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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. 

Recepţia materiilor prime, vegetale sau animale, depozitarea acestora, 
modalităţile de prelucrare şi ambalarea produselor finite sunt tot atâtea etape ale 
procesării alimentelor, pe parcursul cărora anumiţi compuşi bioactivi pot suferi 
unele modificări nedorite, ducând la reducerea calităţilor nutritive ale produselor 
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alimentare respective. În acest sens, dacă ne-am referi doar la conţinutul în 
vitamine al materiilor prime vegetale, conservarea la temperaturi scăzute pozitive 
sau congelarea, dar şi alte operaţiuni, cum ar fi tăierea/ mărunţirea sau blanşarea, 
opărirea, fierberea şi chiar simpla menţinere a unor fructe şi legume tăiate în apă 
duc, în funcţie de produs şi de tipul operaţiunii, la pierderi ale acestor substanţe 
bioactive din componenţa materiilor prime procesate [2,4,5,6].  

În lucrarea de faţă s-a cercetat influenţa unor operaţiuni culinare, reprezentate de 
prelucrări mecanice (înmuiere, curăţire, divizare) şi prelucrări termice (fierbere) asupra 
conţinutului de acid ascorbic (vit. C) din unele specii de legume. 

MATERIAL ŞI METODĂ 
Materialul de cercetare a fost reprezentat de legume utilizate tehnologic pentru 

părţile generative (tomate) şi legume utilizate pentru părţile vegetative, care cresc în 
pământ (pătrunjel şi cartof) sau deasupra pământului (varză albă şi pătrunjel frunze). 
Determinarea acidului acorbic s-a realizat atât la materialele vegetale în stare crudă, 
cât şi la cele procesate. Prelucrările termice la care au fost supuse legumele au fost 
fierberea (cartofi, tomate, varză, rădăcină de pătrunjel, frunze de pătrunjel) şi prăjirea 
(cartofi). În unele cazuri, tratamentele termice au fost precedate de prelucrări 
mecanice, cum ar fi curăţirea (cartofi) şi divizarea (varză, rădăcină de pătrunjel şi cartofi 
- în acest caz divizarea fiind de diferite tipuri, în funcţie de modul de prelucrare termică 
utilizat). 

Dozarea conţinutului de vit. C (acid ascorbic) s-a realizat prin metoda titrării 
acidului ascorbic cu 2,6 diclorfenol-indofenol [1], la următoarele materii prime, în stare 
crudă şi după procesare: 

- varză crudă, varză crudă tăiată şi frământată cu sare (după un repaus de 10 
minute), varză crudă tăiată mărunt (după un repaus de 10 minute), varza fiartă şi apa în 
care aceasta a fiert, varza murată şi moarea de varză; 

- cartofi cruzi, cartofi fierţi (timpul de fierbere fiind de 45 minute), cartofi prăjiţi; 
- tomate neprelucrate, tomate fierte şi conservate (sterilizate); 
- pătrunjel crud (rădăcină şi frunze), rădăcină de pătrunjel fiartă, frunze de 

pătrunjel fierte, apa de la fierberea rădăcinii de pătrunjel, apa de la fierberea frunzelor 
de pătrunjel. 

REZULTATE ŞI DISCUŢII 
În fig. 1 este redată variaţia conţinutului de acid ascorbic (vitamina C) la 

probele de cartof analizate. Aşa cum se observă din grafic, pornind de la valoarea 
de 20,06 mg % acid ascorbic în cartofii neprelucraţi (cruzi), după fierberea acestora 
rămâne în proba analizată o cantitate de 15,05 mg % acid ascorbic, iar în apa de 
fierbere 4,18 mg %. 

Rezultă că după fierbere regăsim în legumă 75 % din totalul de acid ascorbic 
iniţial (determinat la proba neprelucrată termic), în apa de fierbere 20,84 %, prin 
procesul termic degradându-se 4,16 % din totalul de acid ascorbic. Apa de fierbere 
a cartofilor se poate folosi la realizarea unor preparate culinare, dar dacă se aruncă 
atunci cantitatea de acid ascorbic din apă poate fi considerată pierdută, diminuând 
valoarea biologică a produsului final. 
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Figure1. Variaţia conţinutului de vit. C (mg %) la cartofi 

Tot din fig. 1 se observă că degradarea acidului ascorbic prin prăjire este mai 
mică decât la fierbere, după această operaţiune termică regăsindu-se în cartof 
83,35% din acidul ascorbic iniţial. 

Analiza cantităţii de acid ascorbic la tomate crude şi procesate termic a 
evidenţiat, ca şi în cazul cartofilor, modificări ale conţinutului acestei vitamine aşa 
cum se observă în fig. 2. 
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Figure 2. Variaţia conţinutului de vit. C (mg %) la tomate 

t. crude = tomate crude; t. fierte = tomate fierte; t. conservate = tomate conservate 

Astfel, dacă în tomatele crude conţinutul de acid ascorbic a fost de 25,08 mg 
%, în cele fierte a scăzut la 18,39 mg %, iar 4,18 mg % s-a regăsit în apa de 
fierbere a tomatelor. 

Procesul termic a diminuat conţinutul vitaminei în legumă până la 73,32 % 
din conţinutul iniţial, în apa de fierbere găsindu-se 16,67 % acid ascorbic. Apa în 
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care au fiert tomatele, de obicei, se valorifică aşa încât pierderea de vitamină în 
urma acestei procesări poate fi considerată de 10 %. 

Din fig. 2 se mai poate observa că la tomatele conservate (fierte şi sterilizate) 
cantitatea de acid ascorbic regăsită în produs este mult mai mică (5,01 mg acid la 
100 g produs), deoarece, pe lângă fierbere a mai intervenit un proces de prelucrare 
termică (sterilizarea).  

