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·-El papel del ácido ascorbico en la fisiología de las plan­
tas constituye un problema muy poco esclare cido hasta a;ho­
ra. Las tablas exprei=;ando el contenido en ácido ascórbico de, 
f1:utas, verduras y tnbércnlos, etc., no han revelado la fun­
,c:1ón fisiológica de la vitamina C. 

Hemos ensayado el estudio comp�.rativo ele la madurez 
Y de la riqueza vitamínica durante el proceso desarrolJado 
en las frutas de los mismos ár,boles con todas las condiciones 
del terreno, am·biente y laboreo iguales. Estudiamos el pro­
ceso de maduración durante 14 semanas mediante determi­
naciones de los siguientes factores: 

al azucares reductores. 
b) azúcares totales.
c) ácidos orgánicos.
d) pH.
e) extracto seco.
f) peso.

g) ácido ascórbico.
Expresamos los resultados en las tablas y .gráficas corres­

pondientes. 

·Limones (Citrus. Limonia): Gr:ifica N.° I

Durante las lO primeras semanas el pH no varía eil tan­
to .que la acidez cítrica se eleva hacia la 2." y 4." semana, al
mismo tiempo que el contenido en ácido ascórbico. Los azu­
cares reductores y totales presentan pequeñas oscilaciones;
hacia; la 10.ª semana comienza el proceso rle madurez que
d ura. hasta la 14.-ª -semana, caracteriza a pH 2. Conjunta­
mente desciende el ácido asc6rbico discretamente y oscila
en descenso la acidez en ácido cítrico, tales son los resul­
tados en los limones. 
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En otros citrus varían en distintas proporciones algu-
:nos de •los factores indicados, po� ejemplo Tangerina: 
rrangt'rinn (Citrus Nohilis): Gráfica N." JI 

El pH 5.5 no varía en las diez primeras semanas; la acidez 
cítrica se eleva hacia la 7.ª semana para descender a pico 
desde la 8.r. semana a la décima; los azucares se elevan en 
tanto que los reductores se modjfjcan muy poco. 

El ácido ascórbico 1>arece aumentar en límites reduci-
dos. • • • 
Nnrnnjn (Cit-rus Sinensis): Gráfica III 

El pH varía en las cifras decimales, la aci�ez cítrica 
se eleYa· hasta la 6:· semana para oescende, dnrante la 
maduración. Confirmamos los resultados de SCURTI que_ 
nos exr,resa que la acidez es debida a la presencia de ios 
ácidos c_ítrico y málico y que disminuve despUl'S de cierto 
Uempo durainte la .madura1ci•óin. Los azúcares a,umentan pr9·-: 
.gresivamente entre 7 y 16.· gr.irnos por ciento. También 
SCURTI y PLATO hallaron que los azúcares reductores Y
totales aumentan progresivamente du1·a11te la maduración.,,El ácido ascórbico oscila entre 70 mgs. % en la fruta rverde 
y· 50 mgs. %en la madurez. 

LIMA (CITRUS AURANTIFOLIA): Gráfica IV 
El • pH 6. 4 se mantiene durante el proceso de madú­

ración en tanto que la acidez orgánica desciende, y los azú­
cares se elevan de 10 a 18 ·gramos por ciento. El ácido as­
córbico desciende levemente. 
POMELO (CITRUS GRANDIS) :· Gráfir.a V 

El pH desciende de 3.5 a 2.6; la acidez cítrica se eleva 
más que en otras frutas. Los azúcares apenas aumentan Y
el ácido ascórbico tiene tendencia a descender. En general ' 
el pomelo se comporta contrariamente a los demás citrus. 

ZOLLER, llama la atención de la existencia de un prin­
cipio amargo denominado na.ringina descubierto por De 
VRY, cuya fórmula empírica es la siguieiúe: C:n· H20 0 11. 
�H2O. 

Por hidrólii;;is este producto da ramosa y dextrosa. La 
_naringina se . halla; solamente en el Pomelo.· l•'ELLER, de­
muestra que este producto decrece en, cantidad en relación 
con la madurez. • 
RESUMEN: Durante el proceso de maduración ocurre lln 

aumento de los azúcares, descenso de los áci-, 
dos orgánicos, elevación del pH, y el áeido as-
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córbico presente en los diversos citrus descien­
de modera-clamen te. 

