’v XI Seminario “"Semana Integrada ==.
INSTITUTO
ﬁ 1] Sem na 0 A’ vi Encontro FEDERAL
I rl Norte de Minas Gerais
lntegra

Campus

Salinas
21 a 24 de novembro

INFLUENCIA DA EMBALAGEM NA COMPOSICAO CENTESIMAL DA FARINHA DE
BETERRABA

Lucas André Xavier da Silva *1, Isabela Garcia Ribeiro 2, Lara Maria dos Santos Ferraz e Silva3,
Mariana Gongalves Teixeiral, Renata Nolasco Braga Souto?, Juliana Pinto de Lima®

1 Mestrando em Alimentos e satude da UFMG; 2 Engenheira de Alimentos UFMG; 3 Mestre em
Ciéncias dos Alimentos UFLA; 4 Mestranda em Nutri¢cdo Unifesp; 5 Doutora em Ciéncias de
Alimentos, docente da UFMG. *E-mail: lucasrpml@gmail.com

Palavras chaves: Desenvolvimento de novos produtos, farinhas ndo convencionais, vida de
prateleira.

Introducéo

A beterraba é uma raiz tuberosa rica em minerais e carboidratos, sendo transformada em
farinha através da desidratacdo, o que reduz riscos de deterioracdo, facilita o transporte e permite sua
utilizagdo em diversos produtos (OLIVEIRA et al., 2013).

A desidratacdo preserva a qualidade sensorial e tecnologica, bem como a maioria dos
nutrientes, tornando a farinha de beterraba uma opcéo saudavel (FEIDEN et al., 2015). A farinha de
beterraba desidratada oferece vantagens logisticas, pois reduz o volume e facilita o armazenamento e
o transporte (OLIVEIRA et al., 2013). Ela pode ser incorporada em diversos produtos, adicionando
cor, sabor e valor nutricional (CASTRO et al., 2018). A gqualidade da farinha depende do método de
secagem e do armazenamento adequado.

Diferentes métodos de secagem afetam suas caracteristicas (OLIVEIRA et al., 2013). A
escolha adequada das embalagens € crucial para preservar a qualidade e a vida util do produto,
protegendo-o de umidade, luz e contaminacdes (ANVISA, 2001; CASTRO et al., 2018). Este estudo
visa produzir e analisar farinha de beterraba em diferentes tempos de armazenamento, com e sem
Vacuo.

Material e Métodos

O estudo foi realizado no Instituto de Ciéncias Agrarias da Universidade Federal de Minas
Gerais (ICA/UFMG), onde beterrabas foram adquiridas no comércio local de Montes Claros, MG,
selecionando-as com tamanho de 7 a 12 centimetros, maturagédo uniforme e textura firme. As amostras
foram armazenadas em embalagens de aluminio sanfonadas de 180 mm x 80 mm x 50 mm.

A preparacdo da materia-prima seguiu 0 método de Yuyama et al. (2008) com adaptacdes. As
beterrabas foram higienizadas, descascadas manualmente, cortadas e raladas. A farinha foi produzida
por desidratacdo a 80°C por 5 horas apds a trituracao e peneiracao (70 mesh), seguida de torrefacéo
em frigideira até obter uma tonalidade marrom avermelhada. O produto final foi armazenado em
embalagens metalizadas de aluminio de 50 gramas cada, com metade das amostras seladas a vacuo.

Anaélises de composicdo centesimal foi realizada nos tempos 0 e 75 dias. As anélises seguiram
as metodologias da Association of Official Analytical Chemists (AOAC, 1997), incluindo umidade,
proteina, extrato etéreo, cinzas totais e carboidratos totais. As amostras de farinha foram armazenadas
em geladeira a 4°C por 75 dias. O delineamento utilizado foi inteiramente casualizado (DIC) com
dois tratamentos (Com e Sem vacuo), e todas as anélises foram realizadas em triplicata. Os resultados
foram expressos como meédia * desvio padrao e avaliados por analise de variancia (ANOVA) de fator
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unico, seguida do Teste de Tukey para comparacdo de médias com intervalo de confianca de 95%
(p<0,05), utilizando o software SISVAR versao 5.6 (FERREIRA, 2008).

Resultados e Discussao

A Tabela 1 apresenta os resultados das analises de composicao centesimal para a farinha de
beterraba armazenada sem vécuo no dia inicial de formulacéo e aos 75 dias de armazenamento.

