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INTRODUCAO

A humanidade usa vinte por cento a mais de recursos naturais do que o planeta € capaz de repor, interferindo nos estoques naturais da Terra, que em determinado momento,
chegardo a um ponto de escassez que poderd se tornar irreversivel, caso esta tendéncia ndo seja modificada (LEITE; PAWLOWSKY, 2005). O alimento quando utilizado de forma
integral, evita o desperdicio dos recursos disponiveis, promove a preservacao do meio ambiente e permite o aproveitamento de nutrientes relevantes para a sadde e nutri¢do da
populacdo. Portanto, o esclarecimento sobre a importancia do aproveitamento integral de alimentos é fundamental para a melhoria do estado nutricional, assim como para a
utilizacdo de forma alternativa desses alimentos por parte da populagdo (SESI, 2006). Muitas partes do mundo tém acesso limitado a vegetais frescos e a estocagem prolongada é
uma exigéncia. A aplicagdo do branqueamento é necessdria como um pré-tratamento ao processo de congelamento (VOLDEN, BENGTSSON e WICKLUND, 2009). O processamento
de vegetais pode resultar em redugdo de constituintes por lixiviagao ou degradagdo térmica (RUNGAPAMESTRY et al, 2007). Porém, a natureza do tratamento aplicado pode ampliar
0 teor de um determinado componente. Ha relativamente poucos estudos relacionados ao processamento e armazenamento em longo prazo no congelador, embora essa seja a
forma mais expressiva de oferta de vegetais em vérias partes do mundo. A maioria das investigacdes realizadas focou constituintes individuais, especialmente o dcido ascérbico, ou
grupos de compostos semelhantes (VOLDEN, BENGTSSON e WICKLUND, 2009). Outra importante categoria de antioxidante natural sdo os carotendides, pigmentos muito comuns
em alimentos de origem vegetal. Alguns carotendides, como o a e o -caroteno, sdo provitaminas, que podem ser biologicamente transformados em vitamina A (SENTANIN e
RODRIGUEZ- AMAYA, 2007). A couve-flor é uma boa fonte de agentes antioxidantes, como glucosinatos, polifendis e o dcido ascérbico (Lo SCALZO et al, 2008). Esse vegetal é
normalmente submetido a processamentos, tais como breves tratamentos térmicos antes da utilizacdo tecnoldgica, e sao cozidos antes do consumo humano. A couve-flor contém
uma multiplicidade de fitoquimicos relacionados com a satide, é amplamente consumida e tem sido pouco estudada, em comparagdo com outros vegetais de sua familia, como
couve e brécolis (VOLDEN et al, 2009).

OBJETIVO
Determinar a composicao fisico-quimica das folhas da couve-flor in natura e apds seu processamento, para avaliar seu aproveitamento como matéria-prima para
produtos alimenticios. Avaliar os teores de carotendides e dcido ascérbico nas folhas de couve-flor antes e apds processamentos.

METODOLOGIA

As folhas de couve-flor foram obtidas junto ao comércio formal de produtos horticolas e levadas ao laboratdrio dietético Il da escola de nutricao. As folhas
foram selecionadas, eliminando as que continham imperfeicdes visiveis, como sinais de queimaduras, alteracdes de cor, acdo de insetos, etc. As folhas
foram entao lavadas e higienizadas, sendo separadas em trés subgrupos especificos, dentre os quais, um recebeu branqueamento térmico, outro que
foi congelado in natura, sequndo procedimentos recomendados por Chaparro (2011) e Carnelossi e colaboradores (2002) e um terceiro que ndo sofreu
nem branqueamento térmico, nem congelamento. O subgrupo branqueado e congelado passou por secagem em estufa de ventilacdo e foi triturado em
liquidificador. Os subgrupos branqueado e congelado e in natura sem congelamento passaram por andlise de umidade e cinzas sequndo as normas do
instituto Adolf Lutz (2005). Do subgrupo das folhas branqueadas e congeladas também foi feito um extrato com acetona e éter de petréleo e avaliados
por espectrofotometria para observacao preliminar dos niveis de carotenoides (Rodriguez-Amaya et al,1976). As andlises foram feitas em triplicatas e
tiveram sua média calculada.

RESULTADOS

Os resultados encontrados na andlise de umidade das folhas branqueadas e congeladas foram de 11,46%, ja das folhas in natura sem congelamento foi de 16,35%,
0 que pode ser explicado pela reabsor¢do apenas parcial de umidade pelas amostras tratadas. O valor de RMF encontrado no subgrupo que passou por processos
de conservacao foi de 8,4%, Enquanto no subgrupo in natura o valor encontrado foi 1,6%, 0 que possivelmente se explica pela concentracdo do residuo mineral
na amostra processada que sofre reducdo de volume. Leituras feitas por espectrofotometria de varredura em comprimento de onda referente a faixa do visivel
mostraram a presenca de carotenoides, conforme a expectativa do trabalho, indicando a potencialidade da amostra avaliada, como o observado no grafico abaixo,
correspondente a curva de RODRIGUES E PENTEADO, 1989:
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Figura 1: Curva de Carotendides na folha de couve-flor.

0 resultado encontrado nesse estudo corrobora a presenca de carotenoides em folhosos como ja havia sido descrito por CAMPOS et al, 2003, onde foi analisado o teor
de Beta-caroteno em folhosos apresentando resultado satisfatdrio.

CONCLUSAO

0s valores de umidade e RMF encontrados nas amostras, antes e depois dos processos de conservagao, mostraram-se satisfatdrios, pois mostram que nao ocorreram perdas,
principalmente de minerais, que apds branqueamento e congelamento ficaram mais concentrados por sua redugdo de volume. A curva encontrada por espectrofotometria mostra
a presenca de carotenoides nas folhas de couve-flor, mesmo apds processamento. Assim concluimos que processos de conservagdo ndo levam a grandes perdas nutricionais,
tornando vidvel a utilizagao das folhas de couve-flor para enriquecimento de alimentos.
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