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Beterraba minimamente
processada: praticidade e
economia de tempo

Durante os dltimos anos o consu-
mo de produtos minimamente
processados vem crescendo rapi-
damente nos lares e restaurantes
brasileiros. Visando facilitar a vida
dos consumidores, estes produ-
tos sAo preparados ¢ manuseados
objetivando oferecer um produto
fresco e sauddvel com minimas
modificagbes nas suas caracterfs-
ticas fisicas e sensoriais. O
preparo de produtos minimamen-
te processados envolve as etapas
de limpeza, lavagem, corte,
descascamento, fatiamento, emba-
lagem e resfriamento.

O aumento da demanda deste tipo
de produto traz consigo grandes
desafios no que se refere ao de-
senvolvimento das tecnologias de
armazenamento. Os produtos mi-
nimamente processados apresen-
tam maior taxa de deterioragdo do
que o produto sem manuseio, con-
siderando que, com o corte, 08
tecidos internos do vegetal sfo
expostos ¢ 0 metabolismo € ace-
lerado. Deste modo os tecidos fi-
cam mais suscetiveis & contami-
nacio microbiana, aumentando os
riscos de toxinfeccio alimentar,
caso ndo sejam tomadas medidas
preventivas. Os drgios de reser-
va, como raizes, bulbos, rizomas
¢ tubérculos, que naturalmente
possuem uma vida pés-colheita
relativamente longa, quando sub-
metidos ao processamento mini-
mo passam a ser altamente pere-
civeis, com uma vida de prateleira
muito curta.

Devido a sua alta perecibilidade,
os produtos minimamente pro-

cessados sdo comercializados em
um prazo de no médximo de 5 dias.
O aumento da vida pds-colheita
desles produtos para 10 dias traria
grandes beneficios para o merca-
do, possibilitando maior expansio
e [lexibilidade de comercializagdo,
além da reducio de perdas. Para
que isso seja alcancado, extensivos
trabalhos de pesquisa devem ser
realizados buscando desenvolver
tecnologias de armazenamento que
permitam aumentar a CONservagio
¢ minimizar perdas de qualidade.
No Brasil, entre as frutas e hortali-
cas que estdo sendo minimamente
processadas encontra-se a beter-
raba (Beta vulgaris L.) cujo merca-
do estd em franca expansio devido
i boa aceitabilidade do produto por
parte dos consumidores.

A beterraba ¢ espécie nativa da
Europa, Norle da Africa e Oeste
da Asia onde o seu cultivo € alta-
mente econdmico com elevado
nivel de tecnificagfo. Esta espé-
cie é muito cultivada nos pafses
de clima temperado. No Brasil é
mais cultivada nos estados de Sdo

Paulo, Minas Gerais e na regido

Sul, mesmo assim, em pequena es-
cala, se comparada a outras hor-
taligas mais tradicionais, tais como
batata, tomate, cenoura e cebola.
Existem poucas cultivares plan-
tadas no Brasil, sendo a maioria
delas de origem européia ou ame-
ricana. A cultivar Early Wonder
ou Wonder Precoce tornou-se pa-
driio de qualidade pow ser preco-
ce, apresentar rafzes globulares
ligeiramente conicas e coloracdo
plirpura. A coloragio interna €
mais escura, com anéis concéntri-
cos mais claros. As folhas sdo
eretas e verde-escuras.

Esta hortalica pertence a familia
Chenopodiaceae, sendo que sua
parte comestivel € a raiz tuberosa.
As raizes de beterraba t8m uma ti-
pica coloragio vermelho-arroxeada
devido a presenca de pigmentos
denominados betalainas, que tam-
bém ocorrem nas nervuras € no
peciolo das folhas. As betalainas sdo
um grupo de compostos (alcaldides)
formados pelo metabolismo secun-
ddrio da planta, semelhantes em seu
aspecto’ visual as antocianinas e
flavondides.

As betalainas sfo pigmentos
hidrossoluveis e estio divididos
em duas classes: betacianina (co-
loragdo  awermelhada) e

betaxantina (coloragio amarelada),
responsiveis pela coloracio tipica
das raizes de beterraba. Estes
pigmentos, além de fornecerem
cor a beterraba, sdo 'imporlames
substincias antioxidantes para a
dieta humana. O teor de
betacianina e betaxantina pode
variar de 45-210 e 20-140 mg/
100g, respectivamente, conforme
acultivar,

A descoloragio da superficic das
raizes minimamente processadas
¢ a intensa desidratagiio sdo os
principais problemas tecnologicos
observado  na  beterraba
minimamente processada. Os
processos de lavagem, sanitizagio
e enxague, realizados apds o corte
do produto, t&m favorecido a
perda desses pigmentos, jd que
esles sdio bastante soliveis em
dgua. Adicionalmente, o corte
favorece o extravasamento do suco
celular  para o exterior,
ocasionando a desidratacdo do
produto. No entanto, estes pro-
blemas podem ser minimizados
por meio da adogdo de tecnologias
apropriadas.

Devido & importincia econdmica
crescente deste vegetal e a falta de
informaciio na literatura relativa
ao estudo desta hortalica, quando
minimamente processada,
focalizando principalmente a de-
gradacio de pigmentos ¢ outras
alteracoes metabdlicas, a ESALQY/
USP vem desenvolvendo uma
série de pesquisas na drea de
processamento minimo. Grande
parte destas pesquisas vem $en-
do apoiada por érgaos de fomen-
to A pesquisa, como a FAPESP e
o CNPg, e tem tido também a
colaboracdo de outras
Instituicdes, como a UFV, a
UNICAMP, a UNESP ¢ a
Embrapa Hortalicas. Recentemen-
te. foi desenvolvido um fluxogra-
ma de preparo especifico para
beterrabas minimamente proces-
sadas visando promover uma
menor perda de qualidade,
manutencio da seguranca alimen-
tar e aumento de conservacio des-
te produto. Neste nimero da
Horticultura Brasileira temos a
oportunidade de publicar um ar-
tigo cientifico referente a ciéncia e
tecnologia para o processamento
minimo de beterraba, onde o leitor
poderd obter maiores informagdes
sobre este tipo de agronegocio tdo

fascinante.
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