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DETERMINAÇÃO DAS PERDAS DE VITAMINA C DURANTE O ARMAZENAMENTO, PREPARO E DISTRIBUIÇÃO DE HORTALIÇAS EM RESTAURANTE COMERCIAL E INSTITUCIONAL 

COTA, Alessandra Miranda (Bolsista); PINHEIRO-SANT’ANA, Helena Maria (Orientador); MORAES, Flávia Aparecida (Estudante); RODRIGUES, Cláudia Márcia Antunes (Outro); CAMPOS, Flávia Milagres (Estudante) 

Avaliou-se o conteúdo e perdas de vitamina C após cada etapa do processo de trabalho com hortaliças (recepção, armazenamento, pré-preparo, preparo e distribuição) em Restaurante Institucional e Comercial. As hortaliças utilizadas foram: alface, cenoura crua ralada, cenoura cozida, chicória, couve, couve-flor cozida, repolho e tomate. Após observação da rotina de preparação das hortaliças nos restaurantes, as amostras foram coletadas para análise da vitamina C por cromatografia líquida de alta eficiência (CLAE). Os teores de vitamina C variaram amplamente entre as hortaliças estudadas mas, de forma geral, foram compatíveis com os relatados pela literatura. Observou-se que no restaurante comercial, a etapa de armazenamento foi a responsável por uma perda mais expressiva da vitamina C na metade das hortaliças estudadas (cenoura cozida, cenoura crua ralada, repolho e tomate), seguida da etapa de preparo (alface e couve-flor cozida), pré-preparo (chicória) e distribuição (couve). No restaurante institucional, de maneira semelhante ao que ocorreu no restaurante comercial, a maioria das hortaliças estudadas (alface, cenoura cozida, cenoura crua ralada, couve, couve-flor cozida e tomate) apresentou uma maior redução do seu conteúdo de vitamina C na etapa de armazenamento. A exceção foi o repolho, cuja etapa de pré-preparo (higienização) foi a responsável pela maior perda dessa vitamina. Neste estudo, as perdas da vitamina C foram apresentadas de forma cumulativa após cada etapa do processo, nos dois restaurantes, o que elevou significativamente as perdas em todas as hortaliças após a etapa final do processo (distribuição). Como medidas para controlar as perdas de vitamina C, especialmente durante a etapa de armazenamento, sugere-se a compra e recepção de hortaliças de acordo com a demanda, evitando que estas permaneçam por tempo demasiado armazenadas e o armazenamento sob refrigeração (8 a 10ºC). Os dados obtidos contribuem para a caracterização nutricional das hortaliças estudadas, pois trabalhos nesta área são escassos no Brasil. (PIBIC/CNPq) 