El ácido ascórbico de los distintos citrus del Uruguay 
en varios centenares de determinaciones está representado 
en la .Gráfica N.º VI y podemos expresarlo d� la manera 
siguiente: 

LIMONES ................ . 
T ANO ERINAS ............ . 
LIMAS ................... . 
POMELOS ................ . 
N1-\RAN.JAS . i ... � ..... • ... . 

60 rr-g�. % 
40 " 

52 " 
•52 "

78 " 

" 

" 

" 

Como principales zonas productoras poseemos la del 
Depto. de Salto en naranja Común e híbrida o de Malaquina; 
efectuados los análisis nos dió un promedio de 65 mgs. %­
En Cerro Largo se cultiva: la naranja común que acusó 
1m promedio ele mgs. 85 %. En el Sur de nuestro país es­
pecialmente en los Departamentos de Montevideo y Cane­
lones se cultivan las naranjas de verano (variedades Va­
lencia Late, Pera, Natal, Jaffa, etc.). En Rivera se cultiva 
especialmente la naranja común y ombligo (Bahía, W. Na­
vel, etc.). Efectuado el análisis de las del mercado de Mon­
tevideo en la cual se incluyen ]as variedades más tempranas 
Y brasileñas nos dió un promedio de mgs. % 90. También 
fueron analizadas las ele la Facultad de Agronomía obte­
niendo el siguiente resultado: 75 mgs. %. 

SUMARIO. 

Durante la maduración de la naranja se producen mo­
dificaciones bioquímicas en la constitución de los compues­
tos -de las frutas, transformándose los ácidos orgánicos en 
azúcare& 

¿Cuál es el papel de la Vitamina C? 
Dadas las variaciones que hemos encontrado es indu­

dable que participa en el proceso de la madurac•ión. Por ana­
logía ron otras vitaminas hidrosolubles, la Vitamina C. debe 
fosforilizarse para • estabilizar su función de catalizador de 
oxirreducción, activando la transformación de ácidos orgá­
nicos en azúcares que se traducen por el cambio de saQ01-. 
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�ABLA I 

VPI\A,M.INA C E.i'l" LOS LLM.OIN1.IDS 
(Ci·trus Limonie,)

Sem�na ." Peso pH Acidez Az11-cares Az.úc.a,res Acido Acido 

·-

l.• 
" 

2.• 
" 

gre. citr.l.e.a.1 redruictores !totales als·có1fufoo a;scór,blco• 

-·------- --
110 2.3 

·-
80 2. O
·--· - - ·-

190, 2.0· 
90 2.0 . 

3·. 3-l 
3 .'34 

31. 70-
4 .06 

.grs. % 

4 .. 2,8 
4.20 

4.24 
4.18 ' 

grs. % mga. % mg-s. % 

-5. 28 
5.18 

5.,20 
!i .11'7 

4,1.86 
48.16 

6·0.00 
43. 7·8<

40.78 
4.5. 2.S 

58. 9-0
46.97 - ·---- ---·--·- ----- --- - . - -- --

3.• 
" 

4.ª

115' 2.0 -6.'34
120 2.0 5.92

1.1-1 1.90 
1.20 2.30 

53.4·6 52.80 
4:5.54 49.28 

170 2.·0 6-. ·5-1 J..50 2.,5'0 45.56 42.55 
12-5 11. O 6. 76 1-.66 2. 80 5,1. 216 .i.7. 08 ------- - -- -- ---·------- ------ -------- --------- ---• ---

5.• 18 0 2.0 6.3 2.40 -3.,55 51.09 43.-68 
1'3-0· 2.0 5-.6 2.52 3•.90 63.410 46.56 - --- --- ---· -- ·----- -------- .. ----· - -------··--· --

7.ª

8.• 

H0 
15-0 

2·23 
162 

19•5 
2:15 

2-.0 
2. o,

2.0 
2.01 

2.0 
2.0 

4.08 
4.08 

3.'84 
3·.,84 

2.54 
3.,30 

2.4-4 
2.43 
----------
2.4·5 
2.43 

3.98 
4.:60 

3.68 
3 .. 56 
.. 

