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Resumo: A producdo de farinha de beterraba, Beta vulgaris L. pode ser uma opc¢éo de renda
ao setor produtivo e oferta de um alimento mais nutritivo e atrativo para criangas e adultos.
Este trabalho teve por objetivo avaliar a composi¢do quimica, concentracdo de minerais e 0
poder antioxidante de farinha de beterraba cultivar Tall Top Early Wonder e desenvolver
pratos doces, verificando a aceitacdo e a intencdo de compra dos produtos testados. Os doces
desenvolvidos foram cookies, com 67 % de farinha de beterraba, os quais foram avaliados
guanto a aceitacdo e a intencdo de consumo por 30 criangas, além do frozen, com 40% de
farinha, para o qual foi verificada a aceitacdo e a inten¢do de compra de 30 julgadores néo
treinados. A umidade observada na farinha foi de 4,37% e 95,63% de matéria seca, sendo
6,61% de matéria mineral e 89,02% de matéria organica. A analise da composi¢do da matéria
organica determinou 4,36% de extrato etéreo, proteina bruta 13,64%, 8,17% de fibra bruta e
62,85% de extrativos ndo nitrogenados, destacando-se as fibras como importante fonte de
alimentos funcionais e proteina comparada a de alguns cereais. A energia bruta 3877 cal/kg e
0 poder antioxidante, 8,71%, calcio e magnésio foram de 1,09 g/kg e 1,89g/kg,
respectivamente, 24,33g/kg de potassio, fosforo 1,77g/kg, sodio 0,99g/kg, cloro 1,32g/kg e
enxofre 0,94g/kg, todos os valores de minerais superiores aos dados citados na literatura para
a farinha de trigo. Os dois produtos foram aceitos pelos consumidores e houve intencdo de
consumo.

Palavras chave: Farinha. Beterraba. Composi¢do Quimica. Doces.

INTRODUCAO

A beterraba Beta vulgaris L. é rica em minerais € o seu melhor aproveitamento e de
outras hortalicas pode ser obtido com a producéo de farinhas, porque os produtos desidratados
diminuem o risco de deterioracdo e contaminacdo, além de diminuir o volume e facilitar o

transporte. E importante considerar também que héa periodos em que a oferta do produto é
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maior e a producgéo excedente ao consumo pode ser transformada em farinha.

A farinha de beterraba, além de estar relacionada a importantes atividades biologicas
no organismo, pode se tornar um alimento atrativo para criancas e adultos pela presenca de

corante natural que lhe confere coloracao vermelho intenso.

Este trabalho teve por objetivo avaliar a composicdo quimica, concentragdo de
minerais e o poder antioxidante de farinha produzida a partir da area intumescida do eixo
hipocdtilo-raiz de beterraba e desenvolver pratos doces, verificando a aceitacdo e a intencdo

de compra dos produtos testados.

MATERIAIS E METODOS

As amostras de beterraba da cultivar Tall Top Early Wonder foram adquiridas junto a
um produtor da regido de Cagador, SC, em junho de 2012 e a farinha preparada secando-se as
amostras em estufa com circulacdo forcada de ar quente a 60°C. As amostras da farinha de
beterraba foram enviadas para laboratério especializado em nutricdo para determinar proteina
bruta (PB), fibra bruta (FB), matéria mineral (MM), extrato etéreo em hidrolise &cida
(EEHA), extrativos ndo-nitrogenados (ENN e matéria seca (MS). No ingrediente foram
determinados, ainda, os teores de Ca, K, Na, Mg, Cl, P e S. Todas as analises foram
conduzidas em duplicata e com metodologia recomendada pela AOAC (1995). A energia
bruta do alimento foi determinada em bomba calorimétrica adiabatica e o poder antioxidante,

realizando-se 0 monitoramento de Radicais 1,1-diphenyl-2-picryl hydrazyl (DPPH).

