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SUMARIO

O objectivo deste trabalho consistiu em comparar o efeito de processamento por
alta pressdo (100 e 200 MPa, durante 10 e 20 min.) e tratamentos de
branqueamento (70°C e 80°C, durante 1 e 2,5 min., semelhantes aos usados
industrialmente), nos contetidos em proteina soluvel e vitamina C e na actividade
endogena da peroxidase e polifenoloxidase de pimentos verdes (Capsicum
annuum), como um trabalho exploratorio, no sentido de avaliar a possibilidade de

substituir o tradicional branqueamento, aplicado antes da congelacfo, por
processamento por alta presséo.

1. INTRODUCAO

A utilizagdo de novos métodos de processamento de alimentos, sem, ou com
reduzida aplicagdo de calor, pode possibilitar a obtencdo de alimentos
microbiologicamente seguros, livres de aditivos, com qualidade semelhante a dos
alimentos frescos e com tempos de prateleira mais dilatados. De entre as novas
tecnologias actualmente mais intensamente estudadas, o processamento de
alimentos por altas pressdes ¢ um dos métodos mais promissores, com aplicacdes
comerciais concretas e com potencialidades para novas aplica¢gdes. No entanto,
como com qualquer nova tecnologia, a sua aplicagdo requer o conhecimento do
seu efeito nos véarios constituintes alimentares, como por exemplo, proteinas
(enzimas) e vitaminas.




2. METODOLOGIA EXPERINIEN TAL

Os pimentos foram comprados num mercado local e cuidadosamente lavadosg antes
de cada experiéncia. Cerca de 100 g de pimento foram cortadas em Pequenas tirag
(310cm), embaladas em sacos de pléstico, sob vacuo, e submetidos aos tratamentog
de pressdo e branqueamento. As condi¢des utilizadas foram: 70°C/60s (BL1),
70°C/150s (BI.2), 80°C/60s (BIL1), 80°C/150s (BIL2), 100MP2/10 min, (PL1),
100MPa/20 min. (P1.2), 200MPa/10 min. (PIL.1) e 200MPa/20 min. (PIL2). Apés
cada processamento, as amostras foram imediatamente congeladas e conservadag
a —20°C. Para obter os extractos enzimaticos, as amostras foram descongeladas 5
4°C, homogeneizadas em tampdo fosfato (0,2 M, pH 6,5) e polivinilpinolidona
(PVPP) num homogeneizador ultraturrax seguida de agitacdo a 4°C, durante uma
hora, e centrifugacdo. Os sobrenadantes obtidos foram congelados e armazenadog
a —20°C para posterior determinacgo das actividades enzimaticas e quantificacso
de proteina solivel e vitamina C.

Para a quantificacio da actividade da polifenoloxidase (PPO) utilizou-se o
método referido por Weemaes e g/ [1], enquanto que a actividade da Peroxidase
(POD) foi quantificada com base no procedimento usado por Saraiva [2]. O
método de Folin-Lowry [3] foi usado para determinaggo do contetido em proteina
solavel e a vitamina C foi quantificada por HPLC [4]. A actividade das duas
enzimas ¢ contetido em 4cido ascorbico foram quantificados em triplicado e a
proteina soliavel em duplicado.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O contedo em proteina solavel foj significativamente diferente (P<0,05) para
todos os tratamentos, 3 excepedo da amostra BIL2, quando comparado com o
pimento ndo processado. Nos amostras branqueadas (BI.1, BI.2, and BIL1),
verificou-se uma reducdo do contetido em proteina soluvel, de 69% a 95%,
enquanto que as amostras processadas por pressdo apresentaram valores
superiores 4 amostra controlo, entre 108% a 120% (Figura 1).

Exceptuando as amostras BIL?2 e PL1, a actividade da PPO foi significativamente
reduzida (P<0,05), entre 12% 1 28%, quer pelo branqueamento quer pelos.
tratamentos de pressio (F igura 1). O efeito de alta pressdo na actividade de PPO
tem sido referido na literatura como dependendo da fonte da enzima [5, 6].
Relativamente 2 POD, todos os tratamentos estudados provocaram uma
diminui¢go (P<0,05), entre 77% a 93% da actividade inicial (Figura 1). Com
excepedo da amostra P12, os tratamentos de pressdo causam uma menor redugdo
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da actividade da POD. O contetido em 4cido ascérbico da amostra controlo (44
mg/100 g de tecido fresco) encontra-se dentro da gama (12 a 180 mg/100 g de
tecido fresco) referenciada em bibliografia para pimentos [7-8] (Figura 2). Todos
os tratamentos alteram signiﬁcativamente' (P<0,05) o conteudo de Aacido
ascorbico, sendo este menor para as amostras BI.2 e PI.2 e superior para as
restantes, relativamente a amostra controlo. Resultados semelhantes foram
obtidos, usando 2,6-diclorofenolindofenol (DFIF), para quantificar o 4cido
ascorbico 9. O aumento do conteado em 4cido ascdrbico verificado para alguns
dos tratamentos estudados neste trabalho pode estar relacionado com um aumento
de extractibilidade. Outros autores mostraram que tratamentos de pressdo causam
um ligeiro aumento (cerca de 15%) e nenhuma reducio, no contetido de acido
ascorbico, em cubos de batata 10 e sumo de laranja 11, respectivamente.’ |
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Figura 1. Efeito dos tratamentos de branqueamento e presséo no contetido em proteina
solivel (mg/g pimento fresco), actividade da POD (Aabssjgyy/(min.*100 g pimentos

frescos) e da PPO (Aabsygg,,/(min.*100 g pimentos frescos).
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3. CONCLUSAQO

Os tratamentos de pressdo aplicados causam uma diminui¢do na actividade da PPQ
e POD e altera¢des no contetido de acido ascorbico de nivel semelhante a tratamentog
de bfanqueamento usados industrialmente, e um aumento da proteina solivel. Esteg
resultados exploratérios sdo interessantes, quanto a possibilidade de tratamentos de
presséo poderem substituir o branqueamento actualmente usado na industria.
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