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RESUMO

Foram determinadas as perdas de vitamina C em batatas submeti
das a autoclavagem e a cozimento e congelagao.

Empregou-se batatas da variedade "Hansa" e determinou-se a con
centragao, tanto do acido L - ascOrbico como também da vitamina C
total.

As determinagbes foram feitas pelo método fotométrico, sendo a
vitamina C total determinada através de 2,4 dinitrofenil~hidrazina
(DNPH) e o &acido ascOrbico através de 4 --metoxi-2-nitroanilina.

Concluiu-se que a operacao de autoclavagem através de aquecimen
to & mais vantajosa que a operagao de congelamento.

SUMMARY

Losses of vitamin C were determined in potatoes which were auto
claved, or cooked and frozen,

Potatoes of the variety "Hansa" were used for determination of
concentration of L - ascorbic acid as well as total vitamin C.

The determinations were completed using photometric methods.

The total vitamin C was determined by the method of 2,4 dinitro
phenol hydrazine and the ascorbic acid by the method of 4-methoxy-
2-nitroalanine.

It was concluded that the autoclaved process by heating has mo
re advantage than cookingand freezing.
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INTRODUGAO

H& algum tempo, discutem-se as vantagens de alimentos industria
lizados em relagao aos preparados em cozinha tradicional, principal
mente em grandes instituigdes como escolas, hospitais, indidstrias
etc.

Como sé verifica grande consumo de hatatas na Europa, principal
mente na Alemanha onde & classificada como um dos prineipais nu
trientes, deu-se preferéncia & pesquisa de vitamina C neste alimen
to.

Com relagao aos alimentos prontos (industrializados) interessa,
em especial, a concentragao de vitamina C em batatas.

Através da industrializagado das batatas cozidas, surge, porém,
a diivida se durante a preparagao ocorre perda dos valores nutriti
vos ou nao. Por isso foram pesquisados certos critérios de caracte
rizagdo, levando-se em conta que o acido ascérbico & altamente sen
sivel a influéncias exteriores. ’

No presente estudo, foram pesquisados tanto o dcido L -  ascOr
bico como a vitamina C total (L-ascOrbico + adcido dehidro-ascorbi
co) .

O acido dehidroascdérbico, produto primidrio de oxidagdo e acom
panhante permanente do &cido L - ascdrbico, possui biologicamente o
mesmo valor do dltimo, o contrario ocorre para o dcido 2,3 di-ceto-
guldnico que surge por hidratacdo do adcido dehidroascérbico com
abertura do anel Lactona (3) e que ndo serd levado em consideracao.

Sobre a preparagao das amostras de batatas existe um grande ng
mero de literatura em que se pode basear (1, 2, 5, 8). Um fator de
grande importancia que deve ser levado em consideracdo, & a concen
tracdo idnica e o pH da solugdo do material a ser analisado. A  ex
tragio do Acido ascérbico da batata deve scr feita em meio acido
(4) . Para garantir a estabilidade do acido ascOrbico, devido a sua
consideravel sensibilidade perante o oxigénio do ar e outros meios
oxidantes, & aconselhavel trabalhar-se com certa rapidez e sob de
terminadas condigodes, como por exemplo, sob corrente de CO2 (10, 9).

Como critério de julgamento sob o emprego da vitamina C, que &
muito sensivel a&s influéncias externas, analisou-se a influéncia de
diversas espécies de tratamentos prévios e do armazenamento sobre
um género alimenticio, nesse caso, batatas.

MATERIAL E METODOS

Foram empregadas batatas da variedade "Hansa", adquiridas em
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Berlim. Essas batatas, destinadas aos grandes consumidores, apresen

tam-se em embalageng de aluminio leve com a dimens3o de 301 x 151 x
57 mm. Tal tipo de embalagem surgiu recentemente no mercado da Repil
blica Federal da Alemanha e &, principalmente,destinada aos ranchos
de comunidades. '

Preparo industrial por autoclavagem das batatas - Embalagens de
aluminio sintético contendo 1.300 g de batatas da variedade Hansa,
cruas, descascadas a vicuo, sdo completadas até 2000 g com uma solu
¢3o aquosa contendo como componente principal 1,5% de NaCl. Os reci
pientes sdo lacrados e colocadés na autoclave a 1259 C durante apro
ximadamente 25 minutos. Apds, sdo retiradas e armazenadas a tempera
tura de 18 - 209 C.

Preparo industnial pon congelamento das batatas - Batatas cruas
da variedade Hansa, procedentes do mesmo fornecedor, sao descasca
das e fervidas durante 30 minutos em solugao de 1,5% de NaCl e colo
cadas em recipientes similares aos ja descritos, desprezando-se a
solugdo. Depois de lacrados, os recipientes, sdo depositados em ca
mara frigorifica # temperatura de -25¢ C, até a retirada para desti
no analitico.

