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RETENCAO DE ACIDO ASCORBICO EM HORTALIGAS. 2 - EFEITO
DE DIFERENTES CONDIGOES DE BRANQUEAMENTO

I.M. Vianna de Oliveira'
M.C. Ortiz-Furtuoso'

INTRODUGAO

O branqueamento tem sido um processo térmico muito
utilizado na conservagao de alimentos. Visa a promover
amaciamento, remogao de gases antes do enlatamento e,
principalmente, inativar enzimas responsaveis por altera
goes indesejaveis na cor, sabor e valor nutritivo duran-
te a refrigeracao e/ou congelamento de vegetais.

Tanto a refrigeragao como o congelamento sao méto-
dos usuais para preservar alimentos a nivel industrial e
domiciliar, sendo que o consumo de produtos congelados
tem-se expandido e popularizado no Brasil, sobretudo na
ultima decada.

Para vegetais submetidos a essas condigoes de arma-
zenagem recomenda-se o branqueamento como operagao preli
minar (SALUNKHE et alii, 1974).

As tecnicas convencionais de branqueamento utilizam
agua ou vapor como meios de transferencia de calor (LUND,
1977) e tem no pH, e na relagao tempo-temperatura os
principais fatores condicionantes das perdas, sobretudo
de clorofila e vitaminas (DIETRICH et alii, 1959; EHEART,
1967; LUND, 1977; NOBLE & GORDON, 1964).

Essas entre outras variaveis tem sido amplamente es
tudadas, indicando a maioria dos resultados obtidos que
a qualidade e a retengao de nutrientes soluveis & maior
em hortalicas branqueadas com o uso de vapor, menor pH e
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relagao tempo-temperatura (FENEMA, 1977; LUND, 1977; SA-
LUNKHE et alii, 1974).

No processamento domestico e mesmo institucional de
vegetais, sao ainda, comumente, utilizados alguns aditi-
vos, como o cloreto de sodio, sacarose e bicarbonato de
sodio, que podem alterar a temperatura de ebullqao e mes
mo o pH da solugao de branqueamento.

No entanto, poucos trabalhos tem sido pub11cados so
bre a influéncia da adigao dessas substanc1as a agua de
branqueamento, sendo os dados relativos a retengao de a-
cido ascorbico insuficientes para uma avallagao positiva
das alteragoes ocorridas.

Assim, pretendeu-se neste estudo determinar o efei-
to da presenga desses aditivos na solugao de branqueamen
to sobre o acido ascorbico retido em diferentes hortali-
cas.

MATERIAL E METODOS

Neste estudo foram utilizadas as seguintes hortali-
cas: brocoli (Brassica oleracea, var. italica), couve
(Brassica oleracea, var. acefala), couve-flor (Brassica
oleracea, var. botrytis), espinafre (Spinacea oleracea),
pimentao (Capsicum annum) e repolho (Brassica oleracea,
var. capitata).

Esses vegetais, usualmente consumidos na regiao e
obtidos comercialmente no mercado municipal de Piracica-
ba, SP, foram mantidos sob as mesmas condlgoes de embala
gem e refrigeragao (4°C por 10 h) até o inicio do proces
samento.

Tratamento prellmlnar - Apos lavagem dos vegetais,
foram escolhidas as porgoes comestiveis e desprezadas a-
uelgs consideradas qualitativamente inferiores, sendo
tambem removido o excesso de agua. Amostras homogeneas
e representativas de cada hortaliga foram, entao, retira
das para os diferentes tratamentos. B
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Branqueamento - As amostras separadas em quatro por
coes foram submetidas a imersao em agua (com ou sem adi-
tivos: sacarose 1,25%; NapCO3 0,257; NaCl 1,257 e 2,57)
sob ebuligao a 900C por 1 e 1/2 min. © branqueamento em
NaCl 2,5% foi precedido de macexagao por 24 h. Apos res
friamento, em temperatura ambiente, procedeu-se a pesa-
gem (60 g) e determinagao de acido ascorbico nas hortali
¢as tratadas e nas solugoes de branqueamento. Também foi
determinado o pH inicial e final das solugoes de  bran—
quamento.

