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This work analyses the modification of the ascorbic acid (vit. C)
content within some vegetable species (potato, tomato, cabbage and parsley)
during culinary processing. The vegetable products have been subjected to
some operations, such as: wetting, cutting (finely chopping), boiling, frying,
sterilizing, pickling, determining the values of vit. C, before and after
processing. It also has analysed the water where culinary processing was
accomplished, that is the water in which the legumes were introduced and
maintained, for a period of time (before thermic processing), as well as the
water where all studied vegetable products have been boiled. The evaluation
of the tests effected during experiments has shown, in all cases, greater or
smaller modifications of this bioactive component. Thus, the thermic
processsing, depending on its type and on analysed vegetable products, has
determined modifications of the acid ascorbic content, in the sense of
reducing of this one. Also, within the water where the vegetables were boiled,
the biochemical tests have pointed out a variable content of ascorbic acid.
Subjected to the thermic processing, potato tubers have lost some 25%
ascorbic acid through boiling and 17% through frying process. Analysing the
potatoes boiling water, it has find ascorbic acid representing over 20 % of
the initial content of the potato tubers. In tomatoes, the thermic process has
reduced the vit. C up to about 73% of the initial content, the boiling water
having some 17% of the same vitamine. The tomatoes boiling water is usually
valued, so that the vitamine loss is only 10%. The thermic processing of
cabbage has modifyed the ascorbic acid content, reducing it with some 35%.
Because some 27% of the ascorbic acid was found within boiling water, the
total loss of this vitamine was around 7%. As to the parsley, the boiling
process has decreased the ascorbic acid content more (with 10%) in root
tissues then leaves.

Keywords: ascorbic acid, culinary processing, vegetable, wetting, cutting,
boiling, frying, sterilizing.

Receptia materiilor prime, vegetale sau animale, depozitarea acestora,
modalitatile de prelucrare si ambalarea produselor finite sunt tot atatea etape ale
procesdrii alimentelor, pe parcursul carora anumiti compusi bioactivi pot suferi
unele modificari nedorite, ducand la reducerea calitatilor nutritive ale produselor
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alimentare respective. In acest sens, daci ne-am referi doar la continutul in
vitamine al materiilor prime vegetale, conservarea la temperaturi scazute pozitive
sau congelarea, dar si alte operatiuni, cum ar fi taierea/ maruntirea sau blansarea,
oparirea, fierberea §i chiar simpla mentinere a unor fructe si legume tdiate in apd
duc, in functie de produs si de tipul operatiunii, la pierderi ale acestor substante
bioactive din componenta materiilor prime procesate [2,4,5,6].

In lucrarea de fati s-a cercetat influenta unor operatiuni culinare, reprezentate de
prelucrari mecanice (inmuiere, curatire, divizare) si prelucrari termice (fierbere) asupra
continutului de acid ascorbic (vit. C) din unele specii de legume.

MATERIAL S| METODA

Materialul de cercetare a fost reprezentat de legume utilizate tehnologic pentru
partile generative (tomate) si legume utilizate pentru partile vegetative, care cresc in
pamant (patrunjel si cartof) sau deasupra pamantului (varza alba si patrunjel frunze).
Determinarea acidului acorbic s-a realizat atat la materialele vegetale in stare cruda,
cat si la cele procesate. Prelucrarile termice la care au fost supuse legumele au fost
fierberea (cartofi, tomate, varza, radacina de patrunjel, frunze de patrunjel) si prajirea
(cartofi). In unele cazuri, tratamentele termice au fost precedate de prelucréri
mecanice, cum ar fi curatirea (cartofi) si divizarea (varza, radacina de patrunjel si cartofi
- In acest caz divizarea fiind de diferite tipuri, in functie de modul de prelucrare termica
utilizat).

Dozarea continutului de vit. C (acid ascorbic) s-a realizat prin metoda titrarii
acidului ascorbic cu 2,6 diclorfenol-indofenol [1], la urmatoarele materii prime, in stare
cruda si dupa procesare:

- varza cruda, varza cruda taiata si framantata cu sare (dupa un repaus de 10
minute), varza cruda taiata marunt (dupa un repaus de 10 minute), varza fiarta si apa in
care aceasta a fiert, varza murata si moarea de varza;

- cartofi cruzi, cartofi fierti (timpul de fierbere fiind de 45 minute), cartofi prajiti;

- tomate neprelucrate, tomate fierte si conservate (sterilizate);

- patrunjel crud (radacina si frunze), radacina de patrunjel fiarta, frunze de
patrunjel fierte, apa de la fierberea radacinii de patrunjel, apa de la fierberea frunzelor
de patrunjel.

