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Resumo

Introdugao: Hortaligas minimamente processadas (HMP) sdao
alimentos que passam por etapas de pré-preparo, tornando-se
totalmente aproveitaveis. O processamento minimo causa injarias
no tecido vegetal, o que pode ocasionar perdas nutricionais. O
repolho branco (Brassica oleracea) destaca-se entre as HMP por
ser fonte de vitaminas, minerais e compostos bioativos. Objetivo:
Avaliar alteragoes na qualidade nutricional e na atividade
antioxidante de repolho branco apé6s o processamento minimo
e durante o acondicionamento sob refrigeragiao. Metodologia:
Foram analisados trés lotes de repolho branco in natura e de
minimamente processado, em triplicata e em 1, 7 e 14 dias ap6s
o armazenamento. A composic¢ao centesimal, o dcido ascérbico,
os fendlicos totais e a atividade antioxidante foram determinados
por métodos da Association of Official Analytical Chemists e do
Instituto Adolfo Lutz. Foi utilizado o teste t ndo pareado para
comparagao dos tratamentos, e a vida de prateleira foi analisada
pela analise de variincia one-way, com teste de Tukey, e nivel de
significincia de 5%. Resultados e discussio: No t-1, os teores de
umidade, proteinas, cinzas, carboidratos “disponiveis”, dcido
ascorbico, fendlicos totais, atividade antioxidante e o valor
energético do repolho branco in natura e do minimamente
processado apresentaram diferenga (p<0,05), nao observada
entre si nos teores de lipidios e de fibras alimentares totais
(p>0,05). No t-7, os teores de acido ascérbico e atividade
antioxidante reduziram significativamente, e o teor de fendlicos
totais se manteve constante. Os teores de 4cido ascorbico,
atividade antioxidante e fendlico totais ndo apresentaram
diferenga significativa entre o t-7 e t-14. Conclusdo: De uma
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maneira geral, a qualidade nutricional e a atividade antioxidante
do repolho branco apés o processamento minimo e durante o
acondicionamento sob refrigeragio foram reduzidas.

Palavras-chave: Repolho. Processamento Minimo dos Alimentos.
Composi¢ao Centesimal. Atividade Antioxidante. Processos
Fisico-Quimico. Qualidade dos Alimentos.

Abstract

Introduction: Fresh-cut vegetables are foods which are subjected
to several preparation steps (sorting, peeling, cutting, washing,
sanitation, centrifugation and packaging) which make them fully
usable. Minimal processing causes injuries to vegetable tissues,
leading to nutritional losses. White cabbage (Brassica olaracea)
stands out among the other minimally processed vegetables as
being a source of vitamins, minerals and bioactive compounds.
Objective: To evaluate changes in the nutritional quality and
antioxidant activity of white cabbage after minimal processing
and during storage under refrigeration. Methodology: Samples of
fresh and minimally processed white cabbage were purchased
in three lots and analyzed at three different times, at 1, 7 and 14
days after storage. Proximate composition, ascorbic acid, total
phenolics and antioxidant activity were determined by methods
from the Association of Official Analytical Chemists and Instituto
Adolfo Lutz. The unpaired t-test was performed to compare the
data, and shelf-life was analyzed by one-way variance analysis,
with Tukey’s test and 5% significance. Results and discussion: At
t-1, moisture, protein, ash, “available” carbohydrates, ascorbic
acid, total phenolics, antioxidant activity and the energy value of
fresh and minimally processed white cabbage showed differences
(p<0.05) while fat content and total dietary fiber did not show
any difference (p>0.05). At t-7, the content of ascorbic acid and
antioxidant activity was reduced (p<0.05), and the total phenolic
content remained constant. Ascorbic acid content, antioxidant
activity and total phenolics did not show any difference (p>0.05)
between t-7 and t-14. Conclusion: In general, the nutritional
quality and antioxidant activity of white cabbage after minimal
processing and during storage under refrigeration were reduced.

