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IMPACTO DA UTILIZAÇÃO DE REVESTIMENTO ATIVO NA CONCENTRAÇÃO 

DE ÁCIDO ASCÓRBICO EM BRÓCOLIS (BRASSICA OLERACEA L. VAR. 

ITÁLICA) MINIMAMENTE PROCESSADO 
 

IMPACT OF THE USE OF ACTIVE COATING IN THE CONCENTRATION OF 

ASCORBIC ACID IN MINIMALLY PROCESSED BROCCOLI (BRASSICA 

OLERACEA L. VAR. ITÁLICA). 

 
 

Resumo: 
A vitamina C, cujo nome técnico é ácido ascórbico, participa de diversas reações bioquímicas 
vitais para o organismo humano. É um excelente antioxidante, combatendo radicais livres 
além de contribuir junto ao sistema imunológico. Por ser uma vitamina hidrossolúvel, o corpo 
humano não a armazena em quantidade adequada e não a sintetiza, sendo assim necessário 
sua ingestão para suprir sua necessidade diária. Dentre os alimentos ricos em Vitamina C, o 
brócolis (Brassica oleracea L. var. italica) contêm quantidades relevantes. In natura, seu teor 
de vitamina C está no entorno de 30% da IDR (Ingestão Diária Recomendada). O 
processamento mínimo oferece praticidade a uma grande variedade de vegetais como os 
brócolis. Entretanto, este processamento causa um aumento na perecibilidade do produto. 
Neste sentido, coberturas comestíveis a base de biopolímeros estão sendo cada vez mais 
estudadas com objetivo de auxiliar na conservação de vegetais minimamente processados. 
Sendo assim, este trabalho teve como objetivo aplicar um revestimento comestível a base de 
fécula de mandioca (FM) e óleo essencial (OE) de aroeira em brócolis minimamente 
processado e avaliar a concentração de vitamina C durante 12 dias de armazenamento 
refrigerado a 8 ºC ± 2 ºC. O revestimento foi preparado a partir de 3 % de FM (v / v), 30 % de 
glicerol (m / v) seguindo da adição do OE de aroeira (0,3 % v / v). Os brócolis passaram pelo 
processamento de sanitização, corte dos floretes e os tratamentos: controle (sem 
revestimento), com revestimento de fécula de mandioca e com revestimento ativo de fécula de 
mandioca e OE de aroeira. A determinação do teor de vitamina C foi realizada segundo a 
AOAC, pelo Método Tillmans, seguindo normas analíticas do Instituto Adolfo Lutz. Após 12 
dias de armazenamento, estando os brócolis com qualidade de ser consumido, foi observado 
que os floretes de brócolis minimamente processados que receberam o revestimento ativo 
apresentaram perda de 36 % de ácido ascórbico, enquanto no controle essa perda foi de 60 % 
e aos floretes revestidos apenas com FM de 50 %. Os floretes de brócolis com revestimento 
ativo apresentaram concentração de 30 mg de vitamina C/ 100 g de brócolis ao final dos 12 
dias. Considerando que a legislação brasileira (RDC 269 / 2005) diz que a IDR de ácido 
ascórbico para um adulto é de 45 mg / dia, o brócolis minimamente processado com 
revestimento ativo se mostra ser uma boa fonte de ingestão de vitamina C. Os resultados deste 
estudo sugerem que o revestimento ativo possui potencial para ser aplicada como cobertura 
comestível em brócolis minimamente processado. 
 
Palavras-chaves: biopolímeros, embalagem ativa, fonte de vitamina, validade comercial. 

http://www.institutoidv.org/

