso de iodo libre orixina unha coloracion marrén. O alumnado
compara o numero de gotas de iodo necesarias para acadar a viraxe en tres condiciéns: zume
recentemente exprimido, zume quentado durante 15 minutos e zume almacenado 24 horas.
Realizanse réplicas para garantir maior fiabilidade.

3. Resultados e discusion

Os resultados mostraron que os zumes de kiwi e limén tifian un contido mais alto en vitamina C
que o de laranxa, e mandarina en concordancia coa bibliografia (Ball, 2006). O quentamento e o
almacenamento reduciron lixeramente o contido de acido ascérbico, evidenciado pola necesidade
dun menor nimero de gotas de iodo para a viraxe.

No contexto educativo, esta practica é de especial valor porque:

Reforza conceptos de oxidacidn-reducidn e valoracidns, fundamentais na quimica.
Introduce termos clave como antioxidantes, radicais libres e degradacién de vitaminas.
Conecta a quimica coa nutricion e a saide, aumentando motivacién e interese.
Estimula o pensamento critico sobre como o procesado e a conservacion afectan a
calidade nutricional.

4. Conclusions

A practica proposta é unha ferramenta didactica eficaz, segura e econémica para vincular a
quimica coa vida diaria. O seu valor educativo reside no dobre enfoque: por unha banda, permite
traballar contidos disciplinares de quimica (reaccidns redox, valoraciéns); pola outra, promove a
reflexion sobre nutricion e estabilidade dos nutrientes.
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