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RESUMO

Devido a complexidade das matrizes de alimentos, os métodos de analise séo,
em sua grande maioria, destrutivos, impedindo sua aplicagéo para controle on line de
processo. Métodos espectroscopicos, aliados a calibracdo multivariada, vem sendo
muito estudados nas &reas de quimica analitica e quimica de alimentos, visando,
principalmente, a reducdo do tempo e da extensiva manipulacdo das amostras.
Pensando neste contexto, esta pesquisa objetivou avaliar o potencial da técnica FT-
IR/ATR para quantificar carotenoides em farinha de beterraba. As farinhas foram
produzidas em trés diferentes temperaturas — 37°C, 40°C e 45°C. Analisou-se a
composicdo centesimal da beterraba in natura e das farinhas e procedeu-se as
analises por FT-IR/ATR empregando método de adicdo padrdo, devido a baixa
concentracdo de carotenoides naturalmente presentes nas farinhas. As farinhas
produzidas foram fortificadas, em triplicata, com concentra¢des de [-caroteno de 0,8
a 2,8 mg L e os espectros foram lidos em absorvancia na regido do MIR, de 4000 a
650 cmt, com 8 varreduras, totalizando 54 espectros, que foram normalizados entre
0 e 1, para posterior analise quimiométrica, com auxilio do software Pirouette®.
Utilizando-se as mesmas amostras, extraiu-se o -caroteno adicionado e foi efetuada
a leitura em Espectrofotdmetro na regido do Vis em 448 nm. Os resultados obtidos
através da analise de componentes principais (PCA) e analise de regressao por
minimos quadrados parciais (PLS) evidenciou o pronunciado efeito da farinha de
beterraba, utilizada como matriz, nas andlises realizadas. O melhor coeficiente do
modelo de previsdo PLS foi aquele que relacionou os valores de (3-caroteno extraidos
da farinha produzida a 37°C, que alcancou um R? 0,9997 e RMSECYV 0,0094.

PALAVRAS-CHAVE: farinha de beterraba; carotenoides; FT-IR/ATR; quimiometria.
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1 INTRODUCAO

Apesar do Brasil ser um dos maiores exportadores agricolas no mundo, com
milhares de toneladas produzidas todos os anos, ha um enorme numero de brasileiros
gue nao conseguem alcancar as necessidades alimentares essenciais. Paralelamente
a isto, no setor do agronegadcio, o desperdicio ao longo da cadeia produtiva é bastante
alto, principalmente durante o plantio e colheita e no destino final (consumidor). Tendo
em vista este cenario, cada vez mais se fazem Uteis estratégias para a obtencao de
nutrientes essenciais provindos dos alimentos aliadas no combate ao desperdicio.

A elaboracdo de farinhas a partir de rejeitos agroindustriais pode ser uma
solucéo para facilitar o acesso de populacdes de baixa renda a uma alimentagdo com
maior qualidade nutricional. Farinhas de produtos vegetais, como beterraba, cenoura
e espinafre podem substituir (de forma parcial ou total) a farinha de trigo na elaboracao
de receitas de bolos, paes, massas e tortas. Além disso, pelo processamento simples,
se apresenta como fonte de renda favoravel ndo somente a industria, mas aos
pequenos produtores.

Os alimentos funcionais sdo aqueles que, além de possuirem seu fator nutritivo
basico, sdo capazes de atuar beneficamente sobre uma ou mais funcbes do
organismo, de forma a contribuir com a melhora da saiude ou reduzir o risco de
enfermidades. Ja os nutracéuticos podem ser um alimento ou parte dele que
proporciona beneficio de saude, prevenindo ou tratando doencas.

Os carotenoides constituem um grupo de polienos, com mais de 600 compostos
lipossoluveis, que desempenham papel fundamental na satde humana e que atuam
como alimento funcional e nutracéutico. Sao capazes de retardar o estresse oxidativo
celular e, consequentemente, auxiliar na prevencdo de doencas crdnicas nao
transmissiveis, como obesidade, cancer, diabetes e enfermidades cardiovasculares.
Carotenoides como o [3-caroteno sdo precursores da vitamina A, que como todos os
nutrientes essenciais, precisa ser fornecida ao organismo. Frutas e hortalicas sao
excelentes fontes de compostos bioativos, sendo muito importante que alimentos com
qualidade nutricional estejam sempre presentes na alimentacdo. Estes alimentos
apresentam elevada atividade de agua e o método mais utilizado para a conservagao
€ a desidratacdo. A simples retirada da agua eleva a estabilidade, possibilitando o

armazenamento para consumo durante um longo periodo de tempo, jA que o



desenvolvimento de micro-organismos € inibido, assim como as atividades
metabolicas do vegetal.

Dada a importancia das técnicas de Infravermelho, em funcdo de seu relativo
baixo custo (ndo envolve o uso de solventes e preparacdo prévia da amostra), além
da menor geracgéo de residuos e do menor tempo de analise, este trabalho busca obter
uma relacdo entre o método convencional para a andlise de carotenoides (Vis) e a
Espectroscopia de Absorcdo Molecular no Infravermelho com Transformada de

Fourier (FT-IR) através de ferramentas quimiométricas.
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