REZULTATE SI DISCUTII

In fig. 1 este redati variatia continutului de acid ascorbic (vitamina C) la
probele de cartof analizate. Asa cum se observa din grafic, pornind de la valoarea
de 20,06 mg % acid ascorbic in cartofii neprelucrati (cruzi), dupa fierberea acestora
ramane 1n proba analizatd o cantitate de 15,05 mg % acid ascorbic, iar in apa de
fierbere 4,18 mg %.

Rezulta ca dupa fierbere regasim in leguma 75 % din totalul de acid ascorbic
initial (determinat la proba neprelucratd termic), in apa de fierbere 20,84 %, prin
procesul termic degradandu-se 4,16 % din totalul de acid ascorbic. Apa de fierbere
a cartofilor se poate folosi la realizarea unor preparate culinare, dar daca se arunca
atunci cantitatea de acid ascorbic din apa poate fi considerata pierdutd, diminuand
valoarea biologica a produsului final.
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16,72

Valori obtinute

cartofi cruzi cartofi fierti apa de fierbere cartofi prajiti

Probe analizate

Figure1. Variatia continutului de vit. C (mg %) la cartofi

Tot din fig. 1 se observa ca degradarea acidului ascorbic prin prajire este mai
mica decat la fierbere, dupd aceastd operatiune termicd regasindu-se in cartof
83,35% din acidul ascorbic initial.

Analiza cantitdtii de acid ascorbic la tomate crude s§i procesate termic a
evidentiat, ca si in cazul cartofilor, modificari ale continutului acestei vitamine asa

cum se observa in fig. 2.
W Vit. C%

Valori obtinute

t. crude t. fierte apa de fierbere t. conservate

Probe analizate

Figure 2. Variatia continutului de vit. C (mg %) la tomate
t. crude = tomate crude; t. fierte = tomate fierte; t. conservate = tomate conservate
Astfel, dacd in tomatele crude continutul de acid ascorbic a fost de 25,08 mg
%, in cele fierte a scazut la 18,39 mg %, iar 4,18 mg % s-a regasit in apa de

fierbere a tomatelor.
Procesul termic a diminuat continutul vitaminei in leguma pana la 73,32 %
din continutul initial, in apa de fierbere gasindu-se 16,67 % acid ascorbic. Apa in
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care au fiert tomatele, de obicei, se valorificd asa Incat pierderea de vitamina in
urma acestei procesari poate fi considerata de 10 %.

Din fig. 2 se mai poate observa ca la tomatele conservate (fierte si sterilizate)
cantitatea de acid ascorbic regasitd in produs este mult mai mica (5,01 mg acid la
100 g produs), deoarece, pe langa fierbere a mai intervenit un proces de prelucrare
termica (sterilizarea).

Analizei continutului de acid ascorbic din varza albd, supusd la diferite
procesari, a relevat pierderi ale vitaminei, aga cum se observa in fig. 3.

Vit. C %

43,47

Valori obtinute

v.c v.ct v.ct.f v.f. af. v.m. m.

Probe analizate

Figure 3. Variatia continutului de vit. C (mg %) la varza alba
v.c = varza crud3; v.c.t = varza cruda taiata; v.c.t.f = varza cruda taiata si framantata;
v.f = varza fiartd; a.f = apa de fierbere; v.m = varza murata; m = moarea de la varza murata

Se poate observa ca la varza pierderile de acid ascorbic s-au inregistrat inca de la
prelucrarea mecanica a legumei (tdiere si taiere asociata cu frimantarea cu sare).

Dacé in varza cruda se gaseau 43,47 mg % acid ascorbic, In cea tdiata erau
doar 33,44 mg % acid ascorbic, iar In varza tdiatd si framantatd cu sare 31,77 mg
%. Din cantitatea de acid ascorbic initial, in varza tdiata s-au regasit 76,93 %, iar in
cea taiata si sarata 73,08 %. Prin utilizarea aceleiasi prelucrari mecanice (tiiere),
dar insotita de sarare, cca. 3,85 mg % acid ascorbic s-a degradat definitiv din
produsul vegetal.