31. 6,!J,
3.,57 

60.06 
50.96• 

40.36 
412-. 2-1 

51. 1-0
4,61.56 

.. -- -------· ---- - ---- -------- ----- --------------· •• 
---

9.• 

lú.• 

11.• 
11 

--·--- ----

12.• 
11 

270• 2.0, 5.7 
:ms 2.0· 4 .ó 

150 _2·.0 4:7•0 
238 2.0 6.3 
---- ------

1135' 2.0 6.-1 
1·56 2.·0 6 .3· 
-·-·--·-- ·---- ----
lt09 2.0 6.4 
17'21 2.0 5.6 

2·.60 2.S0 33.316, 
13.20 3.18!)• 3·3.24 

·-

2-.3,5 2.58 33.010 
1.98 2'.2 56-.4 
--------
2.74 4.41 54.6-0 
2'.5•2 4.32 56.00-

2,.318 3.SS 47•.4•0 
2:.46- 3 .'64 4'(),_g.g 

42.24 
40 .-56 

39.5·8 
11.70 

43.68 
45.6-0 

29.52 
2-9. 8 8

28.56 
44-. 6-0 

44.64 
4-6. 7-6

62.22
-10.60

-------------·--·------------· ··-
!�.• 1,2i3 ,2.0 5.� 3.2G 3. 72-·

161 2.0 5.2- 2.83 3'.92 -·- ---------- --
---- ··-----·-·-- -···--14.• ].5(} 2.,0 5,4 2.23 3 .112> 

11 -HH 2.0 5.3 2'.91 4 .0-1· 
··----- - ----. - ---- - - -

48 . 6-0• 
44.7R 

54.44 
46.20 

47.80 
4:J.98 

5,!). 6li 
4•5-.58 

--- -----
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Semana 

1.•

" 

2.• 
,, 

3.• 
" 

. 4.• 
" 

5.• 

6.• 
" 

7.• 
" 

8.• 
" 
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TAB-L.A 11 

V,LTA:M,INA C EN LAS TANG·IDRINA,S DiEL URiUGUAY 

Peso pH Acidez Aa:ú,carlas A.zúoa-res A:cid·:J· Ac:do 

,grs. dtraoaJ r-edfu.ctoir:es, ttJotales, a1scó1fü.i-co aJScónbiJoo 

70 
90 

8{) 
90 

85 
80 

t.170 
60 

83 
83' 

10-S
85 

S:1 
8 5  

5·.5 -0.57 
5.5 0.90 

5.5 
5,.5 

5.:5 
5.5 

5.5 
.5.5 

O·. 76 .. • 
-O . ·6-7 

0.70 
0.67 

-O. 64 
0.74 

5.•5 -O. 8 -2· 
5.5 0.96

5.5 1.02; 
5;5 l.54-

5. 5· O·. 3·2· 
5.5 0.-1>8

95 -5.5 0.44 
0�51 9{) 5.5 

.gl"\S. % grs. % ;m.gi:;. % m2s. % 

2.98: 6.82 
1.94 .,; 7.04 

3·. 00 
1·.94 

2. 8 4-
3 • ºº

3·.6 
,3. 6 

2.84 
2.6 

1.08: 
l. 712

1.57 
·l.51'

1'5.,6 
15.0 

1:5.0 

-15.60

13.{l
1,4..4,

1.2.4
1'2:.0

9.& 
13-.2-0 

1.0.4 
1'9.42 

2-9. �•O•
28 .4-7 

35.,l•:J• 
2,8.,21, 

35. 42·
36.,19 

W.15
3&.08

2!). 43, 
35. 2:(), 

28 .6·0
30.·S0

3-1. 1)8,
3·S. 6·4-

32-. 76· 
42'.00 

3◄) •. 75, 
30.94 

3-6.40
30.75

3-1.10
33.SS

26.9-1, 
32.67 

29.39· 
4-1.10

2S.38 
2'3.18 

3-7.31 
44.20 

37. 7-0
46.16

\ 
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T A ,B L A I I .I 

VITAMIINiA e ,EN LAIS (NWRJAJN'J,AJS nmL lJlR/UG,UtA.Y 

Semana Peso pH Acidez Azúcares A-z.úc-M·es A:cid<> Acido 

1.• 
" 

2.• 
.. 

