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1. INTRODUCAO

A beterraba (Beta Vulgaris L.) é uma hortali¢a cultivada principalmente nas
regides Sudeste e Sul do Brasil. O cultivo € principalmente feito com cultivares de
mesa para fins comerciais, embora se observe o crescente aumento na demanda
para consumo in natura e para beneficiamento nas industrias de conservas e
alimentos infantis, como corantes em sopas desidratadas, iogurtes e “catchups”
(TIVELLI, 2011).

A coloracdo vermelho-arroxeada atrativa da beterraba deve-se a presenca
de betalainas, classe de pigmentos naturais que apresentam propriedades
potencialmente antioxidantes. Contém também vitaminas (A e C) e minerais
(calcio, fésforo, ferro e potassio) que conferem alto valor nutritivo (TIVELLI et al.,
2011). Destaca-se pelo elevado teor de nitrato (> 1000mg/kg) (TAMME et al.
2006), envolvido na reducdo da pressao arterial e consequente prevencdo de
doencas cardiovasculares, além de acelerar o metabolismo e eliminar toxinas do
organismo (NASCIMENTO, 2014). PARIZOTTI (2013) relata diversos estudos que
evidenciaram os beneficios do consumo do suco de beterraba em diferentes
modalidades de exercicios fisicos.

O desenvolvimento de bebidas prontas para o consumo com hortalicas, a
exemplo da beterraba, permite maior diversificacdo de sabores e aporte
nutricional para os consumidores (TEIXEIRA, 2008; SAMARTINI, et al., 2014) e
vai ao encontro das inovacfes e novas tendéncias no segmento de sucos e
néctares que tém proporcionado a expansdo do publico consumidor, os quais
buscam cada vez mais por alimentos saudaveis (MATSUURA; ROLIM, 2002).
Desse modo, a extracdo de suco/néctar pelo método de arraste a vapor é
amplamente utilizado em pequenas propriedades rurais, pois apresenta baixo
custo de implantacdo, contribui para aumentar o rendimento e também tem como
vantagem aumentar a vida util, uniformizar a qualidade, facilitar a distribuicdo e o
preparo, melhorar, em alguns casos, a sua palatabilidade, digestibilidade e valor
nutritivo (RIZZON et al.,1998; KECHINSK, 2011).

A extracdo pelo arraste de vapor € utilizada principalmente para uvas e
pequenas frutas, porém o método pode ser empregado para obtencdo de
néctares a partir de hortalicas como cenoura e beterraba (ANJOS, 1999).
Contudo, algumas hortalicas, devido a casca rigida, tamanho e ou formato
irregular, necessitam ser descascadas e ou cortadas para melhor extragdo do
néctar por este método. Diferentes tipos de corte podem interferir no processo de
extracdo e alterar as caracteristicas do néctar. Assim, objetivou-se avaliar dois
tipos de corte em beterrabas para extragdo de néctar pelo método de arraste de
vapor.
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2. METODOLOGIA

Beterrabas inteiras, selecionadas quanto ao tamanho e ao peso, lavadas,
descascadas e posteriormente cortadas no formato de “tiras” e “rodelas”, ambos
com espessura média de 5mm, foram utilizadas para obtencdo de néctares. O
experimento foi conduzido no laboratério de Processamento de Alimentos do
curso de Quimica de Alimentos, UFPel (Pelotas, RS). O processamento foi
realizado segundo RIZZON; MANFROI; MENEGUZZO (1998) utilizando-se uma
mini-suqueira com capacidade para 8kg de matéria-prima. O néctar foi extraido
por vapor (~90°C) e coletado diretamente em garrafas de vidro previamente
higienizadas. Foram obtidos desta forma dois néctares: a partir de beterraba
cortada em “tiras” e cortada em “rodelas”.

Nos néctares de beterraba foram determinados, em triplicata, pH e extrato
seco segundo as Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (INSTITUTO
ADOLFO LUTZ, 2008) e acidez total titulavel (AOAC 970,124) utilizando-se a
metodologia descrita na Association of Official Analitycal Chemists (AOAC, 2003).
Os parametros colorimétricos dos néctares foram determinados utilizando-se um
colorimetro Minolta Chromameter CR-300, calibrado em superficie de porcelana
branca. A leitura dos parametros L (luminosidade), a*(intensidade de vermelho e
verde) e b* (intensidade de amarelo e azul) foram realizadas de forma direta. O
angulo Hue (tonalidade da cor) equivalente ao [arco tangente(b*/a*)] foi calculado
a partir das coordenadas.

Os resultados foram expressos como médias com 0s respectivos desvios
padrdes. Para comparacdo das médias dos néctares foi aplicado o teste t de
Student ao nivel de significancia de 5%, utilizando-se o programa estatistico
Statistica 7.0.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os néctares elaborados com beterraba cortada em “tiras” e em “rodelas”
diferiram estatisticamente entre si (p<0,05) relativamente a acidez e ao pH
(Tabela 1), com maiores valores para aquele oriundo do corte em rodelas. Os
parametros estdo em acordo ao observado para beterrabas in natura por Barcelos
(2010) entre 0,4 e 0,8% de acidez total titulavel, e Filgueira (2008) onde o pH
variou entre 6,0 e 6,8.

Tabela 1. Acidez total, pH, extrato seco e caracteristicas colorimétricas de
néctares de beterraba com diferentes cortes* obtidos pelo método de arraste de
vapor

Determinacéao Tiras* Rodelas*

Acidez total titulavel 0,4+0,00° 0,60,00%

pH 6,2+0,03° 6,340,022

Extrato seco (%) 2,240,052 1,8+0,07°

L 47,9+0,54% 47,5+1,172

a* 10,5+1,222 9,7+0,92°

b* -3,1+1,712 -3,0+0,322

°Hue 356,9+1,712 357,0+0,322

Médias (n=3) + desvio padrdo. Médias seguidas de letras distintas, na mesma linha, diferem entre si pelo teste t

(p<0,05).
* Beterraba cortada em tiras e em rodelas.
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Por outro lado, o néctar obtido de beterrabas cortadas em “tiras” resultou
em maior (p<0,05) teor de extrato seco. As beterrabas cortadas em “tiras”
apresentam maior superficie de contato que as cortadas em “rodelas”, resultando
numa maior quantidade de solidos extraidos no processo de arraste de vapor. O
mesmo foi observado por Almeida (2014) durante a extracdo de taninos em casca
de bananas inteira e cortadas, obtendo resultados maiores na extragdo com
casca cortada.

Os néctares nao diferiram relativamente aos parametros de cor,
apresentando-se com baixa luminosidade (mais escuro), indicada pelo valor de L.
A coordenada a* positiva e com valor bastante superior a b* evidencia a
predominancia da coloracdo vermelha dos néctares. O angulo Hue préximo a
360° confirma esta observacédo e vai ao encontro do esperado para este vegetal.
GONCALVES et al. (2013), ao analisarem a coloracdo de beterrabas in natura
encontraram valores préximos a 360°Hue.

4. CONCLUSOES

Os dados permitem concluir que o tipo de corte aplicado na beterraba para
extracdo do néctar pelo método de arraste de vapor néao influencia na coloracao
da bebida. Contudo, o néctar de beterraba cortada em “rodelas” apresentou maior
pH e acidez e menor teor de extrato seco do que aquele de beterraba em “tiras”.
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