Desenvolveu-se cookie com 67 % de farinha de beterraba, adicionado de chocolate
amargo e realizada a avaliacdo sensorial utilizando-se testes afetivos com 30 criangas. Para
verificar a aceitacdo do biscoito aplicou-se a avaliacdo utilizando-se a escala heddnica de

nove pontos e o teste de intengédo de consumo (BRASIL, 2005).

O frozen foi produzido com creme de leite e iogurte, adicionado de raspas de limao,
calda e pedacos de abacaxi e 40% de farinha de beterraba. A analise sensorial foi realizada
com 30 adultos e os testes aplicados foram a escala hedbnica de nove pontos, assim como o

realizado para os cookies, e a intencdo de compra do produto. (BRASIL, 2005).
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RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tall Top Early Wonder é uma cultivar de folhagem vigorosa (Figura 1a), com a cor

vermelho intenso (Figura 1c).

Figura 1. Aspectos da folhas, talo e raiz da beterraba variedade Tall Top Early Wonder (a), farinha
das raizes (b), raizes (c).

A farinha de beterraba (Figura 1b) apresentou 4,37% de umidade (Tabela 2). A
matéria seca foi composta por 6,61% de matéria mineral e 89,02% de matéria organica. Esses
valores foram superiores aqueles apresentados para farinha de trigo pela Tabela Brasileira de
Composicdo de Alimentos (TACO, 2011). Na matéria organica observa-se teor de proteina de
13,64%, um valor préximo ao encontrado para farinha de cereais, como de centeio (12,5%)
(TACO, 2011). A farinha de beterraba apresenta 8,179 de fibra bruta a cada 100g do produto,
trés vezes e meia superior ao da farinha de trigo (TACO, 2011). O extrato etéreo observado

foi de 4,36%. e 62,85% de extrativos ndo nitrogenados.

A farinha de beterraba é rica em minerais (Tabela 3), apresenta em torno de seis vezes
mais célcio e magnésio que a farinha de trigo (TACO, 2011). No entanto, € 0 potassio o
elemento que mais se destaca na andlise dos minerais da farinha de beterraba, com
2433mg/100g, e pode desempenhar um importante papel na relacdo de Na:K. A composicao
de cloro observada foi de 132g/kg e de enxofre 0,94g/kg. O poder antioxidante obtido foi de
8,7% (Tabela 4).

Tabela 2. Composicdo quimica da farinha de beterraba na matéria natural (MN)*

Composicdo Quimica
(MN)?

Item Farinha
beterraba  trigo®
(%)
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Umidade 4,37 13
Matéria Seca 95,63 -
Matéria Mineral 6,61 0,8
Matéria Organica 89,02 -
Extrato Etéreo Hid. Acida 4,36 1,4
Proteina Bruta 13,64 9,8
Fibra Bruta 8,17 2,3
Ext Extrato ndo Nitrogenado* 62,85 75,5

Obs. * Média de duas repeticdes, > Método oficial da AOAC, * Tabela Brasileira de Composicdo de
alimentos (TACO, 2011), *Por diferenca porcentual

Tabela 2. Concentragcdo de minerais em farinha de beterraba

Farinha

Minerais  Beterraba’  Trigo®

mg/100g

Ca 109 18
P 177 115
K 2433 151
Mg 189 31
Na 99 1
Cl 132 ND
S 94 ND

Obs. ' Média de duas repetices, Dados TACO, 2011, ®N&o determinado

Tabela 3. Caracteristicas da farinha de beterraba armazenada em frasco tampado em condicgdes

ambiente®
Item Valor
Poder antioxidante 8,7%

Obs. * Média de duas repeticdes

A farinha de raiz beterraba, quando utilizada na preparo de cookies na proporcao de
67%, associada a chocolate amargo, apresentou média de aceitacdo de 8,7 na escala heddnica
de nove pontos, ao ser avaliada por criancas de 8 a 10 anos de idade (Tabela 5), sendo,
portanto aprovada, pois a média foi acima de 7 considerada limite nesse teste de analise
sensorial (BRASIL, 2005).