- -----·

3.• 
" 

4.• 
" 

5.• 
" 

,g:m. clitnioal -redru:ctores :totales ascó�,co a.scórbico 

ltill 

90 

160 
HO 

3 . .& 
3.•5 

3.5 
3.5 

·-
1.0� 
-O .,81 

1.2'1 
0.!➔8 

,gns. % grs. ·% mgs. % mgs. % 
·-·-- -·--. ---------- ·-

4..4 7 .9·8i 
7.8 7.5 

- ·- - -

4-5.00 
51.4-0 

---� - --- ------- ---
5.8 ·l•0.-68 6·3.2,0 
4. l.12 ·8.,56 47.70 

--

54.89 
57.2-0 ---·-
64 .ii7 
49.6.1 

--·-- ----- --- - __....,__ ------·-

15l) .5,.5 1.oa
1-8-0 5.5 -0. 95

l,� 5.5 :0.84 
lti0 5.5 0.95 

140 3.8 0.,9,3 
H�O 3-. 8 ·0.,9,l.J

4.42 8. '8 60.-69 50.40 
8,,0 9.2 5.6.·85 47.25 

-10.2· 1-0.:8 -63. 7,5 60.00 
9.8 10.2 56.70 5-l.30 
------------ -------·-----. -----

6.8 .12.00 M.-00 59.00 
8'.2 13.i2 -67 ,,00 74.9-0 

---.---·· ·--------· ·--. ·- --- -------------

. 

6.• 17,0 3.8 0.7.5 7 .-0 10.80 
140 3 ,,S 11 .1-0 7.6 110.8 

7.• H-0 3.0 l.•56 '6.96 12:80 
" 13-0 3.0 l. 710 7.74 16 .. 2 

----- ----- -----·--·------··-··---- -

S.• 
.. 

9.• 
,, 

10.• 
" 

11.• 

lf.>i) 

14,() 

HO 
130 

3.0 
3.0 

3.0 
3.-0 

1.56 
;1.7-0 

1.-56, 
1.54 

7.·5
7.74

-6. 96 
7 . .28 

1:6 .00 
16-.·2 

1.2,.8 
16.2 

------------- - --------
1!60 

14-0

174 
163 

3.0 1.5'6 
3.,0 J .í-0 
2.9 
2.6· 

0.96' 
-0. 74 

7.5 1-6.•0
7.74 16.-2 

---

·S..7,61 

7 .-0·4
1-6.43
1.8 . .20

6:1.00 53 .,2,0 
78.·00 .67. 7-6 

46.�}7 44.00 
46 .,86 42 .-6·2 

52.14 50.00 
46.86 42.6·2 

46. 97,
42 .. 57

52.14 
46,,g,6, 

65.64 
5'8 .-0-8, 

44.00 
45.4·3 

50 .-0-0 
4<2.62 

.68.40 
60.00 

----�----, --- -- ------ --

12.• 
., 

13'3 
Hi•O 

2.6· 
2.6 

0.-96 
0.7,& 

8.2.S·
·8·.6�

17.4-0 
J.9•.2'4 

·---· -------· - - ---· ----··· 
13.• 
,. 

J,l.13· 2.!6 ,o,r¡r¡ 3 .o
220 .2.9 O.ii9 6.2 ·---·· --------·-- -----. ·--

14.• 220 2.,6. -0.·8,fj_ 3.8 
126 2.7 0.'85, !3.9' 

- ----- ----------- ---- -
15.• 13•1 3 .O l .•591

l.!6<1 3 . O ,1.. 6'1) 
-. __ ,. _____ - --· ------- ···- ·- --- . --- --

16.• 
" 

3.8 
3.8 

1.40 
1.64 

- ---- --··- -------·· -· .. - -

,5,.,6 
'6.9 

,5,.•8 
·

•l.0.,8·
1.3.0 

13.4 
1.3.8· 

16.-6 
17.18· 
Jl7.4 
18 .o.o

69.40 
69.60. 

