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RESUMO:

Visto que a busca por meios de vida mais saudaveis tem sido constantemente estimulada em
meio a0 momento controverso em que se busca a praticidade das preparagdes, o presente
estudo avaliou a preservagdo dos compostos fendlicos totais, a atividade antioxidante, a
composi¢ao centesimal e a aceitabilidade de brocolis (Brassica oleracea var. Italica)
submetidos a diferentes tratamentos térmicos, sendo eles a vapor, micro-ondas e fritadeira tipo
airfryer comparadas a hortalica crua. Foi realizada andlise sensorial por ordenacdo de
preferéncia, composi¢do centesimal de acordo a metodologia do Instituto Adolfo Lutz,
determinagdo de compostos fenolicos por espectrofotometria com aplicagdo do método de
Folin-Ciocalteau e curva de calibragdo com o reagente acido gélico, e atividade antioxidante
por DPPH. Sensorialmente, ndo houve diferenca notada pelos avaliadores entre as preparacdes
a vapor e micro-ondas. Nas andlises centesimais ndo foi encontrado diferengas significativas,
exceto pela umidade perdida e pelo alto teor de carboidratos concentrados no preparo em
airfryer. As concentracdes de compostos fenolicos evidenciaram o preparo a vapor com
melhor preservagao, com valores maiores do que as demais amostras, assim como a atividade
antioxidante. A coc¢ao em micro-ondas nao apresentou ser o melhor método para preservagao
de compostos fenolicos. Embora a preparacao em airfryer ter conservado compostos fenolicos
de maneira significativa, ndo correlacionou com a atividade antioxidante esperada, sendo a
cocc¢ao a vapor o método que mais preservou compostos fenolicos e, consequentemente, maior
sequestro de radicais livres, sendo indicado por este estudo como o melhor método de cocgao
para brécolis.
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1. INTRODUCAO

Uma alimenta¢ao adequada aliada a bons habitos conferem ao individuo a manutengao
da saude, diminuindo o risco de Doengas Cronicas ndo Transmissiveis. Assim, a busca por
meios de vida mais saudaveis tem se mostrado constante. Legumes, frutas e verduras s3o ricos
em Compostos Bioativos (CBA), importantes na prevencao de tais doengas (BASTOS et al.,
2009; NUNES et al., 2015).

Os compostos bioativos sdo substancias extra nutricionais presentes nos alimentos em

pequenas quantidades. Em sua maioria, sdo formados através dos metabolitos secundarios das
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plantas, desenvolvidos naturalmente contra agressoes externas. Existem em grande nimero,
divididos em classes, contendo milhares de compostos distintos, classificados, de uma forma
geral, em polifenois, glicosinolatos e carotenoides (COZZOLINO, 2016).

Quando consumidos em quantidades significativas, exercem diferentes agdes celulares
em conjunto com antioxidantes endogenos, sendo a principal delas a neutralizacdo da
oxidacdo lipidica e espécies reativas de oxigénio (EROs), pois o desequilibrio redox
intracelular desencadeia a transcri¢ao de genes inflamatérios, resultando no desenvolvimento
de DCNT (STURM e WAGNER, 2017; SOARES, et al. 2015; VIEIRA e JAPUR, 2012;
BASTOS, et al., 2009).

Constituidos como parte dos CBAs, os compostos fendlicos estdo presentes
naturalmente nos alimentos, apresentando em sua estrutura quimica ao menos um anel
aromatico com um ou mais grupos hidroxilas ligados a ele. Atualmente, ha milhares de
estruturas fenodlicas reconhecidas que se dividem em diversas classes: flavonoides, acidos
fenolicos, estilbenos e lignanas. Dentre estas, os flavonoides constituem-se um grupo de
destaque por possuir atividade antioxidante significativa, diferenciando compostos
subdivididos em subclasses que caracterizam as antocianidinas, os flavondis, as catequinas e
as isoflavonas, encontradas amplamente em vegetais (CAMPOS et al., 2008; BAROSKY et
al., 2015).

Também pertencente aos CBAs, os glicosinolatos estdo presentes principalmente na
familia dos vegetais cruciferos do género Brassica da espécie Oleracea como a couve, o
repolho, a couve flor, a couve-de-bruxelas e os brocolis. Estudos com glicosinolatos tém
mostrado uma gama de interesse na Nutri¢do e, consequentemente, resultados satisfatorios no
que diz respeito a prote¢@o contra doengas cardiovasculares e canceres. Este composto confere
o odor pungente e amargo encontrado nestes vegetais, variando a quantidade de acordo com
a crucifera, com o cultivo e o clima. Estes, sdo encontrados em maior ou menor quantidade
quando ocorre alguma injuria, sendo, portanto, relacionados ao sistema de defesa das plantas,
assim como ocorre com os polifendis (COZZOLINO e COMINETTI, 2013).

