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Bestimmung des Vitamin-C-Gehaltes 
 
1 Allgemeines  
Vitamine sind Verbindungen, die in geringer Konzentration für den Stoffwechsel der 
höheren Organismen notwendig sind. Ohne diese Stoffe treten schwere Mangel-
krankheiten auf. Das Vitamin C (Ascorbinsäure) kommt hauptsächlich in Früchten 
und Gemüsesorten vor und wirkt als Coenzym für verschiedene Enzyme bei der 
Synthese von Bindegewebe (Haut, Zahnfleisch, Blutgefäße, Knochen). In früheren 
Zeiten litten besonders die Seefahrer auf längeren Seereisen an der Vitamin-C-
Mangelkrankheit Skorbut, da ihre Lebensmittel wenig Vitamin C enthielten. Der 
französische Seefahrer Jacques Cartier berichtete von seiner Seereise 1541 - 1542: 
„…einige verloren all ihre Kraft und konnten nicht mehr auf den Füßen stehen. Dann 
schwollen ihre Beine. Ihre Muskeln wurden schwarz wie Kohle. Andere hatten ihre 
Haut gefleckt mit blutigen Stellen von purpurner Farbe... Ihre Münder wurden 
stinkend. Ihr Zahnfleisch wurde so faul, dass alles Fleisch bis zu den Wurzeln der 
Zähne abfiel und diese beinahe alle ausfielen...“1 Bis weit ins 18. Jahrhundert war 
Skorbut die häufigste Todesursache bei Seeleuten2. 
 
2 Geräte und Chemikalien   
Vitamin-C-Lösung (w = 0,1 %), Tillmanns Reagenz [2,6-Dichlorphenol-indophenol 

(Natriumsalz)], Phosphatpuffer (gleiche Volumina von NaH2PO4 c = 0,5 mol  l-1 und 

Na2HPO4 c = 0,5 mol  l-1, nur für die Titration stark saurer Fruchtsäfte3 wie z.B. 
Erdbeersaft), verschiedene Fruchtsäfte. Analysenwaage.  
 
3 Versuchsaufbau 

100 ml

P ipette

B ürette mit 

T illmanns R eagenz

Magnetrührer

F ruchtsaft

Magnetrühr-

s täbchen

200 ml Wasser +

0,2 g T illmanns  R eagenz

F ilter

1-L -Messkolben

E lektronische P räzisionswaage

ON / OFF

Waage

 
 

1 http://daten.didaktikchemie.uni-bayreuth.de/umat/vitamin-c_1/vitamin-c.htm 11.03.2010 
2 www.biologieunterricht.info/pool/pdf/abskorbut.pdf 22.01.2012 
3 Wagner, Walter. Universität Bayreuth, Didaktik der Chemie. Telefonischer Hinweis. 
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4 Versuchsdurchführung  
 
4.1 Herstellung der Titrierlösung 
0,2 g Tillmanns Reagenz werden in 200 ml H2O aufgelöst. Die Lösung wird 
anschließend filtriert und das Filtrat in einem 1-L-Messkolben auf 1000 ml verdünnt. 
Für weitere Versuche muss diese Lösung kühl und dunkel gelagert werden. 
 
4.2 Eichung der Titrierlösung 
1 ml der Ascorbinsäurelösung (100 mg in 100 ml Wasser gelöst ergibt w = 0,1 %) 
wird mit Tillmanns Reagenz (pH < 6 rot nach farblos, pH > 7 blau nach farblos) 
titriert. Der Endpunkt ist erreicht, wenn die Farbe 30 Sekunden erhalten bleibt. Der 
Versuch wird mehrmals wiederholt und der Durchschnittswert berechnet. Dieser Wert 
dient als Vergleichswert für die weiteren Titrationen.  
 
4.3 Bestimmung des Ascorbinsäuregehaltes 
Der Ascorbinsäuregehalt von Fruchtsäften und Früchten kann nun durch Titration 
ermittelt werden. Aus der untenstehenden Tabelle schätzt man die Konzentration an 
Ascorbinsäure und entnimmt zwischen 2 ml (z. B. bei Orangensaft) und 10 ml (z.B. 
bei Apfelsaft) der Flüssigkeit. Anschließend wird die Menge an Ascorbinsäure in der 
Probe berechnet und auf den Gehalt in 100 ml hochgerechnet.    
 
