Bestimmung von Vitamin C in Lebensmitteln durch Redoxtitration mit DCPIP

Theorie:
L-Ascorbinsaure kann zwei Protonen abgeben, wolesomeriestabilisierte Saurereste gebildet werden:
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L-Ascorbinsaure 1aRt sich schon durch schwache &@ixidsmittel wie z.B. Luftsauerstoff ,(pder F&" zu

Dehydroascorbinséure oxidieren. Bei der quantiatiBestimmung durch Redoxtitration wird die proéste
Form des Farbstoffes DCPIP zur farblosen Leukobedheziert:
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AscorbinsGure schnell porotonlertes DCPIP (rosa) deprotonlertes DCPIP (blau)
Dehydroascorbinsdure Leuko-DCPIP (farblos)

DCPIP gehort zu den chinoiden Farbstoffen, die siohh Indophenol ableiten und in der Farbfotographie
verwendet werden.
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Indophenol (gelbbraun) Indophenolat (blau)

Die rosafarbenen protonierten Form von DCPIP liegheutralen Medium nur in geringen Konzentratiomen

Die Protonierung der hauptsachlich vorliegendendxaForm erfolgt relativ langsam, wahrend die nelgeinde
Oxidation sehr schnell ablauft.

Um die Protonierung und damit die Entfarbung zwchksinigen und die Endpunktsbestimmung zu erleiohte
kann die Probelésung mit wenig Essigsaure odersauag angesauert werden. Am Endpunkt erhalt man dan
allerdings ebenfalls nur das rosa gefarbte proten@CPIP.



Die Rosafarbung ist allerdings nicht von Dauer,dita Leukobase im sauren Medium hydrolytisch geepalt
wird. Der geschwindigkeitsbestimmende Schritt dgdrblytischen Spaltung ist die Protonierung der NH-
Gruppe, d.h., die Hydrolysegeschwindigkeit hangt der Konzentration der zugegebenen Saure ab! (Beye
Walter S. 522)

Gerate:
Burette, Vollpipette (25 ml), Becherglaser (1000 omd 2 x 100 ml), Mel3kolben (1000 ml), braune
Vorratsflasche (1000 ml), Tropfpipette, MagnetrithReibe, Porzellanschale

Chemikalien:
Ascorbinsaure gHgOg (Vitamin C), 2,6 - Dichlorphenolindophenol £,Cl,0, (DCPIP), konz. Essigsaure, dest.
Wasser, Seesand, Friichte oder Gemiise (siehe Tabelle

Herstellung der DCPIP-Mal3lésung
In dem 1000 ml-Becherglas werden ca. 0,3 g DCPIRari Liter dest. Wasser gelést und in die braune
Vorratsflasche gegeben.

Herstellung der Vitamin-C-Malldsung:
In den Messkolben werden 100 mg Vitamin C gegelmehmit dest. Wasser bis zur 1000 ml-Marke aufgefull

Einstellung der DCPIP-MaRldsung
Mit der Vollpipette werden 25 ml Vitamin C-L6sungntspricht 2,5 mg Vitamin C) sowie 2 Tropfen Es&ige
in ein kleines Becherglas gegeben und mit DCPIR+h§dis zur bleibenden schwachen Rosaféarbungrtitrie

1 2 3 4 Mittelwert
Verbrauchte
DCPIP in ml
Ergebnis: 1 ml DCPIP-Ldsung = mg Vitamin C

Bestimmung des Vitamin-C-Gehalts in Obst und Gemise

Eine geeignete Menge (siehe Tabelle) m der zu sutéenden Frucht wird genau abgewogen und in eine
Porzellanschale gerieben.

Der Inhalt der Porzellanschale wird sorgfaltig ndiést. Wasser in ein kleines Becherglas gesptlt und
anschliel3end filtriert. (notfalls durch eine Glésdrabsaugen)

Die moglichst klare Lésung wird mit DCPIP bis zurarBumschlag von blau nach farblos titriert. Findiet
Titration im sauren Medium statt (z.B. bei Zitronemd Orangen), so geht der Farbumschlag von blelu rsa.

Gehalt von Calcium, Eisen und Vitamin C in einigerLebensmitteln. Angaben in mg/100 g

Calcium Eisen Vitamin C

Gehaltin | geeignete | Gehaltin | geeignete| Gehalt in | geeignete

mg/100g | Menge m |mg/100g | Menge m | mg/100g |Menge m
Rindsleber 7 509 6,6 209 28 5¢g
Schinken 9 509 2 509 0 -
Milch 120 59 0,1 - 2 -
Haferflocken | 65 10 g 4,6 20 g 0 -
Kartoffeln 13 509 0,9 - 15 10g
Dicke Bohnen| 150 39 10 10 g 20 10 g
Paprika 10 509 0,6 - 140 2g
Petersilie 145 349 4.8 209 100 249
Schnittlauch | 130 49 1,9 509 47 59
Apfel 7 5049 0,4 - 11 109
Apfelsine 30 15¢ 0,4 - 36 59
Zitrone 7 509 0,3 - 34 59
Kiwi 30 15¢g 0,7 - 93 29




