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Introdução 

As frutas e hortaliças minimamente 

processadas constituem uma classe de 

alimentos que está se desenvolvendo de 

forma rápida e importante. A exemplo de 

alguns países da Europa e também Japão e 

Estados Unidos, observa-se no Brasil uma 

crescente demanda, tanto institucional 

como individual por este tipo de produto. 

 Este segmento da indústria 

alimentícia tem por objetivo proporcionar 

ao consumidor um produto prático e 

conveniente com características muito 

semelhantes às do produto intacto, ou seja, 

frescor, além de manter a qualidade 

sensorial e garantir a segurança dos 

mesmos em relação à saúde pública. 

O aumento da demanda por 

produtos minimamente processados traz 

consigo os grandes desafios no que se 

refere ao desenvolvimento de tecnologias 

de armazenamento. O conhecimento 

existente até o momento em relação à 

fisiologia e os requerimentos de manuseio 

pós-colheita indica que produtos 

minimamente processados se comportam 

de maneira distinta e, portanto, devem ser 

manuseados de maneira diferente das 

frutas e hortaliças intactas. Isso implica 

que o conhecimento acumulado durante 

décadas sobre a fisiologia e o manuseio 
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comercial de frutas e hortaliças intactas 

deve ser reexaminado, além de que novos 

estudos devem ser desenvolvidos para cada 

produto minimamente processado. 

As frutas e hortaliças minimamente 

processadas apresentam maior taxa de 

deterioração que os produtos inteiros, 

considerando que o corte expõe os tecidos 

internos do vegetal, acelerando seu 

metabolismo e sua senescência. 

Adicionalmente, os tecidos ficam mais 

suscetíveis à contaminação microbiana, 

aumentando os riscos de toxinfecção 

alimentar, caso não sejam tomadas 

medidas preventivas. Mesmo os órgãos de 

reserva, como raízes, bulbos, rizomas e 

tubérculos, que naturalmente possuem uma 

vida pós-colheita relativamente longa 

quando submetidos ao processamento 

mínimo, passam a ser altamente perecíveis, 

com uma vida de prateleira muito curta. 

Dentre as hortaliças minimamente 

processadas no Brasil, a beterraba (Beta 

vulgaris L.) vem aumentando a sua 

importância. A beterraba é uma raiz 

tuberosa de cor vermelho-arroxeada devido 

à presença de betalaínas, produtos naturais 

provenientes do metabolismo secundário e 

pertencentes ao grupo dos compostos 

secundários nitrogenados. São pigmentos 

hidrossolúveis, sendo divididos em duas 

classes: as betacianinas (cor avermelhada) 

e as betaxantinas (cor amarelada), 

caracterizando a coloração típica das 

raízes. Estes pigmentos, além de fornecer 

cor à beterraba, são importantes 

substâncias antioxidantes para a dieta 

humana, atuando na prevenção de alguns 

tipos de cânceres. A beterraba, na forma de 

suco, tem sido erroneamente utilizada 

como fonte de ferro para o combate da 

anemia infantil, pois de acordo com dados 

da FAO é um alimento pobre em ferro (0,8 

a 1,0mg/100g). 

Em beterrabas minimamente 

processadas tem sido observada elevada 

perda de qualidade em função da 

descoloração da superfície das raízes 

minimamente processadas e da elevada 

desidratação (Figura 1). Os processos de 

lavagem, sanitização e enxague, realizados 

após o corte do produto, têm favorecido a 

perda das betalaínas, em função de sua 

elevada solubilidade em água. 

Adicionalmente, o corte favorece o 

extravazamento do suco celular para o 

exterior, ocasionando a desidratação do 

produto. No entanto, estes problemas 

podem ser minimizados através da adoção 

de tecnologias apropriadas. 

O presente comunicado técnico tem 

por objetivo apresentar as diferentes etapas 

relacionadas ao processamento mínimo de 

beterraba. 
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Fluxograma para obtenção de beterraba minimamente processada 

A beterraba minimamente processada é preparada de acordo com as seguintes etapas, 

descritas no fluxograma abaixo: 

 
Matéria-prima  

  
 

Seleção e Transporte  
 
 
 

Pré-lavagem  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Matéria-prima 

O início da colheita da beterraba 

depende da forma de plantio ou 

semeadura: inicia-se após 60-70 dias 

quando é realizada a semeadura direta, ou 

após 90-100 dias quando se utilizam 

mudas transplantadas. O ponto ideal de 

colheita é quando as raízes atingem 6 a 8 

cm de diâmetro, ainda tenras. Para o 

processamento mínimo deve-se ter um 

controle rigoroso no que se refere à 

qualidade das raízes, devendo-se utilizar 

beterrabas sem danos físicos ou outros 

tipos de danos. 

 

 

Descascamento

Sanitização e 

imersão em ácido 

Corte 

Enxague

Centrifugação 

Embalagem 

Armazenamento e Distribuição



Transporte e Seleção 

Se a empresa de processamento 

mínimo estiver distante das regiões 

produtoras, o transporte da beterraba deve 

ser realizado em caminhões refrigerados. 

No local de processamento, as raízes de 

beterraba devem ser selecionadas quanto à 

ausência de danos mecânicos e doenças, e 

devem estar firmes e coloração uniforme. 

A seleção também tem como objetivo a 

remoção de sujidades e outras impurezas, e 

os produtos contaminados que podem 

contaminar a água de lavagem. Nesta fase 

também fica mais prático retirar as partes 

do vegetal que não serão utilizadas no 

processamento. Os utensílios devem estar 

bem limpos a fim de se evitar condições de 

deterioração causada por fungos e 

bactérias. A uniformidade e a padronização 

do produto final dá-se pela seleção da 

matéria-prima.  

