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Caracterizacao Quimica e de Compostos Bioativos de Folhas e Talos de Beterraba (Beta
vulgaris L.) Submetidos a Diferentes Processos de Desidratacao.
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Resumo

A beterraba (Beta vulgaris L.) € um alimento que tem se destacado por sua qualidade nutritiva, capacidade antioxidante
e flexibilidade de uso pela industria. As partes usualmente ndo consumidas da beterraba, como as folhas e talos, estao
ganhando espac¢o na culinaria nacional, reduzindo assim o desperdicio de alimentos. Contudo, o seu uso pode estar
associado a diferentes processos de desidratacdo podendo alterar seu valor nutricional e comprometer as propriedades
funcionais. Assim, o objetivo desse trabalho foi analisar a composicéo centesimal, a composicéo das fibras alimentares
soliveis e isollveis, e dos compostos fendlicos de folhas e talos de beterraba submetidos a dois processos de
desidratacao, ou seja, em forno (180°/45 min.) e liofilizadas. A liofilizacdo promoveu maior perda de agua, contudo, ao
expressar os resultados em base seca, a composicao quimica e a concentracdo de fendlicos foi semelhante nas duas
amostras.
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Tabela 2. Composicdo centesimal de folhas e talos
desidratados por liofilizagdo expressos em base seca
g/100g (Média + Desvio Padrao)

Introducgéao
A beterraba (Beta vulgaris L.) € uma hortalica tradicional
cultivada e consumida em diversos paises (LIU et al.,

2008). Atualmente, as partes usualmente né&o . Quantidade
consumidas, como as folhas e talos de beterraba, estéo Nutrientes (g/100g)
ganha_nqio_espago devido ao elevado teor nutritivo, além Umidade 7.35+0,1
de minimizar o desperdicio de alimentos. Contudo, Cinzas 18.43 + 018
independente da parte do alimento, sabe-se que as ) ) e o
diferentes formas de preparo podem comprometer as FibrasTotais 5,56
propriedades nutricionais, reduzindo, por exemplo, a Fibras Insolveis 2,86 £ 2,23
concentracdo de compostos bioativos. Assim, o objetivo Fibras Sollveis 270+1,91
desse t_rapalho fo_i avalia_r a composigao pentesimgl, a Proteinas 22,80 + 0,14
composicdo das fibras alimentares totais, fibras soluveis Lioidi 538 + 0.58
e insoluveis das folhas e talos de beterraba submetidos a ] Ipidios ) e
dois processos de desidratacio (liofilizacdo e a Carboidratos totais* 47,83

desidratacdo no forno convencional — 180°C/45 min). * Calculados por diferenca

Além disso, foi avaliada a concentracdo de compostos
fendlicos totais nas amostras.

Resultados e Discussao

A composi¢do quimica foi realizada de acordo com os
métodos descritos na AOAC (1995), fibra total e fracdes
de acordo com Lee et al. (1992) e os resultados
expressos em base seca (Tabelas 1 e 2).

Tabela 1. Composicdo centesimal de folhas e talos
desidratados no forno g/100g expressos em base seca
(Média + Desvio Padréo)

Nutrientes Quantidade (g/100g)
Umidade 41,72 +1,37
Cinzas 17,54 +1,01
FibrasTotais 16,22
Fibras Insollveis 7,15+ 2,85
Fibras Sollveis 9,07+ 1,44
Proteinas 20,18 £ 0,37
Lipidios 4,90 £ 0,53
Carboidratos totais* 41,16

* Calculados por diferenca

A concentracdo de fendlicos totais foi de 504,27 + 13,3
mg EAG/100g (base seca) nas folhas e talos secos no
forno e 576,6 + 19,72 mg EAG/100g (base seca) nas
folhas e talos liofilizados.
Conclusdes

- O processo de liofilizagdo promoveu maior perda de
umidade da amostra, sendo aproximadamente seis
vezes mais eficiente do que o calor seco no processo de
desidratacao.
- A concentracdo de nutrientes, assim como a
concentracdo de fendlicos totais, expressas em base
seca, ndo apresentaram alteragfes expressivas em
fung&o do processo de desidratagéo.
- A concentracdo de fibras totais, expressas em base
seca, foi aproximadamente trés vezes maior na amostra
seca em forno. Acredita-se que essa diferenca tenha
ocorrido devido as dificuldades metodoldgicas.
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