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Rezumat: Acid ascorbic/ vitamina C (E300) reprezinta unul din cei mai puternici 

antioxidanti, ce participa la procesul de stabilizare a culorii si accelereaza procesul de conservare. 

Acidul citric (Sarea de lămâie (acid tricarbo-1,2,3-hidroxi-propan)) C6H8O7 se prezintă ca o 

pulbere incoloră, cu un gust acru, uşor solubil în apă. 

Cuvinte cheie: crenvuste, vitamina C, acid ascorbic,acid citric, calitate, microorganisme, 

coloranti. 

 

1. Aditivi 

 

În scopul înmunătăţirii calităţii salamurilor fierte şi crenvuştilor  

se propune introducerea in carne a orezului fermentat, nitrit de natriu(E 

250), acid ascorbic, acidului citric, elitrobat de sodium 

Vitamina C este un nutrient esenţial vieţii, solubil în apă, 

implicat în producţia de gluco corticosteroizi şi de anumiţi 

neurotransmiţători (substanţe care permit transmisia influxului nervos), 

în metabolismul glucozei, al colagenului, al acidului folic şi al anumitor 

aminoacizi, în neutralizarea radicalilor liberi şi a nitrozaminelor, în 

reacţii imunologice, care facilitează absorbţia fierului la nivelul tubului 

digestiv. Vitamina C prezinta o importanta capitala pentru organism. 

Principalele ei proprietati sunt: intervine in fenomenele de 

oxidoreducere, fiind cel mai puternic antioxidant, este antiinfectioasa, tonifianta, antitoxica, participa la 

asimilarea de catre organism a fierului, mareste rezistenta vaselor sanguine, contribuie la formarea 

globulelor rosii, a dintilor si oaselor, participa la transformarile chimice ale proteinelor, lipidelor si 

glucidelor, la formarea substantelor intercelulare, intarzie aparitia cataractei si-i reduce gravitatea cu cca 

50%, impiedica depunerea grasimilor la nivelul ficatului asigura functionarea normala a celulei hepatice, 

intervine in metabolismul carotenilor, protejeaza acidul folie, are actiune antialergica, ca laxativ 

natural,scade incidenta aparitiei de cheaguri in vasele sanguine, mareste gradul de absorbtie a fierului 

organic, reduce efectele unui numar mare de alergeni, asigura coeziunea celulelor proteice, marind astfel 

durata vietii etc 

    Acidul citric, structurala HOOC-CH2-C(OH)(COOH)- CH2-

COOH, se gaseste sub forma de cristale translucide, inodor, cu gust 

placut usor acid, poate cristaliza din solutii apoase la rece ca 

monohidrat, sub forma de cristala rombice. Acidul citric monohidrat 

este stabil la aer cu umiditate ,dar pierde usor apa de cristalizare in 

atmosfera uscata sau in vid. Acidul citric este usor solubil in apa, 

partial solubil in alcooli alifatici inferiori si greu solubil in eter 

etilic.Acidul anhidru este insolubil in cloroform, tetraclorura de 

carbon,benzen, toluen, sulfura de carbon. Este un acid organic destul de tare. Este folosit ca un aditiv 

alimentar, dar si in sapunuri si detergenti, datorita proprietatii de a combina metalele in apa dura. In 

alimentatie, este utilizat la conservarea si aromatizarea bauturilor si alimentelor si apare sub numele de E330. 

Acidul citric mai este folosit si in producerea medicamentelor si in biotehnologie. Are si alte utilizari cum ar 

fi: Circa 6% acid citric va indeparta pete de apa dura de pe sticla fara frecari, ca ingredient in inghetata sau 

folosit cu bicarbonat de sodiu, ajuta la indigestie. Este considerat a fi sigur pentru a fi folosit in alimente 

http://ro.wikipedia.org/wiki/Ap%C4%83
http://ro.wikipedia.org/wiki/Metabolism
http://ro.wikipedia.org/wiki/Glucoz%C4%83
http://ro.wikipedia.org/w/index.php?title=Colagen&action=edit&redlink=1
http://ro.wikipedia.org/wiki/Acid_folic
http://ro.wikipedia.org/wiki/Aminoacizi
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http://www.ecomagazin.ro/info/inghetata/
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datorita faptului ca este prezent in aproape toate formele de viata si, in exces, este eliminat cu usurinta din 

organism. Cu toate acestea, exista cazuri rare de intoleranta la acidul citric. 

2. Metodele de apreciere a calitatii 

Cunoscind importanta acidului ascorbic 

si acidul citric am incercat sa adaugam o 

cantitate de vitamina C si respectiv acid citric, 

anumita concentratii, in produse din carne. 

Scopul experientilor este de a observa influenta 

vitaminii C si acdului citric in crenvuste si alte 

produse din carne. Despre eperientele facute si 

observatii putem urmari impreuna. 

3. Observatii efectuate 

Etapa  1:  Pregatirea solutilor de 

vitamina C de 5 % si 10 % si a expune testele 

sterile in aceste solutii timp de 1h 15 min. 

Etapa 2: De pe suprafata agarei izolam 

1-2 grupe de microorganisme si a face suspensii pe apa sterila. Din suspensile preparate efectuam 

microscopia dupa metoda Gram. 

Etapa 3: Samanarea a cite 1 ml. de suspensie obtinuta in 4  placi petrii. Adaugarea agarei 

topita si racita in placile sterile. Amesticam solutile din placile sterile atent, dupa acul cesornicului. 

Etapa 4:  Dupa gelificare, plasam cu penseta sterila testele imbibate cu vitamina C de 5 si 

10 % (preparate la pasul 1) pe suprafata agarului.  

Exemplu: Placa cu Nr 1, 3 plasam testele cu o concentratie de 5%  vitamina C, iar in placile 

cu Nr  2, 4 Ŕ 10%. 

Etapa 5: Efectuam microscopia probelor obtinute.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Etapa 6: Efectuam aceleasi operatiunii cu acidul citric. 
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Etapa 7: Analizam rezultatele experementului si facem comparatii 

 

Rezultatele obtinute la adaugarea adausurilor in carne: 
1- Carnal 822. 

 

2- GPI250. 

3- Concentratie proteica de soie S760 

Danpro. 
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4. Concluzie:  

A fost efectuata evaluarea microbiotei a materiei prime ( carne de vita, porc) adausurilor carnal 822, 

GPI 250, concentrate de soie S 760 Danpro. Dintre cei mai buni conservati s-a dovedit a fi adausul carnal 

822 asupra influentei dezvoltarii microorganismelor.  

Au fost evedentiate bacteriile genurilor Pseudomonas, Bacillus, Streptococcus. 

Experienţele au arătat ca materia primă posedă o microbiotă specifică susceptibilă de a se altera, 

datorită factorilor cum ar fi temperatura, activitatea apei, pHŔul. Iată de ce trebuie de adăugat acid ascorbic 

pentru a inhiba microflora caracteristica. Cu cit concentraţia de acid ascorbic este mai mare cu atit zona de 

retardare a microorganismelor este mai mare.  

Doza propusa a vitaminii C este de 5 %.  
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