Observou-se aumento significativo no teor de cinzas na farinha de beterraba armazenada sem
vacuo apos 75 dias, possivelmente devido a contaminagdo inorganica ou combustdo incompleta.
Também houve reducdo nos lipideos, indicando oxidacdo lipidica durante o armazenamento
(OLIVEIRA et al., 2013). N&o houve diferencas notaveis na umidade, proteinas e carboidratos
durante o periodo. As mudancas na composicao centesimal podem ser influenciadas pela embalagem
sem vacuo e pelo processo de secagem, que pode afetar a textura e propriedades nutricionais dos
alimentos (OLIVEIRA et al., 2013). Varios fatores, como temperatura, luz, oxigénio, umidade, pH,
agentes oxidantes, redutores e ions metalicos, podem impactar a composi¢do dos alimentos durante
0 processamento. Para entender melhor essas alteracdes na farinha de beterraba, recomenda-se a
realizacdo de novos estudos, explorando diferentes varidveis e fatores que possam influenciar os
resultados. Isso permitira otimizar o processamento e armazenamento, garantindo a qualidade e
seguranca alimentar do produto.

A Tabela 2 apresenta os resultados das analises de composicdo centesimal para a farinha de
beterraba armazenada com vacuo por 0 e 75 dias.

Observa-se na tabela 2 que a umidade da farinha de beterraba armazenada em embalagem
com vécuo houve diferengas significativas ao longo do tempo com aumento em seu teor. Indicando
que o armazenamento em embalagem com vacuo pode ter influenciado nesse pardmetro. Os
resultados da tabela 2 revelam que o teor de proteinas na farinha de beterraba permaneceu constante
durante o armazenamento (0 e 75 dias) em embalagem com vacuo, indicando estabilidade. No entanto,
os lipideos diminuiram significativamente na farinha de beterraba armazenada com vécuo,
corroborando os achados de Fogaca et al. (2014) em seu estudo sobre a farinha de cefalotérax de
camardo. O teor de cinzas na farinha de beterraba ndo variou de maneira significativa ao longo de 75
dias de armazenamento em embalagem a vacuo, também concordando com os resultados de Fogaca
et al. (2014). Em relacdo aos carboidratos, ndo foram observadas diferencas significativas entre 0s
dias de armazenamento (0 e 75), sugerindo que a embalagem a vacuo nao afetou a quantidade de
carboidratos na farinha de beterraba.

Estudos adicionais sdo recomendados para a compreensdo completa dessas alteragdes e
otimizagdo do processo de armazenamento.

Considerac0es finais

A analise da vida de prateleira da farinha de beterraba mostrou mudancas em sua composi¢do
apos 75 dias de armazenamento sem vacuo, com aumento das cinzas e reducgéo dos lipideos, sugerindo
contaminagéo e oxidagdo. Embalagens a vacuo também tiveram diferengas em cinzas e umidade,
além de afetar a cor da farinha. Para manter a qualidade, é importante escolher embalagens
apropriadas e evitar fatores que causem oxidacao. O estudo ndo concluiu qual embalagem é a melhor,
mas ofereceu insights para futuras pesquisas.
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ANEXO |

Tabela 1 - Resultados de anélises de composicéo centesimal para farinha de beterraba sem vacuo
no dia inicial e com 75 dias de armazenamento (g/100g).

Dias Umidade Proteinas Lipideos Cinzas Carboidratos
0 7,02+0,64° 9,8+0,50° 0,46+0,01* 7,54 +0,05 82.2
75 8,94+ 055* 8,82+0,54* 0,42+0,05° 11,15+ 0,072 79.61

Fonte: Dos autores, 2023
Nota: Valores expressos por média + desvio padrdo. Letras diferentes na mesma coluna indicam diferenca significativa ao nivel de
5% entre os periodos de analise.

Tabela 2 - Resultados de anélises de composi¢do centesimal para farinha de beterraba com vacuo
no dia inicial e com 75 dias de armazenamento (g/100g).

Dias Umidade Proteinas Lipideos Cinzas Carboidratos
0 7,02 +0,64° 9,8+0,50* 0,46+0,01* 7,54 +0,05° 82,2
75 10,44 +0,73*° 8,78+0,55* 0,41+0,01°> 8,13+0,33? 82,68

Fonte: Dos autores, 2023
Nota: Valores expressos por média + desvio padrdo. Letras diferentes na mesma coluna indicam diferenca significativa ao nivel de
5% entre os periodos de analise.



