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Branquear um alimento é uma técnica de pré-pre-
paro que consiste em provocar um choque térmico nos
alimentos em um curto periodo de tempo de aplica-
¢do. Esta técnica facilita muito o trabalho da industria
de alimentos, auxiliando principalmente na conserva-
¢do de um produto que apés entrar em contato com
o oxigénio perderia suas caracteristicas sensoriais e
nutricionais. Dentre suas utilidades destacam-se a
inativacio de enzimas causadoras do escurecimento,
fixacido da cor, aroma e sabor da fruta, eliminacio de
ar dos tecidos, evitar oxidac¢bes, deixar a consisténcia
da fruta firme e tenra, redu¢do da carga microbiana
superficial, e 0 aumento da qualidade e vida de prate-
leira do vegetal. Os alunos do curso técnico em Agroin-
dustria do 2° médulo 2011/2 desenvolveram uma aula
pratica com o objetivo de avaliar a eficiéncia dos di-
ferentes métodos de branqueamento em diferentes
vegetais. Os vegetais usados foram batata, maca, pera
e berinjela, e foram impostos a quatro procedimentos
diferentes de branqueamento e uma amostra controle.
Primeiramente foram lavados os vegetais, em seguida
0s mesmos foram postos em uma soluc¢io sanitizante
por quinze minutos, apés, foram lavados novamente e
cortados em fatias assim que utilizados nos diferentes
tratamentos.

Foram utilizados os seguintes tratamentos:

- 1° tratamento: amostra controle; o alimento foi
deixado em repouso ao ar livre durante 60 minutos,
ap6s isso, foi armazenado em geladeira.

- 2° tratamento: dgua quente; os vegetais foram
mergulhados em dgua 4 85°C por 5 minutos, apds esta
etapa, retirados e colocados em 4gua corrente até seu
devido resfriamento e armazenados em geladeira.

- 3° tratamento: micro-ondas: foram colocados
os vegetais no micro-ondas por 1 minuto, apés isso,
foram submetidos a d4gua corrente até esfriar, e arma-
zenados na geladeira.

- 4° tratamento: Acido citrico; os alimentos foram
mergulhados na dgua 4 85°C com adigéo de 4cido citri-
co por 5 minutos, apds isso foram retirados os alimen-
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tos e colocados em dgua corrente até serem resfriados,
logo apés, foram armazenados em geladeira.

- 5° tratamento: bicarbonato de sédio; foram mer-
gulhados os alimentos em dgua 4 85°C por 3 minutos,
retirados e mergulhados em dgua fria com bicarbonato
de s6dio por mais 3 minutos, e depois, armazenados
em geladeira. Apds os tratamentos, foram observadas
as mudancas que ocorreram em cada um dos vegetais.

Os resultados dos tratamentos estio repre-
sentados na tabela abaixo:

Tratamento | | Tratamento 2 | Tratamento 3 | Tratamento 4 | Tratamento 3
Maga ESCURO | EFCAZ | ESCURO | EFICAZ EFICAZ
{Pera ESCURO | ERCAZ | ESCURO | EFICAZ EFICAZ
|BIIII ESCURO | EMCAZ | ESCURO | EFICAZ EFICAZ
|Bu:lr.h ESCURO | ESCURO | EFICAZ | ESCURO | ESCLRO

Tratamento 1: amostra controle
Tratamento 2: 4gua quente
Tratamento 3: Micro-ondas
Tratamento 4: Acido citrico
Tratamento 5: bicarbonato de sédio

Dentre os resultados descritos, pode-se dizer de
maneira geral que os tratamentos foram eficazes, po-
rém o tratamento 2, seria o mais indicado para ser
usado por uma empresa de vegetais, pois além de ter
o melhor resultado, dispensa a utilizagio de produtos
como o 4cido citrico, por exemplo, o que torna para
a indtstria um processo financeiramente viavel. Ou-
trora, o resultado final do branqueamento varia de
vegetal para vegetal. Estes fatos sdo concretos, pois
observamos que cada vegetal modificou-se de manei-
ra diferente nos processos utilizados.

Através dos tratamentos de branqueamento,
pode ser percebida a intensa velocidade em que ocor-
re o escurecimento dos vegetais. Os fatores que in-
fluenciam no tempo de branqueamento como a tem-
peratura e o método de aquecimento devem estar
em conhecimento das induastrias de alimentos para
o devido aumento da qualidade e vida de prateleira
do vegetal.

Bibliografia consultada:

PEREDA, J. A. O.; RODRIGUES, M. L. C.; ALVAREZ,
L.E; SANZ, M. L. G.; MINGUILLON, G. D. G. E; PE-
RALES, L. H.; CORTECERO, M. D. S.; Tecnologia de
alimentos - Componentes e processos; Porto Ale-
gre: Artmed, 2005. v.1;