Detenminagdo da vitamina C totaf - Das batatas armazenadas a
temperatura de 18 a 209 C, foram retiradas amostras mensais, duran
te um periodo de 11 meses, para fim analitico. Enquanto que, das ba
tatas armazenadas a temperatura de -259 C, foram retiradas amostras
durante 4 meses. Estas amostras foram analizadas pelo método da 2,4
dinitrofenilhidazina (M&étodc I) (5, 6). »

0 Método I baseia~se na oxidagdo do dcido ascorbico em acido de
hidroascérbico que reage com 2,4 dinitrofenilhidrazina formando o
composto bis 2,4 dinitrofenilhidrazona. Esta osazona solubiliza-se
em H,50, concentrado, tomando coloragaoc vermelha.

A intensidade desta coloragdc & medida fotometricamente e cor
responde & concentragdo de vitamina C na solugdo.

Este método apresenta a vantagem de obter-se, com certa facili
.dade,o total de vitamina C (3cido L - ascOrbico + acido dehidroag
cdrbico) .

As analises foram feitas homogenizando-se 200 g de -batatas em
um "mixer" com 200 g de solugdo de acido metafosférico 10% sob, cor
rente de C02. Deste homogenizado, 20 g foram colocados em balido vo
lumétrico e completado a 100 ml com solucdo de icido metafosfdrico
5%. A solucgdo foi oxidada com algumas gotas de bromo, sob constante
agitagdo, apresentando uma leve coloragdo amarelada, na qual foi en
tio adicionada 1 g de tiouréia. Apds filtrada, 3 ml desta solugao
foram diluidas com 22 ml-de uma solugdo de tiouréia 1%. Adicionou-
se tiourdia, para evitar a decomposicdo do dcido dehidroascérbico
durante as trés horas de incubagéo, tempo necessario para que se
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forme o produto de condensaqéo com 2,4 dinitrofehilhidrazina. Em um
tubo de ensaio colocou-se 5 ml da solugdo dilufda e 1 ml de solugdo
2,4 dinitrofenilhidrazina, o qual foil aquecido por trés horas, em
banho-maria, 3 temperatura de 389 C. Decorrido este tempo, os tubos
de ensaio foram colocados por 10 minutos em gelo picado.

Para preparagao do ensaio em branco foram pipetados, em um tubo
de énsaio, 5 ml da solugdo diluida e 1 ml da solugdo dinitrofenilhi
drazina. Igualmente o tubo foi colocado em recipiente com gelo pica
do durante 10 minutos. Aos tubos adicionou~se, lentamente, 5 ml de
H,S0, 85%, agitando-se a solugdo com auxilio de bastdc de vidro. Os
tubos foram retirados do recipiente com gelo picado e deixados em
repouso durante 30 minutos & temperatura ambiente.

As concentragaes de vitamina C total, da amostra, foram obtidas
de uma curva de calibragao feita nas mesmas condigbes, com valores
conhecidos de vitamina C.

A leitura foi feita em espectrofotometro apropriado, com maximo
de absorgdo entre 520 - 530 myu.

A absorbdncia da amostra foi projetada na curva padr3o, obten
do-se diretamente a concentragdo correspondente de vitamina C total
por mililitro.

Detenminagdo do acido asconbico - Das batatas armazenadas a
temperatura de 18 - 209 C, foram retiradas amostras a cada 14 dias
durante um periodo de 7 meses para fins analiticos. Enquanto que
das batatas armazenadas 3 temperatura de -259 C foram retiradas
amostras durante 3 meses, a cada 14 dias.

Estas amostras foram analizadas pelo método da 4-metoxi-2 nitro
anilina (Método II) (7).

Este método envolve a reagdo com 4-metoxi-2-nitroanilina diazo
tado em meio &cido, acompanhado por um desenvolvimento de coloragao
azul em meio alcalino. Devido 3 sensibilidade desta reagao, & pos
sivel determinar-se quantidades relativamente pequenas de Aacido as
cérbico, para o qual a reagac é altamente especifica. Os dois produ
tos de oxidacado, acido dehidroascorbico e acido 2,3 di-ceto-guldni
co, naoc sao medidos.

Para andlise da concentragdo de &cido ascérbico foram utiliza
das duas embalagens autoclavadas e duas congeladas. Somente uma das
embalagens de cada processo industrial foi submetida a um aquecimen

to prévio, por 15 minutos em Agua fervente (denominou-se "trata
das") .
As analises foram feitas homogenizando-se 12,5 g de batatas em

um "mixer" com 50 ml de acido oxalico 0,5%, sob corrente de co,. ©
homogenizado foi transferido para um balaoc aferido e completado a

100 ml com solugao de acido oxalico 0,5%.
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Em um baldo volumétrico de 200 ml, foram adicionados 2 ml dé

amino-reagente (500 mg de 4-metoxi-2-nitroanilina dissolvidos em
125 ml de &cido acético glacial e diluidos a 250 ml de acido sulfﬁ
rico 10%), 2 ml de solugao de nitrito de sodio 0,2%, 75 ml de al
cool etilico e 20 ml do extrato. Apds 5 minutos, a solucado foi alca
linizada com 25 ml de hidrdxido de sédio 10%. O volume foi completa
do a 200 ml com agua dgstilada, homogenizado e filtrado. A leitura
foi feita contra o ensaio branco em espectrofotometro a 570 myu.

