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Bleaching of fruit and vegetables: A literature review.
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RESUMO - As hortalicas sdo fundamentais para salde e bem-estar dos individuos, por serem pouco resistentes a
choques mecéanicos e a microrganismos deteriorantes, possuem uma tendéncia a deteriorar mais rapidamente, reduzindo
seu tempo de prateleira. Diante do exporto, este trabalho teve como objetivo fazer uma revisdo bibliogréafica dos estudos
relacionados ao processo de branqueamento, observando seus pontos positivos e negativos, bem com sua aplicabilidade
na industria. O tratamento térmico aplicado nas hortalicas propicia um aumento em sua vida (til, sendo o
branqueamento uma das tecnologias de conservagdo utilizada pelas indUstrias do ramo alimentar para conservagdo de
alimento, esse procedimento reduz a carga microbiana, ajuda no processo de amaciamento dos alimentos e inibe
enzimas causadoras das caracteristicas ndo desejaveis das hortalicas. A pesquisa mostrou, no entanto que quando o
alimento entra em contato com altas temperatura ocorre uma perda de nutrientes, que tende a ser ndo relevante frente
aos beneficios apresentados pela tecnologia do branqueamento.
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ABSTRACT - Greenery is essential food source contributing to the human nutrition. Because the susceptibility to
mechanical injuries and pathogens, the quality of food is reduced. Therefore, the aim of this study was write a literature
review based on studies related to the bleaching process as well as its applicability in industry. The heat treatment
applied in the greenery, and the bleaching provides an increase of the conservation technologies used by food industries.
These procedures reduces the microbial contamination contributes in the softening process of food and inhibits enzymes
that cause undesirable characteristics of greenery. Our research showed that the food in contact with high temperature
lose nutrients, but not significantly.
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INTRODUCAO

Nos dias atuais 0 mercado de trabalho esta cada vez
mais competitivo, e para acompanhar esse dinamismo, a
populagdo caminha em um ritmo de atividades diarias
bastante aceleradas. As refei¢cBes que antes eram feitas em
casa tornam-se tarefas quase impossivel, tal fato mostra
que a alimentacdo tende a ficar em segundo plano,
influenciando diretamente na salde e bem-estar dos
individuos (PACHECO, 2011).

Diante deste senario, é notdério que o consumidor
necessita de alimentos que sejam praticos, de facil
consumo, atrativos, mais saudaveis e que tenham maior
vida util de prateleira, para tanto, faz-se necessario o uso
de alguns métodos ou técnicas de processamento que
modificam a matéria-prima transformando-as no produto
desejado (NESPOLO, 2015).

De acordo com Silva (2012), um dos paises que mais
produz alimento no mundo é o Brasil e uma quantidade
significativa dessa produgdo é submetida aos processos de
beneficiamento para melhoramento da conservagdo e
distribuigéo dos produtos.

Os alimentos podem ser de origem animal, vegetal ou
mineral e apresentam caracteristicas distintas com
variacfes em seu estado fisico, composi¢do quimica e
caracteristicas organoléticas, essas particularidades sdo
responsaveis por definirem o publico consumidor dos
mais diversos tipos de alimentos (EVANGELISTA,
2005).

Nos Udltimos anos o consumo de frutas e hortalicas
aumentou significativamente. A populagdo estd mais
preocupada em mudar seus habitos alimentares,
certamente, por haver relagdo entre o consumo de frutas e
legumes com a reducdo do risco de mortalidade e
decréscimo  de  doengas  cronicas, como  as
cardiovasculares, derrames e até mesmo alguns tipos de
cancer (FRAGOSO, et al, 2015).

Denominasse frutas, a parte polposa que reveste a
semente de plantas. Geralmente seu sabor é adocicado,
possuem alto teor de sumo, e aroma peculiar,
normalmente podem ser consumidas crua. S&o
consideradas nutritivas por serem fontes de vitaminas,
minerais, carboidratos, frutose, sacarose, amido, pectina e
fibras (FHILIPPI, 2006).

As hortalicas sdo plantas comestiveis que exercem
essencial importancia para 0 organismo, pois Sao
compostas de nutrientes, em especial de vitaminas, sais
minerais e fibras, além disso, algumas hortaligas séo
fornecedoras de carboidratos e proteinas (BRASIL, 2010).

Acontece que esses dois grupos alimentares sdo
facilmente deteriorados apds a colheita, assim sdo
considerados altamente pereciveis, além das lesdes pds
colheita o processamento das frutas e hortalicas,
ocasionam  determinadas reagfes incidindo em
transformagcBes  quimicas que  caracterizam 0
escurecimento, formacdo de odores indesejaveis e perda
da textura, j& o corte e descasamento influenciam na
propagacdo dos tecidos vegetais por microrganismos
deterioradores e patogénicos (ORSO, 2011).

Vale ressaltar que as frutas e hortalicas sdo mais
delicadas se comparado a outros alimentos, elas estragam
com maior facilidade devido os substratos contidos em

sua composicdo. S8o ricas em nutrientes e possuem
condicBes de pH ideal para desenvolvimento microbiano,
principais vilGes do processo de deterioragdo e possiveis
surtos de doengas infecciosas que sdo ocasionadas pela
ingestdo de alimentos contaminados por microorganismos
patogénicos ou toxinas (DA SILVA VASCONCELOS e
DE MELO FILHO, 2010).

As frutas e hortalicas sdo alimentos extremamente
relevantes para salde e bem-estar dos individuos, pois
além de serem 6&tima fonte de energia, fornecerem
nutrientes essenciais para a manutencdo e vitalidade do
corpo humano, assim é fundamental que elas estejam
presentes nas refei¢des diarias de forma diversificada
(PIGOLLI, 2012).