Keywords: Cabbage. Food Minimal Processing. Nutritional
Composition. Antioxidant Activity. Physicochemical Processes.
Food Quality.
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Introducao

As mudancas sociais, politicas e econdmicas ocorridas nos ultimos anos e a busca por um estilo
de vida mais saudavel tém aumentado a procura dos consumidores por alimentos frescos, prontos
para o consumo e convenientes, principalmente as hortalicas e frutas."” Nesse sentido, a industria
alimenticia vem procurando desenvolver novas tecnologias para o processamento de alimentos,
as quais resultariam em produtos que atendessem as expectativas dos consumidores, langando,
assim, os alimentos minimamente processados para o mercado.**

Os alimentos minimamente processados (particularmente as hortalicas e frutas) sao produtos
que foram submetidos a operagoes de processamento minimo, como, por exemplo: lavagem,
sanitizacdo, selecao, descascamento, corte, embalagem e armazenamento. £ importante relatar que
o processamento minimo afeta o estado original dos alimentos, porém pode manté-los préximo

aos alimentos no seu estado i natura (estado original).*>7

Os alimentos minimamente processados tém ganhado muito destaque pelos consumidores,
pois sao oferecidos em uma forma que permite o seu consumo imediato. Com isso, um mercado
promissor tem surgido para mostrar e confirmar as novas tendéncias de consumo pela populagao.*®
No Brasil, tais alimentos vém obtendo uma participagao crescente desde o inicio da década de
1990. E entre os mais comercializados e consumidos pela populagao brasileira estao os vegetais.
Particularmente, o repolho branco minimamente processado se destaca, pois ¢ uma das hortalicas
mais populares do Brasil e é consumido como ingrediente em diversos pratos tipicos da cultura

alimentar brasileira.?

Muitos estudos vém mostrando os beneficios de uma alimentagao saudavel, rica em hortalicas e
frutas. Esses alimentos sdo muito importantes, ja que podem diminuir o risco de desenvolvimento
de algumas doengas cronicas nao transmissiveis, como: cancer, doengas cardiovasculares, diabetes
mellitus e obesidade.” Do ponto de vista nutricional, o repolho branco apresenta muitos compostos,
como: macronutrientes (carboidratos “disponiveis”, fibras alimentares, proteinas e lipidios),
micronutrientes (vitaminas C, B1, B2, E, K e minerais, principalmente calcio e f6sforo) e “compostos
bioativos nao nutrientes” (destaque para os glicosinolatos e compostos fendlicos)."” Os “compostos
bioativos ndo nutrientes” e o acido ascérbico (considerado um “composto bioativo nutriente”)
parecem ser os principais responsaveis pela alta capacidade antioxidante dos vegetais.”*!!

Em geral, hortalicas e frutas se deterioram ap6és a colheita devido as mudancas fisioldgicas que
podem espontaneamente acontecer. As alteragoes fisico-quimicas também sdo inevitaveis e mais
intensas durante o processamento minimo dos alimentos, quando comparados aos alimentos frescos
(in natura). As operagdes do processamento minimo danificam os tecidos vegetais, levando-os a
injurias e alteragoes metabdlicas, e, com isso, a atividade das enzimas (principalmente a polifenol
oxidase) e a taxa respiratéria aumentam nos alimentos minimamente processados. Entdo, as
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modificagdes bioquimicas decorrentes do processamento minimo podem resultar em perda de
nutrientes (vitaminas e agticares) e de compostos bioativos (destaque para os compostos fenélicos).'**

Portanto, ¢ muito importante pesquisar se o processamento minimo resulta significativamente
na perda de macronutrientes (carboidratos “disponiveis”, fibras alimentares, proteinas e lipidios),
micronutrientes (vitaminas e minerais) e “compostos bioativos ndo nutrientes” (compostos
fenolicos, carotenoides e glicosinolatos).”!” Embora haja alguns estudos realizados para investigar
as mudangas em diversos parametros de qualidade durante o armazenamento sob refrigeragao
de alimentos minimamente processados, a maioria deles tem focado principalmente na avaliacao
dos parametros fisico-quimicos (s6lidos soltveis, pH e acidez) durante a vida de prateleira.” Além
disso, ha ainda poucos estudos comparando as diferengas nutricionais entre vegetais in natura e