Comparand cantitatea de acid ascorbic din varza cruda cu cele gasite la varza
fiartd si apa de fierbere, se poate spune ca prin fierberea legumei s-a pierdut 34,62
% acid ascorbic, din care 26,92 % s-a regasit in apa de fierbere. Daca lichidul de
fierbere se foloseste in continuare la prepararea unui produs culinar, atunci
pierderea totald de acid ascorbic este de 7,7 %.

Prin murare, varza a pierdut acid ascorbic in proportie de 65,38%, din care
30,78 % s-a regasit in moare (pierderea efectiva fiind de 34,60%).

Comparand rezultatele de la esantioanele de varza analizate (cruda, fiarta si
muratd) se constatd ca la varza murata se Inregistreaza cele mai mari pierderi, fapt
explicat prin durata expunerii vitaminei C la oxigenul din aer si prin procesele
microbiologice din timpul murdrii, care duc la cresterea aciditatii produsului. O
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cantitate relativ insemnata de acid ascorbic s-a gasit in moarea de varza, datorita
solubilizarii vitaminei in timpul procesului de murare.

In fig. 4 sunt redate, comparativ, valorile continutului de acid ascorbic din
radacina si frunzele de patrunjel nainte si dupd procesare termicd, precum si
valorile vitaminei gésite in apa de fierbere.

In cazul radacinii de patrunjel, dupa fierbere se observa diferente in ceea ce
priveste continutul de acid ascorbic, fapt datorat, se pare, prelucrarii primare
diferite a legumei (intr-o variantd radécina a fost fiartd intreaga, iar in cealalta ea a
fost fiarta dupa o prealabila divizare).
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Figure 4. Variatia continutului de vit. C (mg %) la patrunjel
r.p.c = radacina patrunjel cruda; r.p.f 1= radacina patrunjel fiarta intreaga
r.p.f. 2= radacina patrunjel fiarta felii; a.f.r = apa fierbere radacing;
f.p.c = frunze patrunjel crude; f.p.f = frunze patrunjel fierte;
a.f.f = apa fierbere frunze patrunjel.

Din fig 4 se observa ca pierderea de vit. C a fost mai mare in cazul legumei
prelucrate mecanic anterior fierberii (s-a pierdut 35 %), fata de cea inregistrata la
proba fiarta intreaga (s-a pierdut 30 %).

In frunzele crude (neprelucrate) de patrunjel continutul de acid ascorbic a
fost de 4,5 ori mai mare decat in radacina cruda. Se observa ca pierderea de acid
ascorbic la frunzele fierte este mai mica cu aproximativ zece procente (22,22%)
comparativ cu radacina fiartd (o medie de 32,5%). Solubilizarea vitaminei C 1n apa
de fierbere a fost mai accentuatd in cazul radacinii, comparativ cu frunzele (22,49
% fatd de 14,45 %). Utilizarea culinara a lichidelor de fierbere ale patrunjelului fac
ca pierderea de acid ascorbic (aproximativ egala in ambele cazuri) s fie cuprinsa
intre 7,51 % s1 7,78 %.

CONCLUZII

Dozarea acidului ascorbic la cartofi, tomate, varza albda si patrunjel a
evidentiat, In functie de specia legumicola analizatd si de tipul procesarii (de la
simpla prelucrare mecanica prin divizare/fraimantare si pana la fierberea partilor
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vegetale Intregi sau divizate), reduceri ale continutului acestei vitamine, mai mari
la tomatele conservate si varza muratd si mai mici la tuberculii de cartofi si
frunzele de patrunjel.

In general, prelucrarea termicd, in functie de tipul ei (fierbere, prijire,
sterilizare) si de produsele vegetale analizate, a determinat reduceri ale continutului
de ascid ascorbic din aceste produse cu valori cuprinse Intre 22,22 si 79 %.

Testele biochimice ale apelor unde legumele au fost fierte au indicat, in
functie de specie si/sau parte anatomicd utilizatd, un continut variabil de acid
ascorbic (4,18-21,73%).
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