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Introducéo
A beterraba é uma importante espécie olericola, no Brasil, seu cultivo intensificou-se
grandemente com a imigragdo europeia e asiatica, sendo cultivadas exclusivamente variedades
de mesa, mesmo assim, em pequena escala comercial, quando se compara com tomate, cebola,
alho e outras hortalicas mais tradicionais. Os produtores de beterraba movimentam 256,5
milhGes de reais por ano. No varejo, o valor da cadeia produtiva desta hortalica atingiu 841,2
milhdes de reais em 2010 (IAC, 2011).
A beterraba € um vegetal composto por uma grande quantidade de agucar e também por
compostos fotoquimicos, vitamina C, folacina e carotenoides, incluindo betacaroteno e um
fitoquimico bioflavonoide menos conhecido chamado de antocianina que € um poderoso
antioxidante o qual potencializa a atividade da vitamina C. Estes compostos fenolicos presentes
em sua matéria vegetal demonstram ter relacdo com a protecao dos pequenos vasos sanguineos,
incluindo nos olhos. Além disso, em frutos e vegetais contribuem para a qualidade dos produtos
(‘aparéncia visual e no sabor) (ARANCIBIA-AVILA, 2012).
O consumo dos alimentos com ingredientes funcionais esta relacionado com a reducdo de
doencas como o cancer, Alzheimer, catarata e parkinson e sdo atribuidas &s propriedades
antioxidantes dos compostos bioativos (AYALA-ZAVALA et al., 2011). Dentre os
antioxidantes encontrados nos alimentos destaca-se os compostos fenolicos, que podem
influenciar o valor nutricional e a qualidade sensorial, conferindo atributos como cor, textura,
amargor e adstringéncia. Na maioria dos vegetais, esses compostos constituem os antioxidantes
mais abundantes (EVERETTE et al., 2010).
Embora os produtos de origem vegetal apresentem, em geral, pouco tempo de armazenamento,
devido a fator intrinsecos como o alto teor de agua, essa questdo na atualidade é contornada
pela eliminacdo da umidade por processos de secagem, permitindo a reducdo do seu peso e,
geralmente, também a diminuicdo de volume, reduzindo os custos de transporte, embalagem e
armazenamento de produtos desidratados, sendo estes fatores de estimulo para a sua producao
e sua comercializa¢do (FELLOWS, 1994).
A inddstria alimenticia procura cada vez mais alimentos funcionais. Esta nova classe de
produtos tem tido sucesso nos mercados devido a crescente procura por alimentos benéficos a
salude (PLAZA et al., 2009). Existe uma vasta gama de compostos que podem ser utilizados
como ingredientes funcionais, tais como os antioxidantes.
Este trabalho teve como objetivos principais a determinacdo das caracteristicas fisicas,
quimicas e fendlicas da beterraba in natura e do produto final. A realizacdo do processo de
secagem utilizando liofilizacdo e secagem convencional em estufa. A caracterizagcdo das

amostras de farinha quanto aos parametros fisicos e quimicos.
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Metodologia

Os experimentos foram realizados no Laboratorio de Engenharia de Alimentos da Unidade
Académica de Engenharia de Engenharia de Alimentos da Universidade Federal de Campina
Grande. Para o desenvolvimento desta pesquisa foram utilizados beterrabas adquiridas no
mercado local.A farinha foi obtida através da secagem em estufa (60°C por 24h) e trituracéo e
por meio de liofilizagdo (-60°C por 48h). As beterrabas in natura e as farinhas foram
caracterizadas fisica e quimicamente em triplicata quanto aos pardmetros: teor de &gua, acidez,
pH, e compostos bioativos (compostos fendlicos totais, antocianinas).

Caracterizacédo fenolica:

A determinacéo do teor de fenois totais presentes nas amostras estudadas foram realizadas por
meio de espectroscopia na regido do visivel utilizando o método de Folin—Ciocalteu. O método
utilizado para a determinacéo de antocianinas foi o de doseamento de antocianinas por diferenca
de pH, descrito por Salatino (1998). As leituras foram realizadas em espectrofotdmetro com
comprimento de onda de 425 nm. Os resultados foram expressos em mg de quercetina/100mg
de amostra.