Vergleichswerte4 
Apfel: wvit.C = 4 - 17 mg/100g, Orange: wvit.C = 33 - 77 mg/100g,  
Kiwi: wvit.C = 70 mg/100g, Kartoffel: wvit.C = 26 - 39 mg/100g, 
Zitronensaft: wvit.C = 29 - 60 mg/100g, Rettich: wvit.C = 127 - 144 mg/100g 
Ananas: wvit.C = 20 mg/100g 
 
5 Redox-Reaktionen von Ascorbinsäure und Tillmanns Reagenz 
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6 Aufgaben 
Bestimmen Sie den Vitamin-C-Gehalt der verschiedenen Fruchtsäfte und tragen Sie 
die Ergebnisse aller Arbeitsgruppen in eine Tabelle ein.  
 
 

 
4 http://daten.didaktikchemie.uni-bayreuth.de/experimente/lebensmittel/052_vitaminC_I./htm 
12.03.2010 
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Hinweise für den Lehrer 
 
Die Ascorbinsäure 
 

Die Ascorbinsäure ist sehr gut in Wasser löslich (330 g  l-1)5 und wenig stabil gegen-
über Luft, Licht und Wärme. Sie lässt sich leicht oxidieren und wird daher als Antioxi-
dationsmittel in Lebensmitteln (Lebensmittelzusatzstoff E 300, z.B. in Wein, Sekt,  
Bier6) zugesetzt. Im menschlichen Körper hat sie verschiedene antioxidative7 Auf-
gaben. Sie wirkt als Coenzym (Nichtproteinanteil, der für die Wirkungsweise eines 
Enzyms benötigt wird) für mehrere Enzyme, die an der Synthese von Bindegewebe 
beteiligt sind. Dabei hält sie das in diesen Enzymen enthalten Fe2+ im reduzierten, 
aktiven Zustand. Die von diesen Enzymen hergestellten Bindegewebe Haut, Sehnen, 
Zahnfleisch, Blutgefäße, Knochen, Knorpel stellen rund ein Drittel der Proteinmasse 
des Körpers dar. Weitere von der Ascorbinsäure im reduzierten Zustand gehaltenen 
Enzyme sind an der Biosynthese des Carnitins, das am Energiestoffwechsel beteiligt 
ist, an der Noradrenalinbiosynthese, beim Tyrosinabbau und bei der Herstellung von 
Peptidhormonen beteiligt. Neuere Arbeiten berichten von einem „direkten Einfluss 
von Vitamin C bei der Transkription von Kollagen, was seine Rolle bei der Kollagen-
biosynthese noch wichtiger macht“8.  
Ebenso reduziert die Ascorbinsäure das in der Nahrung enthaltene Fe3+ und ver-
bessert damit die Eisenaufnahme, da Fe2+ im Darm 2 - 4 mal besser als Fe3+ auf-
genommen wird9. 
Die Deutsche Gesellschaft für Ernährung empfiehlt einen Tagesbedarf von 100 mg10 
für einen Erwachsenen. Dieser Wert wird allerdings kontrovers diskutiert. Von der 
Vitamin-C-Mangelkrankheit Skorbut leitet sich der Name Ascorbinsäure =  „Anti-Skor-
but“ ab.   
Mit Ausnahme der Primaten (inkl. Mensch) und des Meerschweinchens können alle 
Tierarten die Ascorbinsäure mithilfe des Enzyms L-Gulonolacton-Oxidase, das den 
Primaten und dem Meerschweinchen genetisch bedingt fehlt, selbst synthetisieren11. 
„Der Name Vitamin leitet sich von dem zuerst untersuchten Vitamin B ab, bei dem 
Casimir Funk (1884 – 1967) im Jahr 1911 feststellte, dass es sowohl lebensnot-
wendig ist (vita = Leben) als auch aminartig reagiert. Obwohl die meisten Vitamine … 
keine Amine sind, hat sich der Name dieser Wirkstoffklasse international durch-
gesetzt“12.  
 
Der Säurecharakter der Ascorbinsäure 
 
Obwohl die Ascorbinsäure keine Carboxylgruppe enthält, kann sie relativ leicht    
(pKS-Wert = 4,10) ein Proton von der OH-Gruppe des C3-Atomes abspalten. Das 
dabei entstehende Anion besitzt delokalisierte Elektronen zwischen dem C1- und 
dem C3-Atom und ist somit  mesomeriestabilisiert. 
 