4:9 .•56 
54.:8·0. 

6'3-.60 
6ii ·'ºº

50.7n 
54.00 

-- . . - . ,________ ... 
50.40 51.-60 
5,2,. 40 .S,3 . 4-0-. - --- ---

56·.7 59.78 
6·2:.70 ·63.4-2

55 .02
6.0.2-0 
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/ \ ___ ,,,,. "-.' M'3rs °lo �c.. ASC6t>BICO.

/ / '-. ACIO(l Clfl21CA. 

-·-·--
---

·-·-
/-·-· 

\ 

i 
\ 

,__ 
\ 
\ 
\ 
\ 

� A;!ÜCAQES íOTALES.

,-� r· "· 
✓•

' .,,,. . 
¡,," 

. 
. . . . . . . . 

. . . . ........... .............. ......... ... .
.. 

¡ i � 4 � � ? � q 10 
1 
11 

t; f ¡� PO 

. . .. • . .. . .. .

12 1·5 
r:1 �-r:�.A.:�1,';>. 

14 

. ••.• • ··--AtÚCAQES RfOUCTORES 
.• 

IS 19 
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TA B L•A (1 V 

VITA1MIN.A C ®N LAJS .LEM.AJS ID\EiL URiU-UAY

Semana Peso 

- -

l.ª
" 

2,A 

3.ª
,. 

4.ª

" 

5.• 

6.ª 
" 

7.• 
" 

8.• 
" 

e.•

" 

10.• 
" 

11.• 
" 

12.• 
" 

--- ---· 
13.• 
" 

14.ª
" 

.grs. 

14�
160 

158 

15'7 

150 

180 

200 

]90 

rno 

]80 

180 

170 

J 65 

120 

160 

150 

130 

1-59 

127 

124 

171 

l48 

1-3-2

160

140 

18(1 

150 

146 

pH Acidez Azáca.r:e!; Azú-cares Acido Acido 

dtnioo -redJn,ctor-es 

g,·.s. % 

·6.4 0.-51 1!6.1'2 

6.4 0.45 1,3. 02 

6.4 -0.39 17.20 

6.4' 0.44 15.·U

5.8 0.35 9.4 

5.·S 0.34• 8.3 

5.8 0.36 9.4 

:i.8 -O. 35· 1'0.R 

6.0 0.75 6.2 

li .o 0.82, 6.0 

6.0 0.83· 6.0 

6.0 O. 83- 6.0 

13 .4 ·0:6-7 14.8 

6.4 0.45· -14.6

6.4 0.44 14.5

6.4 0.4·5' 16.12

6.4 ,o. 24- H.6

6.4 0.31• ·14.2

·6.0 1().25 14.0

'6.4 0.-24 14.6

16.0 0.36 il4. 4

:6 .-O 0.25 14.8,S,

-6.0 0 . .28 14.0

6 .-O ·0.35 115.·2
·----- ---· . --

6.2

6.4

6.3

'6. 4
- .

• 

-

tO .,29 

0.30 

0.29 

0.26 

il.4.8 

15.4 
-- -·

16.0 

1,5.8 
·--- -

rtot.rales as-có11o.ico 

grs. % ID:::,0\3. % 

17.4 3-01
• 4

16.-0- 28.,2 

lfl.70 3·2. 7 

17.00 3-2. 7

10.0 42. 1•21

1,2.5 43.·55

12.5 46.80 

12.4 44.99 

11.0 48.02 

10.2 51.52 

10.2 61.52 

7.9 54.46 

16.ll 38.-04 

16 .-0 37.80 

]6.0 38.04 

20.0;) 38.52 

16.0 3·5.64 

17.G 3.8.80 

16.10, 35.76 

16.10 35•.,26 

115.6 36.76-

1-5.2. <" 39 .·60 

14.S 37 .32, 

16.0 -39.96

ascónbico 

mgs. % 
- . .. --

34.50 

32.00 

• 31. 00

3.1, 40

40.,56

42.125

45.05

43.42

45.5

4!l.4

49.4

48.75

39.60

42.00

39.00

46.00

40.4 0

36.56

24.20

32.36

34.80

3!1.36

35.4-0

33.96
. ----- - ---- .. --·· 

18.0 48.·50 47.50 

J,6 .12 44.80 44.40 

16.18 48.20 46.20 

16.2 43.40 43.20 
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'r .AB!LA V 