 

Pré-lavagem 

Após seleção cuidadosa as raízes deverão 

ser submetidas a uma lavagem em água 

corrente para retirada de impurezas, como 

torrões, partes de insetos, etc. 

 
Descascamento 

 Esta etapa pode ser feita manual ou 

mecanicamente. Para as raízes de beterraba 

o mais indicado é o descascamento 

mecânico. Pode requerer também o uso de 

tratamentos químicos e térmicos como 

soluções ácidas, vapor por pressão, lixívia 

por soluções alcalinas, água em ebulição.  

 
Corte 

 É realizada por diferentes meios, através 

do qual as hortaliças são transformados em 

“peças” menores, com formato e tamanhos 

definidos. O corte causa danos mecânicos 

às células e, portanto, aumenta a respiração 

dos tecidos, tornando-os mais suscetíveis à 

deterioração. As facas devem ser 

extremamente afiadas e finas para a 

obtenção de um produto com o mínimo de 

dano. Devem ser de aço inoxidável e têm 

formatos diferentes para cada tipo de corte 

(Figura 2). O tamanho da ‘peça’ cortada é 

definido de acordo com o tipo de produto e 

preferência do consumidor. Os 

equipamentos de corte possuem lâminas ou 

facas de corte horizontal ou vertical para 

fatiar, picar, retalhar, cortar em cubos, 

rodelas ou tiras. 

 

Sanitização  

As raízes devem ser sanitizadas por 

meio de imersão por três minutos em água 

clorada (200ppm de cloro ativo), com o 

objetivo de reduzir riscos de contaminação. 

A água da solução deve estar em torno de 

5ºC, para reduzir o metabolismo do 

produto e melhorar a ação antimicrobiana 

do sanitizante (Figura 3). 
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Imersão em ácido cítrico 

A água de sanitização também deve 

conter 2000mg L-1 de ácido cítrico, com o 

objetivo de reduzir a taxa respiratória e a 

degradação dos pigmentos além de evitar o 

extravazamento de pigmentos na água de 

santização. Isso aumenta a conservação do 

produto. 

O ácido cítrico parece estar 

envolvido na sinalização para redução da 

atividade respiratória ou da atividade da 

fosfofrutoquinase (uma enzima da fase 

glicolítica), com subsequente redução na 

produção de ácido pirúvico. A imersão em 

ácido cítrico ou em outro antioxidante, 

como o ácido ascórbico, reduz também o 

extravazamento das betalaínas. 

  

Enxágue 

A etapa de enxágüe, também a 5ºC, 

faz-se necessária para que o excesso de 

cloro ativo seja retirado do produto. Tem o 

objetivo também de minimizar a 

complexação do cloro com a matéria 

orgânica. 

 

 

Centrifugação 

 Este processo tem como objetivo a 

remoção do excesso de umidade. O grau de 

secagem depende da rotação da centrífuga 

e do tempo de funcionamento, e 

geralmente este processo demora poucos 

minutos e até mesmo segundos. Deve-se 

evitar a secagem excessiva para não 

ocorrer murchamento ou enrugamento nos 

hortifrutícolas. A beterraba minimamente 

processada deve ser centrifugada por 1 

minuto. 

 

Embalagem 

A embalagem é essencial para 

proteção dos produtos minimamente 

processados para evitar sua contaminação e 

reduzir a perda de água por transpiração. O 

uso adequado de embalagens em beterraba 

minimamente processada pode reduzir a 

descoloração superficial do produto As 

beterrabas minimamente processadas 

podem ser acondicionadas em embalagens 

flexíveis (sacos plásticos) ou rígidas 

(bandejas retangulares). Outra boa opção é 

a utilização de embalagem rígida ou de 

poliestireno expandido colocada dentro de 

sacos plásticos ou envolta em filme 

esticável. Os materiais flexíveis mais 

utilizados são: polietileno, polipropileno, 

poliolefínico e cloreto de polivinila (PVC). 

Dentre as embalagens rígidas destacam-se 

a de poliestireno (PS) e a de polietileno 

tereftalato (PET). 

 

Armazenamento 

 A temperatura ideal para o 

armazenamento refrigerado é 5ºC (Figura 

4). O armazenamento pode ser a curto, 

médio ou longo prazo, dependendo do 

mercado de destino (varejo ou atacado). O 



uso de percentuais baixos de umidade 

relativa no ambiente de armazenamento 

causam a transpiração do produto e 

murchamento. Por outro lado, a elevada 

umidade relativa no armazenamento com 

oscilações de temperatura devem ser 

evitadas por causarem condensação da 

água, com formação de gotículas na 

superfície do produto, o que facilita o 

crescimento de microrganismos. O 

armazenamento refrigerado é um dos 

meios mais efetivos para conservar a 

qualidade destes produtos. 

A beterraba minimante processada tem um 

mercado crescente pelas facilidades que 

este tipo de produto oferece em relação ao 

produto convencional. Com as tecnologias 

atualmente disponíveis no Brasil para o 

processamento mínimo, é possível mater o 

produto por até sete dias em ótimas 

condições para comercialização. 
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Figura 1. Ocorrência de descoloração superficial (“white blush”) em beterraba minimamente 
processada (Foto: Ricardo Alfredo Kluge). 
 

 

Figura 2. Operação de corte da beterraba em retalhos (Foto: Mirian Jaeger Kluge). 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 3. Operação de sanitização em beterraba minimamente processada (Foto: Mirian 

Jaeger Kluge). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 4. Armazenamento de beterrabas minimamente processadas (Foto: Mirian Jaeger Kluge). 
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