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mNTEÚOO ~TÊlm E (l)to'EUSlçNJ EM AMII'OÁCIIXJS IE BETERRABA, 
Beta vuLgaris, L. Chl!nC=*} r 

~P ~~nesIMoura' 

Fre~erico Augusto Rodrigues de Siqueira' 

RESUfoIl - Foi preparado e analisado o pó e o residuo após a extração das betaLai 

nas da beterraba - Beta vulgaris, L, famUia Chenopodiaceae. Verificou-se a 

composição quimica quanto aos teores dE: umidadE, proteina bruta, acidez total, 

fibra, extrato etéreo, cinza, computando-s e ainda o rendimento . Determinou-se 

o aminograma no pó integraL e no r esiduo isento de corantes e avaLiou-se o pe!', 

centuaL de aminoácidos essenciais, encontrando-se na tração proteica teores apro 

:cimados aos dE referência da FAO, sendo Limitantes os aminoácidos sulfurados. 

Termos de indexação: Pó integraL de beterraba, residuo de beterraba, Beta vuLg~ 

ria, L, Chenopodiaceae, composição quimica, aminograma, ami 

noácidos essenciais. 
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1. I NTRODUÇAO 

As raizes de beterraba, Beta vulgaris, L., pertencentes a famTlia Ch! 
nopodiaceae, são de importância econômica. pelo seu alto valor nutritivo e indu! 
trial (Pasch. J.H. and von Elbe. J.H. 1979). além de ser uma olericola de cultl 
vo relativamente fãcil. A beterraba, é uma planta que prefere os solos com alto 
teor de matêria orgânica. com ciclo vegetativo de 4 meses e sua comercialização 
no Brasil é em torno de 26.000 toneladas por ano . 

A composição quimica da Beta vulgaris, L. varia com a cultivar, pode~ 

do variar numa mesma cultivar dependendo das condições do cultivo. 

No plantio. a aplicação de altas concentrações de fertilizantes nitro 
genados. têm contribuido para o aumento de ãcido glutâmico. um dos aminoãcidos da 

proteina da beterraba (Duboury. J. et alii. 1957) . 

Alem do açucar. que constitue a principal parte da raiz. a beterraba 
contem: amido. proteina. fibra. cinza. vitaminas. ãgua. corantes amarelos - be~ 

xantinas e, corantes vermelhos - betacianinas (Tyhak. E. 1962) e pectina sob a 
forma de protopectina (Karpovich. N.S. et alii. 1981). Sob o aspecto nutricio 
na! a beterraba em pÕ e seu residuo após a extração de corantes. têm constituin­
tes de alto valor energétiCO e proteico que poderiam ser melhor aproveitados ~ 
ra a 111 imentação humana e animal. 

Estudos feitos por Mansford. et ali i (1954); Tyhak. E. (1962); Ratsep, 
E. (1970) sobre a constituição da proteina de beterraba. indicaram a 
dos aminoãcidos sul furados: metionina. cistina e triptofano. 

presença 

Ratsep, E. (1970) cita leucina. isoleucina, g!icina. tironina e 11 si na, 

como os principais aminoãcidos da proteina de beterraba. 

Este trabalho visa a utilização do residuo da extração de corantes da 

beterraba. para ser usado em alimentação animal. 

As análises fisico-quimicas realizadas no residuo apÕs extração dos ~ 
rantes, revelaram constituintes de elevado valor nutricional o que sugere o seu 
aproveitamento na industria de alimentos e como ração animal. 
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2. MATERIAL E METOOOS 

2.1. Material 

Foram utilizadas beterrabas, variedade Early Wonder Improved Crosby's 
Egyptian. 

o plantio e a colheita estiveram sob a responsabilidade da Estação Exp! 
rimental de Itagual-PESAGRO-RIO, Km 47. 

2.2. Métodos 

2.2.1. Anãlises qUlmicas e flsicas: 

Alguns dos métodos utilizados foram os recomendados pela Association 
of Official Analytical Chemists (1970); para proteína bruta Kjeldahl (Nx6,25), 
Munsen Walker para carboidratos totais, Soxhlet para extrato etéreo; calcinação 
a 5600C para cinza. O teor de fibra foi determinado pelo método de Kurschem e 
Hanack modificado por L. Bellucci, citado por Villavechia (1973). A acidez total 
foi determinada, segundo Joslyn (1970), a umidade foi feita em balança Brabender 
semi-automãtica. A determinação dos aminoácidos no pó integral e no resTduo foi 
feita em autoanalizador de aminoácidos Technicon TSM, segundo a técnica modifica 
da de Moore, et alii (1958). 

2.2.2 . Preparo do pó de beterraba 

As beterrabas foram lavadas, laminadas na espessura de 2 mM em la.i 
nador elétrico "Filizola". 

O material laminado foi secado em estufa com aeração na 
ra de 4SoC até se tornar friãvel. Em seguida moldo em moinho Willey 
rado em peneira Tyler 42. 

temperat,!!. 
n9 1 pene! 