vegetais minimamente processados.”!*1%16

Até o momento, nao foram encontradas pesquisas que avaliassem as alteragdes na composigao
centesimal, nos compostos bioativos e na atividade antioxidante em repolho branco apés o
processamento minimo, com o objetivo de verificar o seu impacto na qualidade nutricional
desse vegetal. Nao foram encontradas, também, pesquisas que avaliassem a evolugdo e/ou o
comportamento dos compostos fendlicos, do acido ascorbico e da atividade antioxidante durante
a vida de prateleira de repolho branco minimamente processado durante o armazenamento sob
refrigeracéo.

Assim, o presente estudo objetivou investigar as alteragoes na composigao centesimal (umidade,
proteinas, lipidios, cinzas, carboidratos “disponiveis” e fibra alimentar), nos compostos fenélicos,
no acido ascorbico e na atividade antioxidante em repolho branco apés o processamento minimo.
Além disso, avaliar o comportamento do acido ascérbico, dos compostos fendlicos e da atividade
antioxidante em repolho branco minimamente processado durante o armazenamento sob
refrigeracéo.

Metodologia

Os repolhos brancos in natura e os minimamente processados foram adquiridos em uma
industria de processamento minimo de vegetais, localizada em Uberlandia (MG), e distribuidos ao
acaso. As amostras de repolho branco minimamente processado foram adquiridas do mesmo lote
do repolho branco in natura, e o processamento minimo foi feito no dia anterior a realizagao das
analises. Durante o processamento minimo, o repolho branco foi submetido as etapas de selegao,
lavagem, classificacdo, corte (fatiamento), sanitizacdo e centrifugacdo, sendo, imediatamente,
armazenado em embalagem plastica, sob atmosfera passiva, e acondicionado sob refrigeragao.

Foram analisados trés lotes de repolho branco in natura e de minimamente processado, em trés
meses distintos. Foram adquiridos entre os meses de junho de 2013 e maio de 2014 e transportados
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em caixas isotérmicas para o Laboratério de Bromatologia e Microbiologia de Alimentos da
Faculdade de Medicina da Universidade Federal de Uberlandia.

O repolho branco in natura foi utilizado como “alimento controle”, sendo analisado apenas
no primeiro dia de aquisicao (t-1). As analises objetivaram investigar o efeito do processamento
minimo do repolho branco em parametros nutricionais (umidade, proteinas, lipidios, cinzas,
fibras alimentares, carboidratos “disponiveis”, dcido ascorbico e fenodlicos totais) e na atividade
antioxidante. As andlises no t-1 consistiram em: 3 tomadas de ensaio (lotes 1, 2 e 3) x 2 tratamentos
(in natura e minimamente processado) x 1 unidade amostral (cerca de 2 quilos) x 1 local x 3

andlises (triplicata).!>!™1?

Com relacao ao armazenamento sob refrigeracao, as amostras de repolho branco minimamente
processado foram submetidas as andlises de dcido ascérbico, fendlicos totais e atividade antioxidante
durante 14 dias, sob refrigeracio a 4°C e em trés tempos distintos, a saber: t-1, t-7 e t-14. Assim, o
delineamento experimental do estudo do armazenamento sob refrigeragao consistiu em: 3 tomadas
de ensaio (lotes 1, 2 e 3) x 1 tratamento (minimamente processado) x 1 unidade amostral (cerca

de 2 quilos) x 1 local x 3 analises (triplicata).'>"'

