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leido hcórbico (vitamina C) en • 26 mueslras de jugos de uvas 

Ing. Agro. H. P._ Tomeo !barra 

Trabajo realizado en la Cátedra de 

:Industrias Agrícolas C:e la Facultad 
ele Agronomía. 

En el curso de un estudio sobre jugos de uvas elaborados 
en diferentes Bodegas del Uruguay, que efectuamos en el la­
boratorio de la Cátedra de Industrias Agrícolas de la Facultad 

• de Agronomía, su Profesor, Ing. Agro. PEDRO l\lENENDEZ
LE•ES nos indicó la conveniencia de incluir, en el mismo, la
closificación de su contenido en vitamina C. (antiescorbútica).

Dispusimos de un total de 26 muestras, de diversas pro­
cedencias. Su estudio químico es objeto de otra comunicación.
22 muestras son de elaboración nacional. Jugos de uvas esta­
bilizados por el calo)·. Cuatro muestras son europeas, que
nos cedió el Profesor MENENDEZ LEES, obtrniéndolas per­
sonalmente en el establecimiento de elaboración, en Alema­
nia, en el año 1937. De estas muestras, una estabilizada por
el calor, (la N.º 16), y las restantes (Nos. 13, 14 y 15), por fil­
tración esterili-zante y conservación a baja temperatura, en
atmósfera ele anhídrido carbónico a presión.

L. RANDOIN y H. SIMONNET, en su clás'ica obra sobre
las vitaminas, incluyen el jugo de uva entre los alimentos de
mediana actividad, en el grupo de los que contienen vitamina
C (1 - Pág. 128).

RANDOIN, en otro estudio posterior, afirma que, salvo
raras excepciones, el valor vitaminoso de los jugos de uva
conservados es délJil ( 2).

La misma -investigadora, por otra parte, ha demostrado
también que el valor antiescorbútico de algunos jugos de

• uvas frescas es del orden ele un quinto, comparado con el jugo
de naranjas;. y que la simple manipulación ele prensar los
granos de uva, de eliminar la película, las semillas, etc., dis­
minuye sensiblemente su poder antiescorbútico.

El Profesor DALMASSO en una monografía considera­
da en el "II Congreso Internacional para la ela·boración de
jugos de fruta sin alcohol", celebrado en Berlín, en Agosto de
l'.137, sostiene que el contenido -en vitamina C (antiescorbú­
tica) en un kilogramo de uvas -aunque variable con el vi­
ñedo· de origen- es- suficiente para llenar las necesidad�s
diarias de un hombre, en dicha-vitamina. (3) ... :
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El mismo investigador, en el referido trabajo, agrega 
que estudios recientes han puesto de manifiesto que la pro­
piedad vitamínica del jugo de uva fresco disminuye notable­
mente, hasta casi desaparecer por completo, según las téc­
nicas industriales utilizadas por Jos elaboradore:s para la pre­
paración y conservación del jugo . .-Por lo que recalca la im­
portancia de preocuparse por no atenuar con los metodos in­
dustriales, las preciosas virtudes alimenticias y fisiológicas 
de este delicioso producto de la naturaleza, confirmando así 
las observaciones de RANDOIN. 

E. NEGRE eli. un estudio sobre los jugos de uva sostiene
que -vale la pena considerar este Jí,quido natural corno. fuente 
de vitaminas. Pero, añade también a continuación, que des­
graciadamente las vitaminas son cuerpos muy frágiles, y que 
si es positiva su presencia en los jugos frescos, es preciso 

• controlar, en cambio, los factores, a que se recurre, para
estabilizarlo, desde que la destrucción de las vitaminas es
más o menos completa, según la naturaleza de estos factores,
su intensidad, la duración de· su acción, y según, agrega final­
mente, que actúen por separado, o en conjunto. ( 4).

E. LESNE sostiene, por su parte, en forma categórica
que los jugos de uvas pasteurizados 110 contienen ni 'Vitami­
na C (antiescorbútica), ni vitamina B. de utilización nutri­
tiva. Agregando que, desde este doble punto de vista, estos
jugos no tienen el valor biológico de los jugos de uvas fres-
cos. (5).

La ebullición del jugo de uva constituye un método ·sim­
ple de estabilizarlo, como consecuencia de la destrucción de
las levaduras alcohólicas; pero es, indudablemente, un pro­
cedimiento que ofrece reparos, por cuanto provoca la coagu­
lación de sustancias azoadas, además de otras manif estacio­
nes y, sobre todo, comunica al jugo gusto a cocido, a causa de
la formación de caramelo. Pueden atenuarse estos defectos,
aplicando la pasteurización -hasta 75º - SOºC- que no al­
tera, bien practicada, sensiblemente el gusto del jugo, pero
que lo modifica en otros aspectos.