A fração retida na peneira foi remolda e adicionada ao po an~ 

rior que foi então homogeneizado . 
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Pó integral de beterraba 

Fig. 1 - Fluxograma do pÔ integral de beterraba 

2.2.3. Obtenção do residuo 

Em uma aliquota do pó integral de beterraba, foi efetuada a anãlise 
flsico-quimica e o aminograma. No restante procedeu-se a extração dos corantes­
betalainas com o solvente ãlcool-ãcido. 

Após esta extração de corantes, o residuo foi submetido a anãlise fi 
sico-qu;mica e ao aminograma. 

Pó integral de beterraba 
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Fig. 2 - Fluxograma para obtenção de res;duo 
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3 - RESUlTADOS E DISCUSSAO 

3.1. Preparo do pó de beterraba 

O pô de beterraba obtido segundo o fluxograma da Fig . 1, apresentou u. 

rendiMento de 12,3g/1oog de beterrabas frescas. 

3.2. Anãlise flsico-quimica e aminograma de Pó de beterraba e do residuo. 

Tabela 1 - Resultados de anãlises: Composição centesimal. 

lbidade g/100g na matéria sêca Acidez to ta 1 
Amostra g/100/g Extrato Carboi dratos ac .cl'trico 

Proteina etereo 
To ta 1 j Fi bra 

Cinzas g/loog 

Pô integral 13,3 12,4 0,8 79,2 7,1 7,6 4,4 

Residuo 6,2 12,8 0,1 78,7 8,7 8,4 4,1 
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TABELA 2 - Aminoácidos 

Pó de Residuo de ProteTna do 
beterraba beterraba ovo integral* 
A 8 A 8 A 8 

LIS+ 0,62 350 0,67 438 0,86 436 

HIS 0,22 124 0,34 222 0,30 152 

NH3 0,43 243 0,27 176 

ARG 0,35 198 0,44 288 0,75 381 

ASP 1,08 610 1,00 654 1,19 601 
TRE+ 0,44 249 0,49 320 0,63 320 

SER 0,64 362 0,54 353 0,95 478 

GLU 4,31 2435 2,55 1677 1 ,58 796 

PRO 0,37 209 0,38 248 0,52 260 

GLI 0,50 282 0,49 320 0,41 207 

ALA 0,77 435 0,57 373 0,73 370 

eIS+ nrp nd nd nd 0,30 152 

VAL+ 0,44 249 0,52 340 0,83 428 

IET+ 0,17 96 0,21 137 0,42 210 

ILE+ 0,37 209 0,33 216 0,78 393 

LEU+ 0,51 288 0,57 373 1,09 551 

TIR+ 0,24 136 0,42 275 0,52 260 

FEN+ 0,34 192 0,33 216 0,71 358 

N* 1 .77 -//- 1.53 -1/- -1/- -11-
EAAT -11- 6667 -11- 6616 -11- 6345 

EAAE -11- 1769 -11- 2315 -11- 3108 

!+~ Aminoácidos essenciais 
* Nitrogênio recuperado no processo 

EAAT - Soma de aminoácidos totais 
EAAE - Soma de aminoácidos essenciais 
nrp - não registrada a presença 
(*) - ref. - proteina do ovo integral - F.A.O. - 1970 
A - mg de aminoácido por 100 mg de matéria sêca desengordurada 
8 - mg de aminoácido por 100 mg de nitrogênio recuperado no processo. 
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Considerando os teores de proteina e pelos resultados dos aminogramas do 

pó integral e do reslduo de beterraba (Tabela 1 e 2), essa proteina e de boa 
qualidade, pois foram detectados 16 aminoãcidos, sendo que os essenciais não 
foi constada a presença de ci$tina. Separando-se os aminoãcidos essenciais e 
cOlparando-os aos da protelna de referência da FAO, e equivalente em: lisina, 
treonina, tirosina e ligeiramente mais baixa nos demais aminoãcidos essenciais, 
sendo limitantes em sulfurados - cistina e metionina. 

No pó de beterraba os valores encontrados ficaram abaixo dos valores 
do reslduo. 

Outros componentes predominantes no pó integral e no residuo como car 
boidratos totais (amido e açucares) acrescem o valor energetico aos mesmos, en 
quanto o teor de fibra pode contribuir para a melhor função peristãltica dos in 
testinos. 

O teor de cinza elevado significa a contribuição em minerais expressi 
vos na alimentação como o sódio e o potãssio. 

Pela sua composição qulmica o pÕ integral de beterraba ê um bom alimen 
to. além de possuir um alto potencial de substâncias corantes - betalalnas e 
oferece boas perspectivas para o aproveitamento pela indústria de alimentos para 
o uso em misturas alimenticias . 

No caso de extração de corantes, o reslduo poderã ser industrializado 
sob a forma de ração animal. 

4. CONCL USOES 

- A fração proteica da beterraba e de boa qualidade, em vista aos seus aminoâci­
dos essenciais e poderã ser utilizada na complementação de outros alimentos. 

- ExisteM boas perspectivas para o aproveitamento industrial da beterraba. tendo 
eM vista a sua produtividade e a sua constituição quimica. 

- Hí necessidade de se estimular a pesquisa para a seleção de cultivar de Beta 

vutgaris. L. mais produtivas e de melhor qualidade. 
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