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Rezumat: Lucrarea prezinta importanta clorurii de sodiu (NaCl) in industria
produselor din carne, evidentiind rolul acesteia in conservarea microbiologicd,
imbunatdtirea gustului si modificarea texturii produselor. Consumul excesiv de sare este
asociat cu hipertensiune arteriala, boli cardiovasculare si afectiuni renale, ceea ce impune
monitorizarea atentd a continutului de NaCl in produsele alimentare. Scopul cercetarii
consta in determinarea cantit a continutului de clorurad de sodiu in diferite tipuri de mezeluri
autohtone prin metoda argentometrica Mohr si evaluarea conformitatii acestora cu
legislatia in vigoare. Rezultatele experimentale au demonstrat ca produsele crud-uscate si
crud-afumate prezintd un continut mai ridicat de sare comparativ cu produsele fierte, iar
toate valorile determinate se incadreaza in limita maxima admisa de 3% NaCl.

Cuvinte-cheie: clorura de sodiu, NaCl, mezeluri, metoda Mohr, titrare
argentometricd, controlul calitatii

Abstract: The paper presents the importance of sodium chloride (NaCl) in the meat
processing industry, highlighting its role in microbiological preservation, taste
enhancement, and texture modification of products. Excessive salt consumption is
associated with hypertension, cardiovascular diseases, and kidney disorders, which requires
careful monitoring of NaCl content in food products. The purpose of the research is the
quantitative determination of sodium chloride content in different types of local meat
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products using the Mohr argentometric method and the evaluation of their compliance with
current legislation. Experimental results showed that dry-cured and smoked sausages have
a higher salt content compared to boiled products, and all determined values fall within the
maximum permitted limit of 3% NaCl.

Keywords: sodium chloride, NaCl, meat products, Mohr method, argentometric
titration, quality control

Clorura de sodiu (NaCl) reprezinta unul dintre cei mai utilizati aditivi in industria
produselor din carne, avand un rol esential in conservarea microbiologica, intensificarea
gustului si influentarea texturii produselor. Sarea contribuie la reducerea activitatii apei si
inhibarea dezvoltarii microorganismelor, ceea ce permite prelungirea termenului de
valabilitate al produselor din carne. Consumul excesiv de sare este asociat cu hipertensiune
arteriald, boli cardiovasculare, afectiuni renale si alte probleme de sanitate, de aceea
determinarea continutului de NaCl reprezintd un factor important pentru siguranta
alimentara si protectia consumatorului.

Scopul cercetarii a fost determinarea cantitativa a continutului de clorura de sodiu in
diferite tipuri de mezeluri autohtone utilizind metoda argentometrici Mohr si evaluarea
conformitatii acestora cu legislatia in vigoare.

Principiul metodei Mohr se bazeaza pe titrarea ionilor de clor cu solutie standard de
azotat de argint 1n prezenta cromatului de potasiu ca indicator.

Reactia principala: Ag"+ ClIr— AgCl]

Reactia indicatorului: 2Ag" + CrO+4 — Ag:CrOs4]

Punctul final al titrarii este marcat de aparitia culorii rosu-caramizii, care indica
formarea cromatului de argint.

Pentru cercetare au fost analizate urmatoarele produse: salam crud-uscat, salam crud-
afumat, salam fiert, salam semi-afumat si crenvursti (salam fiert). Ca reactivi au fost utilizati
azotat de argint (AgNOs) 0,1 N, cromat de potasiu (K2CrOs) si apa distilata.

Modul de lucru a inclus omogenizarea probei, extractia NaCl cu apa distilata la 60—
70°C, filtrarea solutiei, addugarea indicatorului si titrarea pand la aparitia culorii rosu-
caramizii.

Continutul de NaCl a fost calculat dupa formula:
NaCl (%) =(V xC x5,85)/ m
unde:
eV —volumul solutiei de AgNOs consumat la titrare (mL);
e (C — concentratia solutiei de AgNOs (mol/L);
e m — masa probei analizate (g).

Tabelul 1. Rezultatele experimentale obtinute

‘ Produs HProba 1 (%)HProba 2 (%)HMedia (%)‘
‘Salam crud-uscat H 59 H 5,8 H 5,85 ‘
‘Salam crud-afumat H 5,4 H 5,5 H 5,45 ‘
[Salam fiert | 26 | 25 | 255 |
‘Salam semi-afumat H 3,6 H 3,5 H 3,55 ‘
Crenvursti (salam fiert) | 24 | 24 | 240 |

Sursa: elaborat de autori
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Rezultatele obtinute demonstreaza ca cele mai mari valori ale continutului de
clorurd de sodiu au fost inregistrate la salamul crud-uscat (5,85%) si salamul crud-
afumat (5,45%), ceea ce este justificat prin necesitatea unei conservari mai intense
si prin tehnologia specifica de fabricatie.

Produsele tratate termic, precum salamul fiert si crenvurstii, au prezentat cele
mai mici valori ale continutului de NaCl, respectiv 2,55% si 2,40%, datorita
procesului tehnologic diferit si continutului redus de sare utilizat.

Salamul semi-afumat a prezentat valori intermediare (3,55%), situandu-se intre
produsele crud-afumate si cele fierte.

Diferentele dintre probele paralele au fost foarte mici (0,1-0,2%), ceea ce
confirmad reproductibilitatea metodei Mohr si precizia determindrilor efectuate.

Se observa ca produsele crud-uscate si crud-afumate depasesc frecvent nivelul
produselor fierte, datoritd necesitatii de conservare microbiologica sporitd. Totodata,
rezultatele confirma importanta monitorizarii continutului de sare pentru protejarea
sanatatii consumatorilor.

In concluzie, metoda argentometrici Mohr s-a dovedit a fi eficient, precisa si
usor de aplicat pentru determinarea continutului de NaCl in mezeluri. Aceasta poate
fi utilizatd cu succes In controlul calitatii produselor din carne si in verificarea
respectarii standardelor de siguranta alimentara.
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