Resultados e discusséo

Analisando os dados obtidos pela analise de cor, percebe-se que ocorre um decréscimo no valor
da componente a* tanto no caso da liofilizacdo como na secagem em estufa, que expressa a
coloracdo vermelho/verde. Fato este esperado pois nos tratamentos térmicos, materiais vegetais
tendem a perder sua coloracdo seja por reacdes quimicas como a rancidez hidrolitica, quer seja
pela degradacéo dos seus pigmentos ou ainda mesmo pela ocorréncia de polimerizacao das suas
antocianinas, fato este que ocorreu neste estudo devido ao emprego de temperaturas elevadas.
Analisando os dados obtidos para a componente b* (coordenada amarelo/azul), percebeu-se
gue ocorreu um aumento nas amostras submetidas a secagem em estufa quando comparadas
com as amostras in natura e as liofilizadas, fato este esperado levando em consideracéo a
diminuigéo da coloragédo vermelho e o surgimento da cor castanho nas amostras.

Avaliando a componente luminosidade que estima a diferenca de mais claro e mais escuro,
verificou que as amostras liofilizadas apresentaram valor mais elevado RAMOS (2015),
percebeu em seus estudos que em todos os tratamentos utilizados as suas beterrabas ficaram
mais claras em relacdo a in natura que teve o menor valor para luminosidade.

As amostras liofilizadas e in natura apresentaram valores muito préximos entre si, isto
demonstra que a liofilizacdo conseguiu preservar de forma mais eficiente os pigmentos, desta
maneira preservando a coloracdo natural das amostras.

Observando os dados de teor de agua e pH, observa-se que a secagem influenciou nos
resultados, ocasionando um aumento nos valores de pH. A variacdo do pH encontrada é
consequente da eliminacdo da umidade e da concentracdo dos &cidos presentes nas amostras,
fator este esperado para as amostras com grande teor de agua. ZANATTA(2010), em estudo
com farinhas de varios vegetais, entre eles a beterraba, encontrou valores entre 5,77 e 4,91, para
suas amostras de beterrabas in natura e desidratadas.

O potencial heterogénico idnico (pH) é um fator importante a ser analisado quando se esta
trabalhando com produtos com caracteristicas antioxidantes, mais precisamente é um fator que
influencia diretamente na coloracdo dos materiais, devido a sua influéncia no comportamento
das antocianinas.

Relativamente ao teor de agua neste estudo, foram encontrados valores entre 64,09% e 90,92%,
Zanatta (2010) para beterraba in natura verificou 89,31%, valor este muito préximo do valor
encontrado nesse estudo para a mesma amostra. Entretanto, de acordo com a Taco (2011), a
beterraba crua contém 86,0% de teor de agua valor este inferior ao encontrado neste estudo.
Percebe-se que com relacdo as antocianinas foram encontrados valores entre 25,03 e 42,28
(mg/100mL). Ramos (2015), observou que ocorreu um decréscimo na quantidade das
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antocianinas em suas amostras de beterrabas submetidas a temperaturas elevadas, os valores
observados ficaram na faixa de 67,48 e 38,46 (mg.100/g), j& para as amostras in natura observou
um valor de 83,25mg.100/g, valor este superior ao encontrado nesta pesquisa.

Com relacéo aos fendis totais foram observados valores na faixa de 86,76 e 297,22 Ag (g/100g).
Picoli A.A. et al. (2010), analisando beterrabas minimamente processadas, observaram valores
que variaram de 42 a 60 mg &cido galico 100 g-1 para as beterrabas minimamente processadas
e de 55 a 90 mg acido galico 100 g-1 para as beterrabas inteiras. Estresses causados nos vegetais
frescos podem afetar sua fisiologia por meio da inducdo do metabolismo fenilpropandide
(TOMAS-BARBERAN et al., 1997).

Conclusdes

A secagem influenciou nos resultados, ocasionando um aumento nos valores de pH. A variacdo
do pH encontrada é consequente da eliminacdo da umidade e da concentragdo dos &cidos
presentes nas amostras, fator este esperado para as amostras com grande teor de agua.

Os resultados mostram uma quantidade significativa de compostos bioativos nas amostras de
beterraba, que trazem inumeros beneficios para a satde humana, desta forma se pode afirmar
que o consumo adequado destas farinhas pode trazer beneficios a salde.

Palavras-Chave: Fluoretacdo; Agua mineral; Potenciometria.
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