Como protagonista do presente estudo, os brocolis (Brassica oleracea var. Italica),
sao hortaligas de coloragdo verde escura, contendo grandes concentragdoes de clorofila. Os
cloroplastos estdo associados aos carotenoides, lipidios e proteinas, embora haja fracas
ligagdes entre as moléculas, o que explica a sua rapida deterioracdo. Apresenta-se como boa
fonte de CBAs tais como vitamina C, betacaroteno, fibra, luteina, zeaxantina, glicosinolatos,

compostos fenolicos, vitamina K, acido folico, além de minerais como selénio, célcio, potassio,



fosforo, ferro, magnésio e enxofre. (ABREU e SPINELLI, 2014; EMBRAPA, 2015;
AQUINO et al., 2011; ALVES et al, 2011).

Por possuir uma textura tenra, ¢ consumida preferencialmente cozida, sendo necessario
o emprego de processos de preparacdo que facilite o consumo. Assim, a forma de preparo
deve se adequar as necessidades dos individuos, facilitar a digestdo e manter seus valores
nutricionais (PHILIPPI, 2003).

Baseado nestes aspectos e ao estilo de vida atual que busca a comodidade e agilidade
das preparacdes, mostra-se indispensavel o emprego de recursos tecnologicos. Com isso, 0
presente estudo teve como objetivo avaliar a composi¢do fisica e quimica, a preservacao de
compostos fendlicos e a atividade antioxidante em brdcolis submetidos aos métodos de coccao
a vapor em fogdo a gas, forno micro-ondas e em fritadeira elétrica do tipo airfryer em
comparacdo a hortalica crua, bem como a preferéncia do consumidor pelas preparagdes

referidas.

2. MATERIAIS E METODOS

O presente trabalho refere-se a um estudo qualitativo experimental, realizado apos
aprovagdo do Comité de Etica e Pesquisa de uma Institui¢do de Ensino Superior particular de
Cascavel — PR.

Os brécolis do tipo inflorescéncia tnica cultivados de forma convencional, foram
adquiridos no comércio local, custeados pelo pesquisador através do melhor orcamento

encontrado.

2.1 Preparo das amostras

Para o pré-preparo, os brocolis foram higienizados conforme as Boas Praticas de
Fabricacdo (BRASIL, 2004). As partes deterioradas, assim como os caules e folhas, foram
desprezadas neste experimento, pois foi preconizado a sanidade visual e o consumo usual dos
mesmos.

Apos serem lavados em agua corrente, foram submersos em solucdo com agua e

hipoclorito de soédio na concentragdo de 2,5% por 15 minutos para desinfecgdo.



Posteriormente, foram enxaguados em agua corrente novamente. Apds este procedimento,

foram fracionados em tamanho uniforme, separados em quantidades de 1,4 kg, identificados

de acordo com o destino de preparo (Tabela 01).

Tabela 01 — Identificacdo das amostras de brocolis de acordo com a forma de preparo.

Identificacdo das amostras Codigo
Cru (padrao) — In Natura IN
Preparacdo a vapor (fogao) AV
Preparagdo em forno micro-ondas MO
Preparagdo em fritadeira airfryer FT

Fonte: Autor (2018).

Sequentemente, os brocolis foram submetidos aos métodos de cocgao a vapor, forno

micro-ondas e fritadeira airfryer, sendo cada processo repetido por quatro vezes. Nesta fase,

foram reservados 200g de brocolis in natura para as analises comparativas, sendo 100g para

as analises centesimais e 100g para as analises de compostos fendlicos e atividade antioxidante.

O fluxograma exposto na Figura 01 ilustra todos os processos.

Figura 01 - Representagdo grafica dos procedimentos empregados.
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2.1.1 Preparo a vapor

Para o preparo dos brocolis a vapor (AV), colocou-se a brassica no compartimento de
coccdo a vapor em panela de ago inoxidavel. Em seu interior pds-se 2000ml de agua, sem
entrar em contato com o crucifero. Ao entrar em ebulicdo (92,2°C), os brocolis foram
submetidos ao vapor por 3 minutos. Na metade do tempo os brdocolis foram movidos para que
todas as fragdes obtivessem a mesma textura. Apos o cozimento, seguiu-se com o processo de
branqueamento, procedimento referido a imersao imediata de hortalicas em agua gelada para
que as enzimas sejam inativadas, preservando a cor, o sabor ¢ a textura do alimento (SILVA,

2000).