Para calcular a concentraqéo de acido ascorbico, pelo Método II
aplicou-se a seguinte férmula:

(B -~ A)(E - C)

X = A +
(D - C)
onde:
x = mg de acido ascorbico da amostra
A = 1 mg de &cido L - ascdrbico na solugao padrdo A
B = 1,5 mg de &cido L - ascdrbico na solugio padrao B
C = absorbé@ncia do padriao A
D = absorbincia do padrdo B
E = absorbancia da amostra

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos mostraram que o valor inicial de vitamina
C total, para as batatas autoclavadas foi de 25 mg/100 q. Apds 11
meses observou-se apenas uma perda de 12,5% de vitamina, isto &, o
valor baixou para 22 mg/l100 g de batata (Tabela 1).

Tabela 1. Concentragao de vitamina C de batatas “"Lansa" autoclava
das.
DIAS rRg VITAMINA C TOTAL L:! 100 g DE EATATAS PERDA (%)
1 25,00 -
27 24,23 1
57 24,81 1
85 23,75 5
116 23,33 6,5
147 23,32 6,5
201 22,51 10,0
260 22,01 12,0

330 21,88 12,5
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Como se verifica na Tabela 2, a perda de acido ascorbico apés
aproximadamente 7 meses foi cerca de 22 até 35% para "nao tratadas"
e "tratadas" respectivamente. A perda a ser levada em consideragao
para vitamina C total & menor, como & mostrada na Tabela 1.

Levando-se em consideragao a termolabilidade do &cido L - ascér
bico, era esperada maior perda de acido ascorbico em batatas "trata
das", o que foi observado.

Tabela 2. Concentragdo de dcido L - ascdrbico em batatas Ilansa auto

clavadas.

mg ACIDO ASCORBICO EM 100 PERDA
DIAS g DE BATATAS (%) e

"Nao tratadas" "Tratadas" "Ndo tratadas" "Tratadas"

1 23,5 26,1 - -
15 23,5 24,1 1 7,6
29 22,2 21,8 5,5 16,8
57 22,4 20,0 4,5 25,5
75 22,1 20,0 5,9 25,5

115 19,0 18,0 19,3 31,1
165 19,0 17,2 19,3 35,5
220 18,1 17,1 22,3 35,0

No caso das batatas congeladas da variedade Hansa, constatou-se
apds 3 meses, uma perda em icido L - ascdrbico - vitamina C total -
de mais de 50%, observando-se que os valores iniciais, estao abaixo
daqueles das batatas autoclavadas (Tabela 3 e 4) .

Estas obserVagGes est3o de acordo com os dados da literatura
(11) , sequndo os quais, batatas congeladas que foram armazenadas du
rante 6 meses a temperatura de -259 C, depois desse tempo, mostram
uma perda de 56%; baixa de valores de 6,75 mg para 2,94 mg por 100
g de batatas.

Dentro do que foi observado, as batatas que sofreram processo
de autoclavagem apresentdram resultados mais elevados provavelmente
por ficarem submersas em uma solugdo que contém, além de outros com
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ponentes, NaCl 1,5%, o que poderia atuar como solugdo estabilizado

ra, enquanto que as batatas que sofreram processo de congelamento

ficam armazenadas isentas da solucao estabilizante.

Tabela 3. Concentracgao de vitamina C total de batatas congeladas

Hansa.
DIAS mg VITAMINA C TOTAL EM 100 g DE‘ TATAS PERDA (%)
1 16,50 -
30 5,50 66,66
60 5,00 69,70
90 4,95 70,00
Tabela 4. Concentragao de acido ascdrbico em batatas congeladas
Hansa.
mg DE ACIDO L - ASCORBICC E PERDA
DIAS 100 g DE BATATA (%)
N3o tratadas Tratadas Nao tratadas Tratadas
1 7,80 7,20 - -
14 7,34 6,57 5,89 8,75
28 6,40 5,80 17,94 19,44
42 5,72 6,30 26,66 12,50
56 - 6,30 20,25 12,50
70 5,63 5,94 27,82 17,50
84 5,63 5,60 27,82 22,22
98 3,81 3,19 51,15 55,70
CONCLUSAO

Através desse estudo, pode-se constatar, tomando-se por base
o critério de vitamina C, que a operagao de autoclavagem através
de aquecimento & bem mais vantajosa do que a operagdo de congela
mento.
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