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Este trabalho visou avaliar a preservacdo da atividade antioxidante de
brécolis submetido ao tratamento de branqueamento em diferentes condicGes
de tempo. Como metodologia, as amostras foram submetidas ao
branqueamento a vapor a 100°C em diferentes tempos (de 1 a 5 minutos).
Apés, foram trituradas e levadas ao ultrafreezer para posterior processo de
liofiizacdo. Em seguida, das amostras foram obtidos extratos agquosos e
alcoolicos e realizadas as analises em duplicata para quantificacdo de
compostos fendlicos totais por Folin Ciocalteau, e a atividade antioxidante
medida pelos métodos de FRAP e DPPH. Como resultado, as amostras que
apresentaram maior quantidade de fendlicos totais foram as submetidas por
mais de 4 minutos ao branqueamento (4 min: 95,58 mg de &cido géalico/mL de
extrato aquoso e 5 min: 108,5 mg/mL). Sobre a analise de atividade
antioxidante, em ambos 0s métodos, os resultados indicaram que a melhor
preservacdo também ocorreu nas amostras de 4 e 5 minutos. No FRAP obteve-
se 211,26 uM de sulfato ferroso/mg de brécolis para a amostra de 4 e 203,66
MM/mg para a de 5 e no método de DPPH os resultados foram de 85,95% para
a amostra de 4 e 73,18% para a de 5 minutos. Baseando-se nas analises, 0
pior tempo de branqueamento para preservacdo da atividade foi de 2 minutos.
Conclui-se que o tratamento térmico empregado foi eficiente para a inativacao
da enzima polifenoloxidase, responsavel pela degradacdo do vegetal. Essa
inativacao preservou a capacidade antioxidante do brocolis assim como pode

ter preservado suas outras caracteristicas nutricionais, desta forma, foi possivel



estabelecer um melhor tempo para branqueamento a fim de que os beneficios

do alimento sejam usufruidos da melhor maneira.