Determinagao de acido ascorbico - O acido ascorbico
reduzido foi quantlflcado nas amostras e nas solugoes de
branqueamento pelo metodo sugerido por FREED (1966), uti
lizando 2,6 - diclorofenol indofenol. A extragao f01
feita em ac1do oxalico 2% com subsequente diluigao em a-
cido oxalico 1%Z. Nas solugoes de branqueamento, as di-
luicoes foram feitas com acido oxalico 2% (1:1 v/v). 0
total de acido ascorbico retido na hortaliga foi obtido
atraves da relacao percentual entre o teor de nutriente
na amostra branqueada e o teor na amostra crua. A per-
centagem de recuperagao foi calculada considerando a
quantidade de acido ascorbico perdido que permaneceu na
solugao de branqueamento.

Analise estatistica - Foi feita atraves da analise
de variancia sendo as diferencas verificadas pelo Teste
de Tukey, ao nivel de 5% de significancia (STEEL & TOR-
RIE, 1980).

RESULTADOS E DISCUSSAO

0 conteudo de acido ascorbico das amostras cruas e
branqueadas de todas as hortaligas sao apresentados no
quadro I. Os resultados para as hortaligas cruas, quan-
io comparados a valores medios registrados por WATT &
YERRILL (1963) mostraram—se pouco mais altos para couve-
-flor e pimentao e significativamente mais baixos para
»rocoli, espinafre e repolho.
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Quanto ao efeito do branqueamento, observa—se que,
para todas as hortaligas testadas (exceto o pimentao),
retengao de acido ascorbico foi significativamente maior
no tratamento com NaCl 1,257 (P < 0,05). Por sua vez, o
tratamento com NaCl 2,57 apresentou resultados favora-
veis para hortalicas de sabor acentuado (couve-flor, re-
polho) e melhor porcentagem retida para o plmentao

0 branqueamento convencional ou seja, com agua sem
aditivos, resultou em niveis de retengao significativa-
mente inferiores aos obtidos com o emprego de NaCl 1,25%
para todas as hortaligas, porem mais elevados do que com
NaCl 2,57 para brocoli, couve e espinafre.

Considerando—se, para cada tratamento, a porcenta-
gem media de acido ascorbico retido em todas as hortali-
¢as utilizadas, confirmou-se melhores resultados com o u
so de NaCl 1,257 (76,17) e piores com sacarose 1,25% e
Na2C03 0,25% (59,97 e 59,87, respectivamente).

HUDSON et alii (1974) obtiveram, com o branqueamen-
to de couve de Bruxelas em agua ou agua adicionada de
NaCl 1,2%, niveis semelhantes de acido ascorbico e dei-
droascorblco e mais elevados do que com o uso de solugao
de sacarose 1,2Z. Adicionalmente, o tratamento com clo-
reto de sodio melhorou o agabor e a cor do vegetal, se
gundo os autores, por reduzir a conversao de clorofila a
feofitina.

WOYKE & SZANIAWSKA (1969) tambem verificaram que o©
branqueamento com cloreto de sodio tem um efelto nao so
estabilizador na vitamina C como favoravel as proprieda-
des organolepticas de couve-flor e brocoli armazenados
por 3-6 meses em freezer.

Em relagaoc a média de todos os tratamentos para ca-
da hortallga, as que apresentaram retengao acima de 70%
foram p1mentao brocoli e repolho (89,2%; 76,57 e 79,47
ie retengao media).

FISHER & VAN DUYNE (1952) encontraram 70% de acido
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ascorbico retido em brocoli branqueado por 3 minutos em
agua quente, resultado significativamente inferior ao ob
tido neste trabalho para o branqueamento em agua (84,87%)
e sobretudo em NaCl 1,257 (99,1%). Para espinafre, no
entanto, somente com o uso de NaCl 1,257 se conseguiu re
tengao semelhante a desses autores (aproximadamente 50%).

Nao so espinafre mas tambem couve e couve-flor mos-
traram niveis mais baixos de retengao que as demais hor-
talicas com qualquer das solugoes (34,8%; 55,97 e 62,7%
em media, respectivamente). Logo a perda de acido ascor
bico durante o branqueamento foi maior para essas horta-—
ligas, provavelmente em decorrencia de uma maior facili-
dade de troca ionica com o meio aquoso. Realmente, cou-
ve, couve— flor e espinafre foram as hortaligas que, em
media, mais alcalinizaram as solugoes de branqueamento,
aumentando o _PH inicial medio (pH = 4,96) duas vezes mais
que o pimentao ou brocoli (quadro II).