VlT.Ali\HNA C lElN LO.S P.OlMtEfuO.S. D\E1L U.RiUG:U.AY 

Semana Peso pH Acidez Aa:ácar,es A.z.í1.c3.1res A'cido • Aci<lo 

igrs. dtnioai re:I,uctioll"-es to·t:ales a:so61➔bico ascórbico 

" 

2.• 

3.ª
,. 

4.ª
,. 

6.•
" 

¡¡7.¡) 

300 

3.5 

3.5 

3.5 

3.2 

1.-59 

1.57 

1.49· 

1.-5-1 

270 2.6 1.36 

27,0 2.3 1.,23 

260 2.6 

2.3 

3.5 

3.5 

1. 2•().

1.32

6.ª iS·N 3. 5
" 34-0 3 .:5

7.• 
,. 

S.•

10.• 

11.• 

12.• 

13.• 

14.• 

15.• 

lG.• 
.. 

36,6 

353 

3.3·6 
2•2·6 

Z.6

2.6

2.6 

2.-6 

2.-6 

2.-6 

33·0 2..6 

!Ni-5 2. 6

2174 2.-6 

348 2.-6 

242 

33,5 

2.6 

2.6 

329 2-.6 

2·83. 2.6 

· 322

238
2.6 

2.6 

327 2.-6 
295 2 .-6 

379 2.6 

263 2.6 

l.4-0

1.154:

l. 5-1

1.5:6

1,.60 

1•.:54 

2.4-0 

2.46 

2 .{>6 
2.2·3 

2.48 

2.29 

2.4.5 

2.44 

2·. 4-3 

2,4,0, 

gr.s. % grs. % 111i.g\3. % mgs. % 

8.0 

6.2 

8.·6

6.·0•

6.6 

-6.82

6.56

,6.82, 

4.3S

4.76

12 .'(} 

9.8 

9.:6 

9 .. 2 

.10.32 

9.46 

9.6S 
•9.,15

,6.48 

6.32 
-- -- ----· -·· 

4.44 6.40 

4 . 7•6 ·6 . 3·2

7.30

7.30.

7.30

6.66

5.-44 
6.1'0 

,6. 8 

7.8 

4 .5 

3.0 

6.7 

7.04 

10.8 

11.2·0 

9.59 

7.89 

9.:0S 

1-0 .. 2

10.4,0 

i.2.40

12.4 

15.-6 

13.6 

!) . 1 

-13.0.S 

11.94

6 .46 1-3. 74

6.86 ' 13.910

6.86 

8.70 

8.64 

8.7,S 

:1-3.:90 

1-6,.2

1·6 .00 

16.04 

46.•0() 

46.0-0 

46.0.0! 

61.0•0 

52.14 

i51. 70 

52.14 

45.70 

39.45 

39.·60

48. 72

39. 96·

50.40 
53 .2-:)· 

59,9::; 

6•0,.03 

60 .<J.6 

56.94 

4-6.41

61.-09

53 .10·5· 53. 05 

39 .·6·0 4 1. 61

42.57 

39 .-&O 

40.70 

47 .,85 

4.7 .04 

55.77 

39 .60 

39·. -6·0

43.36 

4S .·0-0 

46.40 

59.02 

49 .40 65.31 
65 .1,2 · :59 . 00 

4,7 .·04 

43 .. 321 

56.36 

-13. 20 

42.1'2 

-35.•64

4.3 .$0

38.4,0

38.40'

42 . 72,

3,9. 4-8

26.4.0

48.00 

46.68 

54.06 

45.6-0 

44-.76 

37.20 

44.-0-0 

39.60 

39.6 

45.60 

4-0-.S0 

34:20 
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ACIDO ASCORBICO EN LAS DISTINTAS PARTES Dg 
LOS CITH.US 

Buscando conocer el papel del áci:do ascórbico en la 
planta, hemos investigado en las distintas partes, ,flores, hojas 
y frutas, las porciones en que está ·representado en los ár­
boles de naranja y tangerina. 

