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Rezumat: Lucrarea analizeaza vitamina C (acidul ascorbic) ca nutrient esential
pentru corpul uman, evidentiind rolurile sale antioxidante, imunostimulatoare si contributia
la sinteza colagenului. Fiind o vitamina termolabild, aceasta se degradeaza usor sub
influenta temperaturii, oxigenului si luminii. Deficienta sa determina aparitia scorbutului,
boala caracterizata prin hemoragii gingivale, pierderea dintilor, anemie si imunitate
scazutd. Scopul cercetarii constd in determinarea continutului de vitamina C din produse
vegetale (patrunjel, mdarar, lamdie) si evaluarea degradarii acesteia sub influenta
tratamentului termic. Metodologia se bazeaza pe analiza literaturii de specialitate,
determinarea cantitativa a vitaminei C prin metoda titrimetrica cu 2,6-diclorfenolindofenol
(DCPIP), evaluarea influentei tratamentului termic la 60, 80 si 90°C, precum i corelarea
rezultatelor cu datele din literatura stiintifica.

Principiul metodei DCPIP consta in faptul ca forma oxidata a colorantului este de
culoare albastra intensa, iar in prezenta acidului ascorbic, acesta se reduce, devenind
incolor. Rezultatele experimentale au ardtat ca tratamentul termic duce la degradarea
semnificativa a vitaminei C, in functie de temperatura aplicata si de tipul produsului vegetal
analizat.

Cuvinte-cheie: vitamina C, acid ascorbic, tratament termic, metoda titrimetrica
DCPIP, scorbut, produse vegetale

Abstract: The paper analyzes vitamin C (ascorbic acid) as an essential nutrient for

the human body, highlighting its antioxidant, immunostimulatory roles and contribution to
collagen synthesis. Being a thermolabile vitamin, it is easily degraded under the influence
of temperature, oxygen and light. Its deficiency causes scurvy, a disease characterized by
gingival bleeding, tooth loss, anemia and low immunity. The purpose of the research is to
determine the vitamin C content in plant products (parsley, dill, lemon) and evaluate its
degradation under the influence of heat treatment. The methodology is based on the analysis
of the specialized literature, the quantitative determination of vitamin C by the titrimetric
method with 2,6-dichlorophenolindophenol (DCPIP), the evaluation of the influence of heat
treatment at 60, 80 and 90°C, as well as the correlation of the results with data from the
scientific literature.
The principle of the DCPIP method is that the oxidized form of the dye is intensely blue, and
in the presence of ascorbic acid, it is reduced, becoming colorless. Experimental results
have shown that heat treatment leads to significant degradation of vitamin C, depending on
the temperature applied and the type of plant product analyzed.

Keywords: vitamin C, ascorbic acid, heat treatment, DCPIP titrimetric method,
scurvy, plant products
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Vitamina C (acidul ascorbic) reprezintd un element vital pentru corpul uman, avand
functii antioxidante, stimuland imunitatea si contribuind la formarea colagenului. Aceasta
este o vitamind termolabild, care se distruge usor din cauza temperaturii, oxigenului si
luminii; in lipsa acestei vitaminii apare boala ,,scorbut” o boala caracterizata prin: hemoragii
gingiilor, pierderea dintilor, anemie si o imunitate scazuta [2].

Pentru omul, doza zilnicd de aceastd vitamina este de 50-100 mg. Vitamina C
stimuleaza metabolismul glucidelor, lipidelor si unor aminoacizi si compusi aromatici [2].

Scopul acestei lucririi a fost de a determina continutului de vitamina C din produse
vegetale care au fost alese pentru cercetare (patrunjel, marar, lamaie) si evaluarea degradarii
acesteia sub influenta tratamentului termic. Obiectivele cercetarii a fost: analiza literaturii
de specialitate privind stabilitatea vitaminei C si factorii de degradare in produse vegetale,
determinarea cantitativa a vitaminei C prin metoda titrimetrica cu 2,6-diclorfenolindofenol,
evaluarea influentei tratamentului termic asupra continutului de vitamina C si spre urmarea
corelarea rezultatelor experimentale cu datele din literatura stiintifica.

Principiul metodei cu 2,6-diclorfenolindofenol (DCPIP) fiind de culoare albastru
intens la forma oxidata la care la forma redusa prin adaugarea a acidul ascorbic reduce
colorantul in forma redusa (incolord) [1].

Pentru determinarea continutul de Vitamina C din materiale prime au fost utilizate
materie prime vegetale (patrunjel, marar, lamaie), 2,6-diclorfenolindofenol (0,0005 M) si
HCL 2% si printre metode au fost folosite titrarea cu DCPIP si incélzirea la baie de apa.

Ca mod de lucru a fost urmatorul: au fost maruntite si cantariten 5g de fiecare produs
ales, In care apoi a fost adaugat 45 ml de solutie HCL 2%. Peste 10 minute continutul
mojarului a fost filtrat pentru obtinerea sucului care apoi va fi pus la titrarea cu DCPIP [2];
Spre sfirsit sucur ramas a fost pus la baie de apa la temperaturi de 60, 80, 90°C pentru 10
minute pentru fiecare proba analizata (tabelul 1) [2].

A fost calculat concentratia de vitamina C din produse pin urmatoarea formulad de
calcol:

Concentratia vit. C (mg/100 g) = W’

unde:

V — volumul 2,6 — diclorindofenol 0.0005 M care a mers la titrare;
f — factorul solutiei 2,6-diclorfenolidofenol;

m — masa probei de analiza.

Tabelul 1. Rezultate obtinute dupa incalzire si pierderile

Sursa: elaborat de autor
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In urma cercetirii s-a observat cd rezultatele obtinute sunt in concordanta cu
literaturile de specialitate [1, 2] si a evidentiat o scadere proportionald a vitaminei C pe
masura ce temperatura a crescut, pierderile devenind severe peste 80°C, din cauza degradarii
termice si oxidative (Figura 1). S-a mai observat o pierdere semnificativa de vitamina C la
patrunjel cu 90% fata de marar si lamaie ca este peste 50%.

In concluzie, acidul ascorbic scade direct proportional cu cresterea temperaturii si
pierderile devenind critice la valori de peste 80°C din cauza proceselor de degradare termica
si oxidativa s-a mai constatat o sensibilitate directd in functie de structura probei; patrunjelul
a inregistrat cele mai mari pierderi (90%), fiind urmat de lamaie (54%) si marar (53%) la
temperatura de 90°C (Fig.2) si cd metoda titrimetrica s-a dovevit sa fie cea mai rapida si
precisa pentru monitorizarea dinamicii acidului ascorbic in produsele vegetale. De acea, se
recomandat ca pentru asigurarea dozei zilnice de vitamina C necesara pentru organismului
(50-100 mg), se recomanda adaugarea verdeturilor (maérar, patrunjel) la finalul prepararii
termice pentru evitarea distrugerii totale si consumul citricelor la temperatura camerei.

Figura 1. Concentratia de Vitamina C dupad incalzire la diverse temperaturi
Sursa: elaborat de autor

Figura 2. Pierderile de Vitamina C dupd incdlzire la diverse temperaturi
Sursa: elaborat de autor
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