A composicio centesimal (umidade, proteinas, cinzas, fibras alimentares e lipidios), o 4cido
ascorbico (composto bioativo “nutriente”) e os fendlicos totais (compostos bioativos “ndo nutrientes”)
foram determinados por diversos métodos propostos pela Association of Official Analytical
Chemists* e pelo Instituto Adolfo Lutz.? A umidade foi estabelecida pelo método de secagem
em estufa a 652C por 72 horas. Os lipidios foram analisados pelo método de Goldfish.* As cinzas
foram determinadas pela quantificacdo do residuo mineral fixo remanescente apés incineragio
em mufla a 5502C por seis horas, segundo a metodologia 018/IV.2" As proteinas, por micro-
Kjeldahl,* com a aplicagao do fator 5,75 (fator de conversdo para vegetais).” Os teores de fibras
alimentares totais foram determinados pelo método enzimatico-gravimétrico.” Os carboidratos
“disponiveis” por diferenca foram calculados pela seguinte férmula: %CHO “disponiveis” = 100-
(umidade + proteinas + lipidios + cinzas + fibras alimentares), valores dados em porcentagem (g
“carboidratos disponiveis” por 100 g de alimento).? Os teores de acido ascérbico foram estipulados
pela metodologia 364/1V.?' Os fendlicos totais foram analisados pelo método de Folin-Cicolteau,*
utilizando o acido galico como padrao (mg de equivalentes de dcido galico por 100 g de amostra).
Aatividade antioxidante foi determinada pela porcentagem (%) de inibi¢ao de oxidagao do radical
livre 2,2-difenil-1-picril-hidrazil (DPPH).%

O valor energético total (VET) foi demonstrado em duas unidades: quilocalorias (kcal)
e quilojoules (k]). As quilocalorias (kcal) foram estimadas pela multiplicacdo dos teores de
carboidratos “disponiveis” (por diferenga), proteinas e lipidios pelos valores 4, 4 e 9 kcal/g,
respectivamente. O VET em quilojoules (k]) foi determinado pela multiplicagio do VET em
quilocalorias (kcal) pelo fator 4,2.25-%7
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A umidade do repolho branco in natura e do minimamente processado foi estabelecida, e o
extrato seco que sobrou foi utilizado para a determinagao das andlises da composigdo centesimal.
O acido ascorbico, os fendlicos totais e a atividade antioxidante foram determinados por amostras
de repolho na base imida.?>?’

Os dados da composigao centesimal (proteinas, lipidios, cinzas, fibras alimentares e carboidratos
“disponiveis”), do valor energético e dos compostos bioativos (acido ascérbico e fendlicos totais) do
repolho in natura e do minimamente processado foram expressos na base imida e na base seca.
Os valores da atividade antioxidante e do acido ascérbico da vida de prateleira sob refrigeracao
foram expressos em base imida. O teor de fenélicos da vida de prateleira foi expresso em base seca.

Para comparagao entre os tratamentos (in natura e minimamente processado), foi utilizado o
teste t nao pareado. Em adicdo, os resultados da vida de prateleira foram avaliados pela anilise
de variancia one-way, com a aplicacao do teste de Tukey. Foi considerado um nivel de significincia
de 5%, e a andlise estatistica foi feita com o auxilio do software SAEG versao 9.1.

Resultados e discussao

Com relagao aos resultados obtidos das analises do repolho branco no momento de aquisicéo
(t-1), foi possivel observar que houve aumento significativo (p<0,05) no teor de umidade no repolho
branco minimamente processado (94,9% * 0,34%), quando comparado ao in natura (92,8% *
0,85%). Corroborando o presente estudo, Verzeletti et al.”® encontraram aumento na umidade
em amostras de cenoura minimamente processadas quando comparadas as in natura. Os danos
fisicos causados no tecido vegetal, durante processamento minimo, podem provocar aceleragio
da taxa respiratoria e da produgao de etileno, o que contribui para o aumento de d4gua no meio
intracelular da hortali¢a.?’

Devido ao acréscimo do teor de umidade (p<0,05) do repolho minimamente processado
quando comparado ao repolho in natura, os dados da composi¢ao centesimal (proteinas, lipidios,
cinzas, carboidratos “disponiveis” e fibras alimentares), do valor energético, do acido ascérbico e
dos fendlicos totais foram expressos na base imida e na base seca (Tabela 1).
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Tabela 1. Parametros nutricionais (% ou mg/100 g) e valor energético (kcal/100 g e kJ/100

g) no repolho branco (Brassica olaracea) in natura e no minimamente processado no tempo

inicial (t-1), expressos na base imida e na base seca."” Uberlandia-MG, 2014.