Observa-se, pois, uma correlagao inversa entre o pH
da solugao de branqueamento e a porcentagem de retengao
de acido ascorbico. Essa correlagao é ainda mais eviden
te quando se considera os tratamentos com NaCl 1,257,
NaCl 2,5% e NayCO3 0,25%, onde o pH final medio para to-
das as hortaligas foi de respectivamente 5,6; 6,1 e 8,7
e a porcentagem de retengao 76,1%Z; 65,67 e 59,8%, mos-—
trando um alto coeficiente de correlaggo (r =0,999).

Sabe-se que o pH alcalino provoca maiores perdas de
acido ascorbico (HUDSON et alii, 1964; SALUNKHE et alii,
1974), o que justificaria os resultados encontrados.

Tambem, a porcentagem média de recuperagao de acido
ascorbico nas solugaes de branqueamento foi menor com pH
alcalino (quadro III), variando de 77 (tratamento com
NapCO3 0,25%) a 257 (tratamento sem aditivos e com NaCl
2,5%) bastante proxima, portanto, de valores obtidos pa-
ra os mesmos vegetais com diferentes metodos de cocgao
(VIANNA DE OLIVEIRA & ORTIZ- FURTUOSO 1985). Em solu-
goes de NaCl 1,25%Z, a recuperagao para todas as hortali-
gas foi razoavel e intermediaria, exceto para o brocoli
(recuperagao 8 vezes menor do que em agua em aditivos).
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Quando se analisam os resultados para cada hortali-
¢a verifica-se melhor recuperagao para couve-flor e repo
lho em NaCl 2,5% e para brocoli, couve e espinafre em a-
gua sem ad1t1vos. Mesmo assim, a recuperagao para couve
e espinafre foi insignificante, embora essas hortaligas
tenham apresentado as maiores perdas no processamento
(perda media para todos os tratamentos igual a 657 e 447,
respectivamente).

Verifica-se, portanto, pelos quadros I e III que a
porcentagem média de acido ascorbico perdido durante o
branqueamento (considerando todas as hortaligas e trata-
mentos) foi de aproximadamente 34% mas sua recuperagaonw
dia nas solugoes utilizadas foi de apenas 167, mesmo com
a pequeéna perda de 207 de 11qu1do (quadro 1V), em decor-
rencia de evaporagao ou absorgao pela hortaliga.

Considerando todos os resultados pode-se concluir
que a adigao de NaCl 1,257 no branqueamento das hortali-
¢as utilizadas & recomendavel visto que minimiza as per-
das de vitamina C e provavelmente de outras vitaminas hi
drossoluveis, sendo desaconselhavel o uso de sacarose e
bicarbonato. Contudo, todos os tratamentos estudados
causaram perdas significativas de acido ascorbico, con-
cordando com outros trabalhos sobre branqueamento em di-
ferentes condlgoes (EHEART, 1967; NOBLE & GORDON, 1964).
Pode-se considerar ainda que a 11x1v1agao e a termo-de-
gradagao foram igualmente responsaveis por estas perdas.

RESUMO

0 efeito de diferentes condlgoes de branqueamento
sobre a retengao de acido ascorbico foi estudado em hor-
taligas usualmente consumidas.

Os aditivos utilizados na agua de branqueamento fo-
ram: cloreto de sodio (1,257 e 2,57), sacarose (1,252)
2 bicarbonato de sodio (0,25%).
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Considerando um vajey medio de acido ascorbico rela
tivo a todas as hortalicas testadas, obteve-se retengao
significativamente maioy no tratamento com  NaCl 1,25Z
(76Z) e menor com o uso de gacarose 1,25% e Na2C03 0,25%
(60% aproximadamente).

A porcentagem media de acido ascorbico perdido du-
rante o branqueamento foi de aproximadamente 347, do
qual se recuperou na solugao final cerca de 16%.

SUMMARY

The effects of different blanching conditions on the
ascorbic acid retention of usually consumed vegetables
were studied.

The additives used in blanching water were: sodium
cloride (1.25%7 and 2.5%), sucrose (1.25%) and sodium
bicarbonate (0.25%).

Taking a mean value of ascorbic acid retention for
all of the vegetables, a significantly higher retention
was observed with NaCl 1.25% treatment (76%) and a lower
one with the sucrose 1.25% and NagCO4 0.25% (60%).

The mean percentage of ascorbic acid lost during
blanching procedures was .approximately 34 per cent and
the recuperation in the blanching solution was of about
16 per cent.
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