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RESUMO

O repolho roxo € um vegetal rico em compostos bioativos que auxiliam no combate
as espécies reativas de oxigénio e que contribuem com a prevencdo de doencas
crbnicas ndo transmissiveis. A coloracdo arroxeada é atribuida ao contetido de
antocianinas, sendo a cianidina o composto majoritario. O repolho roxo pode ser
consumido cru ou cozido. A cocg¢do auxilia o amolecimento do tecido vegetal, na
reducao dos fatores antinutricionais e, portanto, favorece a biodisponibilidade de
nutrientes. No entanto, a coc¢ao pode apresentar efeitos negativos sob o ponto de
vista nutricional, os quais sdo influenciados por fatores como a forma de
transferéncia de calor, a intensidade da temperatura, a duracdo do processo € o
meio de coccao utilizado. Assim, o presente estudo teve como objetivo investigar os
efeitos dos métodos de cocgdo por fervura, vapor e micro-ondas na cor, no
conteldo de compostos bioativos e na atividade antioxidante do repolho roxo.
Repolhos roxo frescos foram adquiridos em Curitiba e as folhas foram separadas,
higienizadas e picadas com o auxilio de um processador. Em seguida foram
submetidas a trés processos de cocgao (fervura, vapor e micro-ondas), durante 10,
15, 20 e 25 minutos. O repolho fresco e cozido foi congelado, liofilizado, moido e
posteriormente o p6 foi submetido a andlise de cor (L*, a* e b*). Os extratos (1g de
amostra em pé: 10 mL de metanol 80% acidificado 0,1% HCI) foram avaliados
quanto ao contetdo de antocianinas totais (AT), flavonoides totais (TFC), compostos
fendlicos totais (TPC) e a atividade antioxidante pelos ensaios em microplaca do
poder redutor do ferro (FRAP) e captura dos radicais livres 2,2-diphenyl-1-picryl-
hydrazyl-hydrate (DPPH) e 2,2"-azinobis (3-etilbenzotiazolina-6- &cido sulfénico
(ABTS). Os resultados revelaram que a exposigao ao calor e a agua nos tratamentos
térmicos levaram a perdas no conteddo de compostos bioativos e na atividade
antioxidante, em comparacdo ao vegetal fresco. A ebulicdo implicou na maior
reducéo de TFC, TPC e AT. Em 10 min, ebulicdo e micro-ondas foram os métodos
com as maiores perdas, cerca de 52% e 32% para TPC e 56% e 58% para TFC,
respectivamente. Enquanto o processo de vapor atingiu perda de 28% para TPC e
TFC. O vapor foi o melhor método para preservar o teor de TFC em 10 min,
semelhante ao TPC, enquanto em 20 e 25 min, o maior contetdo de TPC e TFC foi
evidenciado no processo de microondas. Durante o aquecimento, todas as amostras
diminuiram a atividade antioxidante. A ebulicdo e o vapor reduziram 45% e 11% do
teor de antocianinas em comparagao com o repolho roxo fresco, respectivamente,
mas nao mostraram diferencas significativas no teor de antocianinas ao longo do
tempo. Em relagéo a cor, L* (luminosidade) foi maior para as cocgdes por ebulicao e
micro-ondas, a*(vermelho-verde) aumentou para o método de vapor, enquanto b*
(amarelo-azul) diminuiu apds todos os tratamentos. Assim, o vapor pode ser
considerado o melhor método de cocgao para conservar os compostos bioativos do
repolho roxo e contribuir para ingestao adequada desses nutrientes.
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