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1. INTRODUGCAO

Frutas e hortalicas sdo componentes essenciais de uma dieta saudavel, pois
possuem baixa densidade energética, alto teor de fibras e compostos
antioxidantes, além de serem fontes relevantes de micronutrientes. A
Organizagdo Mundial da Saude (OMS) recomenda o consumo minimo de
400g/dia, o equivalente a cinco porgdes desses alimentos (Franco et al., 2013). O
brécolis (Brassica oleracea var. Italica) € uma das hortalicas mais produzidas e
consumidas no mundo. Esta espécie € resultado da selecdo e acumulo de
mutagdes durante o processo de domesticagdo de B. sylvestris, seu centro de
origem ¢é a regido do Mediterraneo (STANSELL; BJORKMAN, 2020). O consumo
de brécolis vem aumentando no Brasil nos ultimos anos, ndo apenas pelo seu
preco razoavel, tornando-o acessivel para diferentes classes sociais, mas
também pelo seu alto valor nutricional. Com isso, fatores como o tipo de
cozimento, tempo, temperatura e meio de cocgao influenciam significativamente a
composi¢cado nutricional dos vegetais (Scheibler et al., 2010). O processamento
pode causar alteragbes nos compostos bioativos, como vitamina C e E,
compostos fendlicos e carotenoides e devido ao seu elevado teor de agua e
metabolismo respiratério ativo, o brécolis apresenta curta vida de prateleira e
rapida perda de qualidade sensorial e nutricional, o que limita seu aproveitamento
pos-colheita (Santos et al., 2019). Assim, torna-se importante esclarecer o
consumidor quanto aos impactos nutricionais dos diferentes tipos de
processamento. Além disso, o processamento minimo € uma técnica de
conservagao que permite manter as caracteristicas sensoriais e nutricionais dos
vegetais proximos aos alimentos frescos, por meio de operagdes como lavagem,
sanitizagéo, corte e embalagem sob refrigeragéo. Ja o branqueamento seguido de
congelamento é um meétodo utilizado para inativar enzimas e prolongar a vida util,
embora possa causar perda de nutrientes sensiveis ao calor, como a vitamina C
(Pereira & Silva, 2020).

O presente trabalho teve como objetivo avaliar os parametros

fisico-quimicos e microbiolégicos de trés amostras de brdcolis minimamente
processado em aula pratica do curso de Quimica de Alimentos.

2. ATIVIDADES REALIZADAS
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2.1. Preparo das amostras

Os brocolis foram selecionados com base na integridade visual. As etapas
incluiram lavagem, sanitizacdo com hipoclorito de sédio (15 mL/L por 15 minutos),
corte e padronizacédo dos floretes, secagem e acondicionamento. As amostras
analisadas foram: Amostra 1 (Brécolis in natura), Amostra 2 (Brocolis
minimamente processado) e Amostra 3 (Brocolis branqueado e congelado). As
amostras foram armazenadas sob refrigeragao por 7 dias.

As analises realizadas incluiram a medi¢cao do pH e do °Brix, além da acidez
titulavel, que foi determinada por meio de titulagdo com NaOH. Para quantificar o
teor de Vitamina C, utilizou-se a titulagdo com iodo e tiossulfato. No que diz
respeito as analises microbioldgicas, foram investigados os grupos de mesdfilos,
psicotréficos, coliformes totais e termotolerantes, Salmonella spp., bem como a
presenca de fungos e leveduras (BRASIL, 2008).

A Tabela 1 apresenta os resultados das analises fisico-quimicas das trés
amostras.

Tabela 1: Resultados das analises fisico-quimicas das amostras de brocolis.

Amostra pH °Brix Acidez Vitamina C
titulavel (%) (mg/100 mL)
Amostra 1 6,70 1,1 0,49 0,91
Amostra 2 6,70 1,6 0,53 1,09
Amostra 3 6,64 1,6 0,55 3,08

Os valores de pH das amostras (in natura, minimamente processado e
branqueado/congelado) foram semelhantes, indicando que o processamento nao
alterou significativamente a acidez do brécolis, o que também foi observado por
Silva et al. (2018). O aumento do °Brix nas amostras processadas pode estar
relacionado a maior liberagdo de sdélidos soluveis apos o corte ou aquecimento,
como relatado por Souza e Santos (2017), podendo influenciar a percepgéao de
sabor. A acidez titulavel variou pouco entre as amostras, com leve aumento apos
o processamento. Essa elevacdo pode ser atribuida a maior liberagcdo de acidos
organicos pela ruptura dos tecidos vegetais durante o corte e 0 aquecimento, em
concordancia com Oliveira et al. (2019). Em relagado a vitamina C, observou-se um
aumento nos valores nas amostras processadas, especialmente na branqueada e
congelada (3,08 mg/100 mL), em comparagdo com a in natura (0,91 mg/100 mL).
Esse resultado pode ser explicado pela inativagao das enzimas oxidativas durante
o0 branqueamento, o que preserva a vitamina, além da melhor extracdo da
vitamina C devido a ruptura das estruturas celulares, como descrito por Lee e
Kader (2000). Portanto, embora o branqueamento possa levar a perda de alguns
nutrientes, quando bem controlado, pode preservar ou até aumentar a
biodisponibilidade de compostos antioxidantes. Esses dados reforcam a
importancia de se otimizar os parametros do processamento, como tempo e
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temperatura, de modo a manter a qualidade nutricional e sensorial do brécolis,
conforme destaca Martins et al. (2021).

Tabela 2: resultado das analises microbioldgicas.

Analise (UFC Brécolis Cru  Minimamente Cruapés Minimamente Congelado
ou NMP/g) Processado 7 dias Processado apos 7 dias
apos 7 dias

Mesofilos 7,5 x 102 (10 9,5 %102 (10 (10
Psicotroficos 2,0 x 102 (10 1,37 x 10° (10 (10
Coliformes 7,8 (1,8 7,8 (10 (10
totais

Coliformes (1,8 (1,8 (1,8 (10 (10

termotolerantes

Salmonella ssp Ausente Ausente Ausente Ausente Ausente
Fungos e 1,2 x 10" (10 2,5 %102 Ausente (10
leveduras

Os dados revelam reducdo significativa na carga microbiana apds o
processamento. Apds 7 dias de refrigeracdo, o brdcolis cru mostrou aumento
microbiano, enquanto as amostras processadas mantiveram-se seguras. A
auséncia de Salmonella em todas as amostras confirma a segurancga
microbiolégica conforme a RDC n° 331/2019 da Anvisa. O processamento minimo
e o congelamento sédo eficazes na conservagao da qualidade fisico-quimica e
microbiolégica do brocolis. Apesar de ocorrerem perdas nutricionais,
principalmente de vitamina C, os métodos aplicados mantiveram os vegetais
dentro dos padrbes de seguranga e qualidade, mostrando-se alternativas viaveis
para aumentar a vida util do produto (BRASIL, 2019).

3. CONSIDERAGOES FINAIS

A pratica laboratorial permitiu avaliar o brécolis sob diferentes formas de
processamento (in natura, minimamente processado e branqueado/congelado),
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com foco em parametros fisico-quimicos e microbiolégicos essenciais para
determinar sua qualidade e valor nutricional.
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