Parametros

Nutricionais

Repolho branco

minimamente processado

Umidade (%)
Proteinas (%)
Lipidios (%)
Cinzas (%)

Fibras alimentares
(%)

Carboidratos
“disponiveis” (%)
Valor energético
(kcal/100 g)

Valor energético
(kJ/100 g)

Acido ascérbico

(mg/100 g)

Fenolicos totais
(mg EAG/100 g)

Repolho branco
m natura

Base iimida Base seca
92,8 + 0,852 -
1,1 = 0,07 16,2+2,634
0,1 = 0,00 1,1+0,16®
0,5 = 0,042 7,5+0,924
2.1 = 0,51° 29,5+4,784
3,3 = 0,612 36,5h*+6,60*
18,4 = 2,292 221,1+28,824
774 + 9,33*  928,6+121,064
17,3 = 0,572 244 8+30,554
27,9+0,362 387,3+5,024

Base timida
94,9 + 0,34"
0,7 = 0,06
0,1 = 0,00?
0,4 = 0,02"
2,0 = 0,46

2,0 = 0,38"

11,3 = 142"

47,5% 5,94°

15,2 = 0,89°

18,8+ 0,26"

Base seca

13,8+2,444
1,5+0,104
7,3+0,614

38,7+8,214

39,0+7,634

223,1+30,43*

936,9+127,74

304,8+33,46*

367,6+5,00"

!Anilises em trés lotes (n=3) em triplicata (n=3); ?Valores médios + desvio padrao; Letras mintsculas diferentes
na mesma linha significam que houve diferenga estatistica (p<0,05, teste t nido pareado) na base imida. Letras
maidsculas diferentes na mesma linha significam que houve diferenca estatistica (p<0,05, teste t nao pareado)

na base seca.

Com relacdo aos outros parametros da composicao centesimal na base imida, houve reducao

significativa nos teores de proteinas, cinzas e carboidratos “disponiveis” e da energia do repolho

branco minimamente processado quando comparado ao repolho branco in natura (p<0,05). No

entanto, os teores de lipidios e fibras alimentares no repolho branco in natura e no minimamente

processado ndo apresentaram diferengas significativas entre si (p>0,05). Os resultados comparativos

da composigio centesimal (in natura x minimamente processado) demonstraram que a injiria
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provocada no tecido vegetal durante o processamento minimo do repolho branco pode provocar
perdas distintas de alguns componentes da composi¢ao centesimal.

Ainda na base timida, foi possivel observar reducao significativa (p<0,05) nos teores de dcido
ascorbico e compostos fenélicos no repolho branco apés o processamento minimo. A redugio no
teor do dcido ascérbico pode estar relacionada com a desorganizagao celular e a consequente
oxidacao do acido ascérbico, devido a injiria tecidual no repolho branco durante o corte — uma
das etapas do processamento minimo.*” Tais resultados diferem dos apresentados por Maia et
al.,” os quais nao encontraram diferenca significativa do teor de dcido ascérbico entre brécolis in
natura e brécolis minimamente processado. Alarcon-Flores et al.,” a0 estudarem o comportamento
de hortalicas apés o processamento minimo, também notaram redugao significativa no teor de
fendlicos totais em cenoura e brécolis minimamente processados, quando comparados as mesmas
hortaligas in natura. Essa redugao pode ser justificada pela oxidacao dos compostos fendlicos por
oxirredutases (peroxidases e a polifenoloxidase), os quais estdo relacionados diretamente com o
escurecimento dos tecidos vegetais.*

Contudo, quando os dados sao apresentados na base seca, o comportamento dos nutrientes apés
o processamento minimo foi distinto, pois a umidade sofreu diferenga significativa (p<0,05) entre
os tratamentos, ou seja, o teor de umidade do repolho minimamente processado foi maior (p<0,05)
que o do in natura. Dessa forma, o teor de umidade do presente estudo pode ser considerado
uma variavel interferente, pois os dados sofreram modificagées quando a retiramos da analise.

