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RESUMO

A preocupacio com a saude tem vindo a aumentar e os consumidores procuram cada vez mais
alimentos com compostos benéficos. Um exemplo desse tipo de compostos sdo 0s compostos
bioativos, presentes em quantidades pequenas em alimentos de origem vegetal, que
desempenham uma fung¢éo na promogao da saude, para além da nutri¢do bdsica.

O objetivo deste trabalho foi caraterizar a couve-galega em termos dos seus componentes
funcionais e de parametros de qualidade ao longo das etapas do processamento minimo
(higienizagdo e corte) e do armazenamento a 10 °C, realizando-se determinagdes de
compostos fendlicos totais, e medig¢do de parametros de cor e do teor de dgua desta couve.

Os resultados obtidos revelaram uma diminui¢ao significativa do teor em compostos fendlicos
totais apds a higienizagdo da couve (1,72 £ 0,07 mg acido galico/g antes da higienizacdo e
1,15 £ 0,09 mg é&cido gélico/g apdés a higienizag¢do). Contudo houve, ao longo do
armazenamento, uma recuperagdo do teor dos compostos fendlicos totais (1,30 £ 0,06 mg
acido gélico/g apos 2 h e 1,41 + 0,07 mg acido galico/g apds 24 h), sendo que ndo ocorreu
uma recuperagdo até aos valores iniciais. O teor de dgua antes da higienizagdo era de 87,5 +
0,2 % e apos a higienizacdo era de 90,2 + 0,2 %. Ao fim de 2 h de armazenamento este valor
era de 89,7 £ 0,1 % e ao fim de 24 h de armazenamento era de 89.4 + 0.4 %. Os resultados de
cor ndo revelaram alteracdes significativas. Sdo aconselhados novos métodos de higienizag¢ao
para evitar as perdas em compostos fenolicos e impedir a rdpida deterioragdo, devido ao
aumento de 4gua a superficie do produto.

1. INTRODUCAO

Uma das problematicas atuais a nivel mundial é o aumento de um numero diversificado de
doengas crénicas, como € o caso de varios tipos de cancro, a diabetes tipo 2 e as doencas
cardiovasculares. Surge assim a necessidade de alertar a populagdo mundial para os
comportamentos que levam a maior incidéncia destas doencas [1]. A ma alimentagdo ¢ o
sedentarismo sdo fatores que contribuem em grande parte para este fenémeno, tendo levado a
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Organiza¢do Mundial de Saide a tomar posicdo, incentivando a pratica de atividade fisica em
qualquer idade e o consumo de alimentos com efeitos protetores para a saude, tais como as
frutas e os legumes [2].

Alguns dos efeitos benéficos dos vegetais na saude humana provém do seu teor em compostos
bioativos, que sdo microconstituintes das plantas que intervém nos mecanismos de defesa das
mesmas [3-5]. As suas propriedades antioxidantes permitem a planta resistir ao stress
oxidativo. No organismo humano estes antioxidantes vdo complementar a funcdo dos
antioxidantes endogenos, aumentando a protecdo do organismo contra espécies reativas, €
diminuindo a ocorréncia de certas doengas [6, 7].

Um bom exemplo de um alimento rico em compostos bioativos é a couve-galega (Brassica
oleracea L. var acephala). Esta couve ¢ de origem portuguesa e utilizada em pratos
tradicionais da culindria portuguesa, sendo facilmente cultivivel devido a sua grande
adaptabilidade a varios tipos de solo e condi¢des climatéricas [8]. Contudo, esta couve quando
cortada finamente na confecdo de “caldo verde” é um produto extremamente perecivel [9].

O objetivo deste trabalho ¢ caraterizar a couve-galega em termos de compostos fenolicos
totais, parametros de cor e teor de 4gua ao longo das etapas de processamento minimo (corte e
higienizac¢do) e de armazenamento a 10 °C.

2. MATERIAIS E METODOS

As folhas de couve-galega foram colhidas num produtor local em Vairdo, Vila do Conde, na
manha do préprio dia da experiéncia. Apds a remocdo do veio central e zonas danificadas
com faca afiada, as folhas foram finamente cortadas utilizando um cortador elétrico (Robot
Coupe CL 50 Ultra, Franga), recorrendo a uma lamina rotativa de 1,2 mm de espessura.

As folhas cortadas foram higienizadas, mergulhado-as num banho clorado (200 ppm de
hipoclorito de s6dio) durante 1 minuto a temperatura de 2 °C. De seguida, foram escorridas e
centrifugadas num escorredor de saladas rotativo. As folhas cortadas foram distribuidas por 6
frascos de vidro de 1,9 L (aproximadamente 200 g por frasco), e estes foram armazenados a
10 °C durante 2 h e 24 h. Foram retiradas 3 amostras para determinagdo da cor, teor de dgua e
teor de compostos fendlicos totais logo apods o corte (sem higienizagdo), apos a higienizacdo e
apds armazenamento a 10 °C durante 2 h e 24 h para cada um dos 3 frascos réplica. As
amostras para a determinag¢do do teor em compostos fenolicos foram colocadas em sacos
hermeticamente fechados e foram congeladas até serem utilizadas.