Tabela 4. Avalia¢do da aceitacdo de cookie com 67% de farinha de beterraba, por criancas de 8 a 10
anos de idade, utilizando-se escala heddnica de nove pontos

Nota/Termo Criangas
N° %

1 Desgostei muitissimo 0 0

2 Desgostei muito 0 0
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Desgostei regularmente
Desgostei ligeiramente
Indiferente

Gostei ligeiramente
Gostei regularmente
Gostei muito

Gostei muitissimo

© 00O NO O bW

Total

0 0

0 0

0 0

0 0

2 6,7
6 20
22 73,3
30 100

Tabela 5. Avaliacdo da intengédo
de 8 a 10 anos de idade

de consumo de cookie com 67% de farinha de beterraba por criancas

Termo Criangas
N° %
Comeria sempre 21 70
Comeria muito 3 10
frequentemente
Comeria frequentemente 2 6,7
Comeria ocasionalmente 2 6,7
Comeria raramente 1 3,3
Comeria muito raramente 1 3,3
Nunca comeria 0 0
Total 30 100

Em torno de 73% das criancas gostaram muitissimo do cookie e demonstraram a

intensdo de consumo (Tabela 6), pois 70% delas comprariam sempre, 10% comeriam muito

frequentemente e 6,7% comeriam frequentemente e ocasionalmente. Apenas 3,3% comeriam

ocasionalmente e muito raramente.

Tabela 6. Avaliacdo da aceitacdo do frozen com 40% farinha de beterraba por adultos, utilizando

escala heddnica de nove pontos

Nota/Termo

Desgostei muitissimo
Desgostei muito
Desgostei regularmente
Desgostei ligeiramente
Indiferente

Gostei regularmente
Gostei muito
Gostei muitissimo

Adultos

N° %
0 0

1 3,3
1 3,3
0 0

0 0

1 3,3
0 0
14 46,7
13 43,3
30 100

1
2
3
4
5
6  Gostei ligeiramente
7
8
9
T

otal

Tabela 7. Avaliacdo da intengdo

de compra de frozen, com 40% de farinha de beterraba, por adultos
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Termo Adultos

N° %
Compraria sempre 10 33,3
Compraria muito frequentemente 3 10,0
Compraria frequentemente 14 46,7
Compraria ocasionalmente 2 6,7
Compraria raramente 1 3,3
Compraria muito raramente 0 0
Nunca compraria 0 0
Total 30 100

A farinha de raiz de beterraba adicionada em frozen (40%) associada a raspa de liméo,
pedacos e calda de abacaxi, e testada por adultos também teve aprovacdo (Tabela 7), pois a
média de aceitacdo foi 8,6. Dos 30 julgadores, 46,7% gostaram muito, 43,3% gostaram
muitissimo, 3,3% gostaram ligeiramente. Desgostaram regularmente e desgostaram muito

3,3%, em cada categoria.

A intencdo de compra foi comprovada (Tabela 8), pois 33% comprariam sempre, 10%
comprariam muito frequentemente e 46,7% comprariam frequentemente. SO comprariam

ocasionalmente 6,7% e raramente 3,3%.

CONSIDERACOES FINAIS

Na anélise da composicdo quimica da farinha de beterraba foram observados 4,37% de
umidade e 95,63% de matéria seca, sendo 6,61% de matéria mineral e 89,02% de matéria
organica. A desidratacdo aplicada nesse estudo foi capaz de reduzir a umidade. A matéria
organica foi composta de 4,36% de extrato etéreo, proteina bruta 13,64%, 8,17% de fibra
bruta e 62,85% de extrativos ndo nitrogenados, destacando-se as fibras como importante fonte

de alimentos funcionais e proteina comparada a de alguns cereais.

Os teores de minerais encontrados na beterraba desidratada evidenciam que o processo
de secagem concentra 0s minerais. A farinha de raiz de beterraba pode ser incluida na
proporcéo de 67%, associada a chocolate amargo, em cookies e 40% associada a abacaxi e

lim&o na producéo de frozen.
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