Os valores expressos em base seca sdo adequados para comparar alimentos com teores de
umidade estatisticamente diferentes, entio, nesses casos, a umidade é uma varidvel interferente. No
presente estudo, os valores expressos em base seca demonstraram claramente que o comportamento
dos nutrientes apés o processamento minimo (repolho in natura versus repolho minimamente
processado) foi totalmente influenciado pelo teor de umidade do alimento. Na base seca, o teor
de lipidios aumentou (p<0,05) e o teor de fendlicos diminuiu (p<0,05) no repolho minimamente
processado quando comparado ao repolho in natura. Ao passo que as proteinas, as cinzas, as fibras
alimentares, os carboidratos “disponiveis”, a energia e o dcido ascérbico nao sofreram alteragoes
(p>0,05) ap6s o processamento minimo.

Analisar e comparar o valor nutricional através da base seca ¢ uma ferramenta interessante
para ver a influéncia da umidade sobre as varidveis. Vale ressaltar que os consumidores compram
e ingerem alimentos com umidade, portanto os dados apresentados em base imida mostraram
como a matriz alimentar do repolho se comportou apds o processamento minimo, e os dados
em base seca mostraram a influéncia da umidade no comportamento dos nutrientes apés o

processamento minimo.

A atividade antioxidante do presente estudo foi de 61,1% (x£1,20%) para o repolho in natura
e 52,0% (£2,10%) para o repolho minimamente processado, havendo decréscimo significativo
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(p<0,05) dessa atividade ap6s o processamento minimo. Os resultados de Gil et al.* corroboraram
a presente pesquisa e verificaram que o espinafre in natura apresentou redugao significativa
da capacidade antioxidante apds o processamento minimo. A higienizagdo e o fatiamento das
hortaligas, durante o processamento minimo, desarranjam a estrutura do tecido vegetal e expoem
os nutrientes a facdo de determinadas enzimas presentes naturalmente nos vegetais, podendo
reduzir a capacidade antioxidante.*

Com relagdo aos resultados obtidos ao longo do armazenamento sob refrigeragdo (t-1, t-7,
t-14), foi possivel observar redugao significativa (p<0,05) no teor de acido ascérbico e atividade
antioxidante do repolho branco minimamente processado, apés sete dias de armazenamento sob
refrigeracao. Nao houve diferenga (p<0,05) no teor de dcido ascérbico e atividade antioxidante
entre o sétimo e décimo quarto dia de armazenamento sob refrigeragio (Tabela 2).

Tabela 2. Acido ascérbico (mg/100g), atividade antioxidante (%), expressos na base imida, e
fenolicos totais (mg EAG/100g), expressos na base seca, no repolho branco (Brassicaolaracea)
minimamente processado durante o acondicionamento sob refrigeracio (t-1, t-7, t-14).12
Uberlandia-MG, 2014.

Repolho branco  Repolho branco  Repolho branco

Variaveis MP MP MP
(t-1) (t-7) (t-14)
Acido ascérbico (mg/100 g) 15,2 + 0,84 13,6 += 0,69" 12,8 + 147"

Fenolicos totais (mg EAG/100 g) 367,6 + 4,722 363,8 + 4,67 363,2 + 5,49°
Atividade antioxidante (%) 52,1 = 2,00° 42.0 = 1,61° 40,1 = 1,43°

!Analises em trés lotes (n=3) em triplicata (n=3); 2Valores médios * desvio padrao; Letras mintsculas diferentes
na mesma linha significam que houve diferenga estatistica (p<0,05, andlise de variancia one-way, Teste de Tukey).
T-1 = 1 dia de armazenamento; t-7 = 7 dias de armazenamento; t-14 = 14 dias de armazenamento.