2.1.2 Preparo em forno micro-ondas

Neste método (MO), a brassica foi disposta em recipiente de vidro, acrescida de 50 ml
de 4gua, por fim, submetida a coc¢do por 3 minutos em poténcia alta. Apos o procedimento,

os brocolis sofreram branqueamento.

2.1.3 Preparo em fritadeira airfryer

Na cocgdo em fritadeira elétrica (FT), os brocolis foram dispostos no recipiente do
eletrodoméstico e sofreram acao da temperatura de 180°C por 15 minutos. Neste processo nao
foi realizado branqueamento devido a preparacdo apresentar aspecto seco.

Ap0s o tratamento térmico, cada preparacao foi acrescida de 0,5% de sal doméstico
(7g) equivalente ao seu peso total.

Foram separados 200g de cada preparagdo, sendo 100g para as analises centesimais e
100g para as analises de compostos fenolicos e atividade antioxidante, armazenadas a vacuo
em sacolas metalizadas identificadas com a respectiva preparacdo sem incidéncia de luz, e

congeladas as temperaturas entre -2°C e -15°C para as posteriores analises laboratoriais.

2.2 Analise sensorial

ApOs as preparagdes terem sido concluidas, as amostras foram porcionadas para a

analise sensorial em recipientes descartaveis previamente codificados com algarismos de trés



digitos, contento 10 g de brécolis, onde foram empregados codigos numéricos representativos
para os meios de coccdo AV, MO, FT.

Antes de dar inicio a analise sensorial, os participantes foram instruidos quanto aos
riscos e beneficios de sua participacao. Em concordancia ao exposto foi entregue o Termo de
Consentimento Livre Esclarecido (Apéndice 1). Cada avaliador leu e assinou concordando em
participar da pesquisa. A andlise foi realizada por meio do teste de ordenagdo de preferéncia,
comparando os trés métodos de cocgao e ordenando de maior a menor preferéncia de acordo
com o método de comparagao pareada, onde as trés amostras foram demonstradas ao mesmo
tempo, com aleatorizagdo padronizada. Por fim, os participantes registraram sua avaliacdo
através de uma ficha recolhida ao final do teste.

Posterior as avaliagdes, prosseguiu-se com a tabulagao dos dados alcangados. Para isso,

foi utilizado o teste de Friedman, com tabela bicaudal de acordo com a féormula:

Freste = 12 * (S12+ S22+ S32) — 3* Av * (t+1)
Av *t* (t+1)

Tabela de Christensen — Valor Tabelado (a) = 26

Nivel de significancia —a = 5%

Sendo F para fase teste, Av para o nimero de avaliadores S1, S2 e S3 para a somatoria
de preferéncia das amostras e “t” para o nimero de amostras apresentadas (DUTCOSKY,

2013).

2.3 Analises fisico-quimicas

Parte das amostras reservadas (100 g de cada preparo e 100 g cru) foram encaminhadas
para as andlises centesimais, realizadas em uma institui¢do de desenvolvimento tecnologico
de Cascavel — PR. Os métodos aplicados seguiram os Métodos fisico-quimicos para analise
de alimentos do Instituto Adolfo Lutz (2008), sendo as proteinas pelo Método de Kjeldahl, as
cinzas por mufla a 550°C e a umidade por estufa a 105°C, lipideos pelo Método de Soxhlet e

os carboidratos por diferenca.
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2.4 Analises de compostos fendlicos e atividade antioxidante

As amostras restantes foram encaminhadas a uma universidade tecnoldgica localizada
no oeste do Parana para avaliar o comportamento dos compostos fenolicos e a atividade
antioxidante frente aos processamentos sofridos. A metodologia utilizada para determinagao
dos compostos fendlicos baseou-se no método descrito por Singleton e Rossi (1965), se
resumindo na extracao prévia dos compostos referidos através do solvente metanol e aplicacao
posterior do método de Folin-Ciocalteu. Este método utiliza o reagente de mesmo nome, sendo
o método mais utilizado por detectar todas as classes de polifendis. Para complementar o
procedimento, ¢ necessario um padrdo para obtencdo da curva de calibragdo, sendo este o
acido galico escolhido (SILVA et al., 2016; BOROSKY et al., 2015).