Ein Ja,s d.1is<Untas t}>artes, 1en,C001Jtráindose 1ell 1fa,bol en plen-3. 
·no�-ación, coniUe1J1Je las· crun'tiidade·s Sli•gn.1,ien!f:!es de ádclo as­
córbico: 

Naranja 
(promedios) 

Tangerinas 
(promedios) 

Azahares ................ . 
hojas .................... . 

fruto ..................... 

Azahares . . . . . . . . •.• ....... 
hojas 

frutas 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

26 mgs. % 
86 mgs. % 

75 mgs. % 

50 mgs . % 
22 mgs . %•

40 mgs . % 

En ambos citrus las hojas y las flores aparecen muy ricas 
en Vitamina C. 

En fa prá,ctiiea, 11a tisa:na d-e ihojaiS de 111a:11anja fre-sioa 
constituye una: fuente no- despreciable de vitamina C y eco­
nómicamente merece tenerse en cuenta para proveer de la 
porción necPsaria de dicho agente protector a las agrupa­
c·:ones humanas aún en Jas épocas de año en que no se pueda 
utilizar el fruto maduro (asilos, cuarteles, cárceles. prisio­
neros. navegantes, et.e.). 

Del punto tle vista fisiológico parece aceptable según 
niuestra h'i:pót-esis, que lia v-ita,miJil.a C. ,se fooima ien 0•as hojas, 
qnizá relacionada a la �ulllleión iclot1of.i11iiam.a, y d'e ella paJS-a·ria 
a las flores y frutos donde desempeñaría funciones catalíticas 
en el proceso de maduración. 

ACIDO AS-OQ,RJBICO EN LAS \DISTINT A1S· IRAR'ílEiS DE LO.S ClTR üS 

Nombre del ,pro'diu(:to 

Hojas de namnJa " 

AiciCÍo ascórbico 
mgs. % 

93. 2,5-
101. 41>

7-1.56

S7.4-0
7-0. !iO
84.li8
SS .-79
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1.-\.CIDO '.A•S:00,R,Bf.OO iID:--T 1UA!S' iDIIS'ilF:--TmAJS ·P . ..\JR'l"ES DE a..os OlTR.USNomb1·e del p-rodu-oto IA:oido ascórbioo 

....................................

A·zaha-res d� n'lranjl?J 

Ju.go <le nara.nja 

............. : . . . . . . . . . . . . . . . ...... . 

................... ·.· ........... ·: . .  ·, 

Hojas de ta11,ge>l'ina .............................. • • • • 

................................... 

........... : ......... ·.· .......... . 
Azahares d-e tangerina ....................... • • • • · · · 

.............................. 

.............................. 

.............................. 

Jugo ele tangerina . .......................... • - • • • · · · · 
................................ ·:.

.................................... 

.., . . .  • • • • • • · . . . .  l. • . . . . . . . . . . . . . . . . . • •  • 

................................... 

.................................... 

..... • ............................. . 

..... • .......... : .................. . 

.......... , ............... .

87 .·59 
8! L 37 
.] 6.35 

l.2. 4 2 
12.42 
12.r�
13.05 

29.-!0 
44.!i6 
37 . .fl5 
63.20 

97 .1';0 
�9. !I(> 
91. ]1
95. O:>
S5.91
li!l.(•0

1,!,3. ºº
16 .:l5 

2-6.N 
45.9� 
€{•.611 

:1.60 
4-2.56 

37.0:i 
27. (},'\
21.91 
·1-3.00
-10.05
47 .61
43.56 

46.SO

49.12 
5(l.Z5 
59.SO
29.90 

:s.47 
35.10 
2S.:?l 
3-5.0S

·!:9.15
,?6.19
3:i.42

30.S(l

·42.00
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