Observando a Tabela 2, notou-se que a atividade antioxidante e o dcido ascérbico diminuiram
ao longo do acondicionamento sob refrigeracdo. Entdo, pode-se inferir que essa redugio da
atividade antioxidante tenha se dado por causa do 4cido ascérbico. Para certificar-se de que as
variaveis acido ascérbico e atividade antioxidante tivessem uma associacao, foi feita uma correlacao
de Pearson (Figura 1) e constatou-se que o dcido ascérbico e a atividade antioxidante tiveram uma
forte e positiva correlagao entre si (r = + 0,98), ou seja, a medida que o teor acido ascérbico decatia,
a atividade antioxidante também acompanhava essa tendéncia ao longo da vida de prateleira.
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Figura 1. Correlacao de Pearson entre o teor de acido ascérbico (mg/100g) e a atividade
antioxidante (%) durante o acondicionamento sob refrigera¢io no repolho branco (Brassica
olaracea) minimamente processado durante o acondicionamento sob refrigeragao (t-1, t-7,
t-14)."2 Uberlandia-MG, 2014.

Ao longo do armazenamento de produtos horticolas, ha a tendéncia da reducéo do teor de
acido ascérbico, principalmente devido a acao da enzima acido ascérbico oxidase (ascorbinase) ou
de outras enzimas oxidantes (por exemplo, as peroxidases).” Os resultados do presente trabalho
corroboraram o de Alves et al.,* que verificaram reducéo significativa do acido ascérbico em
salada mista (chuchu, cenoura, mandioquinha e ab6bora) minimamente processada apds oito dias
de armazenamento sob refrigeracao. Hussein et al.,*® em estudo realizado com brécolis in natura
e brécolis minimamente processado, também observaram reducéo significativa no teor de acido
ascorbico durante dez dias de armazenamento sob refrigeragao.

O comportamento da atividade antioxidante do presente estudo difere dos encontrados por
Russo et al.,*” que, ao analisarem abobora minimamente processada, observaram aumento da
atividade antioxidante até o nono dia de armazenamento e redugao consideravel a partir do 122
dia de armazenamento sob refrigeragao.
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O teor de fendlicos totais no repolho branco minimamente processado nao apresentou diferenca
significativa (p>0,05) durante os trés tempos analisados da vida de prateleira (t-1, t-7, t-14), com
valor médio de 364,9 mgEAG/100 g na base seca.

Existe forte divergéncia entre os autores sobre a correlacio entre o teor de fendlicos e a atividade
antioxidante. Alguns trabalhos tém demonstrado que quanto maior o teor de fendlicos em um
alimento, maior seria a sua atividade antioxidante, como o realizado por Kaur e Kapoor,™ que
encontraram relagao significativa entre os fendlicos totais e a atividade antioxidante em vegetais.***’
Contudo, outras pesquisas, como a realizada por Ismail et al.,"'nao tém evidenciado esta correlagao,
pois defendem que a atividade antioxidante depende da composicao fisico-quimica do alimento

como um todo, nao sendo baseada, portanto, apenas pelo seu teor de compostos fenélicos.****

Conclusao

De uma maneira geral, a qualidade nutricional e a atividade antioxidante do repolho branco
minimamente processado nao foram totalmente preservadas, quando comparadas ao repolho
branco in natura. Entao, concluiu-se que o repolho in natura apresentou melhor qualidade
nutricional em relagao ao repolho minimamente processado. Contudo, o minimamente processado
vai ao encontro das expectativas e necessidades de outros tipos de consumidores contemporaneos,
os quais buscam cada vez mais conveniéncia e/ou praticidade nos produtos alimenticios.

Como conclusao, novos estudos cientificos devem ser realizados com relagio as mudangas
nutricionais e fisico-quimicas ap6s o processamento minimo de vegetais, particularmente o repolho
branco. Em adigao, pesquisas envolvendo a investigagao das atividades enzimaticas e modificagdes
fisiologicas pos-colheita durante o armazenamento do repolho minimamente processado seriam
de grande valia e trariam dados mais aprofundados sobre o comportamento fisico-quimico de
vegetais ap0s o processamento minimo.
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