Assim, torna-se relevante o uso de tecnologias que
apresentem potencial de reverter esse quadro de
deterioragdo e melhoramento dos alimentos. O método
que utiliza o calor no processamento de alimentos, séo 0s
mais usados para elevar a vida de prateleira dos produtos,
que por sua vez, possibilita a inativacdo de determinadas
enzimas e microorganismos (SUCUPIRA; XEREZ e
SOUSA, 2014).

Dentre essas tecnologias estd o branqueamento que
envolve a passagem dos alimentos através do uso de agua
fervente ou vapor por um determinado tempo a uma
temperatura pré-estabelecida. O tratamento tem como
objetivo inativar as enzimas causadoras de deterioracao,
consequentemente alteragcBes sensoriais e nutricionais
(CORREIA e FARAONI, 2008).

Mimura (2014) descreve a importancia do
branqueamento na fixagdo de cor nos alimentos, ao
trabalhar com champignon em fatias.

Para Evangelista, 2008 esta técnica apresenta-se como
uma opgdo melhor que o simples congelamento, por
conseguir inativar enzimas presentes nas frutas e
hortalicas, jA que o congelamento em si ndo consegue
cessar totalmente a atividade enzimatica
(EVANGELISTA, 2008).

MATERIAIS E METODOS

A metodologia utilizada nesta pesquisa foi do tipo
exploratéria-descritivo qualitativo, por meio de pesquisa
bibliografica de fontes diversas de artigos cientificos e
livros relacionados ao assunto.

BRANQUEAMENTO
O branqueamento € um método caracterizado como

um pré-tratamento de rapida aplicacdo utilizado pelas
indUstrias que utilizam em sua linha de producéo alguns

processamentos, como 0 congelamento e o
branqueamento. (EVANGELISTA, 2008).
Neste método, os alimentos sdo aquecidos

rapidamente, através de imersdo do alimento em agua
quente ou jatos a vapor com temperatura predeterminada e
mantida durante um tempo estabelecido, em seguida é
realizado um choque térmico em agua com temperatura
proxima ao ambiente. Alguns fatores influenciam no
tempo de branqueamento tais como, o tipo da fruta ou
hortalica; o tamanho dos pedagos do alimento; a
temperatura de branqueamento e 0 método de
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aquecimento (ALCANTRA; SANTOS e VINICIOS,
2014).

De acordo com Vasconcelos e Filho (2010), a
temperatura usada no branqueamento varia de 70° a 100°C
e 0 tempo de exposicdo dos alimentos a este procedimento
varia de 1 a 5 minutos, logo apdés realiza-se o resfriamento
a fim de cessar o processo de cozimento desses vegetais.

O branqueamento pode ser a vapor e funciona com
uma esteira que transporta o alimento dentro de um tdnel
mediante vaporizagdo em tempo determinado. Usam-se
também valvulas rotatérias ou selos hidrostaticos, estes
minimizam as perdas de vapor e aumenta a eficiéncia de
energia em média 27%. No branqueamento com agua, 0s
alimentos sdo imersos em agua quente com temperatura
entre 70° e 100° por um tempo determinado, em seguida
sdo removidos e resfriados em agua com temperatura
baixa (ALCANTARA; SANTOS E VINICIUS, 2014).

Vantagens

O brangueamento é capaz de prevenir o0 escurecimento
enzimatico que ocorre em frutas e vegetais destinados ao
congelamento e desidratagdo, além de conseguir eliminar
residuos agrotoxicos provenientes dos produtos agricolas
ou até mesmo do préprio metabolismo vegetal (ORSO,
2011).

Correia e colaboradores (2008) citam em seu trabalho
que o branqueamento além de diminuir as cargas
microbianas dos alimentos ajuda no processo de
amaciamento de tecidos vegetais, facilita o0 envase e nos
vegetais remove o ar dos espacos intercelulares dos
enlatados.

Um dos beneficios do branqueamento e a facilidade de
embalagem do produto, tendo em vista que, ocorre um
amolecimento das frutas possibilitando assim um melhor
acomodamento do produto em um determinado recipiente,
sendo mais usado para hortalicas (TORREZAN, 2000).

No processo de branqueamento a vapor as perdas de
componentes solGveis em agua sdo reduzidas, além de
diminuir a quantidade de efluentes, por usar o ar ao invés
da agua no processo de resfriamento, além de possuir
facilidade em sua higienizagio (ALCANTARA,
SANTOS; VINICUIS, 2014).

No estudo realizado por Miranda et al (2010), para
avaliar o efeito do branqueamento na qualidade do suco de
maga, foi possivel observar que estd técnica trouxe
resultados positivos para o suco de maca devido a
manuten¢do dos compostos fendlicos (MIRANDA, NGM
etal, 2010).

Desvantagens

Segundo Alcantara (2014), durante o processo de
branqueamento altera a composicdo dos alimentos
ocasionando perdas de alguns minerais.

De acordo com Sucupira e colaboradores (2012), no
método de branqueamento, o alimento estd sujeito a
perdas de nutrientes, tais como; folatos, vitaminas do
complexo B, algumas vitaminas hidrossolUveis e minerais,
esses fatores ocorrem devido a alta temperatura da agua
envolvida no processo de lixiviagdo e da propria
degradacédo quimica.
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CONCLUSOES

O método de conservacdo de alimentos através do
branqueamento possui suas vantagens e desvantagens. As
evidéncias de perdas de nutrientes nos alimentos
beneficiados com essa metodologia sdo parciais. Desta
forma, é importante levar em consideracdo a eficiéncia
desta técnica em eliminar os microorganismos causadores
de patologias, os deteriorantes, e o melhoramento das
caracteristicas organolépticas, de modo que o produto
chegue ao consumidor de forma segura e adequada para o
consumo.
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