Consideramos por lo tanto, y coincidiendo con el Prof.
lng. M-ENE:NDEZ LEES, que es conveniente aportar elemen­
tos de apreciación sobre este aspecto tan interesante del va­
lor alimenticio de los jugos de uva, refiriéndonos, especial­
mente, a los de elaboración nacional. ( 6).

La· técnica industrial dedica atención preferente al es­
i udfo y aplicación de métodos de conservación de los jugos
de uvas, en forma que conserven al máximo, sin alteraciones
ni modificaciones, por lo menos sensibles, sus preciadas cua­
lidades características en su estado fresco, (y a lo que nos
referiremos en otra publicación).
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Por otra parte, conviene agregar que los investigadores 
estudian. empeñosamente la riqueza vitamínica ele la uva -
por su importancia terapéutica- en sus relaciones con las 
variedades, clima, naturaleza del suelo, etc. Sobre este partí_. 
c·ular, deben mencionarse los trabajos realmente interesantes 
de M. VENEZIA, que ya han puesto de manifiesto valiosas 
constataciones en el aspecto biológico. (7). 

Por otra parte, las constatacionPs también de CRANE y 
ZILVA, estudiando diferentes variedades de manzanas, en 
que han comprobado una relación genética entre la actividad 
antiescorbl)tica y el número de sus cromosomas, ha1: abierto 
una nueva vía de investigaciones que promete ser fecunda. 
En efecto, S. BAGLIONE ha creído ya encontrar -siguiendo 
el rumbo abierto por los investigadores citados- en la dosi­
ficación del contenido vitamínico, un nuevo índice ampelo­
gráfico, susceptible de ser utilizado e-ficazmente como guía 
en la técnica ele elección y de creación de nuevos lipos de 
híbridos. • 

En una palabra: en el momento actual se constata una 
doble preocupación sobre este problema concreto: 

l.º Conocer más a forido los factores que influyen so-
bre el contenido en vitamina C. en las uvas, con la finalidad 
ele obtener jugos de alta riqueza, valorizando más el valor 
nutritivo de esta fruta. 

2.º Desarrollar métodos de estabilización del jugo de
uva que no modifiquen, sino en el menor grado, las propie­
dades y características del zumo de la uva fresca. 

La dosificación del ácido ascórbico en las muestras de 
que dispusimos ele jugos de uva, la realizamos de acuerdo 
con la técnica de TILLMANS (modificada). 

'Jlécnicn nunlíticu emple1Hln. 

a)' Soluciones: 
Solución de ácido tricloroacético al 10 %, 

.. 5mgrs. de ácido ascórbico en 50 ce. de la solución ante­
rior. 
25mgrs. de diclorofenolindofcnol en 100 ce. de a,;?;ua des­
tilada. 

b) Titulación del colorante:

Se coloca en la microbureta la solución de diclorofeno­
indof enol. 

· - En un vasito- o cápsula de porcelana se colocan 5 ce. de
solución de ácido ascórbico. Se deja caer sobre la solución de 
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ácido ascórbico, gota a gota y agitando con una varilla con-. 
tinnamente la soluclón de la bnreta, hasta coloración rosacla 
persisten te. 

e) Determinación:

Tomamos 5 ce. de jugo a analizar y lo colocamos en una 
probeta de 10 ce. y cornpletnrn.os a 10 ce. con la solnción de 
ácido tricloroacético. :rviezcla;mos bien y ele esta mezcla to­
mamos 2 ce. (·que corresponde a 1 ce. de jugo) y lo titulamos 
con la-.solución coloreada de cliclorofenolindofenol, hasta co­
loración rosada persistente. 

Resultados obtenidos, expresados en miligramos de ácido asc6rblco % 

Azúcar total % 
:1111estra N" Acirlo ascórbico Indice: 

Acidez total ¾, (1) 
1 2,8 4,23 

2 1,4 6,10 

3 1,96 3,65 
·1 1,4 3,78 
5 1,96 3,25 
G 1,78 3,63 
7 3,08 6,06 
s 1,78 5,54 
9 1,4 4,04 

10 1,96 4,27 
11 1;78 3,62 
12 2,2,1 3,62 
13 no 2,80 
14 no 3,70 
15 no 4,21 
16 1,3 4,13 
17 1,3 6,61 
18' 1,8 4,24 
19 1,3 3,61 
20 3,9 4,49 
21 2,08 3,69 
22 2,6 6,42 
23 1,8 4,13 
24 1,3 3,02 •

25 4,68' 4,45 
26 . 1,82 3,70 

Del cuadro que a�tecede se comprueba: 

l.º Que el contenido en ácido ascórbico en 22 muestras
de jugos de uvas de elaboración nacional (Nos. 1 al 12 y 17 
al 25.), ha variado, en esta observación, entre un mínimo de 
1,3 mgrs. en 100 ce., � un máximo de 4,68 mgrs. en el m.ismo 
volµme�. • .. . . _ _ . 

