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Introducao

A beterraba vermelha, fonte de vitaminas do
complexo B e de minerais como sédio, potéssio,
zinco e magnésio, possui forte apelo sensorial
devido a sua cor vermelho intenso. Esse aspecto
sensorial pode ser uma das razdes que explicam o
crescimento, no mercado brasileiro, do consumo de
beterraba minimamente processada, que esta sendo
impulsionado pelo segmento de saladas prontas
(HERNANDES et al., 2007).

A coloracao da beterraba é devida a presenca das
betalainas, pigmentos hidrossolldveis que incluem as
betacianinas, responséaveis pela coloragao vermelho-
violeta e as betaxantinas, de coloracdo amarelo-
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laranja. Além das propriedades colorantes, as
betalainas sdo apontadas como uma nova classe de
antioxidantes dietéticos, principalmente devido a sua
capacidade de sequestrar radicais livres. O consumo
de beterraba vermelha regularmente na dieta pode
fornecer protecao contra determinadas doencas
relacionadas ao estresse oxidativo em humanos,
como alguns tipos de cancer (CAl et al., 2003).

O processamento de mini beterrabas consiste no
torneamento de pedacos cubicos de raiz, pelo atrito
desses contra uma superficie abrasiva, tornando-
os arredondados, seguido por uma etapa de
acabamento, para reduzir a aspereza da superficie.
Na producao de mini beterrabas, para cada quilo

de matéria prima é obtido, aproximadamente,
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0,35 kg de produto processado e 0,65 kg de residuo
(FERREIRA et al., 2009).

Considerando a grande quantidade de residuo
gerada e acreditando que o uso destes residuos na
alimentacao humana possa tornar ainda mais viavel
a atividade de processamento minimo de beterraba
no pais, foi proposta uma alternativa para o seu
aproveitamento pelo produtor de mini beterrabas.
Para isso, alguns requisitos foram considerados
importantes: o produto deveria conservar a cor
atrativa e os nutrientes da beterraba e ser de facil
armazenamento e transporte, com exigéncias
menos rigorosas que os produtos minimamente
processados. Assim, foi desenvolvida uma farinha a
partir desse residuo (Figura 1).

Figura 1. Farinha de beterraba elaborada a partir do
residuo proveniente do processamento minimo.
Embrapa Hortalicas. Brasilia, DF, 2009.

Processamento minimo

Apéds o torneamento, o residuo devera ser centrifugado
para retirada do excesso de dagua. O tempo de
centrifugacao varia de acordo com o equipamento
e quantidade de material centrifugado. Se embalado
em sacos plasticos fechados sem vacuo, o residuo
centrifugado pode ser armazenado em geladeira (5
— 10 °C) por até cinco dias antes de ser usado na
producao de farinha de beterraba.

Farinha de beterraba

Para assegurar a retencao do pigmento durante o
processamento, as condicoes de tempo-temperatura

devem ser cuidadosamente controladas. Para a
determinacao das condicdes 6timas de obtencao
da farinha de beterraba, foram estudados os
efeitos da temperatura e do tempo de secagem na
concentracao de betalainas do produto.

Foram conduzidos testes com trés temperaturas de
secagem (50, 60, 70 °C), em estufa com circulacao
forcada de ar. Amostras foram retiradas a cada hora
de secagem e analisadas quanto a matéria seca e
teor de betalainas (VITTI et al., 2003).

Observou-se que, com o aumento da temperatura,
hd uma diminuicdao no tempo de secagem.

A concentracao de betalainas foi maior no residuo
seco a 60 °C do que nas demais temperaturas
avaliadas. Em todas as temperaturas, houve uma
maior concentracao de pigmentos entre 3 e 5 horas
de secagem e declinio apds esse periodo. Assim,
recomenda-se secagem a 60 °C por 4 horas,

pois nessas condicdes hd maxima retencao dos
pigmentos. Na Figura 2 sdo mostradas as etapas da
obtencao de farinha de beterraba a partir do residuo
gerado pela producao de mini beterrabas.