Analizei conţinutului de acid ascorbic din varza albă, supusă la diferite 
procesări, a relevat pierderi ale vitaminei, aşa cum se observă în fig. 3. 
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Figure 3. Variaţia conţinutului de vit. C (mg %) la varza albă 

v.c = varza crudă; v.c.t = varza crudă tăiată; v.c.t.f = varza crudă tăiată şi frământată; 
v.f = varza fiartă; a.f = apa de fierbere; v.m = varza murată; m = moarea de la varza murată 

Se poate observa că la varză pierderile de acid ascorbic s-au înregistrat încă de la 
prelucrarea mecanică a legumei (tăiere şi tăiere asociată cu frământarea cu sare).  

Dacă în varza crudă se găseau 43,47 mg % acid ascorbic, în cea tăiată erau 
doar 33,44 mg % acid ascorbic, iar în varza tăiată şi frământată cu sare 31,77 mg 
%. Din cantitatea de acid ascorbic iniţial, în varza tăiată s-au regăsit 76,93 %, iar în 
cea tăiată şi sărată 73,08 %. Prin utilizarea aceleiaşi prelucrări mecanice (tăiere), 
dar însoţită de sărare, cca. 3,85 mg % acid ascorbic s-a degradat definitiv din 
produsul vegetal. 

Comparând cantitatea de acid ascorbic din varza crudă cu cele găsite la varza 
fiartă şi apa de fierbere, se poate spune că prin fierberea legumei s-a pierdut 34,62 
% acid ascorbic, din care 26,92 % s-a regăsit în apa de fierbere. Dacă lichidul de 
fierbere se foloseşte în continuare la prepararea unui produs culinar, atunci 
pierderea totală de acid ascorbic este de 7,7 %. 

Prin murare, varza a pierdut acid ascorbic în proporţie de 65,38%, din care 
30,78 % s-a regăsit în moare (pierderea efectivă fiind de 34,60%). 

Comparând rezultatele de la eşantioanele de varză analizate (crudă, fiartă şi 
murată) se constată că la varza murată se înregistrează cele mai mari pierderi, fapt 
explicat prin durata expunerii vitaminei C la oxigenul din aer şi prin procesele 
microbiologice din timpul murării, care duc la creşterea acidităţii produsului. O 
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cantitate relativ însemnată de acid ascorbic s-a găsit în moarea de varză, datorită 
solubilizării vitaminei în timpul procesului de murare. 

În fig. 4 sunt redate, comparativ, valorile conţinutului de acid ascorbic din 
rădăcina şi frunzele de pătrunjel înainte şi după procesare termică, precum şi 
valorile vitaminei găsite în apa de fierbere. 

În cazul rădăcinii de pătrunjel, după fierbere se observă diferenţe în ceea ce 
priveşte conţinutul de acid ascorbic, fapt datorat, se pare, prelucrării primare 
diferite a legumei (într-o variantă rădăcina a fost fiartă întreagă, iar în cealaltă ea a 
fost fiartă după o prealabilă divizare). 
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Figure 4. Variaţia conţinutului de vit. C (mg %) la pătrunjel 

r.p.c = rădăcină pătrunjel crudă; r.p.f 1= rădăcină pătrunjel fiartă întreagă 
r.p.f. 2= rădăcină pătrunjel fiartă felii;  a.f.r = apa fierbere rădăcină; 

f.p.c = frunze pătrunjel crude;  f.p.f = frunze pătrunjel fierte; 
a.f.f = apa fierbere frunze pătrunjel. 

Din fig 4 se observă că pierderea de vit. C a fost mai mare în cazul legumei 
prelucrate mecanic anterior fierberii (s-a pierdut 35 %), faţă de cea înregistrată la 
proba fiartă întreagă (s-a pierdut 30 %). 

În frunzele crude (neprelucrate) de pătrunjel conţinutul de acid ascorbic a 
fost de 4,5 ori mai mare decât în rădăcina crudă. Se observă că pierderea de acid 
ascorbic la frunzele fierte este mai mică cu aproximativ zece procente (22,22%) 
comparativ cu rădăcina fiartă (o medie de 32,5%). Solubilizarea vitaminei C în apa 
de fierbere a fost mai  accentuată în cazul rădăcinii, comparativ cu frunzele (22,49 
% faţă de 14,45 %). Utilizarea culinară a lichidelor de fierbere ale pătrunjelului fac 
ca pierderea de acid ascorbic (aproximativ egală în ambele cazuri) să fie cuprinsă 
între 7,51 % şi 7,78 %. 

CONCLUZII 
Dozarea acidului ascorbic la cartofi, tomate, varză albă şi pătrunjel a 

evidenţiat, în funcţie de specia legumicolă analizată şi de tipul procesării (de la 
simpla prelucrare mecanică prin divizare/frământare şi până la fierberea părţilor 
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vegetale întregi sau divizate), reduceri ale conţinutului acestei vitamine, mai mari 
la tomatele conservate şi varza murată şi mai mici la tuberculii de cartofi şi 
frunzele de pătrunjel. 

 În general, prelucrarea termică, în funcţie de tipul ei (fierbere, prăjire, 
sterilizare) şi de produsele vegetale analizate, a determinat reduceri ale conţinutului 
de ascid ascorbic din aceste produse cu valori cuprinse între 22,22 şi 79 %. 

 Testele biochimice ale apelor unde legumele au fost fierte au indicat, în 
funcţie de specie şi/sau parte anatomică utilizată, un conţinut variabil de acid 
ascorbic (4,18-21,73%). 
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