 
5 de.wikipedia.org/wiki/Ascorbinsäure 22.01.2012 
6 http://www.weinundobst.com/PDF/Siha%20Ascorbins%E4ure.pdf 12.03.2010  
7 Löffler, Georg; Petrides, Petro; Heinrich, Peter: Biochemie und Pathobiochemie. Heidelberg 2007. S. 
697  
8 Löffler, Georg; Petrides, Petro; Heinrich, Peter: Biochemie und Pathobiochemie. Heidelberg 2007. S. 
698-699  
9 http://www.swisseduc.ch/chemie/schwerpunkte/vitc/docs/vitc.pdf 12.03.2010 
10 wikipedia 
11 Pschyrembel, Willibald: Klinisches Wörterbuch. Berlin 1985. S. 138. 
12 Walter, Wolfgang, Francke, Wittko: Lehrbuch der Organischen Chemie. Stuttgart 2004. S 479. 

http://www.weinundobst.com/PDF/Siha%20Ascorbins%E4ure.pdf
http://www.swisseduc.ch/chemie/schwerpunkte/vitc/docs/vitc.pdf
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Abb.1: Erklärung der sauren Wirkung der Ascorbinsäure durch die Mesomerie-
stabilisierung des entstehenden Anions13. 
 
Der Skorbut 
 
Der Vitamin-C-Mangel führt zu einer Störung der Bindegewebssynthese und damit 
zur Brüchigkeit der Blutgefäße mit allgemeinen Blutungen, Ausfallen der Zähne, 
Zahnfleischentzündung. und verzögerter Wundheilung.14 Diese Symptome treten 
meist nach 3 - 4 Monaten Vitamin-C-freier Ernährung auf.15 Im weiteren Verlauf tritt 
der Tod durch Herzschwäche ein.16 In früheren Zeiten litten besonders Seefahrer 
aufgrund ihrer einseitigen Ernährung, die hauptsächlich aus Schiffszwieback und 
Pöckelfleisch bestand und daher arm an Vitamin C war, unter Skorbut.  
 
Der französische Seefahrer Jacques Cartier (1491 - 1557) unternahm mehrere 
Entdeckungsreisen an die Ostküste Nordamerikas. Auf der Erkundungsfahrt im Jahr 
1535-1536 ins Mündungsgebiet des St. Lorenz-Stroms starben 25 von seinen 110 
Seeleuten an Skorbut.17 Bei der nächsten Reise im Jahr 1541 - 1542 musste er mit 
seinen Schiffen im Eis des St. Lorenz-Stromes überwintern. In seinem Logbuch 
notierte er den Ausbruch der Krankheit: „Eine unbekannte Krankheit begann sich 
unter uns auf die härteste Art, die je gehört und gesehen wurde, auszubreiten. Einige 
verloren all ihre Kraft und konnten nicht mehr auf den Füßen stehen. Dann schwollen 
ihre Beine. Ihre Muskeln schrumpften ein und wurden schwarz wie Kohle. Andere 
hatten ihre Haut gefleckt mit blutigen Stellen von purpurner Farbe. Dann stieg es 
hinauf zu ihren Fußknöcheln, Schenkeln, Schultern, Armen und Nacken. Ihre Münder 
wurden stinkend. Ihr Zahnfleisch wurde so faul, dass alles Fleisch bis zu den  

 
13 Nach: Claydon, Jonathan; Greeves, Nick. Warren Stuart; Wothers, Peter: Organic Chemistry. 
Oxford 2009. S. 533 und Wollrab, Adalbert: Organische Chemie, Eine Einführung für Lehramts- und 
Nebenfachstudenten. Heidelberg 2009. S. 783 
14 Pschyrembel, Willibald (Begr.): Klinisches Wörterbuch. Berlin 1986. S. 1557 
15 www.buetzer.info/fileadmin/pb/HTML-files/Vitamin_C_Theorie.html 22.01.2012 
16 www.uni-protokolle/Lexikon/Skorbut.html 
17 fr.wikipedia.org/wiki/Scorbut 22.01.2012 

http://www.buetzer.info/fileadmin/pb/HTML-files/Vitamin_C_Theorie.html
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Das Kalottenmodell der Ascorbinsäure ist auf dem Inlay dieser CD-Hülle und der CD-
ROM abgebildet. 
 

 
Die Ascorbinsäure im Kalottenmodell 

 

 
Die Ascorbinsäure im Kugel-Stab-Modell 

 
 
 
 


