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CONC S S GERAIS 

A metodologia otimizada para análise de ácido ascórbico, ácido 
idroascórbico e vitamina C total pode ser empregada com  
ve e at pod ser liza  pa aná e d ita a C  
ve a
O conteúdo de ácido ascórbico foi em média de 17 mg/100g e 12 mg/100g 
 tom nt e a  a nip ção esp ivam te s va s 
m d 00 m c ve a e 7 m 00 m ve s 

res d ido desidroascórbico foram bastante variáveis tanto em tomate 
nto e  couve. As
mg/100 uve ua 1 mg/100g em couve refogada. 
O conteúdo médio de β rot  e om  fo  1 μg/100g, após o 
paro. J ve rese u m iore uan ade e β
a teve méd de 1508 μg/100g, enquanto a couve refogada apresentou 
dia de 8 /10  
Em tomates o teor médio de licopeno foi de 23 0 ante o 
663 μg/100g após o preparo. 
a porçã  d 0 g de couve ga pode fornecer cerca e 
mina C  9 μg de β-c ten enq nto a o  60 e 
e fo r c a d  m e v in , 96 g d a no e 
peno
No e en  pr rep  e epa  tanto de ouv e 
ate ocorreram perdas de vitamina C e carotenóides. As condições que 
porcion am elh rete ão ste ompostos foram o armazenamento 
 refrige ã ant ara río  cu s ( hor u to p s 

ongo 7 ora des  qu s t ate jam arm nad
os.  
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