Baseado em Bondet ef al. (1997), o extrato da bréssica obtido foi adicionado a uma
solu¢do de DPPH (2,2-difenil-1-picril-hidrazila) este se comporta como um radical livre que
determinard a atividade antioxidante da amostra através da sua captacdo e modificacdo da
coloragdo, sendo que quanto mais DPPH permanecer na amostra ao fim da anélise, menor a
atividade antioxidante no alimento.

As amostras destinadas a estas andlises foram realizadas em triplicata, sendo

considerada a média obtida.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

De modo geral, o emprego de tratamento térmico modifica a textura, a palatabilidade
e a composi¢ao dos alimentos, tanto em CBA quanto fisico-quimicamente (REIS, 2014;
MATRTINEZ-HERNANDEZ et al., 2013). Visto isso, os resultados obtidos nas analises
fisico-quimicas e espectrofotométricas do presente estudo serdo discutidos em comparacao
com a amostra padrdo (IN).

Inicialmente foi realizada a analise sensorial, a fim de verificar a aceita¢ao da hortalica
preparada nos diversos métodos de cocg¢do. De 120 participantes esperados, aceitaram
participar 91 voluntarios ndo treinados, universitarios, maiores de 18 anos. A partir dos
registros realizados, foi possivel levantar os dados para a analise estatistica. Compreendendo
que o teste de ordenagdo de preferéncia objetiva a comparagdo de uma mesma caracteristica,

as amostras de brocolis cozidos nos diversos meios foram analisadas de acordo com Dutcosky
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(2013). Com o auxilio da tabela 35 verificou-se o valor de 26, ja que foram observados trés
tratamentos e 91 avaliadores. O valor critico de F foi igual a 60,46, portanto, o resultado das
formulas de Friedman de 8 (AV), 79 (MO) e 71 (FT) obtidos apontam que a preparagdo AV
¢ menor que o valor tabelado (26) e as demais sdo maiores, indicando que as amostras AV e
MO nao foram encontradas diferencas entre si, enquanto que a preferéncia da hortalica entre

as amostras FT e MO diferiram ao nivel de preferéncia de 5%, conforme Grafico O1.

Grafico 01 — Resultados da analise sensorial por teste de ordenagao de preferéncia.
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Fonte: Autor (2018).

Esclarecendo que a somatoria dos codigos de identificagdo “1 — AV”, “2 — MO” e “3
— FT” inseridos nas ordens de preferéncia 1%, 2* e 3? opgao, indicaram que o menor valor (AV)
indicou a maior preferéncia pelos avaliadores, sendo melhor compreendido através do Grafico

02, j4 que a menor somatoria indica maior aceitagdo por ser o codigo de menor valor.

Grafico 02 — Resultados da andlise sensorial pela somatdria dos cddigos instituidos.
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Assim, foi possivel observar que as amostras AV e MO se mantiveram equiparadas,
pois a primeira e segunda opg¢do na avaliacdo dos provadores foram as mais escolhidas para
estas amostras.

Para as andlises fisico-quimicas foram encontrados os resultados segundo Tabela 02.

Tabela 02 — Valores encontrados nas analises fisico-quimicas realizadas em brocolis
submetidos aos métodos de coc¢do a vapor, micro-ondas e fritadeira airfiryer.
Valores Encontrados (%) — Analises Fisico-quimicas

Amostra Umidade Cinzas Proteinas Carboidratos Lipideos
AV 91 0,78 3,74 3,96 0,33
MO 90 0,94 3,58 4,85 0,40
FT 09 1,17 3,83 85,74 0,45

IN 91 0,90 3,76 4,30 0,18

Fonte: Autor (2018).

Ao avaliar a porcentagem das andlises de umidade, a maioria delas se equiparou, sendo
os valores encontrados em 91% na amostra AV, 90% em MO e 91% na amostra padrdo (IN),
enquanto a amostra FT apresentou apenas 9%, fato ocorrido devido ao emprego de calor seco
sob alta temperatura, ja que neste método de cocg¢do ndao ocorre o emprego de agua,
justificando a perda de umidade obtida (ARAUJO et al., 2013). Sendo assim, as preparagdes
AV e em MO ndo mostraram diferenca significativa em relacdo a amostra IN e excessiva
perda de umidade na amostra FT.