Figura 2. Etapas para a obtencdo da farinha de beterraba a
partir do residuo do processamento minimo de beterrabas.
Embrapa Hortalicas. Brasilia, DF, 2009.

Apds a secagem, o residuo desidratado foi moido em
moinho de facas e peneirado em granulometria de
100 mesh. A farinha obtida foi submetida a anélises
quimicas para determinacao de sua composicao
centesimal, de acordo com as normas analiticas do
Instituto Adolfo Lutz (Tabela 1).
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Tabela 1. Composicdo centesimal das farinhas de
beterraba e de trigo (em g / 100 g).

fermento, sal, aclcar, margarina e dgua, de acordo
com receita de pao branco tradicional (Tabela 2).

Foram formulados pdes com substituicdo de 5 (A),
7,5 (B), 10 (C) e 12,5% (D) de farinha de trigo por
farinha de beterraba (Figura 3).

Valor caldrico 2425 kcal 360 kcal

Carboidratos 4759 il 9 Tabela 2. Receita do pao branco tradicional de 600 g.

Proteinas 1,19 9,89

Lipideos 09g 149

Fibra alimentar 1,79 239 Agua 240 mL

Cinzas Totais 19,2 ¢ 0,8¢g Margarina 12 g

Umidade 95¢g 13,09 Sal 8 g

* Fonte: TACO, 2006 ACl:Icar 1 O g
Farinha de Trigo 400 g

Com a diminuicao da quantidade de agua, que Fermento Biolégico Seco 109

representa a maior parte da massa do residuo, a
farinha de beterraba representou 9,5% do residuo
total. O teor de umidade da farinha de beterraba
(9,5%) esta dentro dos parametros nacionais
exigidos para farinhas. De acordo com a Portaria
n ° 27 da Anvisa, de 13 de janeiro de 1998, '
este produto possui alto teor de fibra alimentar.

A quantidade de cinzas demonstra uma elevada
concentracao de residuos minerais. Em comparacao

'Os ingredientes foram colocados na panificadora de acordo com a ordem

acima.

com a farinha de trigo, a farinha de beterraba
tem cinco vezes mais fibras e quase 25 vezes
mais minerais. Além disso, possui teores menores
de carboidratos e lipideos, o que a torna menos
caldrica. Substitutos para a farinha de trigo tém
sido experimentados para fabricacao de paes e
massas, porém o produto obtido ndo apresenta
todas as caracteristicas desejadas. Cereais como
arroz, milho ou soja podem ser usados como aditivos
a farinha de trigo, aumentando o teor protéico do
produto (BOBBIO e BOBBIO, 2001). A farinha de
beterraba pode ser considerada como uma boa
fonte de nutrientes para a dieta humana e poderia

Figura 3. Paes com diferentes substituicbes de farinha de

trigo por farinha de beterraba. Embrapa Hortalicas, Brasilia,
DF, 2009.

ser utilizada como aditivo a farinha de trigo para

enriquecer paes e massas na industria de alimentos. O teste de aceitacio foi realizado no primeiro

dia ap6s a elaboracao dos paes, conforme
metodologia descrita por Chaves e Sproesser
(2002). 41 provadores nao treinados julgaram as
diferentes amostras de acordo com sua preferéncia
em relacao a aparéncia, textura, sabor e aceitacao
geral e o quanto gostaram ou desgostaram de cada
formulagao, por meio de escala heddnica estruturada
de nove pontos com extremos em 1, desgostei
extremamente, e 9, gostei extremamente. Para

Teste de aceitacao

Foram desenvolvidas quatro formulacGes de paes por
meio da adicao progressiva de farinha de beterraba,
em substituicao a farinha de trigo, as quais foram
submetidas ao teste sensorial de aceitacdo. A massa
dos paes foi preparada com o auxilio de panificadora
doméstica automatica, utilizando farinha de trigo,

Fotos: Nathalie Alcantara Ferreira
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verificar se houve diferenca minima significativa na
aceitacao das amostras, utilizou-se o teste de Tukey
ao nivel de significancia de 5%.