2.1  Determinac¢ao da cor e do teor de dgua

A cor foi avaliada por colorimetria, obtendo-se os parametros CIE L*, a* e b* em cinco
pontos diferentes de cada amostra, utilizando um colorimetro (Minolta CR 400, Japao) com
iluminante Dgs. Para a determinagdo do teor de agua, as amostras foram colocadas em caixas
de Petri, pesadas e colocadas na estufa a 75 °C durante 24 h. Decorrido esse tempo foram
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retiradas da estufa e novamente pesadas. O céalculo do teor de 4gua (% m/m) teve por base a
equagdo 1:

mi—mif

Teor agua (%) = (T) =100 (1)

Sendo mi a massa inicial da amostra (g) e mf a massa final amostra (g).

2.2 Determinacio do teor em compostos fendlicos totais

As amostras previamente armazenadas sob congela¢do foram colocadas durante algum tempo
a temperatura ambiente, de modo a descongelarem. Seguidamente, cerca de 45 g de cada
saco, foi triturado, recorrendo a uma picadora (Moulinex, Portugal) e efetuada uma extragdo a
cerca de 3 g de amostra em 20 mL de uma solucdo de metanol a 80 %. Agitou-se a mistura
durante 15 min ao abrigo da luz, de forma a garantir uma boa dispersdo da amostra no
solvente de extragdo. Para facilitar a extrac¢do colocou-se a mistura num banho de ultra-sons
durante mais 15 min. De forma a separar o extrato dos residuos solidos foi realizada uma
centrifugacdo a 5000 rpm durante 20 min. Seguidamente, o sobrenadante foi filtrado, sendo o
extrato congelado em frascos de vidro, mantendo o menor contacto com a luz possivel, de
forma a evitar a degradagdo dos compostos pela luz. A reacdo para quantificar o teor de
fenolicos totais foi realizada em microplaca e em triplicado. Em cada pogo adicionaram-se 30
ul. de amostra, padrdo ou branco, seguidos de 150 pL de solugdo Folim (1:10) e 120 uL de
solugdo NaCO;3 7,5%. A placa foi incubada durante 15 min a 45 °C, sendo deixada a arrefecer.
Por ultimo foi feita a leitura da absorvéncia a 765 nm e os resultados foram apresentados em
mg de 4cido galico/g de amostra fresca.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 mostra o teor de agua da couve-galega nas diferentes fases do seu processamento
minimo, indicando que ocorreu um aumento do teor de agua apds a higienizagdo (média =
desvio padrdo = 90,2 + 0,2 %), em comparagdo com as amostras ndo higienizadas que foram as
que apresentaram um menor teor de agua (87,5 + 0,2 %). Certamente este fendémeno ocorreu
devido a utilizacdo de agua com cloro como agente de desinfecéo, ndo tendo a centrifugagéo
posterior sido suficiente para retirar a agua superficial excedente. Com o tempo de
armazenamento houve uma redugdo ligeira no teor de 4gua mas néo significativa a 95 % de
confianga: ao fim de 2 h de armazenamento este valor foi de 89,7 = 0,1 % ¢ ao fim de 24 h de
armazenamento foi de 89,4 + 0,4 %.

Tabela S. Teor de agua (média £+ 1C95%) da couve-galega nas varias fases do processamento.

Fase Teor de agua (%)
Apds corte (sem higienizagio) 87,5+£0,6
Apds higienizagdo 90,2+0,2
Apds 2 h armazenadas a 10 °C 89,7+ 0.4
Apds 24 h armazenadas a 10 °C 89.4+£0,9
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Tabela 6. Teor em compostos fenolicos totais (média + [C95%) da couve-galega nas varias fases do
processamento.
Teor compostos fenodlicos totais

Fase (mg ac. galico/g amostra fresca)
Ap0ds corte (sem higienizagdo) 1,72 £ 0,07
Ap0s higienizagéo 1,15£0,15
Apds 2 h armazenadas a 10 °C 1,30+ 0,06
Apds 24 h armazenadas a 10 °C 1,41 £ 0,07

Relativamente ao teor em fenolicos totais da couve-galega, a Tabela 2 indica que ha uma
perda destes compostos com a higienizac¢do, sendo que a amostra higienizada apenas contém
66,9 % do valor inicial (amostra ndo higienizada). Durante o armazenamento ocorre a
recuperagdo destes compostos, sendo que ao fim de 2 h o teor em compostos fendlicos totais é
75,6 % do teor inicial e ao fim de 24 h esse teor aumenta para 82,0 % comparativamente ao
teor inicial.

Os resultados dos parametros de cor ndo revelaram alteragdes significativas.
4. CONCLUSOES

Devido a crescente preocupagdo com a saude e, consequentemente, com a alimentacio ¢
necessario avaliar de forma mais aprofundada a composi¢do de alimentos com potencial
beneficio para a saide e o efeito que o processamento provoca nos mesmos, de forma a
garantir que o consumidor obtém o méaximo de beneficios possiveis com o consumo desses
mesmos produtos. Alimentos ricos em compostos bioativos deverdo ser escolhidos
preferencialmente, de forma a por em a¢do todo o seu potencial protetor e promotor da saude,
como € o caso da couve-galega.
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