Quanto aos dados de cinzas, foi possivel observar que as cinzas obtidas em FT
(1,17%) foram superiores as IN (0,90%). As amostras AV indicaram 0,78% e MO, 0,94%. J&
as andlises de proteinas, se mantiveram equiparadas apresentando os valores de 3,76% em IN,
3,74% em AV, 3,58% em MO e 3,83% em FT. Em comparacao com a Tabela Brasileira de
Composicao de Alimentos — TACO (2011), os niveis de proteina nao se equipararam, pois
apresentaram em média 3,6% contra 2,1% registrado na referida tabela.

Ao verificar os dados de lipideos obtidos, a amostra IN apresentou menor teor
(0,18%), provavelmente por ndo ter sofrido acdo térmica, j& que o complexo carotenoide-,
lipidio-proteina estdo associados nos brocolis e tornam-se disponiveis apos o processamento

térmico desnaturar tais complexos (REIS, 2014).
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Os teores de carboidratos encontrados mostraram grande concentracdo na amostra
FT (85,74%). Salvino (2014) desidratou couve manteiga Georgia para elevar o valor
nutricional em paes de forma. Obteve valores significativos em fibras (39,52g/100g) e ainda
observou bons niveis de calcio para ser considerado alimento fonte mesmo apds o
processamento.

Thoen (2013) realizou um estudo semelhante, analisando a composi¢do centesimal
de brécolis convencionais e organicos processadas termicamente em vapor, ebulicdo e micro-
ondas. Concluiu que os brocolis convencionais cozidos em ebuli¢do e vapor tiveram destaque
positivo nos conteudos de umidade, proteina e gordura.

Quanto as analises da preserva¢do dos compostos fendlicos, os resultados obtidos
conforme o Grafico 03, demonstraram que em comparagao com a concentragdo de acido
gélico da amostra IN (284,84 mg EAG g'!') a amostra AV preservou significativamente suas
propriedades (242,37 mg EAG g') com valores maiores do que as demais amostras: 227,85
mg EAG g ! em FT, seguido de 151,51 mg EAG g em MO. Neste aspecto, o forno micro-

ondas nao foi o melhor método aplicado para a cocgao de brécolis.

Grafico 03 — Quantificacdo dos compostos fenolicos em brécolis nos respectivos métodos de

cocgdo em relacdo a amostra IN (in natura).
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Fonte: Autor; UTFPR (2018).

Nunes et al. (2015) analisaram brécolis de inflorescéncia unica cozidos em vapor e
micro-ondas. Seus resultados se assemelharam aos obtidos neste estudo e relataram maior
perda em micro-ondas em relacdo ao cozimento a vapor. Ja Porter (2012) analisou o contetido

de compostos fendlicos de brocolis em ebuligdo e em micro-ondas, sendo a preparagdo por
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micro-ondas mais eficaz comprovando que a 4gua aliada a um tempo maior de cozimento atua
como solvente, assim como afirma Silva et al. (2016).

As amostras submetidas ao calor seco (FT) indicaram maiores concentracdes de
compostos fenolicos se comparadas as preparacdes submetidas ao micro-ondas.
Aparentemente, o ocorrido se deve ao fato de que este processo sela a superficie do alimento
impedindo a saida de 4gua de seu interior concentrando seus compostos (ABREU e SPINELLI,
2014). Rigueira et al. (2016) avaliou os compostos fendlicos totais de couve manteiga e
afirmou que a brassica preparada sob calor seco indicou maior concentracdo de compostos
fenolicos com consequente atividade antioxidante.

Reis (2014) avaliou a preservacdo de substancias bioativas incluindo compostos
fenolicos totais de inflorescéncias de brocolis e couve-flor cultivados de forma orgénica em
diferentes métodos de cocgao (ebulicao, a vapor, micro-ondas e sous vide). Atestou que o
processamento térmico no geral manteve os compostos bioativos, indicando que o
processamento térmico proporciona efeitos positivos em brassicas.

Na avalicdo da atividade antioxidante por DPPH, foi possivel observar que a
capacidade da amostra IN se manteve em niveis menores do que a amostra AV conforme
demonstra o Grafico 04, uma vez que neste caso, os valores expressados indicam a quantidade

de radical livre restante in vitro.

Grafico 04 — Analise de Atividade Antioxidante. Quantidade restante de radicais livres in vitro

apos 0s processamentos.
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Fonte: Autor; UTFPR (2018).