• 

(l) Acidez expresada on Acldo :iulfürico.
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En el 68,2 % de las muestras, la dosificación de vitami­
na C oscila entre 1,3 mgrs. y 1,96; en el 18,2 % entre 2,08 
mgrs. y 2,8 mgrs.; en el 9,10 ?e (2 muestras) con 3,08 y 3,9 
mgrs. respectivamente; y una muestra, el 4,5 %, con 4,68 
mgrs. en 100 ce. de jugo. 

No se con15tata una correlación P.ntre la acidez del jugo 
estabilizado y su contenido en ácido ascórbico ( 8 Pág. 15). 

El contenido del ácido ascórbico se evidencia sensible­
mente bajo. 

Debe llamarse, por lo tanto, sobre este particular la aten­
ción de los ebboradores con la finalidad de procurar .mante­
ner, en el jugo estabilizado, lo más posible, el contenido ori­
ginal del ácido ascórbico de la uva fresca, para lo cual es 
indispensable -repitiendo lo  ya expuesto- dedicar atención 

• cuidadosa con esa f ina!idad, a las diferentes partes del pro­
ceso industrial.

M. A. JOSLYN y G. L. MARCH refiriéndose a la conser­
vación de la  vitamina C en jugos de. frutas (9 - Pág. 47) ex­
presan que debe prestarse gran atención durante la extrac­
ción del jugo, su clarificación y conservación. Y refiriéndose
a la vitamina C en los jugos de tomate y naranja, dicen que
en el estado actual del conocimiento, se acepta que son sen­
siblemente estables al calentamiento, si se evita la oxidación
del jugo. Agregando: el calentamiento (pasteurización) en
soluci ones ácidas y en ausencia de aire, no produce, 1>rácti­
camente, destrucción de vitamina C; pero, en cambio, es no­
table, en • presencia de aire.

2.° ·En la muestra N.º 16, de jugo de uva estabil.izado por
el calor ( elaborado en Alemania en 1936 y analizado en Fe­
brero de 1941) se dosifica 1,3 mgrs. de ácido ascórbico en
100 ce. de jugo.

3." En los jugos de uvas -Nos. 13, 14 y 15- estabili­
zados por filtración esterilizante y conservación en atmós­
fera de anhídrido carbónico a presión, elaborados en Alema­
nia en el curso del año 1936 y analizados también en Febrero
de 1941, no se constató la existencia de ácido ascórbico.

No disponemos del material requerido para practicar
personalmente una i nvestigación sobre el particular. Pero
consideramos que es muy posible que en estas tres muestras,
la destrucción de rn. vitamina C. puede ser imputada a una
acción diastásica, desde que el jugo referido no ha sido ca­
lentado, en el proceso de su elaboración, en el grado de tem­
pera tura adecuado para dentruir las diastasas oxidantes.

JOSL YN y MARCH, en su ya citado trabajo, sostienen,
en efecfo, que rnuchas frutas contienen diastasas (enzimas)
que activan la destrucción de _la vitamina C. Y refiriéndose

- a.l jugo de tomate, (9 - Pág. 48), agregan que este producto,
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en su-elaboración, pueden sufrir enteros, un calentamiento 
previo; y luego se prensan (en caliente). El resultado se tra­
duce en la destrucción de las diastasas referidas (y la pre­
servación de la vitamina C. con técnica adecuada). 

El Profesor W. V. CRUES,S, por su parte, sostiene que el 
jugo de manzanas, pocos minÍJtos después de prensado el fru­
to y embotellado, en las plantas industriales, no es una fuente 
de vitamina C., de acuerdo con· ensayos biológicos efectuados, 
utilizando cobayos como sujetos de experiencia ( 1). Y agrega 

, el Profesor CRUESS, igual pérdida de vitamina C se constata 
en jugos de urn y ele tomntes. Pero se ha conseguido eliminar 
esta destrucción de la vitamina C, calentando el fruto, pre­
viamente a su presión, a una tempe .... atura suficientemente· 
elevada, a fin de destruir la ;<ascorbasa" ( oxidasa de la vi­
tamina C). 

Cabe recordar igualmente que algunos metales -y espn­
cialmente el cobre- tan usado en nuestro medio en los apa­
ratos· de las Bodegas, activan en forma acentuada, la oxidn� 
ción de fa vitamina C por el oxígeno atmosférico. 

Lo expresado, en esta comunicac.:10n, autoriza a deducir 
lo siguiente como aspiración basada en lo observado, y la 
preocupación de una más alta calidad de los jugos de uvas 
nacionales, como bebida-alimento, y a fin ele facilitar su ma­
yor consumo, en beneficio directo también, cie la industria 
vitivinícola: 

Los procesos indusfrinles (le elnhoración del jug·o de m·a 
m,tahilizndo deheu trntnr de co nser\'ar • 1as ¡,ro¡)iedades del 
zumo fresco de In urn en su mñximn integr i<la<l como un me• 
dio de estimular el más nm¡,lio consumo <le este prec iado 
alimento. 
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