O teste de aceitabilidade revelou diferenca
significativa entre a formulacao A e todas as

outras formulacdes nos quatro atributos avaliados.
As formulagées B e C nao diferiram em relacéo

a aparéncia e textura, mas tiveram diferenca
significativa quanto ao sabor e a aceitacao geral.
Apenas as formulacées C e D nao diferiram entre si,
as médias dessas formulacdes foram parecidas em
relacdo a todos os atributos relacionados. De acordo
com Dutcoksky (1996), para que um produto seja
considerado aceito, em termos de suas propriedades
sensoriais, & necessario que se obtenha um indice
minimo de aceitabilidade de 70%. Ao analisar os
resultados (6 = gostei ligeiramente a 9 =gostei
extremamente) para aceitacao global dos paes,
observou-se que somente o pao com a formulacao A
obteve aceitacao superior a 70%. A segunda melhor
aceitacdo foi para o pao com a formulacao B, que
teve aceitacdo préoxima a 70%. Os demais paes

tiveram aceitacao inferior, conforme mostra a Figura 4.

Aceitacao Global

100,00
o
w® 80,00
(o]
§ 60,00 B Aparéncia
S 40,00 M Textura
'go 20,00

0,00 Sabor
A B C D M Geral
Formulagoes

Figura 4. Aceitacdo global dos pdes com adicéo de farinha
do residuo de beterraba. A = 5%; B = 7,6%; C = 10%;
D =12,5%.

Receitas

Por ser um produto novo no mercado, foi
considerado interessante que o produtor pudesse
dar sugestoes de uso da farinha de beterraba na
embalagem. Portanto, foram testadas receitas
utilizando esse produto na elaboracédo de pao, bolo e
biscoitos (Figura 5).

Figura 5. Produtos elaborados com farinha de beterraba.
Embrapa Hortalicas. Brasilia, DF, 2009.

PAO COM FARINHA DE BETERRABA
Ingredientes:

v’ 240 mL de 4gua

12 g de margarina

8 g de sal

10 g de aclcar

380 g de farinha de trigo

20 g de farinha de beterraba

10 g de fermento biolégico seco

NN N NN

Modo de preparo:
Preparar a massa com o auxilio de uma panificadora
doméstica.

BOLO COM FARINHA DE BETERRABA
Ingredientes:

v' 4 ovos

1 xicara (250 mL) de leite

1 colher (cha) de fermento quimico
1 xicara de 6leo

2 xicaras de acgucar

2 xicaras de farinha de trigo

1 xicara de farinha de beterraba

NN N NN

Modo de preparo:

Bater no liquidificador os ovos, o 6leo e o leite por
1 minuto. Adicionar o acucar e bater por mais 2
minutos. Em uma bacia misturar o trigo, a farinha
de beterraba e o fermento. Adicionar, aos poucos,
a mistura do liquidificador aos ingredientes secos
até obter uma mistura homogénea. Despejar em
assadeira untada e polvilhada com farinha de trigo
e assar em forno médio (180 °C), previamente
aquecido, por 30-40 minutos.

BISCOITO DE POLVILHO DOCE COM FARINHA DE
BETERRABA

Ingredientes:

v 3 ovos

v" 1 lata de leite condensado

v" 2 colheres (sopa) bem cheias de margarina

Fotos: Nathalie Alcantara Ferreira
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1/2 xicara de acucar

1 colher (chd) de fermento quimico

50 g de coco ralado

aproximadamente 650 g de polvilho doce
1 xicara de farinha de beterraba

RN NEN

Modo de preparo:

Bater em liquidificador os ovos, o leite condensado,
0 acuUcar e a margarina durante 2 minutos. Despejar
a mistura em uma bacia. Adicionar o coco ralado, a
farinha de beterraba e o fermento e misturar bem.
Em seguida, adicionar o polvilho até obter uma massa
que solte das maos facilmente e nao esfarinhe. Fazer
bolinhas com as maos e colocar numa forma untada e
polvilhada com farinha de trigo. Com um garfo, fazer
uma leve pressdo sobre as bolinhas. Assar em forno
médio (180 °C). previamente aquecido, até que os
biscoitos estejam dourados.
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