Sendo assim, em relagdo a amostra padrio (IN — 776,77 mmol/ET g), a atividade

antioxidante em FT se manteve em 1230 mmol/ET g-1, ou seja, ndo apresentou atividade
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antioxidante relevante. A amostra preparada em MO demonstrou equiparagdo com a amostra
IN, apresentando em 796,67 mmol/ETg!. Em contrapartida, na amostra AV, observou-se
maior atividade antioxidante (650,00 mmol/ET g') do que todas as amostras, inclusive
quando comparado com a amostra IN, evidenciando ser o melhor método para a cocgao de
brocolis. Esta evidéncia coincide com o estudo de Bezerra e Bordim Campideli (2015), que
avaliou a atividade antioxidante do extrato aquoso de talos, folhas e flores de brocolis in
natura ¢ cozido a vapor, indicando maior atividade antioxidante na cocg¢ao a vapor, expondo
ser um bom método para a preservagao de suas propriedades.

Quanto ao resultado referente ao calor seco obtido no presente estudo, ndo houve
semelhancas com estudos publicados. Martinez-Herndndez et al. (2013), avaliaram brécolis
em diversos preparos, dentre eles por calor seco (grelha). Comprovou que o ato de grelhar e a
preparagdo a vacuo resultou em melhor aspecto sensorial € maior preservacao da cor, seguido
de maior atividade antioxidante nos brdcolis.

Rigueira et al. (2016) analisou atividade antioxidante em folhas e talos de couve
convencional e organica in natura e processadas em calor umido e seco. Concluiu que as
folhas processadas com calor imido nao diferiram da atividade antioxidante em relacao a crua,
porém em calor seco mostraram maior concentra¢do de compostos fenolicos e consequente
atividade antioxidante.

Neste estudo, a concentragdo de compostos fendlicos determinada pelo calor seco
ndo indicou maior atividade antioxidante, resultado provavelmente relacionado com a
formacao de substancias consequentes de altas temperaturas.

Embora tenha se tenha observado evidéncias em preservacao de compostos fendlicos
e atividade antioxidante em algumas preparagdes, estudos afirmam que a extragdo dos
compostos fendlicos de hortalicas cruas, aparenta ser uma questdo complicada na real
influéncia da cocgao na retengdo desses compostos. Alguns descrevem a perda dos mesmos
quando brassicas minimamente processadas sdo armazenadas em diferentes periodos e
temperaturas de refrigeracdo. A mesma espécie de alimento pode indicar resultado desigual,
se a hortalica estiver sido colhida em diferentes épocas de plantio, se sofreram agressoes
patogénicas ou ndo, dentre outros fatores. Porém, a maioria deles mostra um melhor
aproveitamento destas substancias apds a coc¢do aumentando, por exemplo, a concentragao
de carotenoides, potencial desencadeado devido ao tratamento térmico inativar enzimas

oxidativas e ainda desnaturar complexos carotenoides-proteinas existentes nas células
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vegetais (REIS, 2014; FERREIRA; RIGUEIRA, 2016; DAIUTO et al., 2015; PEREIRA,
2010; ARBOS et al., 2010).

4. CONCLUSAO

A partir das metodologias aplicadas, pode-se concluir que a preferéncia dos
provadores na avaliacdo entre as preparacdes a vapor € em micro-ondas nado se diferiram, ou
seja, as preparagdes se mantiveram semelhantes tanto na aparéncia quanto na palatabilidade,
mas se diferiram da preparagdo em airfryer, sendo esta a menos preferida. Considerando esta
preferéncia, a preparacao de brocolis em micro-ondas ndo foi o mais indicado, visto que a
concentracdo de compostos fendlicos se manteve em menores niveis.

No tocante a preparacdo em airfryer, houve significativa preservacdo de compostos
fenolicos, porém, quando analisado sua atividade antioxidante, esta ndo se mostrou eficaz em
relagdo as outras amostras, ndo sendo indicado por este estudo o melhor método de preparo
para brocolis. Quanto as analises fisico-quimicas, ndo houve alteragdes exorbitantes, com
excecdo da umidade e dos carboidratos avaliados no preparo em airfryer, porém nao foi o
método mais aceito sensorialmente.

De acordo com o estudo, o processamento térmico em alimentos por
eletrodomésticos ora provocou maiores perdas de compostos fendlicos, ora sua preservacao
nao respondeu a eficacia em atividade antioxidante, sendo indicado por este estudo a cocg¢ao

a vapor como melhor método de cocgdo para brocolis.
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