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PROCEDIMIENTO DE EXTRACCIÓN

INTRODUCCIÓN

En este proyecto hemos seleccionado diversas muestras de alimentos como lechuga, dátiles, arroz, uva y 

champiñón con las que hemos realizado una serie de análisis para determinar su contenido en Provitamina D2. 

Para ello, se ha utilizado un procedimiento de extracción con hexano, así la provitamina D2 fue aislada de cada 

muestra y posteriormente medida en un sistema instrumental llamado Cromatógrafo líquido de alta resolución 

con detección de ultravioleta-visible. Finalmente, una vez realizadas todas las medidas en el cromatógrafo, se  

realizaron una serie de cálculos matemáticos (preparación de la una recta de calibrado de 5 puntos), llegando así 

a saber la cantidad de provitamina D2 que tiene cada uno de nuestros alimentos.

PROCEDIMIENTO EXPERIMENTAL
PREPARACIÓN DE LAS MUESTRAS

Síntesis de la 

provitamina D

Molécula 

Vitamina D2

RESULTADOS

Tiempo 

(min)

% Ácido 

Fórmico 0,01%
% Acetonitrilo

Flujo 

(mL/min)

0 1 99 0,5

4 1 99 0,5

5 10 90 0,5

8 10 90 0,5

8,1 1 99 0,5

10 1 99 0,5

GRADIENTE DE SEPARACIÓN CARACTERÍSTICAS DE CADA COMPUESTO

Compuesto
Tiempo 

elución(min)

Longitud onda 

(nm)

Colecalciferol

(Vitamina D3)
5.23 260

Ergocalciferol

(Vitamina D2)
5.36 260

Ergosterol

(Provitamina D2)
7.31 280

Muestra

Contenido medio

ergosterol(mg/g) 

extracto seco

% Humedad
Contenido en 

ergosterol (mg/g)

Arroz <2 14 <0.28

Uva <2 82 <1.62

Dátil <2 73 <1.46

Lechuga 1890,5 ± 16 94 1191,0 ± 10

Champiñón 3790,9± 213 63 3563,5 ± 201
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MEDIDA EXPERIMENTAL EN EL SISTEMA CROMATOGRÁFICO

QUÍMICA DE LA VITAMINA D
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CONCLUSIONES

➢ De los alimentos descritos en bibliografía con alto
contenido en Provitamina D, solamente lechuga y
champiñon mostraron concentraciones medibles en
dicho compuesto.

➢ El Champiñón es el alimento con mayor contenido, con
una concentracion de 3563,5 ± 201 mg de ergosterol
por gramo de champiñón.

➢ La lechuga mostró una concentración de 1191,0 ± 10
mg de ergosterol por gramo de lechuga consumido.

➢ De estos resultados se puede concluir además, que la
ingesta de lechuga y champiñon de forma habitual en
nuestra dieta nos ayudará a mejorar nuestros niveles
de Vitamina D en el organismo.


